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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion sobre la eficiencia del Sistema de Calidad en el
restaurante el Patio Outdoor de la ciudad de Manta, emerge de la necesidad y de la obligacion
de aplicar las normas basicas y fundamentales de higiene y seguridad para la manipulacion de
los alimentos del area de la cocina del restaurante, apegandose a los estandares de calidad
regidos a nivel mundial y siendo espectadores del incremento en los Ultimos afios de la
costumbre de comer fuera de casa, lo que ha permitido que este tipo de establecimientos sean

rentables y cada vez existan nuevos locales con un nivel de competencia alto.




Dentro del ambito restaurantero la eficacia y eficiencia del manejo de los alimentos es
crucial, ya que los procesos de manipulacion de alimentos, higiene y seguridad en la actualidad
se convierten en un instrumento de prevencion de enfermedades vinculadas con los alimentos,
teniendo en cuenta que bajo ningln concepto se puede exponer en riesgo la salud de los
clientes, recalcando que éste restaurante cuenta con un ambiente familiar y acogedor, es
visitado por personas de diferentes gustos, edades, clase social y nivel de educacion.

Este estudio, sin lugar a duda, sera una herramienta primordial para brindar un servicio de
calidad a todos los comensales del restaurante en mencién. El método de investigacién que se
emple6é es deductivo, partiendo de lo general a lo particular, se aplicaron técnicas de
observacion y entrevistas realizadas a los involucrados en la cocina del restaurante, los
mismos que proporcionaron informacion real de la situacién actual del establecimiento.
Palabras Claves:

Restaurante de comida rapida El Patio Outdoor en Manta.

Manipulacién de alimentos en restaurante de comida rapida El Patio Outdoor en Manta.
Higiene alimentaria en restaurante de comida rapida El Patio Outdoor en Manta.

Salud y seguridad alimentaria en restaurante de comida rapida El Patio Outdoor en Manta.
Calidad del servicio en restaurante de comida rapida El Patio Outdoor en Manta.
ABSTRACT

The present research work on the efficiency of the Quality System in the Patio Outdoor
restaurant in the city of Manta, emerges from the need and obligation to apply the basic and
fundamental standards of hygiene and safety for food handling area of the restaurant kitchen,
adhering to the quality standards governed worldwide and being spectators of the increase in
recent years of the habit of eating out, which has allowed such establishments to be profitable
and increasingly exist new premises with a high level of competition.

Within the restaurant field, the effectiveness and efficiency of food handling is crucial, since
the processes of food handling, hygiene and safety nhowadays become an instrument for the
prevention of food-related diseases, taking into account that under No concept can expose the
health of customers at risk, stressing that this restaurant has a familiar and cozy atmosphere, is

visited by people of different tastes, ages, social class and level of education
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This study, without a doubt, will be a primary tool to provide a quality service to all the diners
of the restaurant in question. The research method used is deductive, starting from the general
to the particular, observation techniques and interviews were applied to those involved in the
restaurant kitchen, which provided real information on the current situation of the establishment.
Key words:

Fast food restaurant El Patio Outdoor in Manta.

Food handling in fast food restaurant El Patio Outdoor in Manta.

Food hygiene in fast food restaurant El Patio Outdoor in Manta.

Health and food safety in fast food restaurant El Patio Outdoor in Manta.

Quality of service in fast food restaurant El Patio Outdoor in Manta.

1. INTRODUCCION

El mundo culinario esta cada vez mas cerca para todos. El turismo ha revolucionado la

distancia y los aviones nos llevan en unas cuantas horas a culturas gastrondmicas

diferentes cuyo conocimiento y aprendizaje nos sirve para demandarlas y aceptarlas en

nuestro lugar de origen. Menciona (Gallego, 2012)

Asociado al turismo esté la hoteleria, la cual es una actividad del mundo de los servicios que
tiene sus propias caracteristicas organizacionales, su propdsito primordial es la provisién de
hospedaje, alimentacién y demas servicios solicitados por quienes consumen este mercado.

La gastronomia es uno de los pilares del turismo, es imposible pensar en turismo sin ser
asociado con la gastronomia, independientemente de la duracioén del viaje o el tipo de turismo
gue se realice, es una parte fundamental para los visitantes degustar de la gastronomia del
lugar escogido para vacacionar y en muchas ciudades como Manta se convierte en uno de sus
principales atractivos, al ser un puerto turistico con gran variedad de platos tipicos y gran
afluencia de visitantes.

En los dltimos afios la demanda de comidas fuera del nucleo familiar ha incrementado el

namero de lugares o empresas que deben encargarse de la produccion y distribucién de

comidas o platos cocidos a diversos sectores de personas de diferentes edades. Este
fenbmeno ha favorecido el incremento de establecimientos dedicados a la elaboracion,

preparacién y consumo de alimentos que en muchas ocasiones no cumplen las nomas
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sanitarias y buenas practicas en la fabricacion y manipulacién. Segin (Arteaga & Jacho,

2013)

Por tal motivo resulta indispensable contar con sistema que permita evaluar la calidad en la
produccion de los alimentos en los restaurantes, para prevenir malas practicas de manipulacién
en todos sus ambitos, se adopte como una filosofia de trabajo y una herramienta indispensable

que implique la busqueda de la mejora continua, calidad total y excelencia empresarial.

1. Ingeniera en Marketing

Asistente y atencion al usuario en Ministerio de Salud Publica
Estudiante de Maestria en Administracion de Empresas

2. Ingeniera en Marketing

Asistente Contable y Auxiliar de servicios en general en Agro Giler
Estudiante de Maestria en Administraciéon de Empresas

3. Economista, Master en Marketing

Docente de la Pontificia Universidad Catélica del Ecuador

La gestion de calidad en los restaurantes tiene como principal punto la correcta higiene y
manipulacion de los alimentos, lo que hace notar el interés por el tipo de alimentos que se
ofrecen y el estado de los mismos, sin importar la categoria, la cocina de un restaurante es el
lugar donde se concentra la satisfaccion de las expectativas del cliente garantizdndole
seguridad y confianza al momento de ingerir los alimentos.

Las personas inmersas en el proceso de la manipulacion de los alimentos son los
encargados de asegurar la calidad, higiene y seguridad alimentaria. EI manipulador de los
alimentos es una pieza fundamental dentro de un restaurante ya que la salud de los clientes
esta directamente relacionada con su puesto de trabajo.

El presente trabajo de investigacién analiz6 la importancia de la manipulacion basada en las
principales normas de higiene, calidad y seguridad en el proceso de preparacion de los
alimentos en el area de cocina del restaurante de comida rapida El Patio Outdoor ubicado en la
ciudad de Manta.

La preparacion de cualquier producto de caracter alimenticio tiene la obligacion de iniciar
materias primas seguras, las cuales deben de ser manipuladas con una inmensa
responsabilidad, la cual asegure su calidad. El mercado de los restaurantes es cada vez mas

exigente y los consumidores son mas conscientes de sus derechos, los cuales obligan a los
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restaurantes a afrontar situaciones mas complejas en cuanto a la excelencia de la oferta
gastronémica.

A pesar de los cambios que han tenido los restaurantes en los Ultimos afios se deben de
seguir tomando medidas que corrijan la deficiente manipulacién de los alimentos. La falta de
higiene, la desorganizaciéon al momento separar y almacenar los alimentos y la escasez de un
control no otorga las correctas condiciones para poder brindar un servicio de calidad a los
clientes y en ocasiones poniendo en riesgo la salud de los consumidores.

Los controles de sanitarios y la aplicacién de las técnicas de calidad, higiene y seguridad
deben de realizarse todos los dias durante el expendio de los productos alimenticios para que
los mismos sean comercializados de manera saludable.

Es obligacion establecer asesorias y capacitaciones constantes para la orientacion y
concientizacion sobre el tema de la manipulacién de los alimentos, higiene y calidad, esto
contribuird a la seguridad alimentaria, asi se creara una confianza en el consumidor y se
fidelizara al establecimiento.

La aplicacion oportuna de las técnicas de manipulacion de los alimentos en higiene, calidad
y seguridad tienen como fin asegurar que los alimentos ingeridos por los consumidores sean
saludables y de calidad. Por todo ello, el enunciado del problema nos induce a plantear la
siguiente pregunta: ¢Cémo afecta el deficiente conocimiento de la seguridad alimentaria y
cémo influye la aplicacion de un sistema de control calidad en produccién de alimentos en el
Restaurante El Patio de la ciudad de Manta?

Para dar solucion al problema se ha planteado que, el presente articulo de investigacion
tiene como finalidad aplicar las técnicas de calidad, higiene y seguridad en la manipulacion de
los alimentos en el Restaurante El Patio Outdoor de la ciudad de Manta.

Para lo cual resulta conveniente analizar los sistemas de control de calidad, higiene y
seguridad en la produccion de alimentos, establecer normas de control de higiene y seguridad
en la produccién de alimentos y proponer la aplicacion de un sistema de control de calidad,
higiene y seguridad basado en las normas de Buenas Practicas de Manufactura (BPM). De tal
manera que se logre la mejora continua del servicio y un alto nivel de calidad en la produccién

de los alimentos ofertados.
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Finalmente, el trabajo de investigacién se justifica porque permite determinar las principales
caracteristicas de la gestion de la calidad y la influencia de la aplicacion de un sistema de
control de calidad en produccién de alimentos, a través de informacion clara y precisa brindada
por los propietarios y empleados del Restaurante El Patio Outdoor de la ciudad de Manta, de
tal manera que puede servir como un punto de partida o referencia para nuevos estudios e
investigaciones afines al tema.

2. DESARROLLO
2.1.Revision de la literatura de variables intrinsecas en el servicio
2.1.1. Calidad

La calidad se define como “la aptitud que tiene un bien o servicio para satisfacer las

necesidades de los usuarios o consumidores”. Se entiende como aptitud las caracteristicas

intrinsecas y extrinsecas que son propias a los bienes o servicios. Segin Navarro, (2016,

pag. 7). Es una herramienta bésica e importante para satisfacer las necesidades de los

consumidores.

En concordancia con el autor, la calidad se resume en el conjunto de actividades tangibles e
intangibles que conllevan a la satisfaccion total, superando las expectativas del cliente, por
medio de atributos y beneficios diferenciadores del producto o servicio a ofertar, sin descuidar
la atencién que debe de brindar el personal de trabajo hacia los clientes.

2.1.2. Calidad del Servicio

No existe una definiciéon Unica para calidad del servicio y en consecuencia tampoco una
forma Unica para medirla, por tal motivo se han citado algunos enfoques de autores:

Para Jain y Gupta (2004) la calidad del servicio puede verse como un continuo entre

“calidad ideal” y “calidad totalmente inaceptable”.

Para Stevens et al. (1995) es la percepcion que tiene el cliente de la superioridad en el

servicio que se recibe abarcando dos grandes dimensiones, intangibles como la atencién

del personal, y tangibles como las instalaciones fisicas o el arreglo fisico del personal.

Por otra parte, para Chao (2008) la calidad del servicio se conceptualiza en forma de cuatro

atributos: personal, operacion, aspectos fisicos y mercancia.
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Por ultimo, pero no menos importante para Berry, Bennet, & Brown (1989) lo que los
clientes desean del desempefio del servicio tiene cinco dimensiones globales que son:
Tangibilidad, confiabilidad, tiempo de respuesta, seguridad y empatia

Todos los literatos previamente mencionados concuerdan en que la calidad en el servicio
consta de atributos o dimensiones que proporcionan un valor agregado, el cual permite una
diferenciacion que convierte al servicio mas atractivo, siempre y cuando éstos se gestionen de
la forma mas optima posible, sin descuidar la eficacia en los procesos.

Una adecuada gestion de la calidad en el servicio radica en superar las expectativas y lograr
la satisfaccion total del cliente, sobre todo en la actualidad en donde el mercado es cada vez
mas exigente, con gustos y deseos volubles, por otra parte, es necesario demostrar empatia
hacia los clientes de tal manera que se logre su fidelizacién y confianza. Asi mismo si el tiempo
de espera se prolonga de los limites establecidos puede resultar poco beneficioso para el
restaurante El Patio Outdoor.

Si bien es importante que los alimentos ofertados sean de muy buen sabor y de excelente
calidad, estas variables quedarian en segundo plano si no se brinda la atencién adecuada. Un
cliente insatisfecho se puede convertir en una mala estrategia de publicidad, por el contrario, si
el servicio es de mejor calidad permitira captar un mayor segmento de mercado.

2.1.3. Sistemas de Calidad

La gestidn de la calidad es un sistema de comisién empresarial que implica el desarrollo de
una serie de principios o practicas para gestionar una organizacion. Dichas practicas deben de
ser direccionadas hacia el cumplimiento 6ptimo de toda la cadena alimentaria, desde el
proceso de compra de la materia prima hasta el producto terminado, con una cordial y eficiente
atencion a los clientes.

A partir de la literatura Kaynak, 2003; Nair, 2006; Molina-Azorin et al., (2009), las préacticas

de la gestién de la calidad mas comunes son las siguientes:

Liderazgo, gestibn de las personas, planificacién, andlisis de definicion, gestion de

procesos, gestion de proveedores, enfoque en los clientes, grupos de interés. El sistema de

gestion de calidad, es un factor clave para alcanzar el éxito empresarial.

Tal como mencionan los autores, dentro de las practicas de gestion de calidad se

encuentran inmersos algunos procesos, los mismos que deben de cumplirse de forma
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planificada y ordenada, paso a paso, actuando siempre con responsabilidad, con el
compromiso de ser mejores cada dia y asi poder brindar un servicio de excelencia.
2.1.4. Higiene

La Higiene debe basarse en los resultados obtenidos a partir de un adecuado control de la
calidad de los alimentos y auxiliarse de una correcta inspeccion que evalle los caracteres
de salubridad, de valor nutritivo y de valor comercial de los alimentos con el objeto de velar
por la salud del consumidor y por sus derechos econémicos. Pelaez, (2015, pag. 4). La
prevencion de enfermedades y la conservacion de la salud, es muy importante en el ambito
personal, se considera uno de los criterios esenciales durante la seleccion del personal de
trabajo para el area de cocina de un restaurante.

Resulta importante para cualquier tipo de empresa seguir ciertas normas de higiene, pero
en los restaurantes es tan esencial y fundamental, ya que es donde existe un mayor porcentaje
de manipulacién alimentos, los cuales pasan por un proceso de preparacion y produccion en
diferentes opciones para el cliente final, por ello se debe de contar con un adecuado sistema de
limpieza integral en todas la &reas del restaurante, establecer politicas permanentes de
limpieza, con inspecciones y mantenimiento periédico de sus instalaciones y equipos, con el
propdsito de precautelar la salud de los clientes y del personal de trabajo.

Sobre todo, en la cocina que es el &rea mas importante del restaurante, la cual debe de
permanecer siempre limpia para evitar riesgos de enfermedades e intoxicaciones, evitar la
acumulacion de utensilios sucios a fin de prevenir posibles afecciones.

2.1.5. Seguridad alimentaria.

Segun Amores de Gea, (2011, pag. 13) "La Seguridad Alimentaria es el conjunto de

medidas que garantizan que los alimentos que consumimos sean inOCuUos y conserven sus

propiedades nutritivas™.

La seguridad alimentaria abarca una extensa gama de actividades e implica a las partes que

intervienen en los diferentes eslabones de la cadena alimentaria, con el objeto de conseguir

gue los alimentos sean seguros para quienes los consumen. Segun Garcia Fajardo, (2008,

pag. 12). Son procedimientos que deben de cumplirse desde la seleccion del alimento hasta

el consumo.
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El cuidado de las instalaciones, la sanidad y seguridad de un restaurante pueden afectar
positiva 0 negativamente su reputacion, por ello es indispensable una adecuada manipulacion
de los alimentos y asegurar que los productos que se sirven cumplen con todas las garantias y
normas de higiene.

2.1.6. Componentes de seguridad alimentaria

Para Calero Leoén, (2011, pag. 9) la definicién de seguridad alimentaria contempla cuatro

pilares o dimensiones que son: disponibilidad de alimentos, acceso a los alimentos,

estabilidad, y uso o utilizacion biolégica de los alimentos.

Segun Peldez, (2015, pag. 11) las enfermedades de transmisién alimentaria constituyen,

segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) uno de los problemas de salud mas

extendido en el mundo contemporaneo y una causa importante de reduccion de la
productividad econémica.

Los alimentos deben de tener la cantidad y la calidad para que sean seguros para el
consumidor, no solo se trata de que el producto a servir cumpla con las expectativas en cuanto
al sabor, también debe de contar con las garantias necesarias, partiendo desde la adecuada
limpieza y manipulacién de los mismos. La correcta eleccion y selecciéon de la materia prima
permitira brindar una mejor disposicion en la preparacion de los alimentos a ofrecer, esto se
reflejard en el producto terminado tanto en apariencia fisica como en el sabor.

2.1.7. Manipulacion alimentaria.

Comer seguro es un derecho, no debe ser sélo un deseo. Los alimentos pueden producir

enfermedades si no son tratados correctamente. La capacitacion y el conocimiento es el

elemento fundamental para proteger la salud de las personas. Menciona Silvana Mandin,

(2015, pag. 6). Es importante conocer las normas de higiene durante la manipulacion de los

alimentos porque asi se garantiza la seguridad de los mismos.

Es necesario conocer y aplicar las normas de manipulaciéon de alimentos, ya que es un
derecho y se debe de ser ético, para asi prevenir enfermedades y brindarle seguridad al
consumidor. Dada la complejidad en el proceso de produccion de algunos alimentos, es
importante que el personal de trabajo se encuentre dotado de conocimientos precisos para
desarrollar de forma apropiada buenas practicas de manipulacién con el fin de preservar la

salud de los clientes.
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2.1.8. Prevencién alimentaria

Los alimentos pueden contaminarse en cualquier eslabén de la cadena que va desde la

produccion hasta el consumo. Todos los participantes en la cadena de suministro deben de

tomar medidas para mantener la inocuidad de los alimentos, desde el productor hasta el
consumidor, pasando por el procesador y el vendedor. La manipulacion en el hogar es
igualmente imprescindible para prevenir brotes de enfermedad. Menciona Gea, (2011, pag.

14). Considerar la prevencion y la seguridad de los alimentos en todas sus etapas, garantiza

la efectividad en su consumo.

Se deben de considerar medidas de calidad de forma integral, desde la produccién de los
alimentos hasta su consumo final, que todos los empleados del restaurante se involucren de
manera excepcional para poder ofrecer un producto y servicio de calidad y seguridad para la
prevencion de enfermedades.

3. METODOLOGIA

El presente articulo tiene un enfoque a través de una investigacion de tipo cualitativa y
exploratoria, el método que se empled es deductivo, partiendo de lo general a lo particular, se
aplicaron técnicas de observacién y entrevistas realizadas a los involucrados en la cocina del
restaurante El Patio Outdoor en la ciudad de Manta, los mismos que proporcionaron
informacion real de la situacion actual del establecimiento.

A. Deductivo: Se aplico partiendo de lo general, los estandares fundamentales de higiene

y seguridad en la manipulacién de los alimentos, a lo particular el area de cocina del
restaurante El Patio Outdoor, donde se pudo analizar la aplicacion de dichos
estandares de calidad.

B. Investigacion de Campo: La cual se aplico al momento que se realizo la visita a el lugar

de estudio, es decir, el restaurante El Patio Outdoor obteniendo informacién clara y
real, observando las falencias en el area de cocina, especificamente en el campo de la
manipulacién de los alimentos.

C. Entrevistas: Realizada al personal que labora en la cocina del restaurante, mas que

interrogatorio, la técnica se basé en un didlogo o conversacion entre las partes
involucradas sobre la tematica de higiene y seguridad en la manipulacién de los

alimentos.
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4. PROPUESTA O PROPOSITO DE LA INVESTIGACION
Como propuesta de la investigacién se sugiere implementar un manual de procesos para
garantizar la seguridad y calidad en la manipulacion de los alimentos en el restaurante El Patio
Outdoor en Manta — Ecuador.
Una vez realizado el estudio se lograron observar ciertas falencias en este proceso, por el
cual se sugiere la aplicacién del siguiente manual;
4.1. Higiene

e Limpieza corporal general: El cuerpo y la vestimenta pueden transportar y esparcir
bacterias.

e Limpieza y cuidado de manos: Se deberan lavar con abundante agua caliente y jabdn,
secar con toalla de un solo uso, caso contrario la misma debera estar siempre en
perfecto estado de limpieza:

a) El lavado de manos se realizara:

e Antes de comenzar a trabajar.

e Antesy después de manipular alimentos crudos y cocidos.

e Luego de utilizar el pafiuelo para toser, estornudar o limpiarse la nariz.

e Luego de manipular basura.

e Luego de hacer uso del bafio.

b) Las ufias deben estar siempre cortas y limpias para ello utilizar cepillo adecuado y jabén.

e Utilizar gorra, cofia o redecilla en la cabeza (imprescindible porque impide que
eventuales suciedades del cabello puedan contaminar los alimentos) y guantes
descartables en manos.

e Debe abstenerse de comer, probar los alimentos con el dedo y/o masticar chicle,
durante la preparacion de los alimentos.

e No estornudar ni toser sobre los alimentos, para ello cubrirse la boca con mascarilla.

4.2. Salud
a) Evitar cocinar en los siguientes casos:
e Sipresenta alguna lesion en las manos.
e Sipresenta secreciones anormales por nariz, oidos, 0jos.

e Sipresenta nauseas, vomitos, diarrea, fiebre.
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4.3. Almacenamiento de los Alimentos

e Los alimentos que no necesitan frio se deben de almacenar en lugares limpios, secos,
ventilados y protegidos de la luz solar y la humedad, siendo éstos quienes favorecen la
reproduccién de bacterias y hongos.

e Los alimentos que por sus caracteristicas sean favorables al crecimiento bacteriano
hay que conservarlos en régimen frio.

e Los alimentos deben de colocarse en estanterias de facil acceso a la limpieza, nunca
en el suelo ni en contacto con las paredes.

¢ No sobrepasar la capacidad de almacenamiento de las instalaciones.

e Separar los alimentos crudos de los cocidos: si no se puede evitar que compartan el
mismo estante, al menos, aislarlos con bolsas apropiadas o recipientes de plastico o
vidrio.

4.4, Preparacion de los alimentos

e Los utensilios utilizados para la preparacion y servido de la comida deben de estar
siempre en perfecto estado de limpieza. Lavarlos con detergente correctamente diluido
y agua caliente, procurando siempre que no queden restos de comida.

e Cocer los alimentos a temperatura suficiente (70°C) para asegurar que los
microorganismos no se reproduzcan. Comprobar la temperatura de coccion.

e Evitar mantener los alimentos a temperaturas entre 10 y 60°C en las cuales se produce
la multiplicacion rapida y progresiva de los microorganismos.

o Evitar la contaminacion cruzada, contacto de alimentos crudos con cocidos mediante
las manos del manipulador o la utilizacion de la misma superficie sin previa limpieza y/o
utensilios de cocina).

e No cortar la cadena de frio de los alimentos (congelados, frizados, refrigerados).

e Controlar siempre fecha de vencimiento y estado general de envases y recipientes
(latas, frascos, botellas, cajas, bolsas, etc.).

e Se deben de utilizar guantes de latex 6 nitrilo con la certificacion correspondiente
emitida por las normas locales, solo el nitrilo podré tocar aceites y grasas mientras que
el latex no podra manipular dichos productos.

Como evitar la contaminacion cruzada:
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Limpiar con agua potable todas las superficies, después de que hayan permanecido en
contacto con los alimentos crudos y antes de utilizarlas con alimentos cocinados o que
deben consumirse crudos (ej: frutas y verduras).

De preferencia los elementos como tablas de picar deben ser diferentes para alimentos
crudos y cocidos, si esto no es posible, lavarlos correctamente.

Limpiar con abundante agua caliente y detergente los utensilios después de haberlos
utilizado con alimentos crudos.

Lavarse las manos después de manipular alimentos crudos, aunque se hayan utilizado

guantes.

CONCLUSIONES

La aplicacién de las técnicas de calidad, higiene y seguridad en la manipulacion de los
alimentos mejorara notablemente la calidad del servicio en los diferentes platos
ofertados en el restaurante El Patio Outdoor.

Al haber realizado el presente trabajo de investigacion en el restaurante El Patio
Outdoor, se permitié palpar la realidad de este establecimiento respecto a la aplicacion
de las técnicas de higiene y seguridad en la manipulacién de alimentos.

Se logré informar y concientizar a los manipuladores de alimentos en el restaurante
sobre la importancia del uso de técnicas de higiene, seguridad y buenas practicas de

manufactura (BPM) para poder brindar un servicio de calidad total.

RECOMENDACIONES

Se recomienda la capacitacion constante al personal de la cocina del restaurante El
Patio Outdoor en los temas de manipulacion de alimentos, higiene y seguridad
alimentaria ya que de ellos depende en gran medida que se brinden platos terminados
de buen sabor y calidad. Asi mismo el personal de servicio al cliente se debe de
capacitar en temas afines a la correcta atencion y asesoria de los alimentos ofertados,
brindar una atencion personalizada, para de esta manera cumplir con las especativas
en cuanto al servicio y lograr una mejora continua de su procesos.

Se sugiere que el personal de la cocina mejore las medidas protectoras en la

manipulaciéon de los alimentos con el uso de mandiles, guantes y gorros con el
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propésito de cumplir con toda la cadena de higiene y evitar situaciones que generen un
bajo nivel calidad.

e Se recomienda la evaluacion permanente del personal de la cocina del Restaurante El
Patio en conocimientos y aptitudes durante su jornada laboral, corrigiendo errores y

mejorando cada dia mas.
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