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RESUMEN

La presente investigacion propuso implementar los estandares minimos de calidad para el
reconocimiento como hueca patrimonial de los establecimientos de alimentacion del poligono
Guano pueblo maégico, con el fin de otorgar una certificacién de calidad para buscar el
incremento de visitantes a este destino revalorizando sus costumbres y patrimonios. Esto se
desarroll6 mediante tres etapas: la primera se ejecutd en dos establecimientos de alimentacion
“Rica Fritada” establecimiento de comida rapida y en “La Delicia” panaderia y heladeria
mediante un diagnostico de situacion actual de cada establecimiento recolectando informacion
primaria y secundaria. Posteriormente con esa informacion se realizd un analisis FODA, la
segunda etapa se llev6 a cabo mediante una evaluacion ex-ante empleando una metodologia de
la norma turistica “Distintivo Q” para huecas patrimoniales evaluando 93 indicadores
verificando el nivel de cumplimiento de cada indicador dando un resultado para el
establecimiento “Rica Fritada” un 56 % y para “La Delicia” un 62 % de cumplimiento de la
norma. La tercera etapa se implementé un plan de accion de mejoras y se evalud ex — post
dando como resultado al establecimiento “Rica Fritada” un 88 % y a “La Delicia” un 90 %
demostrando que el proceso es viable de acuerdo con la norma para obtener el reconocimiento
de calidad, resultados que indican que estos establecimiento son aptos para el sello de calidad
del “Distintivo Q” para huecas patrimoniales que cumplen con los parametros de calidad
gastrondmica, sostenibilidad, calidad turistica y bioseguridad. Se concluye que una vez
implementadas las buenas practicas en los dos establecimientos adquiere el nivel de
cumplimiento indicando que los dos establecimientos estan aptos para recibir el sello de calidad
del distintivo Q. Se recomienda a los dos establecimientos que apliquen al programa de calidad

Distintivo Q para obtener la certificacion de calidad.

Palabras clave: <HUECAS PATRIMONIALES>, <DISTINTIVO, Q> <CALIDAD>,
<FODA>, <RICA FRITADA>, <LA DELICIA>, <PUEBLO MAGICO>. ‘

1345- UPT-DBRA-2023
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ABSTRACT

This research aimed to implement the quality standards for the recognition of food
establishments in Guano, Magic Town area as a heritage site, in order to grant a quality
certification to increase the number of visitors to this destination, revaluing its customs and
heritage. This was developed in three stages: the first was carried out in two food establishments
"Rica Fritada" fast food and in “La Delicia" bakery and ice cream through a diagnosis of the
current situation of each establishment by collecting primary and secondary information, then
the SWOT analysis was carried out. The second stage was developed through a previous
evaluation using the methodology of “quality level” tourism standard for heritage sites,
evaluating 93 indicators and verifying the level of compliance of each indicator, getting in 56%
compliance rate for the “Rica Fritada” establishment and a 62% compliance rate for “La
Delicia”. In the third stage, an improvement action plan was implemented and evaluated ex-
post, resulting in 88% for the "Rica Fritada" establishment and 90% for “La Delicia”,
demonstrating that the process is viable according to the standard for obtaining quality
recognition, results indicate that these establishments are eligible for the "Quality level” for
heritage "huecas" that meet the parameters of gastronomic quality, sustainability, tourism
quality, and biosafety. To sum up, good practices are implemented in the two establishments,
and the level of compliance is achieved, indicating that the two places are eligible to receive the
"Quality level. It is recommended that the two establishments apply to the quality program in

order to get a quality certification.

Keywords: <HERITAGE PLACES>, <QUALITY LEVEL>, <SWOT ANALYISIS>, <* RICA
FRITADA”>, <’LA DELICIA”>, <MAGIC TOWN>.

5¢. Cristifia Chamorro O.
DOCENTE INGLES TURISMO
0604237172
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INTRODUCCION

Uno de los sectores econdmicos importantes de nuestro pais es el turismo, un fenémeno social,
gue mueve masas de un lugar a otro practicando diversas actividades. Al ser un generador de
fuentes de ingresos, el turismo también es una oportunidad para crear fuentes de empleo, razén

por la cual estd en constante innovacion (The World Tourism Organization pag. sff).

Ecuador es un pais multiétnico, con diversos atractivos culturales y naturales, la biodiversidad
de sus cuatro regiones inspira a seguir recorriendo desde la ciudad mas grande hasta el pueblo
més pequefio, para ello el Ministerio de Turismo impulsa el programa Pueblos Mégicos del
Ecuador-cuatro mundos que resalta aquellas culturas y lugares méagicos que no han perdido su

esencia manteniéndose por afios con sus tradiciones (Ministerio de turismo del Ecuador, 2023).

El pais cuenta con 21 pueblos magicos, cada uno mantiene su historia, costumbres, tradiciones,
un paraiso de vida y patrimonio. Uno de los pueblos méagicos existentes, se encuentra en Guano
catalogado como la Capital Artesanal del Ecuador, ubicado en la provincia de Chimborazo y
rodeado de montafias, volcanes, es un pueblo lleno de costumbres, tradiciones, con rincones de

historia, gastronomia, espacios naturales y culturales por seguir explorando (Ecuador Travel, 2021).

Guano al ser un canton atractivo recibe visitas tanto de turistas nacionales como extranjeros,
poniendo a su disposicion una serie de servicios que son indispensables para la visita, uno de los
principales atractivos de este pueblo méagico, es su gastronomia, la misma que es expendida en
establecimientos que bien pueden ser denominados huecas gastronémicas mismas que,

permanecen por afios deleitando el paladar de los diferentes comensales (GAD Municipal de Guano,
2022).

Por su tradicion los establecimientos conocidos como “Rica Fritada” y la panaderia, heladeria
“La Delicia”, por su tradicion son susceptibles de implementar estandares minimos de calidad
para el reconocimiento como hueca patrimonial, con el propésito de que en un mediano plazo
puedan postular al proceso de certificacion distintivo Q, que otorga Quito turismo a los
establecimientos que han implementado sistemas de gestion de turismo sostenible y calidad,

para ofrecer al turista servicios de primer nivel (Empresa publicad metropolitana de gestién de destino
turistico, 2023).

El presente documento se encuentra, estructurado por 4 capitulos: Capitulo I, se describe el
diagndstico del problema donde se incluyen los antecedentes, problema, la justificacion,

delimitacion y los objetivos, el Capitulo I, describe la revision literaria de la presente

1



investigacion, Capitulo 111, expone la metodologia y los pasos que se van a usar para la
investigacion y el Capitulo IV, que muestra los resultados y anexos del presente estudio, donde
se evidencia los resultados de la evaluacion ex - ante y ex — post de la implementacién de
estandares minimos de calidad a partir de la norma de calidad turistica Distintivo Q — Hueca

Patrimonial.



CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

1.1. Antecedentes

Antes de la pandemia el turismo presentaba més del 10 % del PIB mundial, generando empleos
a nivel mundial, tras una serie de acontecimientos, suscitados en el mundo a raiz de la pandemia
del (COVID-19) se ha desatado un caos en la industria de turismo, generandose asi un
desmoronamiento abrupto en la industria turistica y desatando fobias, miedos en los turistas

(Fondo Monetario Internacional, 2021).

Debido a estos grandes problemas para el afio 2021 se ha decidido la implementacién de nuevas
estrategias de comercializacion que deben ir de la mano con procesos de formacion,
capacitacion y calidad a distintos niveles, por lo tanto, el turismo ecuatoriano debe estar
acompafiado de cambios significativos donde los procesos de calidad marquen una diferencia
entre el antes y él ahora (Llugsha, 2021).

A nivel mundial existen varios procesos de certificacion de calidad como las normas I1SO
(Organizacion Internacional de Estandarizacion) creada en el afio 1946 es una organizacion que
se encarga de promover e implementar normas de calidad a nivel internacional con el fin de
asegurar la calidad de un producto, existiendo asi mas de 20,000 normas ISO que abordan
diferentes industrias desde la tecnologia hasta la seguridad alimentaria o sanidad (Organizacion
interncacional para la normalizacion pag. sff). No obstante, el turismo también ha buscado la
implementacion de normas minimas de calidad en cada uno de los establecimientos que ofertan

alimentacion, turismo seguro, alojamiento, entre otros.

Segun la Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 2019) define al turismo Gastronémico como
“un  tipo de actividad turistica que se caracteriza por que el viajero experimenta durante su
viaje actividades y productos relacionados con la gastronomia del lugar ademas de las
experiencias culinarias auténticas, tradicionales e innovadoras. Para ello el Ecuador implementa
el SAE (Sistema de Acreditacion Ecuatoriano) creado en el afio 2007 como una infraestructura
de la calidad nacional, esta entidad es responsable de la acreditacion, avala la competencia
técnica de los organismos de certificacion, para que estos certifiquen los sistemas de calidad
(Servicio de acreditacion ecuatoriano pag. sf) en el pais existen algunas empresas que se

encargan de certificar bajo las diferentes norma 1SO.



En el Ecuador, la Empresa Pablica Metropolitana de Gestién de Destino Turistico — Quito
Turismo, en el afio 2011 cre6 el programa voluntario de la calidad turistica “Distintivo Q”
siendo asi el Unico programa de calidad turistica que ha sido sostenible desde el afio de su
creacion. El

Distintivo Q se cre6 para impulsar, promover y mejorar la calidad y sostenibilidad de los
destinos turisticos y la operacion de su establecimiento a través del cumplimiento de estandares
técnicos, medibles y objetivos. Para ello los diversos establecimientos que requieran de la
certificacion deberdn cumplir con las distintas normas técnicas que se derivan en 5 dmbitos:
Gestion Administrativa y Legal, Responsabilidad Social, Ambiental y Cultural, Infraestructura 'y
Equipamiento, Calidad de Servicio y Atencion al Cliente y Bioseguridad (Empresa Publica

Metropolitana de Gestion de Destino Turistico Quito Turismo, 2022).

El cantén Guano es catalogado como pueblo mégico, es un cantén donde busca surgir a través
de diversos proyectos para ser reconocido en el sector turistico, mantiene una serie de atractivos
turisticos, tanto naturales como culturales llenos de magia, por lo cual se busca implementar el
reconocimiento de huecas patrimoniales a las huecas del sector gastrondmico, con el fin de
hacer que este tipo de establecimientos sean establecimientos reconocidos y a su vez proteger la
gastronomia de dicho cantdn, existen diversos establecimientos denominados como Huecas,
donde se reconoce a los platos tipicos del canton entre esos tenemos las cholas de Guano, la
fritada, la chicha huevona, donde en cada uno de los establecimientos, son emprendimientos en

donde la gente acude para degustar de dicha gastronomia de la zona (Gobierno Autonomo

Descentralizado Municipal Guano, 2022).

1.2. Problema

Un Pueblo Mégico es un lugar que posee diferentes atractivos simbolicos, leyendas, historia,
hechos trascendentes y la magia que emana en cada una de sus manifestaciones socioculturales

dandole un significado para el aprovechamiento turistico (Lopez, y otros, 2018).

Guano al ser catalogado como pueblo magico, busca incrementar el nimero de visitantes que

llegan al destino, diversificar sus productos, y revalorizar sus costumbres y patrimonios
(Ministerio de Turismo, 2020).

“La certificacion de calidad es el resultado final de un proceso en el que una empresa garantiza
la fabricacion de un producto o la gestion de un servicio, en base a unas normas preestablecidas

y consideradas como optimas por la entidad que certifica” (Inter 2000. S.L.U, 2020).



Guano al ser considerado como pueblo méagico, no dispone de certificaciones de calidad, a
diferencia de Riobamba que mantiene 11 establecimientos certificados con el “Distintivo Q”
otorgado por Quito Turismo. El canton Guano en la actualidad no dispone de ningln
establecimiento turistico que cuente con un sello de certificacion, de calidad, condicién que a

cierta forma ha generado en los turistas desconfianza en el consumo.

La oportunidad que el turismo representa para que el cantdbn Guano se encamine hacia un
mercado internacional, requiere de un conjunto de acciones entre los cuales los factores de

calidad juegan un papel relevante para la prestacion de servicios turisticos de distinto tipo.

1.3. Justificacion

La Constitucion del Ecuador en el Art. 13 menciona, las personas y colectividades tienen
derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos, producidos a
nivel local que representen a sus diversas identidades y tradiciones culturales, a su vez

promovera la soberania alimentaria.

De igual manera el Art. 52 menciona que las personas tienen derecho a disponer de bienes y
servicios de optima calidad, por lo tanto, la ley establecera los diversos mecanismos de control
de la calidad y los procedimientos de defensa de los consumidores, ademas de sanciones por

vulneracién de estos derechos, por la deficiencia de calidad de bienes o servicios (Constitucion
Republica del Ecuador, 2008 pag. 37).

Asi mismo el Plan Nacional de Turismo 2030 propone que el destino Ecuador sea impulsado
bajo 5 ejes estratégicos, el primer eje denominado destinos y calidad apuesta por la innovacién
y diversificacion de la oferta de productos turisticos sobre todo a partir de la gestion de calidad,
buscando asi asegurar la calidad en la prestacion de servicios turisticos provocando una

experiencia turistica capaz de garantizar que las expectativas del consumidor se cumplan
(MINTUR, 2019).

Concomitantemente el Patrimonio Cultural Inmaterial se refiere a las practicas, expresiones,
saberes o técnicas transmitidos por las comunidades de generacion en generacion, proporciona a
las comunidades un sentido de identidad cultural, generando asi un vinculo entre el pasado

presente y futuro (UNESCO, 2022).

Asi también el patrimonio cultural alimentario constituido por todos los alimentos preparados

que tienen una importancia cultural, simbdlica e identitaria. Es decir que se trata de comidas,
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muchas veces consideradas como platos tipicos, que tienen una historia y un valor importante
para un pais, una ciudad o una comunidad, que se han transmitido de generacion en generacion,
junto con los conocimientos y practicas necesarios para su elaboracion, y a los cuales los

miembros de la comunidad, ciudad o pais reconocen como propios (Ministerio de Turismo, 2016).

El Gobierno Autonomo Descentralizado del canton Guano en el marco de la declaratoria como
Pueblo Méagico, busca la certificacion de los establecimientos turisticos, sin embargo, no todos
los establecimientos se han legalizado como tal, los sitios de alimentacion tradicionales no
siempre alcanzan a cumplir con los estandares requeridos por la norma de certificacion es por
ello que, la versatilidad de la certificacion Distintivo Q, permite a estos establecimientos
participar de procesos similares como el de huecas patrimoniales para obtener el sello de
certificacion Distintivo Q, con esta iniciativa los establecimientos que alcancen la distincion de
huecas patrimonial recibirdn al menos el reconocimiento de recetas tradicionales que

representan la historia del canton Guano.

1.4. Delimitacion

El presente estudio se realizard en el cantén Guano, a 15 minutos de la ciudad de Riobamba,

tomando como ejemplo los diferentes establecimientos alimentarios existentes en dicho Cantén.
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lustracion 1-1: Division politica y ubicacién del Cantén Guano.
Fuente: (Territorial, 2015).

Los limites del cantén Guano son: al norte Tungurahua, al sur y oeste el canton Riobamba y una

pequefia parte de la provincia de Bolivar y al este el Rio Chambo.
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1.5. Objetivos

1.5.1. Obijetivo General

- Implementar estdndares minimos de calidad para el reconocimiento de establecimientos de

alimentacion como hueca patrimonial en el poligono declarado como Pueblo Mégico.

1.5.2. Objetivos Especificos

- Diagnosticar la situacién actual de los establecimientos de alimentos y bebidas en el
poligono turistico del cantén Guano declarado como Pueblo mégico.

- Desarrollar una evaluacion ex — ante del nivel de cumplimiento de los estdndares minimos
de calidad.

- Desarrollar la evaluacién ex — post de los resultados de la implementacion de las buenas

practicas de calidad implementadas.



CAPITULO II

2. REVISION DE LITERATURA

2.1. Destinos turisticos

Un destino turistico es un espacio fisico, con o sin una delimitacion de caracter administrativo o
analitico, en el que un visitante puede pernoctar. Es una agrupacién (en una misma ubicacion)
de productos y servicios, y de actividades y experiencias, en la cadena de valor del turismo, y
una unidad bésica de andlisis del sector. Un destino incorpora a distintos agentes y puede
extender redes hasta formar destinos de mayor magnitud. Es ademas inmaterial, con una imagen

y una identidad que pueden influir en su competitividad en el mercado (wWorld Tourism

Organization).

2.1.1. Pueblo mégico

La definicion de pueblos méagicos nace en México en el afio 2001, un pueblo mégico es un sitio

leyendas, poblados de historia que muestran la identidad nacional en todos sus rincones
(Universidad Tecnica Particular de Loja, 2020).

Un pueblo magico es una localidad que mantiene historias, leyendas, hechos simbdlicos y
transcendentales, es la magia que emana en cada una de las manifestaciones socio culturales por

lo cual un pueblo magico representa a un patrimonio cultural intangible (Secretaria de Turismo,
2014).

2.1.2. Poligono turistico

El poligono turistico esta formado por areas y limites de un lugar, estructura vial y ambiental del
centro de la parroquia, ademéas del paisaje interno o externo determinando asi el perfil de
entornos que contiene los objetos arquitectonicos, espacios publicos a desarrollar, dando
prioridad a ampliar la oferta de servicios turisticos, aplicando criterios de conectividad,

interdependencia y sustentabilidad de un territorio (Salvador, 2015 pag. 61-64).

Seguln el (Plan de Desarrollo Turistico del Canton Pedernales, 2018 pag. 14) son areas urbanas o rurales
definida por los PUGS, a partir de la identificacion de caracteristicas homogéneas de tipo

geomorfol6gico, ambiental, paisajistico, urbanistico, socioeconémico e histérico-cultural, asi



como de la capacidad de soporte del territorio, o de grandes obras de infraestructura con alto

impacto sobre el territorio.

2.2. Patrimonio cultural intangible

El patrimonio cultural intangible estd ligado a manifestaciones, conocimientos, técnicas,
saberes, practicas ancestrales, transmitidas de generacion en generacion siendo recreadas
constantemente hasta la actualidad, es decir es una herencia de saberes de nuestros antepasados

a las generaciones actuales (Instituto Nacional del Patrimonio Cultural, 2013 pag. 21).

Pertenece al patrimonio cultural intangible los usos, costumbres, creencias, conocimientos,
espacios culturales, que cada pueblo o nacionalidad reconoce como manifestaciones propias de
su identidad cultural, es un proceso de transmision de saberes en funcién a contextos sociales,
economicos, politicos, culturales y naturales, al ser un conjunto de conocimientos y saberes
ancestrales tenemos al patrimonio alimentario y gastronémico que representa a la gastronomia

ancestral (ACUERDO MINISTERIAL NO. DM-2018-126., 2018 pag. 7).

2.2.1. Patrimonio alimentario y gastronémico

El alimento patrimonial hace relacion no solo a la preparacion de platos o bebidas tradicionales,
sino también a los productos que se utilizan como ingredientes, el patrimonio alimentario es
todo uso, representacidn, expresion, conocimiento, técnicas vinculada a los alimentos con
importancia simbdlica, cultural e identitaria para un pais o territorio determinado, es decir es el
conjunto de saberes, costumbres y tradiciones que se transmiten con el tiempo en relacién a la

cocina y los alimentos milenarios que se utilizan en la alimentacion (Zarate, 2014 pag. 47).

2.2.1.1. Gastronomia

Conocimiento razonado del arte de producir, crear, transformar, evolucionar, preservar y
salvaguardar las actividades, el consumo, uso, gozo, disfrute de manera saludable y sostenible
del Patrimonio Gastronémico Mundial Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que
respecta al sistema alimenticio de la humanidad, la gastronomia es el arte diario entre la cocina

y los alimentos, la alimentacion diaria que cada persona recibe dia a dia (Montecino, 2016).

2.3.  Normas de calidad turisticas



Son documentos técnicos publicos, que unifican la terminologia en un campo de actividad y
establecen especificaciones de aplicacion voluntaria extraidas de la experiencia y de la frontera
del conocimiento y la tecnologia disponibles en un momento dado (Camison, 2006 péag. 347-348).

Las normas de calidad definen el camino a seguir para establecer los estandares de productos y
procesos, asi como los requisitos del sistema de gestién de calidad que verifiquen que los

niveles de calidad no van a ser inferiores a los establecidos y comunicados a los clientes
(Camison, 2006. pag. 347-348).

Las normas de calidad se definen de dos formas:

Tabla 2-1: Normas de Calidad.

Valor que ha de cumplir cierta caracteristica de un producto, o proceso.

Estandar

Recomendacidn sobre como organizar actividades, conjunto de pautas
Procedimiento de actuacion de manera estructurada y documentada para asegurar el
logro de los estandares de calidad.

Fuente: Gestién de Calidad, 2006
Realizado por: Pilco M., 2023

A través de las normas de calidad implementadas en un establecimiento o producto, se deriva

las certificaciones siendo un documento que certifica las normas implementadas.

2.3.1. Certificaciones turisticas

Certificar es la accion llevada a cabo para emitir un documento formal que atestiglie que sus
politicas, procedimientos e instrucciones de un producto, sistema 0 persona se ajustan a unas

directrices establecidas en una norma dada (Camisén, 2006 pag. 350).

Al ser una certificacion de calidad turistica es una certificacion voluntaria es una herramienta
gue genera confianza, seguridad para los visitantes, turisticas y excursionistas a la hora de
contratar un servicio, La forma que tienen los y las turistas para reconocer el Sello de Calidad
Turistica es por medio del certificado que deben tener los y las prestadores(as) de servicio
turistico en un lugar visible dentro de sus establecimientos, el cual se representa en la letra “Q”

de calidad dentro de un lienzo color ocre (Ramirez pag. sff).

2.3.1.1. Distintivo Q
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Distintivo Q es el nombre del programa voluntario de calidad y sostenibilidad turistica, de
propiedad de Quito Turismo, es un reconocimiento que otorga el Municipio de Quito a los
establecimientos turisticos que han implementado sistemas de gestién de turismo sostenible y
calidad, para ofrecer al turista servicios de primer nivel, contando con un equipo humano
preparado que permiten elevar la calidad de la oferta turistica este se cre6 para impulsar,
promover y mejorar la calidad y sostenibilidad de los destinos turisticos y la operacion de tu

establecimiento a través del cumplimiento de estandares técnicos, medibles y objetivos (Quito,
2021).

2.4. Huecas patrimoniales

Las huecas patrimoniales son lugares donde se atesoran la tradicion, es el patrimonio que se
sigue conservando para heredar a las nuevas generaciones, son lugares que encierran cientos de

afios de conocimiento culinario transmitidos de generacion en generacion (Ministerio de Turismo,
2018).

Son lugares de expendio de comida preparada que mantiene sus recetas originales de sus
ancestros, es decir que los platos y/o bebidas ofrecidas son generalmente conocidos como platos
tipicos de la zona, son lugares que tienen un reconocimiento en su localidad, conocidos también
como lugares tradicionales debido a su historia, afios de permanencia, son establecimientos que

se encuentran en el centro histérico de la ciudad o cerca de edificaciones patrimoniales (Ministerio
de Cultura y Patrimonio, 2013).

2.5. Buenas practicas de calidad

Son actividades, enfoques, planes, estrategias, metodologias, actividades, que estan
documentadas, son accesibles, eficaces, aceptados, estas son desarrollados por organizaciones
profesionales, e implementados por un personal altamente calificado, son medidas acordes
mediante la investigacion y la experiencia, formadas acorde con la legislacién vigente y puestas

en practica con un nivel de satisfaccién alto (Universidad Catélica del Perd, 2013).

Conjunto de acciones probadas, a lo largo del tiempo, con buenos resultados en un determinado,
las buenas practicas son propias dependiendo de cada industria, estas prevén un sistema
adecuado, monitorizacion, y control de los procesos de fabricacion, controlando asi los

diferentes procesos (Fuente, 2021).
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2.6. Diagnostico situacional

El estudio de situacién es un procedimiento que permite investigar problemas, fallas,
oportunidades y amenazas para definirlos, clasificarlos, desagregarlos, ordenarlos y ponderarlos
para poder actuar eficientemente en base a criterios y/o establecer planes. Ademas, el método
permite detectar, examinar, solucionar problemas y reconocer inconvenientes futuros, disefiando

actividades preventivas o condicionales (Hanel del Valle, y otros, 2004 pag. 9).

Un diagnostico situacional establece la combinacion adecuada de recursos para resolver un
problema o necesidad, para obtener el mayor beneficio al menor costo y peligro real, la
direccion adecuada que debe tomar la organizacion y el conjunto de cambios que es necesario
implementar al interior del establecimiento para lograr una posicion exitosa en el mercado, es

una herramienta para la toma de decisiones, la accion, el cambio y el desarrollo institucional
(Remuzgo, 2005).

2.7. Evaluacion ex ante

La evaluacion ex-ante trata de simular el impacto de un proyecto antes de que se ponga en
practica o entre en funcionamiento, el proposito de la evaluacion ex-ante es proporcionar una
fuente de juicio para establecer cual es el proyecto o la combinacion de proyectos que se adapta

mejor a la poblacién en términos de cambios y condiciones de vida de los beneficiarios (Navarro,
y otros, 2006 péag. 13).

2.8. Evaluacion ex post

La evaluacién ex post a la inversion se define como una evaluacion objetiva y sistematica de un
proyecto que ha completado la fase de inversion o se encuentra en la fase posterior a la
inversion. El objetivo es establecer la pertinencia, la eficiencia, la eficacia, la efectividad y la
sostenibilidad a la luz de las metas especificas establecidas en la pre - inversion. La evaluacion
posterior debe proporcionar informacion efectiva y confiable. Es una herramienta de aprendizaje
y gestion para mejorar el proceso de investigacion, concepcion, ejecucion y toma de decisiones

de proyectos (Ministerio de Economia y Finanza del Per(, 2012 pag. 13).
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CAPITULO Il

3. MARCO METODOLOGICO

La presente investigacion se desarrollé en el cantén Guano provincia de Chimborazo aplicando
técnicas investigativas, bibliogréaficas y de trabajo en campo a nivel exploratorio, descriptivo,
analitico, recopilando informacion primaria e informacion secundaria de fuentes veridicas y

confiables.

Para cumplir con los objetivos especificos planteados dentro del trabajo se utilizd la siguiente
metodologia:

Obijetivo 1. Diagnosticar la situacion actual de los establecimientos de alimentos y bebidas en el
poligono turistico del cantén Guano declarado como pueblo mégico.

Para obtener el reconocimiento de huecas patrimoniales se establecid trabajar con dos
establecimientos gastronomicos, “Rica Fritada” establecimiento de comidas tipicas del canton
Guano y “La Delicia” panaderia y heladeria, de cuales se diagnosticd la situacion actual
obteniendo informacion primaria y secundaria de cada establecimiento para ello se levantd
informacidn basada en los siguientes parametros: historia de los establecimientos y la oferta de

cada establecimiento.

Para verificar dicha informacidn se establecieron salidas de campo, entrevistas, y reuniones con

los propietarios de cada establecimiento.

Con la informacidn obtenida se realizé el andlisis de fortalezas, oportunidades, debilidades y

Amenazas (FODA) de cada uno de los establecimientos.

Objetivo 2. Desarrollar una evaluacion ex — ante del nivel de cumplimiento de los estandares

minimos de calidad.

Para el cumplimiento del segundo objetivo se emple6 la metodologia del programa de calidad
turistica "Distintivo Q" Huecas Patrimoniales reconocimiento que entrega el Municipio de Quito
a través de la empresa publica Metropolitana de Gestion de Destino Turistico-Quito Turismo,

para lo cual se sigui el siguiente proceso:
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» Revisar la Guia de Usuario de la Norma de Calidad Turistica Distintivo Q — Huecas
Patrimoniales.

+ Salida de campo a cada uno de los establecimientos para evaluar el establecimiento a
concorde a la norma establecida en la guia de usuario para huecas patrimoniales.

»  Determinar el nivel de cumplimiento de los indicadores establecidos en la norma.

«  Andlisis de resultados.

Obijetivo 3. Desarrollar la evaluacion ex — post de los resultados de la implementacion de las

buenas practicas de calidad.

Una vez implementadas las diferentes estrategias, se realiz6 un monitoreo general utilizando la
norma establecida en la guia de usuario propuesta, verificando asi el estado actual de los dos
establecimientos, y realizando mejoras para que dichos locales alcancen méas del 80 % para asi

obtener la certificacion.
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CAPITULO IV
4. RESULTADOS

4.1. Diagndéstico de la situacion actual de los establecimientos de alimentos y bebidas en

el poligono turistico del cantdon Guano pueblo mégico.

4.1.1. Resefa historica del establecimiento “Rica fritada”

En el canton Guano en las calles Dr. Agustin Davalos y Asuncion se encuentra por mas de 33
afios atras el restaurante llamado “Rica Fritada” siendo Don Hernan Cajo y Dofia Maria Elena

Riofrio propietarios de dicho establecimiento.

Este conjunto de saberes de la tradicién gastrondmica en cuanto a la fritada es un legado de
dofia Dalinda Gallegos Gonzales, Maria Elena Riofrio y su esposo Hernan Cajo quien se dedicd
por mas de 60 afios al negocio de la gastronomia preparando la fritada (plato tipico del canton
Guano) v falleciendo a sus 92 afios. El legado familiar y mantiene la receta original que dofia
Dalinda dej6 a su hija Maria quien siendo muy pequefia cuando aprendid y colabor6 con el
oficio de su madre. A los 30 afios Maria implementa su negocio con la receta original vendiendo
platos tipicos como el chorizo, yaguarlocro, caldo de pollo entre otras comidas tradicionales de

la zona.

El 9 de octubre de 1990 empieza a funcionar el restaurante “Rica Fritada” siendo un lugar muy
pequefio, modesto, comodo, de acuerdo con la capacidad econémica de sus propietarios con el
paso del tiempo y debido a la gran acogida que ha tenido el restaurante, este ha pasado por
algunas remodelaciones siendo actualmente la quinta remodelacién con un cambio radical en

sus instalaciones.

Actualmente el restaurante con el paso del tiempo y la acogida de sus platos tipicos ha
participado en algunos eventos y ha tenido diversos reconocimientos como al mejor plato
tradicional fritada otorgado por la prefectura de Chimborazo en el afio 2021. Los propietarios
forman parte de la asociacion gastronémica huecas del Ecuador, siendo asi un restaurante que
brinda a sus clientes una gran acogida y una experiencia de alto deleite a la hora de disfrutar de

sus platos tipicos.

4.1.2. Organizacion administrativa
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Las decisiones son tomadas por la propietaria del restaurante “La Delicia” la sefiora Maria Elena
Riofrio junto a su esposo el sefior Herndn Cajo, quienes han administrado el establecimiento por
35 afios sin afectar el interés de su negocio y pasando por una serie de inversiones para innovar

el establecimiento.

4.1.3. Gastronomia

El menu cotidiano estd basado en la oferta de diferentes platos tipicos de la provincia de
Chimborazo, como la fritada, yaguarlocro, caldo de gallina, mote sucio la tradicional chicha
huevona y el chorizo artesanal etc., son platos que mantiene la receta original de afios atrés, la

capacidad instalada en el comedor es para 60 aprox.

Tabla 4-1: Equipamiento de cocina restaurante Rica Fritada.

Equipamiento Restaurante-Cocina
Cocina
Mobiliario Equipo Implementos
e Caja Fuerte e 1 refrigeradora e Cuberteria
Juego de cucharas, tenedores, cuchillos,
cucharillas, juego de cucharones
e Mesa Multiusos e 1 congelador e Cristaleria
e Licuadora Juegos de vasos de cristal
Juego de jarras
Juego de copas
e Anaqueles e 2 cocinas industriales e Manteleria
Adornos de mesa,
manteles, servilletas de tela
e Tachos de basura ¢ 1 microondas e Vijilla
e Extractor de olores Juego de platos, hondos, llanos,
pequefios, soperos
e Juegos de Ollas y sartenes
e Bandejas para servir
Restaurante
e Juego de 10 mesas con| e 1 computador de| e Vasos, tasas, cucharas
capacidad para 60 escritorio e Manteleria
personas y con 60 sillas | e 1 televisor e Cartas de men0
e 1 cafetera
o 1 refrigerador
e 1 anaquel

Fuente: Restaurante Rica Fritada
Realizado por: Pilco M., 2023

4.1.4. Servicios basicos disponibles
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4.1.4.1. Agua

El establecimiento esta dotado de agua potable que distribuye el municipio de Guano.

414.2. Luz

La luz eléctrica estd dotada de energia a través de la empresa eléctrica Riobamba S.A.

4.1.4.3. Saneamiento

El establecimiento cuenta con servicio de alcantarillado provisto por el GAD municipal.

4.1.4.4. Recoleccion y tratamiento de desechos

El local separa los desechos organicos con los inorganicos en fundas diferenciadas, los desechos

inorgénicos son arrojados en el basurero recoleccion municipal.
4.1.5. Oferta del establecimiento y precios
Maria Elena Riofrio es la encargada de la administracion del restaurante y la chef del

establecimiento por lo cual ofrece platos tradicionales gastronémicos de la zona, manteniendo

un menu con precios accesibles para los diferentes comensales.
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Tabla 4-2: Menu de platos tipicos ofertados por el restaurante “Rica Fritada”.

Platos Tipicos
Platos Descripcion UsD
Chicharrén Piel de cerdo frita de textura crujiente $ 3,00
Mote sucio Comlda' Tradicional ecuatoriana .elaborada con mote y $2,00
mapahuira, o restos de manteca de fritada
Plcada~ con  chorizo Chorizo artesanal guanefio, propiamente elaborado $ 3,00
guanefio
Fritada tradicional $ 5,00
- — Carne de cerdo, mote, ensalada, maduro
Fritada tradicional Jr $ 3,50
Mixto rica fritada Carne de cerdo, mote, tortilla de papas, chorizo, ensalada $5,00
Fritada + tortillas Mote, carne de cerdo, tortillas, ensalada, maduro $5,00
Fritada + tortillas jr $ 3,50
Llapingachos Tortillas de papa, chorizo, huevo, ensalada, aguacate $ 3,00
Chorizo artesanal . . . $ 10,00
Chorizo propiamente elaborado, tortillas, tostado, ensalada
Chorizo artesanal Jr $5,00
Pollo al horno $5,00
Pollo horneado, papas, ensalada
Pollo al horno Jr $3,50
Yaguarlocro E;mso preparado con papa, leche, cebolla, visceras y sangre de $4,00
orrego, aguacate
Caldo de pollo Sopa con pollo, papa, alverja $3,00
Caldo de pata Pata de res, papas, mote. $ 3,00
Chicha de jora Bebida fermentada que se prepara con maiz de jora J':RBRS'E
Chicha huevona Bebida fermentada que se prepara con maiz de jora y huevo. JARRA
$ 4,50
. . . JARRA
Limonada Bebida preparada a base de limén
$ 3,50
. JARRA
Jugos naturales Bebidas preparadas a base de frutas naturales
$4,50

Realizado por: Pilco M., 2023

4.1.6. Andlisis FODA
El analisis para la construccion del FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y

Amenazas) es el resultado en base a la informacion obtenida al propietario a cargo del

restaurante Rica Fritada.
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Tabla 1-3: Analisis de FODA restaurante “Rica Fritada”.

FODA del Restaurante Rica Fritada

Fortalezas

Oportunidades

Establecimiento actualmente remodelado
que indica da seguridad al cliente a la hora
de visitarlo

Acogida por parte de los propietarios a los
clientes con buena atencién al cliente
Interés de los propietarios a acceder a
proyectos donde se  beneficie al
emprendimiento

En el afio 2021 participaron en una feria
donde se obtuvo el reconocimiento a mejor

Declaratoria de Guano como Pueblo Magico
Crecimiento de la demanda por productos,
gastronémicos

El municipio de Guano contempla dentro de
sus proyectos temas de fortalecimiento al
sector de alimentos y bebidas para fortalecer
el turismo

El Ministerio de Turismo maneja temas de
fondo de inversion para recapitalizar y
generar valor agregado a los productos

plato de fritada otorgado por la Prefectura turisticos
de Chimborazo
e Reconocimiento del establecimiento por

parte de entidades publicas

Debilidades Amenazas

e La inestabilidad del personal de trabajo, | e Aluviones debido a las fuertes lluvias, que
esto se debe a que no se acostumbran al provocan inundaciones
ritmo de trabajo que tiene el restaurante e La pandemia implica una amenaza para el

e El local no aplica medidas de bioseguridad buen funcionamiento del establecimiento
para los clientes

e EI restaurante no se encuentra dentro del
catastro turistico

e No poseen manuales de procesos que
orienten la prestacion de servicios del
restaurante

Realizado por: Pilco M., 2023.

4.2. Resefia histérica de la “Panaderia la Delicia”

A inicios del siglo XX, Mariana Guaman quien a temprana edad aprendid el oficio de la
panificacion, relataba que a un inicio la chola de Guano se preparaba con algunos ingredientes
como: harina blanca, harina negra y como relleno llevaba dulce de sambo, cierta temporada
hubo una escases de sambo por lo cual reemplazaron el dulce de sambo, empezando a rellenar al
producto con dulce de panela, llevando esta combinacion de sabores al pan tradicional y

manteniéndose hasta la actualidad.
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Mariana fue quien le dio a la chola de Guano el auge y reconocimiento a nivel nacional e

internacional, por ello fue galardonada como mejor artesana del cantén en el afio 1990.

La tradicion de Mariana continto con sus hijos dejando un legado en cuanto a sus saberes y
ensefiando a su hija mayor Maruja Moreno y su esposo Leonardo Naranjo quienes fundan la
panaderia “La Delicia” ubicada en la Garcia Moreno y Colon en el cantén Guano. La Delicia es
una panaderia y heladeria que brinda servicio desde 1968, siendo un legado actualmente de tres
generaciones, los hijos y nietos de dofia Marujita han tomado la posta y tienen la firme
conviccion de que su legado perdurard por muchas generaciones més, brindando un producto y
servicio de calidad, la Delicia hoy en dia ofrece las tradicionales cholas de Guano, empanadas,
pan tradicional, calada morada y los deliciosos helados.

4.2.1. Organizacion administrativa

La panaderia “La Delicia” es un negocio familiar formada por 5 integrantes de la familia, las
decisiones son tomadas entre todos los socios los cuales resuelven y solucionan problemas a
través de asambleas generadas por la administradora quien les da a conocer los problemas

internos y externos del establecimiento a los diferentes socios.

Tabla 4-4: Socios activos de la panaderia la “Delicia”.

N Apellido y Nombre
1 Edith Naranjo (Administrador)
2 José Naranjo (Socio)

Oswaldo Naranjo (Socio)
4 Karen Naranjo (Socio)

5 Kelnardo Naranjo (Socio)

Fuente: La Delicia
Realizado por: Pilco M., 2023

4.2.2. Gastronomia

La gastronomia de la delicia depende de las tradicionales cholas de Guano, una especie de pan
relleno con dulce de panela, adicional de los tradicionales helados artesanales de sabores de
fresa, chocolate y mora hechos del hielo del Chimborazo, cabe destacar que el menu de la
delicia mantiene su receta original desde hace 5 generaciones, por lo cual mantiene la misma

esencia de generacion en generacion.
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Tabla 4-5: Equipamiento de cocina panaderia la Delicia.

Equipamiento restaurant-cocina

Cocina

Mobiliario

Equipo

Implementos

e Anaqueles

e Mesas

e (Caja Fuerte

Tachos de basura

e 1 Refrigeradora

e 1 congelador

e Licuadora

e 1 cocinas

e 1 microondas

. Cuberteria
Juego de cucharas, tenedores,
cuchillos, cucharillas, juego de

cucharones

e (Cristaleria
Juegos de vasos de cristal
Juego de jarras

Tazas de ceramica

. Manteleria
Juego de manteles, cobertores de

sillas, centro de mesa.

. Vajilla

Juego de platos, hondos, llanos,
pequefios, soperos

. Juegos de Ollas y sartenes
. Bandejas para servir

. Tablas de picar

Restaurante

e Juego de 4 mesas

grandes y 2 mesas
pequenias, incluidas 17

sillas,

1 computador de escritorio
1 televisor

1 cafetera

1 refrigerador

1 anaquel

Vasos, tasas, cucharas

Cartas de menu

Fuente: Panaderia “La Delicia”

Realizado por: Pilco M., 2023

4.2.3. Servicios basicos disponibles

4.2.3.1. Agua

Dotado de agua potable, proporcionado por el servicio publico.
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423.2. Luz

Energia eléctrica empresa eléctrica Riobamba S.A.

4.2.3.3. Saneamiento

Cuenta con servicio de alcantarillado.

4.2.3.4. Recoleccion y tratamiento de desechos

El establecimiento separa la basura orgéanica en tachos que son recolectados cada dia y llevados

por personas para comida de chanchos, y la basura inorganica, separada fundas reciclaje,

reciclando los mismos trabajadores de la panaderia.

4.2.4. Oferta del establecimiento y precios

La panaderia la Delicia se encarga de realizar sus panes con harina importada de trigo de

Canada donde elaboran pan fresco y ofreciendo diferentes productos a los clientes (Tabla 4-6).
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Tabla 4-6: Productos ofertados por la panaderia la Delicia.

La delicia productos ofertados
Productos Precio en USD

Cholas de Guano 0,20 ctvs
Empanadas 0,20 ctvs
Pan grande 0,35 ctvs
Empanadas repulgadas 0,35 ctvs
Molletes 0,35 ctvs
Muyuelas (integral) 0,20 ctvs
Tornillos (integral) 0,20 ctvs
Bizcochos 1,00
Expreso e instantaneo 1,00
Expreso doble 1,50
Café americano 1,50
Capuchino 1,75
Mocachino 1,75
Aromaticas 1,00
Leche 1,00
Chocolate 1,50
Desayuno continental: café o agua aromatica, jugo de mora,

tomate o frutilla, huevo y empanada repulgada. 2,00
Desayuno continental con capuchino: leche o chocolate,

jugo de mora, tomate o frutilla, huevo y empanada »50
repulgada '

Realizado por: Pilco M., 2023

4.2.5. Analisis FODA

El anélisis de FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas) es el resultado de la

informacion obtenida de la propietaria a cargo de la panaderia “La Delicia”
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Tabla 4-7: Analisis FODA Panaderia la Delicia.

FODA panaderia “La Delicia”

Fortalezas

Oportunidades

e Ubicacion estratégica de la panaderia en el
centro de Guano

e Salarios y beneficios de ley para el

personal que trabaja en la panaderia

e Al ser un emprendimiento familiar, estan

Declaratoria del cantén Guano como pueblo
magico

Crecimiento de la demanda por productos fodi
El municipio apoya a los establecimientos de

alimentos y bebidas para fortalecimiento del

dispuestos a innovarse dia a dia sin perder turismo
la esencia y la recta tradicional de su
legado
e FAcil acceso, vias en buen estado
e Alimentos preparados con materia prima de
alta calidad.
e La chola de Guano  mantiene
reconocimiento nacional por su singular
sabor
e Reconocimientos por parte de instituciones
publicas a la mejor chola de Guano
Debilidades Amenazas
e No posee un manual de negocios en donde | ¢ Mantiene competencia con otros
indique la misién, visién y politicas del establecimientos que ofertan el mismo
establecimiento producto principal “chola de Guano”
e No posee la correcta infraestructura para | e Aluviones provocados por el mal clima,
personas con discapacidad causando inundaciones
e La Pandemia que implica que el

establecimiento funcione de la mejor manera

Fuente: La Delicia
Realizado por: Pilco M., 2023
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4.3.

Evaluacién ex ante, de Huecas Patrimoniales del Establecimiento “Rica Fritada”.

Tabla 4-8: Check list evaluacion ex - ante realizada al establecimiento “Rica Fritada”.

Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural huecas

Cod | Pardmetro Indicador C NC NA | Observaciones
Ambito A: Gestion administrativa y legal
Cuenta con un "Manual del
01 Negocio" donde describe la 1 0 El establecimiento no cuenta
misién, vision, objetivos y es de con un manual de negocios
conocimiento del personal.
Dispone de politicas especificas
de; calidad, sostenibilidad,
bioseguridad, accesibilidad, .
SEY o El local no cuenta con politicas
02 | universal, organizacional 1 0 - .
- especificas establecidas
(proveedores locales, gestion de
riesgos, reservas/pagos y
cancelaciones)
Personal
Detalla por escrito las funciones -
03 | del personal administrativo y/u 1 0 El establecimiento no cuenta
. con un manual de funciones
operativo
El personal que manipula directa
0 indirectamente alimentos y
04|, - iy 1 0
bebidas cuenta con certificados
médicos actualizados.
Mantenimiento
Dispone de un cronograma
P grama y Hasta el momento el
registro de  mantenimiento L
. - establecimiento no cuenta con
preventivo 'y correctivo de S - .
05]: - . 1 0 ningln cronograma ni registro
instalaciones, equipos y L . .
S : de mantenimiento correctivo ni
maquinaria  perteneciente  al .
- preventivo
establecimiento.
Toda 4rea  operativa del
establecimiento (bafios, cocina, El establecimiento no cuenta
06 | bodegas, &reas de personal, entre 1 0 con un registro de limpieza
otros) cuenta con un registro de diaria
limpieza diaria
Las instalaciones eléctricas se
encuentran aisladas, protegidas y
07| ... T 1 1
fijas. No deben existir cajetines
abiertos o cables expuestos.
Capacidad
Cuenta con un cronograma de
capacitacion técnica anual en:
competencias laborales,
seguridad y salud ocupacional, El establecimiento al ser un
buenas practicas ambientales, establecimiento reconocido ha
buenas practicas de manufactura, sido invitado a algunas
08 atencion a  personas  con 1 0 capacitaciones que realizan el

discapacidad, primeros auxilios,
atencion al cliente y protocolos
de bioseguridad dirigida al
personal del establecimiento. El
establecimiento acredita que al
menos el 50 % de su personal

cuenta con capacitacion.

municipio de Guano y otras
entidades publicas, por lo que
solo mantiene capacitaciones
con entes publicas
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural huecas

TOTAL

8

1

Ambito B: R

esponsabilidad

Social,

y Ambiental

Social

09

El establecimiento prioriza la
contratacion de  proveedores
locales.

10

El establecimiento verifica que
los productos que ofertan sus
proveedores  cumplen  con
requisitos de calidad.

El establecimiento adquiere sus
productos a la marca nacional
Pronaca por lo que ellos
mantienen calidad en sus
productos

11

La captacion de agua para el
establecimiento no implica el
desvio de fuentes de agua que
afecten su provision en la
comunidad ni  afectan el
ecosistema circundante.

12

Minimiza la compra de insumos
de pléstico desechables de un
solo uso

13

Existe un registro historico del
consumo de agua mensual y
anual en donde se detallan las
acciones necesarias para el uso y
ahorro de agua que permite al
empresario cuantificar el gasto,
establecer metas de ahorro y es
difundido a todo el personal.

no cuenta con el registro
historico

14

Existen  procedimientos vy
dispositivos  ahorradores  de
agua, instalados de manera
predominante en el
establecimiento.

no existen en el establecimiento
dispositivos ahorradores de agua

15

Existe un registro historico del
consumo de energia mensual y
anual en donde se detallan las
acciones necesarias para el uso y
ahorro de energia que permite al
empresario cuantificar el gasto,
establecer metas de ahorro y es
difundido a todo el personal.

No existe registro histérico de
energia

INSUMOS, PRODUCTOS Y

16

Cuenta con insumos y productos
biodegradables para la limpieza,
desinfeccién y mantenimiento
del establecimiento, asi como
para la higiene personal. Los
envases de los productos e
insumos pueden ser reutilizables
y recargables.

17

Cuenta con insumos y productos
de produccion local o nacional
para la limpieza, desinfeccion
y mantenimiento del
establecimiento.

18

El abastecimiento de alimentos
para personal y clientes prioriza
aquellos que son de produccion
local o nacional




Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural huecas

19

Existe un inventario de todos los
equipos e  insumos  del
establecimiento que aporta en su
mantenimiento y administracion
de la vida util

Residuos Solidos

20

Clasifica, entrega y registra los
residuos organicos e inorganicos
a gestores ambientales o
empresas que realizan reciclaje o
tratamiento de estos y se
encuentran registrados

No Aplica

Residuos Liquidos

21

Cuenta con red publica de
alcantarillado o un sistema de
tratamiento de aguas residuales,
previo a su disposicion final.

22

Los desechos liquidos
peligrosos como aceites usados
son almacenados y entregados a
gestores ambientales.

No Aplica

Contaminacion

23

El uso de equipos no genera
ruidos que alteren el disfrute de
los comensales y la convivencia
con la fauna local.

24

Posee sistemas de ambientacion
musical y artistas en vivo, cuenta
con informe de monitoreo de
ruido o de aislamiento acustico,
con el fin de que los niveles de
ruido no rebasen los limites
permitidos, de acuerdo con los
lineamientos permitidos por la
autoridad competente

No Aplica

Conservacion del patrimonio natural y cultural

25

En caso de que el
establecimiento esté
inventariado como patrimonio
histérico y cultural, se informa a
los clientes sobre el valor
patrimonial arquitecténico de la
edificacion o del sector.

No Aplica

TOTAL

17 9 4

4

Ambito C: Infraestructura y equipamiento

26

Almacena en un area especial las
sustancias  toxicas y/o los
articulos de limpieza

27

Las é&reas del establecimiento,
principalmente cocina, bafios y
comedor estan construidas con
materiales y revestimiento de
facil limpieza y no muestran
signos de deterioro

28

Cuenta con accesibilidad
universal (personas con
discapacidad o  movilidad
reducida).

El establecimiento no cuenta
con accesibilidad para personas
discapacitadas

Infraestructura area de cocina

27




Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural huecas

29

El area de posilleria o area de
lavado es de acero inoxidable.

30

El area de posilleria o area de
lavado en el area de produccion,
cuenta con trampa de grasa
instalada, limpia y en buen
estado.

No Aplica

31

Los pisos del area de cocina son
antideslizantes y cuentan con un
sumidero al cual se dirigen los
liguidos como parte  del
mantenimiento y limpieza

Infraestructura para servicios higiénicos y baterias san

itarias

El servicio higiénico o bateria
sanitaria se encuentra

32 |independiente del é&rea de 1 1
preparacion de alimentos y
bebidas.
EQUIPAMIENTO
Los servicios higiénicos

33

cuentan:

-Basurero confunda o bolsa
pléstica y tapa

-Dispositivos para  colgar
carteras o mochilas (gancho o
perchero)

-Dispensador de jabén con este
elemento disponible

-Dispensador de alcohol en gel
con este elemento disponible

-Espejo

-Secador automatico 0
dispensador de toallas de mano
(con este elemento disponible)

-Dispensador de papel higiénico
con este elemento disponible

-Sistema de aromatizacion.

34

El establecimiento cuenta con al
menos un servicio higiénico
asignado a personas  con
discapacidad, este puede ser
compartido. Cuenta de manera
permanente con:

- Pulsador de auxilio

- Barra de seguridad de acero
inoxidable

- Sensor de iluminacion.

- Sefializacion

Equipamiento del area comedor y cocina

35

El area de cocina cuenta con
sistemas de ventilacién natural,
ductos de ventilacion y
campanas de extraccion evitando
la acumulacidn de olores y vapor
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural huecas

Para el area de comedor, el
establecimiento cuenta con el
36 | menaje necesario y en buen 1 1
estado para atender al 100% de
su aforo.

Cuenta con litos (toallas de tela)
37 |en buen estado para secar 1 1
utensilios de cocina

Las tablas para picar son
plasticas y se diferencian para
38 |cada clase de alimentos, las 1 1
cuales deben estar limpios y sin
signos de deterioro

El area de cocina cuenta con
ollas, sartenes y utensilios de
cocina como: pinzas, tenacillas,
cucharas y tenedores; estas
deben ser de acero inoxidable u
otro material que resistan el uso
intensivo, los cuales deben estar
limpios y sin signos de deterioro.

39

Cuenta con procedimientos de la
cadena de frio para sus
40 | productos los cuales no son 1 1
descongelados a temperatura
ambiente

Los productos carnicos
congelados y refrigerados son
41 | almacenados en porciones de 1 1
acuerdo con su tipo, evitando la
contaminacion cruzada.

No existen alimentos o

42 | recipientes con o sin alimentos 1 1
colocados sobre el piso
Total 17 14 2 1

Ambito D: Calidad de servicio y atencién al cliente

El establecimiento cuenta con un
area destinada para el resguardo
43 | de pertenencias del personal el 1 0
cual contara con las seguridades
pertinentes.

El  personal se encuentra
uniformado de acuerdo con el
44 | concepto del establecimiento y 1 0
cuenta con su placa o credencial
identificativa.

El personal que manipula
alimentos y bebidas de forma
directa e indirecta cuenta con el
45 - o 1 1

uniforme acorde a la actividad
que realiza y maneja medidas de

higiene personal.

Informacién
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural huecas

46

La informacion del
establecimiento se encuentra en
una plataforma digital propia
donde se especifica: horarios
de funcionamiento, servicios
principales, complementarios y
diferenciadores, los datos de
contacto e informacion de
acceso al lugar
(direcciones/mapa). La
informacion se encuentra
actualizada y al menos en dos
idiomas.

47

La informacién grafica y de
textos del establecimiento en
medios digitales e impresos es
actualizada y corresponde a los
productos o servicios ofertados.

48

La capacidad de respuesta del
establecimiento a las preguntas
del potencial cliente en los
diferentes canales de
comunicacion es menor a 12
horas.

49

Cuenta con una base de datos
digital de clientes y proveedores.

50

Exhibe informacién sobre los
mecanismos de pago aceptados
en el establecimiento.

51

Cada plato de la carta o mend
describe los ingredientes
principales utilizados. Cuando
algn ingrediente sea diferente,
se comunica al cliente y se
cuenta con su aceptacion previa.

El establecimiento si cuenta con
un mend donde solo relata
fotografias del plato y el precio
de cada uno

52

Cuenta y publica informacion,
articulos y noticias relevantes
sobre aspectos turisticos de la
ciudad o del pais.

53

La empresa difunde y explica el
impacto de contar con el
reconocimiento a la Calidad
Turistica Distintivo Q a sus
clientes a través de sus
materiales promocionales,
medios de comunicacion y
personal.

No Aplica

Complementarios

54

Brinda el servicio de internet
dentro  del establecimiento
disponible para clientes.

55

Facilita el servicio de asientos y
recreacion para nifios.

56

Cuenta con un servicio de
estacionamiento propio 0
contratado a disposicion del
cliente, e informa de su no
disponibilidad en los canales de
comunicacion de la empresa.

No Aplica

57

Facilita el servicio de transporte
con compafiias legales y seguras

No Aplica
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural huecas

58

Cuentan con sistemas de
seguridad en dareas comunes y
zonas externas circundantes al
establecimiento.

59

El establecimiento brinda
facilidades para mascotas (pet
friendly).

Sa

t

isfaccion al cliente interno y externo

60

Cuenta con un procedimiento
para receptar, gestionar, evaluar
y realizar el seguimiento de la
satisfaccion y quejas del cliente.

61

Cuenta con un procedimiento
para receptar, gestionar, evaluar
y realizar el seguimiento de la
satisfaccion y quejas de los
proveedores.

62

Cuenta con un procedimiento
para receptar, gestionar, evaluar
y realizar el seguimiento de la
satisfaccion 'y quejas  del
personal.

63

Analiza los resultados de
satisfaccion del cliente,
proveedores y personal; como
insumo de mejora continua.

64

El establecimiento cuenta con un
sistema de fidelizacion al
cliente.

Gastronomia patrimonial con identidad cultural

El establecimiento cuenta con al
menos un  platillo  tipico

Plato principal la fritada y platos

65 (patrimonial y/o tradicional) que ! ! secundarios
oferta a sus clientes.
Ha conservado hasta la
actualidad la receta original del
66 - ) 1 1
plato principal o del plato méas
conocido
Mantiene la  tradicion de
preparar los alimentos con
67 o - 1 1
utensilios y en cocina ancestrales
y/o tradicionales
El establecimiento ha
pertenecido al mismo ndcleo
familiar en el rango de:
a) Menor a 20 afios
68 1 1
b) 21 a 30 afios
¢) 31 a 40 afios
d) Mayor a 41 afios
El establecimiento ha iniciado
sus actividades en un rango de:
69 1 1

a) Menor a 20 afios

b) 21 a 30 afios

¢) 31 a 40 afios
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70

El  establecimiento se ha
mantenido en el mismo predio
y/o barrio

71

Posee  respaldos  (archivos,
fotografias, documentos, entre
otros) del origen o historia del
establecimiento

Debido al paso de los afios el
establecimiento no ha guardado
ninguna foto o respaldo de
documentos

72

El precio del plato tipico
tradicional y/o patrimonial oscila
entre:

a)$las4

b)$5a$8

c)$9as12

73

El establecimiento cuenta con
alguna imagen, slogan o
logotipo que sea caracteristico
de su negocio desde el inicio de
su actividad u origen

74

Posee  registros  escritos o
fotogréficos de las experiencias
de satisfaccion de la visita de sus
clientes. (anécdotas, vivencias,
autografos de personajes
populares entre otros).

75

El establecimiento o fundador
del negocio, ha sido mencionado
en algin medio de comunicacion
(revistas, radio, tv, periodicos
entre  otros) resaltando su
tradicion y la oferta
gastronémica patrimonial.

76

Cuenta con reconocimientos por
parte de alguna entidad publica o
privada, resaltando el patrimonio
gastronémico del
establecimiento.

Total

34 19 12

Ambito E: Bioseguridad

Medidas basicas de bioseguridad

77

Cuenta con desinfectante de
calzado en las diferentes
entradas al establecimiento, que
sea de material resistente al alto
trafico

78

Tiene estaciones de desinfeccion
al ingreso de &reas operativas y
administrativas en las que
incluyen: un punto de lavado de
manos, jabon liquido, alcohol en
gel, toallas de papel desechables
y basurero de pedal
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79

En el caso de no contar con
punto exclusivo de lavado de
manos en el ingreso del
establecimiento, se colocara una
infografia que indique al
personal interno, externo y
clientes que antes del inicio de
actividades y el servicio, se
dirijan directamente al servicio
higiénico o bateria sanitaria para
el lavado y desinfeccion de
manos

Equipos de proteccion personal

80

La empresa proporciona los
Equipos de Proteccién Personal
(EPP) para cada trabajador
mismos que estaran en funcién
de su area de trabajo.

Equipo de proteccion personal

81

El establecimiento ha
desarrollado protocolos y aplica
medidas de bioseguridad en las
diferentes areas administrativas,
operativas y durante el ejercicio
de la actividad; de acuerdo con
los lineamientos de la autoridad
competente.

82

Cuenta y aplica medidas
preventivas en casos
sospechosos 0  confirmados
asociados a una enfermedad
infectocontagiosa, epidemia o
pandemia en los protocolos de
bioseguridad para el personal y
clientes

83

Una persona toma la temperatura
corporal con termOmetro sin
contacto a cada trabajador,
cliente y personal externo que
desee ingresar al establecimiento

No Aplica

84

El responsable del
establecimiento  difunde vy
sensibiliza por sus medios
digitales (pagina web, redes
sociales, correo electrénico,
entre otros) los procesos de
bioseguridad que el
establecimiento aplica

No existen dentro de redes
sociales normas de bioseguridad

85

Cuenta con un procedimiento de
desinfeccién y sanitizacion de la
utileria y manteleria del &rea de
comedor después de cada uso.

Infografias de bioseguridad

Cuenta con infografia visible y

86 | resistente  de no compartir 1 0
bebidas
Cuenta con infografia visible y

87 | resistente del uso obligatorio de 1 0

mascarillas para clientes.
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Cuenta con infografia visible y
resistente del correcto lavado y
88 | desinfeccion de manos en las 1 0
diferentes areas administrativas
y operativas

Senaliza el distanciamiento con
guias de piso y son de material

89 | resistente al alto trafico en las 1 0
siguientes areas: Ingreso, area de
caja y bafio

El mend se expone mediante
codigos QR, medios digitales, en
carteleras, elaborados en
material de facial limpieza o
cualquier otro medio de
informacion

90

Disposicion de desechos infecciosos

Cuenta con contenedores de
pedal o automaticos exclusivos
para  mascarillas,  pafiuelos
91 | desechables, guantes, cofias, 1 0
etc.; estos deberdan  estar
sefializados, con tapa y bolsa
pléstica.

Medios de pago

Promueve la forma de pago a
traves de medios digitales como:

92 |tarjetas de crédito, débito, 1 1
transferencias u otros
aplicativos.

Servicio a domicilio — delivery

Cuenta con un protocolo de
bioseguridad para el servicio a
domicilio - Delivery, en el que

93 1 1
consta el proceso de entrega del
producto al cliente antes, durante
y después.
Total 17 4 12
Suma total 93 47 37

Fuente: Quito Turismo
Realizado por: Pilco M., 2023

4.3.1. Escalade valoracion

Los siguientes criterios seran valorados de acuerdo con la siguiente tabla.

Tabla 4-9: Escala de valoracion.

Puntaje Descripcion del puntaje

0 No cumplimiento del requisito solicitado
1 Cumplimiento solicitado
X Noaplica

Fuente: Manual del distintivo Q
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Realizado por: Pilco M.., 2023.
4.3.2. Conclusion evaluacién inicial

Tabla 4-10: Nivel de cumplimiento de los indicadores del check list Rica fritada.

Primera verificacion del check list del restaurante
Nombre Rica Fritada
Resultados
Ambitos Numero de . e
- Cumple No cumple No aplica calificacion
indicadores
Ambito Gestién | Subtotal 8 1 7 0 1
Administrativa Porcentajes
y Legal %) 100% 12,50% 87,50% 0,00% 12,50%
Ambito Subtotal 17 9 4 4 9
Responsabilidad p .
Social, g_ulturlal Oriﬁ/f)‘)tajes 100% 52,94% 23,52% 2352%|  75,00%
y Ambienta
s Subtotal 17 14 2 1 14
Infraestructura Porcentajes
y equipamiento %) 100% 82,35% 11,76% 8,80% 87,50%
Ambito Calidad |  Subtotal 34 19 12 3 19
de Servicioy B i
Atelncién al Or‘c(ﬁ/’;)ales 100% 55,88% 35,29% 8,820 | 59,37%
cliente
Ambito Subtota_l 17 4 12 1 4
Bioseguridad Pm‘;‘;‘/g;ales 100% 23,53% 70,58% 588%|  23,53%
Total 93 47 37 9 47
Porc(‘j/:;ales 100% 54,65% 39,78% 967% |  55,95%

Elaborado por: Pilco Mayra.,. 2023

La lista del manual del distintivo Q para huecas patrimoniales, permite la valoracién con un
total de 93 items que corresponde al 100 % en la valoracion inicial para el restaurante “Rica
Fritada” el establecimiento alcanzé un total de 55,95 % del cumplimiento de la norma

establecida, para ello la lista de verificacion del manual del distintivo Q mantiene 5 &mbitos:

En el ambito de gestion administrativa y legal de los 8 indicadores evaluados, se cumple 1
indicador con el (12,50 %) 7 indicadores que no cumplen con el (87,50 %) dando un total de la
calificacion del (12,50 %)

En el &mbito de responsabilidad social, cultural y ambiental de los 17 indicadores evaluados, se

cumplen 9 con el (52,94 %) 4 que no cumplen con el (23,52 %) 4 que no aplican con el
(23,52 %) dando un total de (75,00 %) de cumplimiento.
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En el ambito infraestructura y equipamiento de los 17 indicadores evaluados, 14 indicadores
cumplen con el (82,35 %) 2 con el (11,76 %) Y 1 con el (8,80 %) dando un total de (87,50 %)
de cumplimiento.

En el &mbito de calidad de servicio y atencidn al cliente de los 34 indicadores evaluados, 19
indicadores cumplen con el (55,88 %) 12 indicadores no cumplen con el (3529 %) y 3

indicadores no aplican con el (8,82 %) dando un total de (59,37 %)

En el &mbito de bioseguridad de los 17 indicadores evaluados, 4 indicadores cumplen con el
(23,53 %) 12 indicadores no cumplen con el (70,58 %) y 1 indicador no aplica con el (5,88)
dando un total de (23,53 %)

100,00%
90,00% 87,50%
, (]
80,00% 75,00%
70,00%
59,37%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00% 23,53%
20,00% 12,50%
10,00%
0,00%
Ambito Gestion Ambito Ambito Ambito Calidad Ambito
Administrativa yResponsabilidad Infraestructura de Servicioy  Bioseguridad
Legal Social, Cultural yy equipamiento  Atencion al
Ambiental cliente

llustracion 4-1: Gréfica de desempefio primera verificacion “Rica Fritada”.
Elaborado por: Pilco M., 2023

La gréfica de desempefio muestra el 100 % de los indicadores, mostrando cada uno de los
porcentajes por los 5 ambitos que establece la lista de verificacion del distintivo Q, existiendo
un total del 51,16 % del cumplimiento de las normas minimas de calidad, lo cual establece que
el establecimiento esta apto para incluir las mejoras que exige el manual, para la obtencion de la

certificacion del distintivo Q y asi alcanzar al 80 % que la norma exige.

4.3.3. Plan de Accion del Restaurante “Rica Fritada”

Una vez identificado el diagnostico situacional, se implementara el plan de accion que contiene
los diferentes puntos de verificacion que se debe implementar o mejorar dentro del

establecimiento.
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Tabla 4-11: Plan de accidn restaurante “Rica Fritada”.

Plan de accion restaurante "'Rica Fritada"

Cod Parametro Objetivo Actividades Plazo | Anexo
01 | Manual de negocios | Manual de negocios para el | Elaboracion del manual de| 2dias | ANEXO
02 establecimiento "Rica | negocios, politicas y A

Fritada" funciones  del  personal.
Validar el manual con los
propietarios.
Difundir el manual al
personal del restaurante.
04 | Certificado Médico | Verificar el estado de salud | Recopilar informacién de los| 1dia | ANEXO
para el personal del personal del | requisitos para el certificado B
establecimiento de salud.
Difusién al personal
Cronograma y | Registro de mantenimiento | Elaboracién de la ficha de| 2dias | ANEXO
registro de | preventivo de los equipos y | registro de acciones de C
mantenimiento maquinaria del | mantenimiento de equipos.
05 | preventivo y | establecimiento Aprobaciéon de la ficha de
correctivo de equipos registro.
e instalaciones Difundir al personal
encargado.
Area operativa del | Establecer un mecanismo de | Recopilacion de informacion | 1dia | ANEXO
establecimiento limpieza para las diferentes | secundaria. D
06 areas de cocina y bafios Elaboracion de un registro de
limpieza.
Difundir al personal
encargado.
Capacitacion técnica | Implementar capacitaciones | Recopilacion de informacion 2 ANEXO
anual al personal técnicas de diferentes areas | secundaria de las distintas | semanas E
para el personal del |entidades que  ofrecen
establecimiento, capacitaciones.
08 Elaboracion de un
cronograma de
capacitaciones anual.
Difusion del cronograma
para el establecimiento
Registro historico del | Establecer acciones | Recopilacion de| 2dias | ANEXO
consumo mensual del | concretas para el ahorro y | informacion. F
13| gua consumo del agua Establecer un registro de uso
y consumo del agua.
Difundir al personal del
establecimiento.
14 | Dispositivos Evitar el consumo excesivo | Implementacion de| 3dias | ANEXO
ahorradores de agua |de agua por parte del | dispositivos ahorradores de G
personal 'y clientes del | agua.
establecimiento Establecer normas para un
buen uso correcto del agua
15| Registro historico de | Establecer acciones | Recopilacion de| 3dias | ANEXO
consumo de energia | concretas para el ahorro y | informacion. H
consumo de energia Establecer un registro de uso
y consumo de energia.
Difundir al personal del
establecimiento.
Insumos y productos | Conservar el medio ambiente | Investigar cuales son los| 2dias | ANEXO
16 biodegradables  de productos biodegradables |
limpieza y para limpieza disponibles
desinfeccién
28 | Accesibilidad Integrar ~ formalmente  a| Solicitar al  local la| 2 meses | ANEXO
universal para | personas con discapacidad | disposicion  de:  rampas, J
personas con | sin ninguna dificultad apoyo de sefialética,
discapacidad para dispositivos de iluminacion,

area de restaurante y
bafios

pulsador de auxilio, barra de
seguridad de acero
inoxidable, sensor de
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Cod Parametro Objetivo Actividades Plazo | Anexo
iluminacion servicios
higiénicos adaptados para
personas con discapacidad

60 | Satisfaccion al | Medir el nivel de | Elaboracion de una encuesta. | 1 mes | ANEXO

Cliente satisfaccion al cliente, | Elaboracion de un cddigo Qr K
tomando en cuenta sus | para la encuesta.
sugerencias Difundir con el personal y
clientela del establecimiento.

71 | Respaldos de | Implementacién de un rincén | Recopilacion de| 1mes | ANEXO
archivos fotograficos | fotografico de fotos antiguas | informacién. L
del origen del | de la historia del | Agregar un espacio de
establecimiento establecimiento archivos fotograficos.

81 | Protocolo de | Implementar medidas de | Elaboracion de protocolos de 2 ANEXO
Bioseguridad bioseguridad para proteger la | bioseguridad semanas M

salud de clientes y personal | Recopilacion de informacion
del establecimiento secundaria
Difusion a clientes vy
personal del establecimiento
84 | Bioseguridad Difundir por medios de redes | Recopilacion de 3 ANEXO
sociales  los  diferentes | informacion. semanas N
procesos de bioseguridad que | Elaboracion de un post de
aplica el establecimiento. bioseguridad.
Difundir en las redes sociales
del establecimiento.
89 | Infografias de | Implementacién de | Infografias de uso de 1 ANEXO
Bioseguridad infografias de bioseguridad | mascarillas, desinfeccion de | semana o
dentro del establecimiento manos, no compartir
alimentos, sefializacion de
distanciamiento

Realiz

4.4. Evaluacion ex ante, de Huecas Patrimoniales del Establecimiento panaderia “La

Tabla 4-12: Check list evaluacion ex ante realizada al establecimiento panaderia y heladeria

ado por: Pilco M., 2023

Delicia”.

“La Delicia”.

Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural
huecas
Cod | Parametro Indicador ‘ C ‘ NC ‘ NA ‘ Observaciones
Ambito A: Gestion administrativa y legal
Cuenta con un "Manual del
o1 Negocio” donde describe la 1 El establecimiento no cuenta
mision, vision, objetivos y es de con un manual de negocios
conocimiento del personal.
Dispone de politicas especificas
de: Calidad, Sostenibilidad,
Bioseguridad, Accesibilidad El local no cuenta con
02 | Universal, Organizacionales 1 politicas especificas
(proveedores locales, gestion de establecidas
riesgos, reservas/pagos y
cancelaciones
Personal
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador C

NC

NA

Observaciones

03

Detalla por escrito las funciones
del personal administrativo y/u
operativo

04

El personal que manipula directa
0 indirectamente alimentos y
bebidas cuenta con certificados
médicos actualizados.

Mantenimiento

05

Dispone de un cronograma y
registro  de  mantenimiento
preventivo 'y correctivo de
instalaciones, equipos y
maquinaria  perteneciente  al
establecimiento.

El establecimiento no cuenta
con ningdn cronograma ni
registro de mantenimiento
preventivo

06

Toda éarea  operativa  del
establecimiento (bafios, cocina,
bodegas, areas de personal, entre
otros) cuenta con un registro de
limpieza diaria

07

Las instalaciones eléctricas se
encuentran aisladas, protegidas y
fijas. No debe existir cajetines
abiertos o cables expuestos.

Capacidad

08

Cuenta con un cronograma de
capacitacion técnica anual en:
competencias laborales,
seguridad y salud ocupacional,
buenas practicas ambientales,
buenas practicas de manufactura,
atencibn a  personas  con
discapacidad, primeros auxilios,
atencion al cliente y protocolos
de bioseguridad dirigida al
personal del establecimiento. El
establecimiento acredita que al
menos el 50% de su personal
cuenta con capacitacion.

El establecimiento no cumple
con ningun cronograma en
cuanto a capacitaciones

Total

8

2

6

Ambito B: Responsabilidad social, cultural y ambiental

Social

09

El establecimiento prioriza la
contratacion de  proveedores
locales.

10

El establecimiento verifica que
los productos que ofertan sus
proveedores  cumplen con
requisitos de calidad.

El establecimiento adquiere
sus productos tanto nacionales
como locales

Ambiental

11

La captacion de agua para el
establecimiento no implica el
desvio de fuentes de agua que
afecten su provision en la
comunidad ni  afectan el
ecosistema circundante.

No aplica para
establecimientos con  red
publica de agua potable

12

Minimiza la compra de insumos
de plastico desechables de un
solo uso

El establecimiento no
mantiene facturas de sus
compras y  peor aln
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador C

NC

NA

Observaciones

inventarios de insumos
plasticos

13

Existe un registro historico del
consumo de agua mensual y
anual en donde se detallan las
acciones necesarias para el uso y
ahorro de agua que permite al
empresario cuantificar el gasto,
establecer metas de ahorro y es
difundido a todo el personal.

El establecimiento no cuenta
con un registro histérico

14

Existen procedimientos y
dispositivos ahorradores de agua,
instalados de manera
predominante en el
establecimiento.

15

Existe un registro histérico del
consumo de energia mensual y
anual en donde se detallan las
acciones necesarias para el uso y
ahorro de energia que permite al
empresario cuantificar el gasto,
establecer metas de ahorro y es
difundido a todo el personal.

No existe ningln registro de
datos de consumo de energia

In

sumos, productos y mater

iales

16

Cuenta con insumos y productos
biodegradables para la limpieza,
desinfeccion 'y mantenimiento
del establecimiento, asi como
para la higiene personal. Los
envases de los productos e
insumos pueden ser reutilizables
y recargables.

17

Cuenta con insumos y productos
de produccion local o nacional
para la limpieza, desinfeccion y
mantenimiento del
establecimiento.

No existe ningun listado de
productos de limpieza,
desinfeccidon nacional

18

El abastecimiento de alimentos
para personal y clientes prioriza
aquellos que son de produccién
local 0 nacional

19

Existe un inventario de todos los
equipos e insumos  del
establecimiento que aporta en su
mantenimiento y administracion
de la vida util

Cada dos afios el grupo de
artesanos exige este inventario
para otorgar el carnet de
artesanos

Residuos solidos

20

Clasifica, entrega y registra los
residuos orgénicos e inorganicos
a gestores ambientales o
empresas que realizan reciclaje o
tratamiento de estos y se
encuentran registrados

Residuos liquidos

21

Cuenta con red publica de
alcantarillado o un sistema de
tratamiento de aguas residuales,
previo a su disposicidn final.

El area urbana cumple con la
red pablica de alcantarillado
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural
huecas

Cod

Parametro

Indicador

C

NC

NA

Observaciones

22

Los desechos liquidos peligrosos
como aceites usados  son
almacenados y entregados a
gestores ambientales.

No Aplica

Contaminacion

23

El uso de equipos no genera
ruidos que alteren el disfrute de
los comensales y la convivencia
con la fauna local.

24

Posee sistemas de ambientacion
musical y artistas en vivo, cuenta
con informe de monitoreo de
ruido o de aislamiento acustico,
con el fin de que los niveles de
ruido no rebasen los limites
permitidos, de acuerdo con los
lineamientos permitidos por la
autoridad competente

No Aplica

Conservacion del patrimonio natural y cu

ltural

25

En caso de que el
establecimiento esté inventariado
como patrimonio histdrico y
cultural, se informa a los clientes
sobre el valor patrimonial
arquitectonico de la edificacion o
del sector.

No Aplica

Total

17

9

4

4

Ambito C: Infraestructura y equipami

ento

26

Almacena en un area especial las
sustancias  toxicas y/o los
articulos de limpieza

27

Las é&reas del establecimiento,
principalmente cocina, bafios y
comedor estan construidas con
materiales y revestimiento de
facil limpieza y no muestran
signos de deterioro

28

Cuenta con accesibilidad
universal (personas con
discapacidad 0 movilidad
reducida).

El establecimiento no cuenta
con accesibilidad universal
para personas con
discapacidad ni con el
procedimiento que conste en
el manual de procesos

nfraestructura &

rea de coc

ina

29

El area de posilleria o area de
lavado es de acero inoxidable.

1

1

30

El &rea de posilleria o area de
lavado en el area de produccién,
cuenta con trampa de grasa
instalada, limpia y en buen
estado.

No Aplica

31

Los pisos del area de cocina son
antideslizantes y cuentan con un
sumidero al cual se dirigen los
liguidos como parte del
mantenimiento y limpieza

Infraestructura para servicios higiénicos y baterias sanitarias

41




Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador C

NC

NA

Observaciones

32

El servicio higiénico o bateria
sanitaria se encuentra
independiente del area de
preparacién de alimentos y
bebidas.

Equipamiento

33

Los servicios higiénicos del ¢

-Basurero confunda o bolsa
plastica y tapa

-Dispositivos para colgar
carteras 0 mochilas (gancho o
perchero)

-Dispensador de jabdn con este
elemento disponible

-Dispensador de alcohol en gel
con este elemento disponible

-Espejo

-Secador automatico 0
dispensador de toallas de mano
(con este elemento disponible)

-Dispensador de papel higiénico
con este elemento disponible

-Sistema de aromatizacion.

34

El establecimiento cuenta con
al  menos un servicio higiénico
asignado a  personas  con
discapacidad, este puede ser
compartido. Cuenta de manera
permanente con:

- Pulsador de auxilio

- Barra de seguridad de acero
inoxidable

- Sensor de iluminacion.

- Sefializacién

Equipamiento del area comedor

y coci

na

35

El é4rea de cocina cuenta con
sistemas de ventilacion natural,
ductos de  ventilacion y
campanas de extraccion evitando
la acumulacién de olores y vapor

36

Para el area de comedor, el
establecimiento cuenta con el
menaje necesario 'y en buen
estado para atender al 100% de
su aforo.

37

Cuenta con litos (toallas de tela)
en buen estado para secar
utensilios de cocina

38

Las tablas para picar son
plasticas y se diferencian para
cada clase de alimentos, las
cuales deben estar limpios y sin
signos de deterioro
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural
huecas

Cod

Parametro

Indicador

C

NC

NA

Observaciones

39

El area de cocina cuenta con
ollas, sartenes y utensilios de
cocina como: pinzas, tenacillas,
cucharas y tenedores; estas
deben ser de acero inoxidable u
otro material que resistan el uso
intensivo, los cuales deben estar
limpios y sin signos de deterioro.

40

Cuenta con procedimientos de la
cadena de frio para sus productos
los cuales no son descongelados
a temperatura ambiente

No Aplica

41

Los productos carnicos
congelados y refrigerados son
almacenados en porciones de
acuerdo con su tipo, evitando la
contaminacion cruzada.

No Aplica

42

No existen alimentos o
recipientes con o sin alimentos
colocados sobre el piso

Total

17

12

2

3

Ambito D: Calidad de serv

icio y atencion al cliente

43

El establecimiento cuenta con un
rea destinada para el resguardo
de pertenencias del personal el
cual contara con las seguridades
pertinentes.

44

El personal se encuentra
uniformado de acuerdo con el
concepto del establecimiento y
cuenta con su placa o credencial
identificativa.

45

El personal que manipula
alimentos y bebidas de forma
directa e indirecta cuenta con el
uniforme acorde a la actividad
que realiza y maneja medidas de
higiene personal.

Informacion

46

La informacion del
establecimiento se encuentra en
una plataforma digital propia
donde se especifica: horarios de
funcionamiento, Servicios
principales, complementarios y
diferenciadores, los datos de
contacto e informacién de acceso
al lugar (direcciones/mapa). La
informacion se encuentra
actualizada y al menos en dos
idiomas.

47

La informacion grafica y de
textos del establecimiento en
medios digitales e impresos es
actualizada y corresponde a los
productos o servicios ofertados.
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador C

NC | NA

Observaciones

48

La capacidad de respuesta del
establecimiento a las preguntas
del potencial cliente en los
diferentes canales de
comunicaciéon es menor a 12
horas.

49

Cuenta con una base de datos
digital de clientes y proveedores.

50

Exhibe informacién sobre los
mecanismos de pago aceptados
en el establecimiento.

El local no mantiene un
sistema de pagos

51

Cada plato de la carta 0 menu
describe los ingredientes
principales utilizados. Cuando
algun ingrediente sea diferente,
se comunica al cliente y se
cuenta con su aceptacion previa.

El establecimiento si cuenta
con un menu donde solo relata
fotografias del plato y el
precio de cada uno

52

Cuenta y publica informacion,
articulos y noticias relevantes
sobre aspectos turisticos de la
ciudad o del pais.

53

La empresa difunde y explica el
impacto de contar con el
reconocimiento a la Calidad
Turistica Distintivo Q a sus
clientes a través de sus
materiales promocionales,
medios de comunicacion 'y
personal.

No Aplica

Complementarios

54

Brinda el servicio de internet
dentro  del  establecimiento
disponible para clientes.

1

55

Facilita el servicio de asientos y
recreacion para nifios.

56

Cuenta con un servicio de
estacionamiento propio 0
contratado a disposicion del
cliente, e informa de su no
disponibilidad en los canales de
comunicacion de la empresa.

No Aplica

57

Facilita el servicio de transporte
con compafiias legales y seguras

No Aplica

58

Cuentan con sistemas de
seguridad en areas comunes y
zonas externas circundantes al
establecimiento.

59

El establecimiento brinda
facilidades para mascotas (pet
friendly).

Satisfaccion al cliente interno y

externo

60

Cuenta con un procedimiento
para receptar, gestionar, evaluar
y realizar el seguimiento de la
satisfaccion y quejas del cliente.
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador C

NC

NA

Observaciones

61

Cuenta con un procedimiento
para receptar, gestionar, evaluar
y realizar el seguimiento de la
satisfaccion y quejas de los
proveedores.

62

Cuenta con un procedimiento
para receptar, gestionar, evaluar
y realizar el seguimiento de la
satisfaccion 'y  quejas  del
personal.

63

Analiza los resultados de
satisfaccion del cliente,
proveedores y personal; como
insumo de mejora continua.

64

El establecimiento cuenta con un
sistema de fidelizacion al cliente.

Gastronomia patrimonial con identi

dad cultural

65

El establecimiento cuenta con al
menos un  platillo  tipico
(patrimonial y/o tradicional) que
oferta a sus clientes.

Plato principal la fritada y
platos secundarios

66

Ha conservado hasta la
actualidad la receta original del
plato principal o del plato mas
conocido

67

Mantiene la tradicion de preparar
los alimentos con utensilios y en
cocina ancestrales ylo
tradicionales

68

El establecimiento ha
pertenecido al mismo ndcleo
familiar en el rango de:

a) Menor a 20 afios

b) 21 a 30 afios

c) 31 a 40 afios

d) Mayor a 41 afios

69

El establecimiento ha iniciado
sus actividades en un rango de:

a) Menor a 20 afios

b) 21 a 30 afios

c) 31 a 40 afios

70

El  establecimiento se ha
mantenido en el mismo predio
ylo barrio

71

Posee  respaldos  (archivos,
fotografias, documentos, entre
otros) del origen o historia del
establecimiento

72

El precio del plato tipico
tradicional y/o patrimonial oscila
entre:

a)$1a%$4

45




Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural
huecas

Cod

Parametro

Indicador

C

NC

NA

Observaciones

b)$5a$8

c)$9a$12

d) $ 13 en adelante

73

El establecimiento cuenta con
alguna imagen, slogan o logotipo
que sea caracteristico de su
negocio desde el inicio de su
actividad u origen

74

Posee  registros  escritos 0
fotogréficos de las experiencias
de satisfaccion de la visita de sus
clientes. (Anécdotas, vivencias,
autografos de personajes
populares entre otros).

75

El establecimiento o fundador
del negocio, ha sido mencionado
en algun medio de comunicacion
(revistas, radio, tv, periodicos
entre  otros) resaltando su
tradicion y la oferta
gastronémica patrimonial.

76

Cuenta con reconocimientos por
parte de alguna entidad publica o
privada, resaltando el patrimonio
gastronémico del
establecimiento.

Total

34

21

10

Ambito E: Bioseguridad

Medidas basica de bioseguridad

77

Cuenta con desinfectante de
calzado en las diferentes entradas
al establecimiento, que sea de
material resistente al alto trafico

78

Tiene estaciones de desinfeccion
al ingreso de areas operativas y
administrativas en las que
incluyen: un punto de lavado de
manos, jabon liquido, alcohol en
gel, toallas de papel desechables
y basurero de pedal

79

En el caso de no contar con
punto exclusivo de lavado de
manos en el ingreso del
establecimiento, se colocara una
infografia que indique al
personal interno, externo y
clientes que antes del inicio de
actividades y el servicio, se
dirijan directamente al servicio
higiénico o bateria sanitaria para
el lavado y desinfeccién de
manos

Equipos de proteccion personal
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador C NC

NA

Observaciones

80

La empresa proporciona los
Equipos de Proteccion Personal
(EPP) para cada trabajador
mismos que estaran en funcion
de su area de trabajo.

Equipo de proteccion personal

81

El establecimiento ha
desarrollado protocolos y aplica
medidas de bioseguridad en las
diferentes areas administrativas,
operativas y durante el ejercicio
de la actividad; de acuerdo con
los lineamientos de la autoridad
competente.

82

Cuenta y aplica medidas
preventivas en casos
sospechosos o  confirmados
asociados a una enfermedad
infectocontagiosa, epidemia o
pandemia en los protocolos de
bioseguridad para el personal y
clientes

83

Una persona toma la temperatura
corporal con termémetro sin
contacto a cada trabajador,
cliente y personal externo que
desee ingresar al establecimiento

No Aplica

84

El responsable del
establecimiento  difunde vy
sensibiliza por sus medios
digitales (pagina web, redes
sociales, correo electrénico,
entre otros) los procesos de
bioseguridad que el
establecimiento aplica

No existen dentro de redes
sociales normas de
bioseguridad

85

Cuenta con un procedimiento de
desinfeccidn y sanitizacion de la
utileria y manteleria del area de
comedor después de cada uso.

Verificacion del
procedimiento de desinfeccion
y sanitizacion dentro del
manual de procesos.

Infografias de bioseguridad

86

Cuenta con infografia visible y
resistente  de no compartir
bebidas

87

Cuenta con infografia visible y
resistente del uso obligatorio de
mascarillas para clientes.

88

Cuenta con infografia visible y
resistente del correcto lavado y
desinfeccion de manos en las
diferentes areas administrativas y
operativas

89

Sefaliza el distanciamiento con
guias de piso y son de material
resistente al alto trafico en las
siguientes areas: Ingreso, area de
caja y bafio

47




Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural
huecas
Cod | Parametro Indicador C NC | NA | Observaciones
El men( se expone mediante
cédigos QR medios digitales, en
90 | carteleras, elaborados en material 1 1
de facial limpieza o cualquier
otro medio de informacion
Disposicion de desechos infecciosos
Cuenta con contenedores de
pedal o automaticos exclusivos
g1 | Para mascarillas,  pafiuelos 1 0
desechables, guantes, cofias, etc;
estos deberan estar sefializados,
con tapa y bolsa plastica.
Medios de pago
Promueve la forma de pago a
92 través de medios digitales como: 1 0
tarjetas de crédito, débito,
transferencias u otros aplicativos.
Servicio a domicilio — delivery
Cuenta con un protocolo de
bioseguridad para el servicio a
domicilio - Delivery, en el que
93 1 0
consta el proceso de entrega del
producto al cliente antes, durante
y después.
Total 17 7 9 1
Suma total 93 51| 31| 11

Elaborado por: Pilco M., 2023

44.1.

Escala de Valoracion

Los siguientes criterios seran valorados de acuerdo con la siguiente tabla.

Tabla 4-13: Escala de valoracion.

Puntaje Descripcidn del puntaje
0 No cumplimiento del requisito solicitado
1 Cumplimiento solicitado
X No aplica

Fuente: Manual del distintivo Q
Realizado por: Pilco M., 2023
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4.4.2. Conclusion evaluacion inicial

Tabla 4-14: Nivel de cumplimiento de los indicadores del check list La delicia.

Primera verificacion del check list de la panaderia

Nombre La Delicia
Resultados
Ambitos
mmzﬁ,reg e Cumple No cumple No aplica calificacion
Ambito Gestion | Subtotal 8 2 6 0 2
Administrativa i
39 Lzl E;Zr)ce”tajes 100% 25,00% 75,00% 0,00%|  2500%
Ambito Subtotal 17 9 4 4 9
Responsabilidad b i
e ) 100% 52,94% 23,52% 2352% |  69,23%
y Ambiental
Ambito Subtotal 17 12 2 3 12
Infraestructura i
i Porcentajes 100% 70,58% 11,76% 17.64% |  8571%
y equipamiento | (%)
Ambito Calidad | Subtotal 34 21 10 3 21
de Servicio y p tai
AtePCié” al (ozr)cen aes 100% 61,76% 29,41% 882%|  67,74%
cliente
Ambito Subtotal 17 7 9 1 7
Bioseguridad zzr)centajes 100% 41.17% 52.04% 5.88% 43.75%
Total 93 51 31 11 51
zzr)ce”tajes 100% 54,83% 33,33% 11,82% |  62,19%

Fuente: Aurora Pilatufia
Realizado por: Pilco M., 2023

La lista del manual del distintivo Q para huecas patrimoniales, permite la valoracion con un
total de 93 items que corresponde al 100 % en la valoracion inicial para la panaderia “La

Delicia” el establecimiento alcanzé un total de 62,19 % del cumplimiento de la norma

establecida, para ello la lista de verificacion del manual del distintivo Q mantiene 5 &mbitos:

En el ambito de gestion administrativa y legal de los 8 indicadores evaluados, se cumple 2

indicadores con el (25,00 %) 6 indicadores que no cumplen con el (75,00 %) dando un total de

la calificacién del (25,00 %).

En el &mbito de responsabilidad social, cultural y ambiental de los 17 indicadores evaluados, se

cumplen 9 con el (52,94 %) 4 que no cumplen con el (23,52 %) 4 que no aplican con el (23,52

%) dando un total de (69,23 %) de cumplimiento.
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En el ambito infraestructura y equipamiento de los 17 indicadores evaluados, 12 indicadores
cumplen con el (70,58 %) y 2 que no cumplen, con el (11,76 %) y 3 que no aplican, con el
(17,64 %) dando un total de (85,71 %) de cumplimiento.

En el &mbito de calidad de servicio y atencién al cliente de los 34 indicadores evaluados, 21
indicadores cumplen con el (61,76 %) 10 indicadores no cumplen con el (29,41 %) y 3

indicadores no aplican con el (8,82 %) dando un total de (67,74 %)

En el &mbito de bioseguridad de los 17 indicadores evaluados, 7 indicadores cumplen con el
(41,17 %) y 9 indicadores no cumplen con el (52,94 %) dando un total de (43,75 %)

85,71%

69,23% 67,74%

43,75%
25,00%
Ambito Gestién Ambito Ambito Ambito Calidad Ambito
Administrativay Responsabilidad Infraestructuray de Servicioy Bioseguridad
Legal Social, Culturaly equipamiento Atencidn al
Ambiental cliente

lustracion 4-2: Grafica de desempefio primera verificacion “Rica Fritada”.

Realizado por: Pilco M., 2023

La gréfica de desempefio muestra el 100 % de los indicadores, mostrando cada uno de los
porcentajes por los 5 ambitos que establece la lista de verificacién del distintivo Q, existiendo
un total del 62,19 % del cumplimiento de las normas minimas de calidad, lo cual establece que
el establecimiento esta apto para incluir las mejoras que exige el manual para la obtencion de la

certificacion del distintivo Q y asi alcanzar al 80 % que la norma exige.
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4.4.3. Plan de accion de la Panaderia y Heladeria “La Delicia”

Tabla 4-15: Plan de accion del establecimiento panaderia y heladeria “La Delicia”.

Plan de accion panaderia y heladeria “La Delicia"

Cod [Parametro Objetivo Actividades Plazo |Anexo
01{Manual de[Contar con un manual|Realizar un manual de negocios, concorde a las|4 dias |ANEXO P
02[negocios de negocios para ellpoliticas de dicho establecimiento.

establecimiento lajDifundir el manual con el personal del
Delicia establecimiento.
04|Certificados Demostrar que el . » 2 dias | ANEXO
o . Recolectar informacion.
Médicos personal de trabajo de . . Q
. o Establecer los requisitos que se necesitan para la
dicho establecimiento y o
obtencion del certificado.
cumple con  los| . . .
. Difundir los requisitos con el personal del
requisitos para| o
. .. |establecimiento.
cumplir una funcion
05|Cronograma  de|Establecer un|Recopilacién de informacion.|2 ANEXO
mantenimiento |cronograma anual de|Elaboracion de un registro de mantenimiento|semanas R
preventivo y|mantenimiento delpreventivo y correctivo.
correctivo delequipos y maquinaria| Difusion al personal encargado.
equipos ylexistente en el
maquinaria establecimiento
06|Area  operativalRegistrar un horario|Elaborar un registro de limpieza para las diferentes|2 dias |ANEXO S
del de limpieza del arealareas del establecimiento
establecimiento |de la cocina y los|Difundir con el personal del establecimiento.
sanitarios Registrar la limpieza de la cocina y los sanitarios
08|Capacitacion Implementar Recolectar informacion en fuentes primarias.|3 ANEXO
técnica al|capacitaciones  para|Elaboracion de un cronograma anual a las|semanas T
personal los trabajadores,|diferentes capacitaciones existentes en entidades
adquiriendo publicas. Difundir el
conocimientos cronograma con los propietarios y personal.
técnicos, actitudes
para interactuar |
mejorar el
rendimiento con el
trabajo
13|Registro Establecer una ficha/Recopilacion de informacion|1 ANEXO
historico delide registro de|Elaboracion de un registro de consumo del agua.[semana U
consumo de aguajconsumo y acciones|Difundir al personal encargado para llenar el
concretas para eljregistro.

ahorro y consumo del

agua
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Plan de accién panaderia y heladeria “La Delicia"

14|Dispositivos Evitar el uso excesivo|lmplementacion de dispositivos ahorradores de|2 dias | ANEXO
ahorradores  de|del agua, manteniendo|agua. W
agua modos de ahorro Elaboracion de normas para el ahorro del agua.

15|Registro Establecer  acciones|Elaborar un registro anual de consumo de energia.|2 dias | ANEXO
histoérico deliconcretas para el uso|Difundir al personal encargado. X
consumo dely ahorro de energia  [Registrar el consumo de energia en las fichas.
energia

16|Insumos, Conservar el medio|lnvestigar los productos de limpieza biodegradables|3 dias | ANEXO
productos ylambiente W productos de limpieza nacionales Y
materiales Elaborar una lista con productos biodegradables.

28|Accesibilidad  |Brindar un servicio|Solicitar al establecimiento equipos de seguridad|2 meses | ANEXO
para  personasjexclusivo paralcomo pulsador de auxilio, barra de seguridad de z
con discapacidad |personas conlacero  inoxidable, sensor de iluminacion,

discapacidad sefializacion, sillas

50|Informacién Implementar servicios|Establecer formas de pago a parte del efectivo.|3 ANEXO
de pagos a través deDifundir con el personal y clientes dellsemanas| AA
tarjetas de  débito,|establecimiento
transferencia,

60 Mejorar el servicio da|Elaborar una encuesta de satisfaccion al cliente.|2 ANEXO
Satisfaccion  allatencion al  cliente|Difundir la encuesta con los clientes. semanas| BB
cliente tomando en cuenta

sugerencias.

71|Rincon Incorporar al|Recopilacion de fotografias 2 ANEXO
fotografico de lajrestaurante un rincén semanas| CC
historia del{lleno de fotografias
establecimiento

89|Infografias  de|Precautelar lajlImplementacion de infografias de bioseguridad em|1 ANEXO
Bioseguridad seguridad de cada unolel establecimiento semana DD

de los clientes

Realizado por: Pilco M., 2023

4.5.

buenas practicas de calidad Restaurante “Rica Fritada”

Tabla 4-16: Check list evaluacion ex -post restaurante “Rica Fritada”.

Desarrollar la evaluaciéon ex — post de los resultados de la implementacion de las

Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas
Cod |Parametro Indicador C |INC |NA |Observaciones
Ambito A: Gestion administrativa y legal
01|Cuenta con un "Manual del Negocio" donde
describe la mision, vision, objetivos y es de 1 1
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador

NC

NA

Observaciones

conocimiento del personal.

02

Dispone de politicas especificas de: Calidad,
Sostenibilidad, Bioseguridad, Accesibilidad
Universal,  Organizacionales  (proveedores
locales, gestion de riesgos, reservas/pagos y

cancelaciones

Personal

03

Detalla por escrito las funciones del personal

administrativo y/u operativo

04

El personal que manipula directa o
indirectamente alimentos y bebidas cuenta con
certificados médicos actualizados.

Mantenimiento

05

Dispone de un cronograma Yy registro de
mantenimiento preventivo y correctivo de
instalaciones, equipos y magquinaria

perteneciente al establecimiento.

06

Toda area operativa del establecimiento (bafios,
cocina, bodegas, areas de personal, entre otros)
cuenta con un registro de limpieza diaria

07

Las instalaciones eléctricas se encuentran
aisladas, protegidas y fijas. No debe existir

cajetines abiertos o cables expuestos.

Capacidad

08

Cuenta con un cronograma de capacitacion
técnica anual en: competencias laborales,
seguridad y salud ocupacional, buenas practicas
ambientales, buenas practicas de manufactura,
atencion a personas con discapacidad, primeros
auxilios, atencién al cliente y protocolos de
bioseguridad dirigida al personal del
establecimiento. El establecimiento acredita que
al menos el 50% de su personal cuenta con

capacitacion.

Total

8

8

Ambito B: Responsabilidad social, cultural y ambiental

Social

09

El establecimiento prioriza la contratacion de

proveedores locales.
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador

NC

NA

Observaciones

10

El establecimiento verifica que los productos
que ofertan sus proveedores cumplen con

requisitos de calidad.

Ambiental

11

La captacion de agua para el establecimiento no
implica el desvio de fuentes de agua que afecten
su provision en la comunidad ni afectan el
ecosistema circundante.

12

Minimiza la compra de insumos de plastico

desechables de un solo uso.

13

Existe un registro historico del consumo de agua
mensual y anual en donde se detallan las
acciones necesarias para el uso y ahorro de agua
que permite al empresario cuantificar el gasto,
establecer metas de ahorro y es difundido a todo
el personal.

El establecimiento
no accedi6 a brindar
datos de consumo de

agua

14

Existen  procedimientos y  dispositivos
ahorradores de agua, instalados de manera

predominante en el establecimiento.

15

Existe un registro histérico del consumo de
energia mensual y anual en donde se detallan las
acciones necesarias para el uso y ahorro de
energia que permite al empresario cuantificar el
gasto, establecer metas de ahorro y es difundido

a todo el personal.

El  establecimiento
no accedio al
proporcionar  datos

de la energia

Insumos, productos y materiales

16

Cuenta con insumos y productos biodegradables
para la limpieza, desinfeccion y mantenimiento
del establecimiento, asi como para la higiene
personal. Los envases de los productos e insumos
pueden ser reutilizables y recargables.

17

Cuenta con insumos y productos de produccion
local o nacional para la limpieza, desinfeccion vy

mantenimiento del establecimiento.

18

El abastecimiento de alimentos para personal y
clientes prioriza aquellos que son de produccion

local o nacional

19

Existe un inventario de todos los equipos e
insumos del establecimiento que aporta en su

mantenimiento y administracion de la vida atil

Residuos solidos
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huecas

Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

Cod

Parametro

Indicador

NC

NA

Observaciones

20

Clasifica, entrega y registra los residuos organicos
e inorganicos a gestores ambientales o empresas
que realizan reciclaje o tratamiento de estos y se
encuentran registrados

No Aplica

Residuos liquidos

21

Cuenta con red publica de alcantarillado o un
sistema de tratamiento de aguas residuales, previo
a su disposicidn final.

22

Los desechos liquidos peligrosos como aceites
usados son almacenados y entregados a gestores

ambientales.

No Aplica

Contaminacion

23

El uso de equipos no genera ruidos que alteren el
disfrute de los comensales y la convivencia con la

fauna local.

24

Posee sistemas de ambientacion musical y artistas
en vivo, cuenta con informe de monitoreo de ruido
0 de aislamiento acustico, con el fin de que los
niveles de ruido no rebasen los limites permitidos,
de acuerdo con los lineamientos permitidos por la
autoridad competente

No Aplica

Conservacion del patrimonio natural y cult

ural

25

En caso de que el establecimiento esté

inventariado como patrimonio histérico y cultural,
se informa a los clientes sobre el valor patrimonial

arquitectonico de la edificacion o del sector.

No Aplica

Total

17

11

Ambito C: Infraestructura y equipamie

nto

26

Almacena en un area especial las sustancias

toxicas y/o los articulos de limpieza

27

Las éareas del establecimiento, principalmente
cocina, bafios y comedor estan construidas con
materiales y revestimiento de facil limpieza y no

muestran signos de deterioro

28

Cuenta con accesibilidad universal (personas con

discapacidad o movilidad reducida).

Los  duefios
establecimiento
consideran en

futuro

adecuamiento de sus

instalaciones

del

un

el
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador

NC |NA

Observaciones

Infraestructura area de cocina

29

El area de posilleria o area de lavado es de acero

inoxidable.

30

El area de posilleria o area de lavado en el area de
produccidn, cuenta con trampa de grasa instalada,

limpia y en buen estado.

No Aplica

31

Los pisos del area de cocina son antideslizantes y
cuentan con un sumidero al cual se dirigen los

liquidos como parte del mantenimiento y limpieza

Infraestructura para servicios higiénicos y baterias sanitarias

32

El servicio higiénico o bateria sanitaria se
encuentra independiente del area de preparacion
de alimentos y bebidas.

1

1

Equipam

iento

33

Los servicios higiénicos del ¢

-Basurero confunda o bolsa plastica y tapa
-Dispositivos para colgar carteras o mochilas
(gancho o perchero)

-Dispensador de jabon con este elemento
disponible

-Dispensador de alcohol en gel con este elemento
disponible

-Espejo

-Secador automatico o dispensador de toallas de
mano (con este elemento disponible)

de papel
elemento disponible

-Dispensador higiénico con este

-Sistema de aromatizacion.

34

El establecimiento cuenta con al menos un
servicio higiénico asignado a personas con
discapacidad, este puede ser compartido. Cuenta
de manera permanente con:

- Pulsador de auxilio

- Barra de seguridad de acero inoxidable

- Sensor de iluminacion.

- Sefalizacion

El  establecimiento
considera a un futuro
hacer las
adecuaciones  para|
personas con

discapacidad

Equipamiento del area comedor y cocina

35

El area de cocina cuenta con sistemas de
ventilacion natural, ductos de ventilacion y
campanas de extraccién evitando la acumulacién

de olores y vapor
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador

C INC

NA |Observaciones

36

Para el area de comedor, el establecimiento cuenta
con el menaje necesario y en buen estado para

atender al 100% de su aforo.

37

Cuenta con litos (toallas de tela) en buen estado

para secar utensilios de cocina

38

Las tablas para picar son plasticas y se diferencian
para cada clase de alimentos, las cuales deben
estar limpios y sin signos de deterioro

39

El area de cocina cuenta con ollas, sartenes y
utensilios de cocina como: pinzas, tenacillas,
cucharas y tenedores; estas deben ser de acero
inoxidable u otro material que resistan el uso
intensivo, los cuales deben estar limpios y sin

signos de deterioro.

40

Cuenta con procedimientos de la cadena de frio
para sus productos los cuales no son
descongelados a temperatura ambiente

41

Los productos carnicos congelados y refrigerados|
son almacenados en porciones de acuerdo con su

tipo, evitando la contaminacion cruzada.

42

No existen alimentos o recipientes con 0 sin

alimentos colocados sobre el piso

Total

17

14

Ambito D: Calidad de servicio y atencion al

cliente

43

El establecimiento cuenta con un &rea destinada
para el resguardo de pertenencias del personal el

cual contara con las seguridades pertinentes.

44

El personal se encuentra uniformado de acuerdo
con el concepto del establecimiento y cuenta con

su placa o credencial identificativa.

45

El personal que manipula alimentos y bebidas de
forma directa e indirecta cuenta con el uniforme
acorde a la actividad que realiza y maneja

medidas de higiene personal.

Informacién

46

La informacién del establecimiento se encuentra
en una plataforma digital propia donde se
especifica: horarios de funcionamiento, servicios
principales, complementarios y diferenciadores,

los datos de contacto e informacién de acceso al

lugar (direcciones/mapa). La informacion se
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador

NC

NA

Observaciones

encuentra actualizada y al menos en dos idiomas.

47

La informacién grafica y de textos del
establecimiento en medios digitales e impresos es
actualizada y corresponde a los productos o
servicios ofertados.

48

La capacidad de respuesta del establecimiento a
las preguntas del potencial cliente en los
diferentes canales de comunicacion es menor a 12

horas.

49

Cuenta con una base de datos digital de clientes y
proveedores.

50

Exhibe informacion sobre los mecanismos de
pago aceptados en el establecimiento.

51

Cada plato de la carta o men( describe los
ingredientes principales utilizados. Cuando algin
ingrediente sea diferente, se comunica al cliente y|

se cuenta con su aceptacion previa.

El establecimiento
considera en renovar
a un futuro sus
cartas men(, ya que
las que dispone se
encuentran en buen

estado

52

Cuenta y publica informacion, articulos y noticias
relevantes sobre aspectos turisticos de la ciudad o

del pais.

53

La empresa difunde y explica el impacto de contar
con el reconocimiento a la Calidad Turistica
Distintivo Q a sus clientes a través de sus
materiales promocionales, medios de

comunicacion y personal.

No Aplica

Complementarios

54

Brinda el servicio de internet dentro del
establecimiento disponible para clientes.

55

Facilita el servicio de asientos y recreacion para

nifios.

56

Cuenta con un servicio de estacionamiento propio
0 contratado a disposicion del cliente, e informa

de su no disponibilidad en los canales de

No Aplica
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador

NC

NA

Observaciones

comunicacion de la empresa.

57

Facilita el servicio de transporte con compafiias

legales y seguras

No Aplica

58

Cuentan con sistemas de seguridad en areas
comunes y zonas externas circundantes al

establecimiento.

59

El establecimiento brinda facilidades para

mascotas (pet friendly).

Satisfaccion al cliente interno y externo

60

Cuenta con un procedimiento para receptar,
gestionar, evaluar y realizar el seguimiento de la

satisfaccion y quejas del cliente.

61

Cuenta con un procedimiento para receptar,
gestionar, evaluar y realizar el seguimiento de la
satisfaccion y quejas de los proveedores.

62

Cuenta con un procedimiento para receptar,
gestionar, evaluar y realizar el seguimiento de la
satisfaccion y quejas del personal.

63

Analiza los resultados de satisfaccion del cliente,
proveedores y personal; como insumo de mejora

continua.

64

El establecimiento cuenta con un sistema de
fidelizacion al cliente.

Gastronomia patrimonial con identidad cultural

65

El establecimiento cuenta con al menos un platillo
tipico (patrimonial y/o tradicional) que oferta a

sus clientes.

66

Ha conservado hasta la actualidad la receta
original del plato principal o del plato mas

conocido

67

Mantiene la tradicidon de preparar los alimentos
con utensillos y en cocina ancestrales y/o

tradicionales

68

El establecimiento ha pertenecido al mismo

nGcleo familiar en el rango de:

a) Menor a 20 afios

b) 21 a 30 afios

c) 31 a 40 afios
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas
Cod |Parametro Indicador C |INC |NA |Observaciones
d) Mayor a 41 afios
69|El establecimiento ha iniciado sus actividades en
un rango de:
a) Menor a 20 afios 1 1
b) 21 a 30 afios
c) 31 a 40 afios
70|El establecimiento se ha mantenido en el mismo
predio y/o barrio ! !
71|Posee respaldos (archivos, fotografias, 0| |Debido al paso de
documentos, entre otros) del origen o historia del los afios el
establecimiento 1 establecimiento  no
ha guardado ninguna
foto o respaldo de
documentos
72|[El precio del plato tipico tradicional y/o
patrimonial oscila entre:
a)$l1a$4
b)$5a%$8 ! !
c)$9a$12
d) $ 13 en adelante
73|El establecimiento cuenta con alguna imagen, 1
slogan o logotipo que sea caracteristico de su 1
negocio desde el inicio de su actividad u origen
74|Posee registros escritos o fotograficos de las 0
experiencias de satisfaccion de la visita de sus 1
clientes. (anécdotas, vivencias, autografos de
personajes populares entre otros).
75|El establecimiento o fundador del negocio, ha sido 1
mencionado en algin medio de comunicacion
(revistas, radio, tv, periddicos entre otros) 1
resaltando su tradicion y la oferta gastronémical
patrimonial.
76/Cuenta con reconocimientos por parte de alguna 1
entidad publica o privada, resaltando el 1
patrimonio gastrondmico del establecimiento.
Total 34 26 5 3

Ambito E: Bioseguridad

Medidas basica de bioseguridad

77|Cuenta con desinfectante de calzado en las

diferentes entradas al establecimiento, que sea de
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro

Indicador

NC

NA

Observaciones

material resistente al alto trafico

78

Tiene estaciones de desinfeccion al ingreso de
areas operativas y administrativas en las que
incluyen: un punto de lavado de manos, jabén
liquido, alcohol en gel, toallas de papel

desechables y basurero de pedal

79

En el caso de no contar con punto exclusivo de
lavado de manos en el ingreso del
establecimiento, se colocara una infografia que
indique al personal interno, externo y clientes que
antes del inicio de actividades y el servicio, se
dirijan directamente al servicio higiénico o bateria
sanitaria para el lavado y desinfeccion de manos

Equipos de proteccion personal

80

La empresa proporciona los Equipos de
Proteccion Personal (EPP) para cada trabajador
mismos que estardn en funcion de su &rea de

trabajo.

Equipo de protec

cion personal

81

El establecimiento ha desarrollado protocolos y
aplica medidas de bioseguridad en las diferentes
areas administrativas, operativas y durante el
ejercicio de la actividad; de acuerdo con los

lineamientos de la autoridad competente.

Cuenta y aplica medidas preventivas en casos
sospechosos o confirmados asociados a una
enfermedad  infectocontagiosa, epidemia o
pandemia en los protocolos de bioseguridad para

el personal y clientes

83

Una persona toma la temperatura corporal con
termdmetro sin contacto a cada trabajador, cliente
y personal externo que desee ingresar al

establecimiento

No Aplica

84

El responsable del establecimiento difunde vy
sensibiliza por sus medios digitales (pagina web,
redes sociales, correo electrénico, entre otros) los
procesos de bioseguridad que el establecimiento

aplica
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cod

Parametro Indicador

NC

NA

Observaciones

85

Cuenta con un procedimiento de desinfeccion y
sanitizacion de la utileria y manteleria del area de

comedor después de cada uso.

Infografias de bioseguridad

86

Cuenta con infografia visible y resistente de no

compartir bebidas

87

Cuenta con infografia visible y resistente del uso

obligatorio de mascarillas para clientes.

88

Cuenta con infografia visible y resistente del
correcto lavado y desinfeccion de manos en las

diferentes areas administrativas y operativas

89

Sefaliza el distanciamiento con guias de piso y
son de material resistente al alto trafico en las
siguientes areas: Ingreso, &rea de caja y bafio

90

El menu se expone mediante cddigos QR, medios
digitales, en carteleras, elaborados en material de
facial limpieza o cualquier otro medio de

informacion

Disposicion de desechos infecciosos

91

Cuenta con contenedores de pedal o automaticos
exclusivos para mascarillas, pafiuelos desechables,
guantes, cofias, etc; estos deberdn estar

sefializados, con tapa y bolsa plastica.

El establecimiento
considera
implementar  estos

tachos a un futuro

Medios de pago

92

Promueve la forma de pago a través de medios
digitales como: tarjetas de crédito, débito,

transferencias u otros aplicativos.

Servicio a domicilio — delivery

93

Cuenta con un protocolo de bioseguridad para el
servicio a domicilio - Delivery, en el que consta el
proceso de entrega del producto al cliente antes,

durante y después.

Total

17

15

Suma total

93

74

10

Fuente:

Manual distintivo Q

Realizado por: Pilco M., 2023
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45.1. Conclusiones de la evaluacion

Tabla 4-17: Segunda verificacion nivel de cumplimiento de los indicadores del check list

Rica fritada.
Nombre Rica Fritada
Resultados
Ambitos
Numero de Cumple No No aplica | calificacion
indicadores cumple

Ambito Gestién Subtotal 8 8 0 0 8
Administrativa Porcentajes
o L %) 100% | 100,00% | 0,00% | 0,00% 100,00%
Ambito Subtotal 17 11 2 4 11
Responsabilidad P i
Socialt,) _ Cul'ltural ( (;:r)ce” ajes 100% | 64,70% | 11,76% | 23,52% 84,61%
y Ambienta
Ambito Subtotal 17 14 2 1 14
Infraestructura Porcentajes
y equipamiento (%) 100% | 82,35% | 11,76% | 8,80% 87,50%
Ambito Calidad Subtotal 34 26 5 3 26
de Servicio y P i
A;f[encién al ( (;;;CG” aJes 100% | 76,47% | 14,70%| 8,82% 83,87%
cliente
Ambito Subtotal 17 15 1 1 15
Bioseguridad Z%"e”tales 100% | 88,23% | 588%| 5,88% 93,75%

Total 93 74 10 9 74

z)zr)ce”tajes 100% | 7956%| 1075%| 9.67% 88,09%

Fuente: Aurora Pilatufia
Realizado por: Pilco M., 2023

Ambito Gestion Ambito Ambito Ambito Calidad de Ambito
Administrativay Responsabilidad Infraestructuray Servicio y Bioseguridad
Legal Social, Culturaly  equipamiento Atencidn al cliente
Ambiental

llustracion 2-3: Grafica de la segunda verificacion de desempefio.
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Realizado por: Pilco M., 2023

Una vez realizada la segunda verificacion del restaurante Rica fritada se mantienen 93
indicadores con el (100 %) cumpliendo un total de 74 indicadores con el (88,09 %) 10
indicadores que no cumplen con el (10,75 %) y 9 indicadores que no aplican con el (9,67 %)
dando una calificacién del (88,09 %) lo que indica que el establecimiento cumple con los

requisitos para la obtencidn del Distintivo Q.

En el ambito de gestion administrativa y legal de los 8 indicadores evaluados, se cumple 8

indicadores con el (100 %) dando un total de la calificacidn del (100 %).

En el ambito de responsabilidad social, cultural y ambiental de los 17 indicadores evaluados, se
cumplen 13 con el (76,47 %) 3 que no cumplen con el (17,64 %) 1 que no aplican con el
(5,88 %) dando un total de (81,25 %) de cumplimiento.

En el &mbito infraestructura y equipamiento de los 17 indicadores evaluados, 14 indicadores
cumplen con el (82,35 %) y 2 que no cumplen, con el (11,76 %) y 1 que no aplican, con el
(8,80 %) dando un total de (87,50 %) de cumplimiento

En el ambito de calidad de servicio y atencién al cliente de los 34 indicadores evaluados, 26
indicadores cumplen con el (76,47 %) 5 indicadores no cumplen con el (14,70 %) y 3
indicadores no aplican con el (8,82 %) dando un total de (83,87 %)

En el ambito de bioseguridad de los 17 indicadores evaluados, 15 indicadores cumplen con el

(88,23 %) el indicador no cumplen con el (5,88%) y 1 indicador que no aplica con el (5,88 %)
dando un total de (93,75 %).

64



65



4.6.

Analisis comparativo entre la primera y segunda verificacidn del check list del restaurante Rica fritada.

Tabla 4-18: Resultados comparativos de la primera y segunda verificacion del restaurante Rica fritada.

Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion del restaurante Rica Fritada

Primera verificacion del check list

Segunda verificacién del check list

Cod Parametro | Indic | C [ NC|NA Parametro | Indic | C [NC| NA
Ambito A: Gestién administrativa y legal
L | Cuenta con un "Manual del Negocio" donde describe la mision, L Cuenta con un "Manual del Negocio” donde describe la mision, vision, Ao

0 vision, objetivos y es de conocimiento del personal. 0 objetivos y es de conocimiento del personal.
Dispone de politicas especificas de: Calidad, Sostenibilidad, Dispone de politicas especificas de: Calidad, Sostenibilidad,

02 Bioseguridad, Accesibilidad Universal, Organizacionales 1 0 Bioseguridad, Accesibilidad Universal, Organizacionales (proveedores 1 1
(proveedores locales, gestion de riesgos, reservas/pagos Yy locales, gestion de riesgos, reservas/pagos y cancelaciones
cancelaciones

Personal

03 Detalla por escrito las funciones del personal administrativo y/u 1 0 Detalla por escrito las funciones del personal administrativo y/u 1 1
operativo operativo

o El personal que manipula directa o indirectamente alimentos y L 0 El personal que r_nanipula,di_rectao ind_irectamente alimentos y bebidas L L
bebidas cuenta con certificados médicos actualizados. cuenta con certificados medicos actualizados.

Mantenimiento

Dispone de un cronograma y registro de mantenimiento preventivo y Dispone de un cronograma y registro de mantenimiento preventivo y

05 | correctivo de instalaciones, equipos y maquinaria perteneciente al 1 0 correctivo de instalaciones, equipos y maquinaria perteneciente al 1 1
establecimiento. establecimiento.
Toda area operativa del establecimiento (bafios, cocina, bodegas, Toda area operativa del establecimiento (bafios, cocina, bodegas, areas

06 | areas de personal, entre otros) cuenta con un registro de limpieza 1 0 de personal, entre otros) cuenta con un registro de limpieza diaria 1 1
diaria

o7 | Las instalaciones eléctricas se encuentran aisladas, protegidas y fijas. 1 Las instalaciones eléctricas se encuentran aisladas, protegidas y fijas. 1l 1
No deben existir cajetines abiertos o cables expuestos. No debe existir cajetines abiertos o cables expuestos.

Capacidad

65




Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion del restaurante Rica Fritada

Primera verificacion del check list

Segunda verificacién del check list

Cod Parametro Indic | C | NC | NA Parametro Indic NC | NA
Cuenta con un cronograma de capacitacién técnica anual en: Cuenta con un cronograma de capacitacion técnica anual en:
competencias laborales, seguridad y salud ocupacional, buenas competencias laborales, seguridad y salud ocupacional, buenas
practicas ambientales, buenas practicas de manufactura, atencién a practicas ambientales, buenas practicas de manufactura, atencién a

08 | personas con discapacidad, primeros auxilios, atencién al cliente y 1 0 personas con discapacidad, primeros auxilios, atencién al cliente y 1
protocolos de bioseguridad dirigida al personal del establecimiento. protocolos de bioseguridad dirigida al personal del establecimiento. El
El establecimiento acredita que al menos el 50% de su personal establecimiento acredita que al menos el 50% de su personal cuenta
cuenta con capacitacion. con capacitacion.
TOTAL 8| 1| 7 8
Ambito B: responsabilidad social, cultural y ambiental
Social
El establecimiento prioriza la contratacion de proveedores locales.
09 | El establecimiento prioriza la contratacion de proveedores locales. 11 1 1
10 El establecimiento verifica que los productos que ofertan sus 1l 1 El establecimiento verifica que los productos que ofertan sus 1
proveedores cumplen con requisitos de calidad. proveedores cumplen con requisitos de calidad.
Ambiental
La captacion de agua para el establecimiento no implica el desvio de La captacién de agua para el establecimiento no implica el desvio de
11 | fuentes de agua que afecten su provision en la comunidad ni afectan 11 1 fuentes de agua que afecten su provision en la comunidad ni afectan el 1
el ecosistema circundante. ecosistema circundante.
12 Minimiza la compra de insumos de plastico desechables de un solo 1l 1 Minimiza la compra de insumos de plastico desechables de un solo uso 1
uso
Existe un registro historico del consumo de agua mensual y anual en Existe un registro historico del consumo de agua mensual y anual en
13 donde se detallan las acciones necesarias para el uso y ahorro de 1 0 donde se detallan las acciones necesarias para el uso y ahorro de agua 1 0
agua que permite al empresario cuantificar el gasto, establecer metas que permite al empresario cuantificar el gasto, establecer metas de
de ahorro vy es difundido a todo el personal. ahorro y es difundido a todo el personal.
Existen  procedimientos dispositivos ahorradores de  aqua Existen procedimientos y dispositivos ahorradores de agua, instalados
141, P y dIsp S gua, 1 0 de manera predominante en el establecimiento. 1
instalados de manera predominante en el establecimiento.
Existe un registro histdrico del consumo de energia mensual y anual EXISc'ite un rggtlshro h'IStO”CO _del consumo (_:ie energia Imensual yhanual gn
en donde se detallan las acciones necesarias para el uso y ahorro de onde se detallan 1as acclones necesarias para €7 Uso y anorro de
15 1 0 energia que permite al empresario cuantificar el gasto, establecer 1 0

energia que permite al empresario cuantificar el gasto, establecer
metas de ahorro y es difundido a todo el personal.

metas de ahorro y es difundido a todo el personal.

INSUMOS, PRODUCTOS Y MATERIALES
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Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion del restaurante Rica Fritada

Primera verificacion del check list

Segunda verificacién del check list

Cod Parametro Indic | C | NC | NA Parametro Indic NC | NA
Cueta con sumos  produci isdercbies par o mpiz
16 desinfeccion y mantenimiento del establecimiento, asi como para la 1 0 higiene ersozal Los envases de los productos e ihsumos uegen ser 1
higiene personal. Los envases de los productos e insumos pueden ser reStiIizaEles re;:ar ables P P
reutilizables y recargables. y g )
Cuenta con insumos y productos de produccion local o nacional para Cuenta con insumos y productos de produccion local o nacional para
17 | 1a limpieza, desinfeccion y mantenimiento del establecimiento. 1l 1 la limpieza, desinfeccién y mantenimiento del establecimiento. 1
15 | E! abastecimiento de alimentos para personal y clientes prioriza 11 El abastecimiento de alimentos para personal y clientes prioriza 1
aquellos que son de produccién local o nacional aquellos que son de produccion local o nacional
Existe un inventario de todos los equipos e insumos del Existe un inventario de todos los equipos e insumos del
19 | establecimiento que aporta en su mantenimiento y administracion de 11 1 establecimiento que aporta en su mantenimiento y administracion de la 1
la vida atil vida util
Residuos solidos
Clasifica, entrega y registra los residuos organicos e inorgéanicos a Clasifica, entrega y registra los residuos orgéanicos e inorganicos a
20 | gestores ambientales o empresas que realizan reciclaje o tratamiento 1 X | gestores ambientales o empresas que realizan reciclaje o tratamiento 1 X
de estos y se encuentran registrados de estos y se encuentran registrados
Residuos liquidos
21 Cuenta con red publica de alcantarillado o un sistema de tratamiento 1l 1 Cuenta con red publica de alcantarillado o un sistema de tratamiento 1
de aguas residuales, previo a su disposicion final. de aguas residuales, previo a su disposicion final.
5o [L0s desechos liquidos peligrosos como aceites usados son 1 X Los desechos liquidos peligrosos como aceites usados son 1 N
almacenados y entregados a gestores ambientales. almacenados y entregados a gestores ambientales.
Contaminacion
o3 | EI uso de equipos no genera ruidos que alteren el disfrute de los| 1 El uso de equipos no genera ruidos que alteren el disfrute de los L
comensales y la convivencia con la fauna local. comensales y la convivencia con la fauna local.
Posee sistemas de ambientacion musical y artistas en vivo, cuenta Posee sistemas de ambientacion musical y artistas en vivo, cuenta con
con informe de monitoreo de ruido o de aislamiento acustico, con el informe de monitoreo de ruido o de aislamiento acustico, con el fin de
24 | fin de que los niveles de ruido no rebasen los limites permitidos, de 1 X | que los niveles de ruido no rebasen los limites permitidos, de acuerdo 1 X

acuerdo con los lineamientos permitidos por la autoridad competente

con los lineamientos permitidos por la autoridad competente

Conservacion del patrimonio natural y cultural
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Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion del restaurante Rica Fritada

Primera verificacion del check list

Segunda verificacién del check list

Cod Parametro Indic | C | NC | NA Parametro Indic | C [ NC | NA
En caso de que el establecimiento esté inventariado como patrimonio En caso de que el establecimiento esté inventariado como patrimonio
25 | histérico y cultural, se informa a los clientes sobre el valor 1 X | histérico y cultural, se informa a los clientes sobre el valor patrimonial 1 X
patrimonial arquitectonico de la edificacion o del sector. arquitectonico de la edificacion o del sector.
Total 17 9| 4| 4 17| 11| 2 4
Ambito C: Infraestructura y equipamiento
Almacena en un érea especial las sustancias toxicas y/o los articulos Almacena en un area especial las sustancias tdxicas y/o los articulos de
26 L 1 1 limpi 1 1
de limpieza Impieza
Las é&reas del establecimiento, principalmente cocina, bafios y Las areas del establecimiento, principalmente cocina, bafios y comedor
27 | comedor estan construidas con materiales y revestimiento de facil 11 1 estan construidas con materiales y revestimiento de facil limpieza y no 1 1
limpieza y no muestran signos de deterioro muestran signos de deterioro
og | Cuenta con accesibilidad universal (personas con discapacidad o 1 0 Cuenta con accesibilidad universal (personas con discapacidad o 1o
movilidad reducida). movilidad reducida).
Infraestructura area de cocina
29 | El &rea de posilleria o 4rea de lavado es de acero inoxidable. 1] 1 El area de posilleria o area de lavado es de acero inoxidable. 1| 1
30 El area de posilleria 0 &rea de lavado en el area de produccidn, 1 X El &rea de posilleria o &rea de lavado en el &rea de produccion, cuenta 1 X
cuenta con trampa de grasa instalada, limpia y en buen estado. con trampa de grasa instalada, limpia y en buen estado.
Los pisos del &rea de cocina son antideslizantes y cuentan con un Los pisos del érea de cocina son antideslizantes y cuentan con un
31 |sumidero al cual se dirigen los liquidos como parte del 11 1 sumidero al cual se dirigen los liquidos como parte del mantenimiento 1 1
mantenimiento y limpieza y limpieza
Infraestructura para servicios higiénicos y baterias sanitarias
El servicio higiénico o bateria sanitaria se encuentra independiente el servicio higiénico o bateria sanitaria se encuentra independiente del 1 1
32 | del area de preparacion de alimentos y bebidas. 17 1 area de preparacion de alimentos y bebidas.

Equipamientos
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Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion del restaurante Rica Fritada

Primera verificacion del check list

Segunda verificacién del check list

Cod Parametro Indic NC | NA Parametro Indic NC | NA
33 | Los servicios higiénicos del cuentan 1 Los servicios higiénicos del cuentan
-Basurero confunda o bolsa plastica y tapa -Basurero confunda o bolsa plastica y tapa
-Dispositivos para colgar carteras o mochilas (gancho o perchero) -Dispositivos para colgar carteras 0 mochilas (gancho o perchero)
-Dispensador de jabdn con este elemento disponible -Dispensador de jabdn con este elemento disponible
-Dispensador de alcohol en gel con este elemento disponible -Dispensador de alcohol en gel con este elemento disponible
-Espejo -Espejo 1
-Secador automatico o dispensador de toallas de mano (con este -Secador automatico o dispensador de toallas de mano (con este
elemento disponible) elemento disponible)
-Dispensador de papel higiénico con este elemento disponible -Dispensador de papel higiénico con este elemento disponible
-Sistema de aromatizacion. -Sistema de aromatizacion.
34 | El establecimiento cuenta con al menos un servicio higiénico 1 El establecimiento cuenta con al menos un servicio higiénico asignado 0
asignado a personas con discapacidad, este puede ser compartido. a personas con discapacidad, este puede ser compartido. Cuenta de
Cuenta de manera permanente con: manera permanente con:
- Pulsador de auxilio - Pulsador de auxilio 1
- Barra de seguridad de acero inoxidable - Barra de seguridad de acero inoxidable
- Sensor de iluminacion. - Sensor de iluminacion.
- Sefializacion - Sefalizacion
Equipamiento del &rea comedor y cocina
35| El &rea de cocina cuenta con sistemas de ventilacion natural, ductos El area de cocina cuenta con sistemas de ventilacion natural, ductos de
de ventilacion y campanas de extraccion evitando la acumulacion de 1 ventilacion y campanas de extraccion evitando la acumulacién de 1
olores y vapor olores y vapor
36 | Para el area de comedor, el establecimiento cuenta con el menaje Para el area de comedor, el establecimiento cuenta con el menaje
necesario y en buen estado para atender al 100% de su aforo. 1 necesario y en buen estado para atender al 100% de su aforo. 1
37 | Cuenta con litos (toallas de tela) en buen estado para secar utensilios Cuenta con litos (toallas de tela) en buen estado para secar utensilios
de cocina 1 de cocina 1
38 | Las tablas para picar son plasticas y se diferencian para cada clase de Las tablas para picar son plasticas y se diferencian para cada clase de
alimentos, las cuales deben estar limpios y sin signos de deterioro 1 alimentos, las cuales deben estar limpios y sin signos de deterioro 1
39 | El érea de cocina cuenta con ollas, sartenes y utensilios de cocina El 4rea de cocina cuenta con ollas, sartenes y utensilios de cocina
como: pinzas, tenacillas, cucharas y tenedores; estas deben ser de como: pinzas, tenacillas, cucharas y tenedores; estas deben ser de
acero inoxidable u otro material que resistan el uso intensivo, los 1 acero inoxidable u otro material que resistan el uso intensivo, los 1

cuales deben estar limpios y sin signos de deterioro.

cuales deben estar limpios y sin signos de deterioro.
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Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion del restaurante Rica Fritada

Primera verificacion del check list

Segunda verificacién del check list

Cod Parametro Indic | C | NC | NA Parametro Indic | C | NC| NA
40 | Cuenta con procedimientos de la cadena de frio para sus productos Cuenta con procedimientos de la cadena de frio para sus productos los
los cuales no son descongelados a temperatura ambiente 1) 1 cuales no son descongelados a temperatura ambiente 1 1
41 | Los productos carnicos congelados y refrigerados son almacenados Los productos carnicos congelados y refrigerados son almacenados en
en porciones de acuerdo con su tipo, evitando la contaminacion 1] 1 porciones de acuerdo con su tipo, evitando la contaminacion cruzada. 1] 1
cruzada.
42 | No existen alimentos o recipientes con o sin alimentos colocados No existen alimentos o recipientes con o sin alimentos colocados sobre
sobre el piso 11 el piso 1) 1
TOTAL 17| 14 2 1 17| 14 2 1
Ambito D: Calidad de servicio y atencion al cliente
43 | El establecimiento cuenta con un area destinada para el resguardo de 0 El establecimiento cuenta con un &rea destinada para el resguardo de 0
pertenencias del personal el cual contard con las seguridades 1 pertenencias del personal el cual contard con las seguridades 1
pertinentes. pertinentes.
44 | El personal se encuentra uniformado de acuerdo con el concepto del il 1 El personal se encuentra uniformado de acuerdo con el concepto del 1 1
establecimiento y cuenta con su placa o credencial identificativa. establecimiento y cuenta con su placa o credencial identificativa.
45 | El personal que manipula alimentos y bebidas de forma directa e El personal que manipula alimentos y bebidas de forma directa e
indirecta cuenta con el uniforme acorde a la actividad que realiza y 11 1 indirecta cuenta con el uniforme acorde a la actividad que realiza y 1 1
maneja medidas de higiene personal. maneja medidas de higiene personal.
Informacion
La informacidn del establecimiento se encuentra en una plataforma 1
La informacion del establecimiento se encuentra en una plataforma digital propia donde se especifica: horarios de funcionamiento,
digital propia donde se especifica: horarios de funcionamiento, servicios principales, complementarios y diferenciadores, los datos de
46 | servicios principales, complementarios y diferenciadores, los datos 1 0 contacto e informacion de acceso al lugar (direcciones/mapa). La 1
de contacto e informacion de acceso al lugar (direcciones/mapa). La informacién se encuentra actualizada y al menos en dos idiomas.
informacion se encuentra actualizada y al menos en dos idiomas.
La informacion gréfica y de textos del establecimiento en medios La informacion grafica y de textos del establecimiento en medios 1
47 | digitales e impresos es actualizada y corresponde a los productos o 1] 1 digitales e impresos es actualizada y corresponde a los productos o 1
servicios ofertados. servicios ofertados.
La capacidad de respuesta del establecimiento a las preguntas del La capacidad de respuesta del establecimiento a las preguntas del 1
48 | potencial cliente en los diferentes canales de comunicacion es menor 1] 1 potencial cliente en los diferentes canales de comunicacion es menor a 1

a 12 horas.

12 horas.
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Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion del restaurante Rica Fritada

Primera verificacion del check list

Segunda verificacién del check list

Cod Parametro Indic | C | NC | NA Parametro Indic NC | NA
49 | Cuenta con una base de datos digital de clientes y proveedores. 1] 1 Cuenta con una base de datos digital de clientes y proveedores. 1
50 Exhibe informacion sobre los mecanismos de pago aceptados en el 1l 1 Exhibe informacion sobre los mecanismos de pago aceptados en el 1
establecimiento. establecimiento.
Cada plato de la carta 0 menu describe los ingredientes principales St?ﬂiag:)asto %?u;{; d%ar;T Snn:ﬁnlrjec?izsn(:t:bSeallogi#ggerﬁtilezgescc?g;l?ﬁ:EZIZSI
51 | utilizados. Cuando algun ingrediente sea diferente, se comunica al 1 0 cliente ée cuenta con gu ace %acic’)n revia ' 1
cliente y se cuenta con su aceptacion previa. y P P ’
59 Cuenta y publica informacion, articulos y noticias relevantes sobre L 0 Cuenta y pyb_lica informacion, articulps y noticias relevantes sobre .
aspectos turfsticos de la ciudad o del pais. aspectos turisticos de la ciudad o del pais.
La empresa difunde y explica el impacto de contar con el La empresa difunde y explica el impacto de contar con el
53 | reconocimiento a la Calidad Turistica Distintivo Q a sus clientes a 1 X reconocimiento a la Calidad Turistica Distintivo Q a sus clientes a 1 %
través de sus materiales promocionales, medios de comunicacién y traves de sus materiales promocionales, medios de comunicacion y
personal. personal.
Complementarias
Brinda el servicio de internet dentro del establecimiento disponible Brinda_ el servicio de internet dentro del establecimiento disponible
54 : 1] 1 para clientes. 1
para clientes.
55 | Facilita el servicio de asientos y recreacion para nifios. 1] 1 Facilita el servicio de asientos y recreacion para nifios. 1
Cuenta con un servicio de estacionamiento propio o contratado a
Cuenta con un servicio de estacionamiento propio o contratado a disposicion del cliente, e informa de su no disponibilidad en los
56 | disposicion del cliente, e informa de su no disponibilidad en los 1 X | canales de comunicacién de la empresa. 1 X
canales de comunicacion de la empresa.
- . e Facilita el servicio de transporte con compafiias legales y seguras X
57 | Facilita el servicio de transporte con compafiias legales y seguras 1 X P P galesy seq 1
58 Cuentan con sistemas de seguridad en &reas comunes y zonas 1l 1 Cuentan con sistemas de seguridad en areas comunes y zonas externas 1
externas circundantes al establecimiento. circundantes al establecimiento.
59 | El establecimiento brinda facilidades para mascotas (pet friendly). 1] 1 El establecimiento brinda facilidades para mascotas (pet friendly). 1

Satisfaccion al cliente interna y externa
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Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion del restaurante Rica Fritada

Primera verificacion del check list

Segunda verificacién del check list

Cod Parametro Indic | C | NC | NA Parametro Indic NC | NA

Cuenta con un procedimiento para receptar, gestionar, evaluar y Cuenta con un procedimiento para receptar, gestionar, evaluar y

60 realizar el seguimiento de la satisfaccion y quejas del cliente. ! 0 realizar el seguimiento de la satisfaccion y quejas del cliente. !
Cuenta con un procedimiento para receptar, gestionar, evaluar y Cuenta con un procedimiento para receptar, gestionar, evaluar y 0

61 | realizar el seguimiento de la satisfaccion y quejas de los 1 0 realizar el seguimiento de la satisfaccion y quejas de los proveedores. 1
proveedores.

2| Cumts con un rcsiiets . e, geston, evaary| || o] | Sl s e mocenient s e, g lar v/
realizar el seguimiento de la satisfaccion y quejas del personal. Y y quey P '
Analiza los resultados de satisfaccion del cliente, proveedores Analiza los resultados de satisfaccion del cliente, proveedores y

63 . - . . P y 1 0 personal; como insumo de mejora continua. 1
personal; como insumo de mejora continua.

64 | El establecimiento cuenta con un sistema de fidelizacion al cliente. 1 0 El establecimiento cuenta con un sistema de fidelizacion al cliente. 1

Patrimonial con identidad cultural

El establecimiento cuenta con al menos un platillo tipico El establecimiento cuenta con al menos un platillo tipico (patrimonial

65 (patrimonial y/o tradicional) que oferta a sus clientes. ht ylo tradicional) que oferta a sus clientes. !

66 Ha conservado hasta la actualidad la receta original del plato 1l 1 Ha conservado hasta la actualidad la receta original del plato principal 1
principal o del plato mas conocido o del plato méas conocido

67 Mantiene la tradicién de preparar los alimentos con utensilios y en 11 Mantiene la tradicion de preparar los alimentos con utensilios y en n
cocina ancestrales y/o tradicionales cocina ancestrales y/o tradicionales
El establecimiento ha pertenecido al mismo ndcleo familiar en el El establecimiento ha pertenecido al mismo ntcleo familiar en el rango
rango de: de:
a) Menor a 20 afios a) Menor a 20 afios

68 | 1) 21 a 30 afios 11 b) 21 a 30 afios 1
¢) 31 a 40 afios ¢) 31 a 40 afios
d) Mayor a 41 afios d) Mayor a 41 afios
El establecimiento ha iniciado sus actividades en un rango de: El establecimiento ha iniciado sus actividades en un rango de:
a) Menor a 20 afios a) Menor a 20 afios

69 1] 1 1

b) 21 a 30 afios

¢) 31 a 40 afios

b) 21 a 30 afios

c) 31 a 40 afios
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Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion del restaurante Rica Fritada

Primera verificacion del check list

Segunda verificacién del check list

Cod Parametro Indic | C | NC | NA Parametro Indic | C | NC | NA
70 | El establecimiento se ha mantenido en el mismo predio y/o barrio 1] 1 El establecimiento se ha mantenido en el mismo predio y/o barrio 1 1
71 Posee respaldos (archivos, fotografias, documentos, entre otros) del 1 0 Posee respaldos (archivos, fotografias, documentos, entre otros) del 1 0
origen o historia del establecimiento origen o historia del establecimiento
El precio del plato tipico tradicional y/o patrimonial oscila entre: El precio del plato tipico tradicional y/o patrimonial oscila entre:
a)$las4 1l 1 a)$las4
721h)$5a$8 b)$5a%8 1 1
c)$9as$12 c)$9a$12
d) $ 13 en adelante d) $ 13 en adelante
El establecimiento cuenta con alguna imagen, slogan o logotipo que El establecimiento cuenta con alguna imagen, slogan o logotipo que 1
73 | sea caracteristico de su negocio desde el inicio de su actividad u 1] 1 sea caracteristico de su negocio desde el inicio de su actividad u origen 1
origen
Posee registros escritos o fotograficos de las experiencias de Posee registros escritos o fotogréficos de las experiencias de 0
74 | satisfaccion de la visita de sus clientes. (anécdotas, vivencias, 1 0 satisfaccion de la visita de sus clientes. (anécdotas, vivencias, 1
autografos de personajes populares entre otros). autografos de personajes populares entre otros).
El establecimiento o fundador del negocio, ha sido mencionado en El establecimiento o fundador del negocio, ha sido mencionado en 1
75 | algtin medio de comunicacion (revistas, radio, tv, periédicos entre 1] 1 algln medio de comunicacién (revistas, radio, tv, periodicos entre 1
otros) resaltando su tradicion y la oferta gastronémica patrimonial. otros) resaltando su tradicion y la oferta gastronémica patrimonial.
76 Cuenta con reconocimientos por parte de alguna entidad publica o il 1 Cuenta con reconocimientos por parte de alguna entidad publica o 1 1
privada, resaltando el patrimonio gastrondmico del establecimiento. privada, resaltando el patrimonio gastronémico del establecimiento.
Total 341 19| 12| 3 34| 26| 5 3
Ambito E: Bioseguridad
Medidas bésicas de bioseguridad
Cuenta con desinfectante de calzado en las diferentes entradas al Cuenta con desinfectante de calzado en las diferentes entradas al
77 establecimiento, que sea de material resistente al alto trafico 1 0 establecimiento, que sea de material resistente al alto trafico 1
Tiene estaciones de desinfeccion al ingreso de areas operativas y Tiene estaciones de desinfeccion al ingreso de &reas operativas y
7g | administrativas en las que incluyen: un punto de lavado de manos, 1 0 administrativas en las que incluyen: un punto de lavado de manos, 1l 1
jabén liquido, alcohol en gel, toallas de papel desechables y basurero jabon liquido, alcohol en gel, toallas de papel desechables y basurero
de pedal de pedal
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Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion del restaurante Rica Fritada

Primera verificacion del check list

Segunda verificacién del check list

Cod Parametro Indic | C | NC | NA Parametro Indic NC | NA
En el caso de no contar con punto exclusivo de lavado de manos en En el caso de no contar con punto exclusivo de lavado de manos en el
el ingreso del establecimiento, se colocard una infografia que ingreso del establecimiento, se colocara una infografia que indique al
79 | indique al personal interno, externo y clientes que antes del inicio de 1] 1 personal interno, externo y clientes que antes del inicio de actividades 1
actividades y el servicio, se dirijan directamente al servicio higiénico y el servicio, se dirijan directamente al servicio higiénico o bateria
0 bateria sanitaria para el lavado y desinfeccion de manos sanitaria para el lavado y desinfeccion de manos
Equipos de proteccion de personal
La empresa proporciona los Equipos de Proteccion Personal (EPP) La empresa proporciona los Equipos de Proteccion Personal (EPP) 1
80 | para cada trabajador mismos que estaran en funcion de su area de 1 0 para cada trabajador mismos que estardn en funcion de su &rea de
trabajo. trabajo.
Equipo de proteccion personal
El establecimiento ha desarrollado protocolos y aplica medidas de El establecimiento ha desarrollado protocolos y aplica medidas de
81 bioseguridad en las diferentes areas administrativas, operativas y 1 0 bioseguridad en las diferentes &reas administrativas, operativas y 1
durante el ejercicio de la actividad; de acuerdo con los lineamientos durante el ejercicio de la actividad; de acuerdo con los lineamientos de
de la autoridad competente. la autoridad competente.
Cuenta y aplica medidas preventivas en casos sospechosos o Cuenta y aplica medidas preventivas en casos sospechosos 0
82 confirmados asociados a una enfermedad infectocontagiosa, 1 0 confirmados asociados a una enfermedad infectocontagiosa, epidemia 1
epidemia o pandemia en los protocolos de bioseguridad para el 0 pandemia en los protocolos de bioseguridad para el personal y
personal y clientes clientes
Una persona toma la temperatura corporal con termémetro sin Una persona toma la temperatura corporal con termometro sin
83 | contacto a cada trabajador, cliente y personal externo que desee 1 X |contacto a cada trabajador, cliente y personal externo que desee 1 X
ingresar al establecimiento ingresar al establecimiento
El responsable del establecimiento difunde y sensibiliza por sus El responsable del establecimiento difunde y sensibiliza por sus
medios digitales (pagina web, redes sociales, correo electrénico, medios digitales (pagina web, redes sociales, correo electrénico, entre
84 . - o 1 0 . . . - 1
entre otros) los procesos de bioseguridad que el establecimiento otros) los procesos de bioseguridad que el establecimiento aplica
aplica
85 Cuenta con un procedimiento de desinfeccion y sanitizacion de la 1 0 Cuenta con un procedimiento de desinfeccion y sanitizacion de la 1
utileria y manteleria del area de comedor después de cada uso. utileria y manteleria del area de comedor después de cada uso.
Infografias de bioseguridad
. o . . . Cuenta con infografia visible y resistente de no compartir bebidas
86 | Cuenta con infografia visible y resistente de no compartir bebidas 1 0 9 y P 1
87 Cuenta con infografia visible y resistente del uso obligatorio de 1 0 Cuenta con infografia visible y resistente del uso obligatorio de 1

mascarillas para clientes.

mascarillas para clientes.
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Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion del restaurante Rica Fritada

Primera verificacion del check list

Segunda verificacién del check list

Cod Parametro Indic | C | NC | NA Parametro Indic | C [ NC | NA
Custa con iforfs iie et el corecto o y e S I
88 | desinfeccion de manos en las diferentes areas administrativas y 1 0 operativas y 1
operativas P
Sefializa el distanciamiento con guias de piso y son de material Sefializa el distanciamiento con guias de piso y son de material 1
89 | resistente al alto trafico en las siguientes areas: Ingreso, area de caja 1 0 resistente al alto trafico en las siguientes areas: Ingreso, area de caja y 1
y bafio bafio
El menl( se expone mediante cédigos QR, medios digitales, en El menG se expone mediante codigos QR, medios digitales, en 1
90 | carteleras, elaborados en material de facial limpieza o cualquier otro 11 1 carteleras, elaborados en material de facial limpieza o cualquier otro 1
medio de informacion medio de informacién
Disposicion de desechos infecciosos
91 | Cuenta con contenedores de pedal o automaticos exclusivos para 0 Cuenta con contenedores de pedal o automaticos exclusivos para 0
mascarillas, pafiuelos desechables, guantes, cofias, etc; estos deberan 1 mascarillas, pafiuelos desechables, guantes, cofias, etc; estos deberan 1
estar sefializados, con tapa y bolsa plastica. estar sefializados, con tapa y bolsa plastica.
Medios de pago
92 | Promueve la forma de pago a través de medios digitales como: Promueve la forma de pago a través de medios digitales como: tarjetas
- - " h . 1 1 P (1 . . 1 1
tarjetas de crédito, débito, transferencias u otros aplicativos. de crédito, débito, transferencias u otros aplicativos.
Servicio de domicilio- delivery
93 | Cuenta con un protocolo de bioseguridad para el servicio a domicilio Cuenta con un protocolo de bioseguridad para el servicio a domicilio -
- Delivery, en el que consta el proceso de entrega del producto al 1] 1 Delivery, en el que consta el proceso de entrega del producto al cliente 1 1
cliente antes, durante y después. antes, durante y después.
Total 17| 4] 12 1 Total 171 15| 11 1
Suma total 93| 47| 37 Suma total 93| 73| 11 9
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Tabla 4-19: Comparacion de resultados.

COMPARACION DE RESULTADOS
AMBITOS PRIMERA SEGUNDA,
VERIFICACION VERIFICACION
Ambito Gestién Administrativa y 12,50% 100,00%
Legal
0, 0
Ambito Responsabilidad Social, 75,00% 84,61%
Cultural y Ambiental
Ambito Infraestructura y 87,50% 87,50%
equipamiento
i 59,37% 83,87%
Ambito Calidad de Servicio y
Atencion al cliente
o . 23,53% 93,75%
Ambito Bioseguridad
TOTAL 55,95% 86,90%

Realizado por: Pilco M., 2023

Comparando los resultados entre la primera y segunda verificacion del check list realizado al
restaurante Rica fritada, se puede evidenciar que existen un incremento en cada uno de los

ambitos.

En el ambito gestion administrativa y legal se obtuvo el 12,50 % del cumplimiento total,
mientras que en la segunda verificacion se obtuvo un total del 100 %.

En el &mbito de responsabilidad social, cultural y ambiental se obtuvo el 75 % del cumplimiento
total, mientras que en la segunda verificacion se obtuvo el 84,61 % siendo un valor que

ascendié positivamente.

En el ambito de infraestructura y equipamiento se obtuvo el 87,50 % del cumplimiento total,

mientras que en la segunda verificacion se obtuvo el 87,50 %siendo un valor que se mantuvo.

En el ambito de calidad y servicio al cliente se obtuvo el 59,37 % del cumplimiento total,

mientras que en la segunda verificacion se obtuvo el 83,87 % siendo un valor que ascendié

En el &mbito de bioseguridad se obtuvo el 23,53 % del cumplimiento total, mientras que en la

segunda verificacion se obtuvo el 93,75 % siendo un valor que ascendid
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4.7. Desarrollar la evaluacion ex — post de los resultados de la implementacién de las

buenas practicas de calidad establecimiento “La Delicia”

Tabla 4-20: Evaluacion ex — post de la Panaderia y Heladeria “La Delicia”.

Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas
Codigo | Pardmetro Indicador C |NC |[NA [Observaciones
01 | Cuenta con un "Manual del Negocio" donde
describe la mision, vision, objetivos y es de 1 1

conocimiento del personal.

02 | Dispone de politicas especificas de: Calidad,
Sostenibilidad, Bioseguridad, Accesibilidad
Universal, Organizacionales (proveedores
locales, gestion de riesgos, reservas/pagos y 1 1
cancelaciones)

Personal

03 | Detalla por escrito las funciones del personal
administrativo y/u operativo 1) 1

04| El personal que manipula directa o
indirectamente alimentos y bebidas cuenta 1] 1
con certificados medicos actualizados.

Mantenimiento

05 | Dispone de un cronograma y registro de
mantenimiento preventivo y correctivo de
instalaciones,  equipos y  maquinaria 1] 1
perteneciente al establecimiento.

06 | Toda é&rea operativa del establecimiento
(bafios, cocina, bodegas, areas de personal,
entre otros) cuenta con un registro de 1 1
limpieza diaria

07 | Las instalaciones eléctricas se encuentran
aisladas, protegidas y fijas. No debe existir
cajetines abiertos o cables expuestos.

Capacidad

Cuenta con un cronograma de capacitacion
técnica anual en: competencias laborales,
seguridad y salud ocupacional, buenas
préacticas ambientales, buenas précticas de
manufactura, atenciébn a personas con
discapacidad, primeros auxilios, atencion al
cliente y protocolos de bioseguridad dirigida
al personal del establecimiento. El
establecimiento acredita que al menos el 50%
de su personal cuenta con capacitacion.

08

Total 8 8

Ambito B: responsabilidad social, cultural y ambiental

Social

9 | El establecimiento prioriza la contratacion de
proveedores locales.

10 | El establecimiento verifica que los productos
que ofertan sus proveedores cumplen con 1l 1
requisitos de calidad.
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas

Cédigo | Parametro Indicador |C |NC |NA |Observaciones

Ambiental

11

La captacién de agua para el establecimiento
no implica el desvio de fuentes de agua que
afecten su provision en la comunidad ni 1
afectan el ecosistema circundante.

No Aplica

12

Minimiza la compra de insumos de plastico
desechables de un solo uso 1

13

Existe un registro histérico del consumo de
agua mensual y anual en donde se detallan
las acciones necesarias para el uso y ahorro

El  establecimiento
no proporciona

de agua que permite al empresario cuantificar 1 informacién acerca
el gasto, establecer metas de ahorro y es de registro de pagos
difundido a todo el personal.

14 | Existen  procedimientos y dispositivos El  establecimiento
ahorradores de agua, instalados de manera considera que ha un
predominante en el establecimiento. 1 futuro se

implementara
artefactos
ahorradores

15

Existe un registro historico del consumo de
energia mensual y anual en donde se detallan
las acciones necesarias para el uso y ahorro
de energia que permite al empresario 1
cuantificar el gasto, establecer metas de
ahorro y es difundido a todo el personal.

El  establecimiento
no proporciona
informaciéon  acerca
de registro de pagos

Insumos, productos y materiales

16

Cuenta con insumos y  productos
biodegradables para la limpieza, desinfeccion
y mantenimiento del establecimiento, asi

como para la higiene personal. Los envases 1
de los productos e insumos pueden ser
reutilizables y recargables.
17| Cuenta con insumos Yy productos de
produccion local o nacional para la 1

limpieza, desinfeccion y mantenimiento del
establecimiento.

18

El abastecimiento de alimentos para personal
y clientes prioriza aquellos que son de 1
produccion local o nacional

19

Existe un inventario de todos los equipos e
insumos del establecimiento que aporta en su
mantenimiento y administracion de la vida 1
atil

Cada dos afios el
grupo de artesanos
exige este inventario
para otorgar el carnet
de artesanos

Residuos solidos

20

Clasifica, entrega y registra los residuos
orgénicos e inorganicos a  gestores
ambientales o empresas que realizan reciclaje

. 1
0 tratamiento de estos y se encuentran
registrados
Residuos liquidos
21 | Cuenta con red publica de alcantarillado o un
sistema de tratamiento de aguas residuales,
previo a su disposicidn final. 1
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural
huecas

Cadigo

Parametro

Indicador

C

NC | NA

Observaciones

22

Los desechos liquidos peligrosos como
aceites usados son almacenados y entregados
a gestores ambientales.

No Aplica

Contaminacion

23

El uso de equipos no genera ruidos que
alteren el disfrute de los comensales y la
convivencia con la fauna local.

24

Posee sistemas de ambientacion musical y
artistas en vivo, cuenta con informe de
monitoreo de ruido o de aislamiento acustico,
con el fin de que los niveles de ruido no
rebasen los limites permitidos, de acuerdo
con los lineamientos permitidos por la
autoridad competente

No Aplica

Conservacion del patrimonio natural y cultural

25

En caso de que el establecimiento esté
inventariado como patrimonio histdrico y
cultural, se informa a los clientes sobre el
valor patrimonial arquitectonico de la
edificacion o del sector.

No Aplica

Total

17

10

3 4

Ambito C: Infraestructura Y EQUIPAMIENTO

26

Almacena en un &rea especial las sustancias
toxicas y/o los articulos de limpieza

1

1

27

Las areas del establecimiento, principalmente
cocina, bafios y comedor estan construidas
con materiales y revestimiento de facil
limpieza y no muestran signos de deterioro

28

Cuenta con accesibilidad universal (personas
con discapacidad o movilidad reducida).

El  establecimiento
considera  adaptar
dentro de un lapso

Infraestructura

area de cocina

29

El area de posilleria o area de lavado es de
acero inoxidable.

1

30

El area de posilleria o area de lavado en el
area de produccion, cuenta con trampa de
grasa instalada, limpia y en buen estado.

No Aplica

31

Los pisos del 4&rea de cocina son
antideslizantes y cuentan con un sumidero al
cual se dirigen los liquidos como parte del
mantenimiento y limpieza

Infraestructura para servicios higiénicos y baterias

sanitarias

32

El servicio higiénico o bateria sanitaria se
encuentra independiente del area de

preparacion de alimentos y bebidas.

Equipamiento
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural
huecas

Cadigo

Parametro

Indicador

C

NC

NA

Observaciones

33

Los servicios higiénicos

-Basurero confunda o bolsa pléstica y tapa
-Dispositivos para colgar carteras 0 mochilas
(gancho o perchero)

-Dispensador de jabén con este elemento
disponible

-Dispensador de alcohol en gel con este
elemento disponible

-Espejo

-Secador automatico o dispensador de toallas
de mano (con este elemento disponible)
-Dispensador de papel higiénico con este
elemento disponible

-Sistema de aromatizacion.

34

El establecimiento cuenta con al menos un
servicio higiénico signado a personas con
discapacidad, este puede ser compartido.
Cuenta de manera permanente con:

- Pulsador de auxilio

- Barra de seguridad de acero inoxidable

- Sensor de iluminacién.

- Sefalizacion

El  establecimiento
considera  adaptar
dentro de un lapso

Equipamiento del &r

ea comedor y cocina

35

El area de cocina cuenta con sistemas de
ventilacion natural, ductos de ventilacion y
campanas de extraccion evitando la
acumulacion de olores y vapor

36

Para el area de comedor, el establecimiento
cuenta con el menaje necesario y en buen
estado para atender al 100% de su aforo.

37

Cuenta con litos (toallas de tela) en buen
estado para secar utensilios de cocina

38

Las tablas para picar son plasticas y se
diferencian para cada clase de alimentos, las
cuales deben estar limpios y sin signos de
deterioro

39

El area de cocina cuenta con ollas, sartenes y
utensilios de cocina como: pinzas, tenacillas,
cucharas y tenedores; estas deben ser de
acero inoxidable u otro material que resistan
el uso intensivo, los cuales deben estar
limpios y sin signos de deterioro.

40

Cuenta con procedimientos de la cadena de
frio para sus productos los cuales no son
descongelados a temperatura ambiente

No Aplica

41

Los productos carnicos congelados y
refrigerados son almacenados en porciones
de acuerdo con su tipo, evitando la
contaminacion cruzada.

No Aplica

42

No existen alimentos o recipientes con o0 sin
alimentos colocados sobre el piso

Total

17

12

2

Ambito D: calidad de servicio y atencion al cliente
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural
huecas

Cadigo

Parametro

Indicador

C

NC

NA

Observaciones

43

El establecimiento cuenta con un area
destinada para el resguardo de pertenencias
del personal el cual contard con las
seguridades pertinentes.

44

El personal se encuentra uniformado de
acuerdo con el concepto del establecimiento
y cuenta con su placa o credencial
identificativa.

45

El personal que manipula alimentos y
bebidas de forma directa e indirecta cuenta
con el uniforme acorde a la actividad que
realiza y maneja medidas de higiene
personal.

Informacién

46

La informacién del establecimiento se
encuentra en una plataforma digital propia
donde se  especifica:  horarios de
funcionamiento, servicios principales,
complementarios y diferenciadores, los datos
de contacto e informacion de acceso al lugar
(direcciones/mapa). La informacion se
encuentra actualizada y al menos en dos
idiomas.

47

La informacion gréafica y de textos del
establecimiento en medios digitales e
impresos es actualizada y corresponde a los
productos o servicios ofertados.

48

La  capacidad de respuesta  del
establecimiento a las preguntas del potencial
cliente en los diferentes canales de
comunicacion es menor a 12 horas.

49

Cuenta con una base de datos digital de
clientes y proveedores.

50

Exhibe informacion sobre los mecanismos de
pago aceptados en el establecimiento.

51

Cada plato de la carta 0 menu describe los
ingredientes principales utilizados. Cuando
algun ingrediente sea diferente, se comunica
al cliente y se cuenta con su aceptacion
previa.

El establecimiento si
cuenta con un mend
donde solo relata
fotografias del plato
y el precio de cada
uno

52

Cuenta y publica informacion, articulos y
noticias relevantes sobre aspectos turisticos
de la ciudad o del pais.

53

La empresa difunde y explica el impacto de
contar con el reconocimiento a la Calidad
Turistica Distintivo Q a sus clientes a través
de sus materiales promocionales, medios de
comunicacion y personal.

No Aplica

Complementarios

54

Brinda el servicio de internet dentro del
establecimiento disponible para clientes.

El  establecimiento
solicitara hablar en
reunion con  los
socios

55

Facilita el servicio de asientos y recreacion
para nifios.
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural
huecas

Cadigo

Parametro

Indicador

C

NC

NA

Observaciones

56

Cuenta con un servicio de estacionamiento
propio o contratado a disposicion del cliente,
e informa de su no disponibilidad en los
canales de comunicacion de la empresa.

No Aplica

57

Facilita el servicio de transporte con
compafiias legales y seguras

58

Cuentan con sistemas de seguridad en areas
comunes y zonas externas circundantes al
establecimiento.

59

El establecimiento brinda facilidades para
mascotas (pet friendly).

1

1

Satisfaccidn al cliente interno y externo

60

Cuenta con un procedimiento para receptar,
gestionar, evaluar y realizar el seguimiento
de la satisfaccion y quejas del cliente.

61

Cuenta con un procedimiento para receptar,
gestionar, evaluar y realizar el seguimiento
de la satisfaccion y quejas de los
proveedores.

62

Cuenta con un procedimiento para receptar,
gestionar, evaluar y realizar el seguimiento
de la satisfaccién y quejas del personal.

63

Analiza los resultados de satisfaccion del
cliente, proveedores y personal; como
insumo de mejora continua.

64

El establecimiento cuenta con un sistema de
fidelizacion al cliente.

1

1

Gastronomia patrimonial con identidad cultural

65

El establecimiento cuenta con al menos un
platillo tipico (patrimonial y/o tradicional)
que oferta a sus clientes.

66

Ha conservado hasta la actualidad la receta
original del plato principal o del plato mas
conocido

67

Mantiene la tradicion de preparar los
alimentos con utensilios y en cocina
ancestrales y/o tradicionales

68

El establecimiento ha pertenecido al mismo
nlcleo familiar en el rango de:

a) Menor a 20 afios

b) 21 a 30 afios

c) 31 a 40 afios

d) Mayor a 41 afios

69

El  establecimiento ha iniciado sus
actividades en un rango de:

a) Menor a 20 afios

b) 21 a 30 afios

¢) 31 a 40 afios

70

El establecimiento se ha mantenido en el
mismo predio y/o barrio
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural

huecas
Cadigo | Parametro Indicador C |NC |NA | Observaciones
71| Posee respaldos (archivos, fotografias,
documentos, entre otros) del origen o historia 1l 1
del establecimiento
72| El precio del plato tipico tradicional y/o
patrimonial oscila entre:
a)$las4
b)$5a$8 11
c)$9a$12
d) $ 13 en adelante
73| El establecimiento cuenta con alguna
imagen, slogan o logotipo que sea
. - M 1] 1
caracteristico de su negocio desde el inicio de
su actividad u origen
74 | Posee registros escritos o fotograficos de las
experiencias de satisfaccion de la visita de
sus  clientes.  (anécdotas,  vivencias, 1 1
autdgrafos de personajes populares entre
otros).
75 | El establecimiento o fundador del negocio,
ha sido mencionado en algin medio de
comunicacion (revistas, radio, tv, periddicos 1 1
entre otros) resaltando su tradicion y la oferta
gastronomica patrimonial.
76 | Cuenta con reconocimientos por parte de
alguna entidad publica o privada, resaltando 1l 1
el patrimonio gastronémico del
establecimiento.
Total 34| 29 2 8

Ambito E: Bioseguridad

Medidas basica de bioseguridad

77

Cuenta con desinfectante de calzado en las
diferentes entradas al establecimiento, que
sea de material resistente al alto trafico

78

Tiene estaciones de desinfeccion al ingreso
de &reas operativas y administrativas en las
que incluyen: un punto de lavado de manos,
jabon liquido, alcohol en gel, toallas de papel
desechables y basurero de pedal

79

En el caso de no contar con punto exclusivo
de lavado de manos en el ingreso del
establecimiento, se colocara una infografia
que indique al personal interno, externo y
clientes que antes del inicio de actividades y
el servicio, se dirijan directamente al servicio
higiénico o bateria sanitaria para el lavado y
desinfeccién de manos

Equipos de proteccion personal

80

La empresa proporciona los Equipos de
Proteccion Personal (EPP) para cada
trabajador mismos que estaran en funcién de
su area de trabajo.

1 1

Equipo de proteccion personal
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural
huecas

Cadigo

Parametro

Indicador

C

NC

NA

Observaciones

81

El establecimiento ha desarrollado protocolos
y aplica medidas de bioseguridad en las
diferentes areas administrativas, operativas y
durante el ejercicio de la actividad; de
acuerdo con los lineamientos de la autoridad
competente.

82

Cuenta y aplica medidas preventivas en casos
sospechosos o confirmados asociados a una
enfermedad infectocontagiosa, epidemia o
pandemia en los protocolos de bioseguridad
para el personal y clientes

83

Una persona toma la temperatura corporal
con termémetro sin contacto a cada
trabajador, cliente y personal externo que
desee ingresar al establecimiento

No Aplica

84

El responsable del establecimiento difunde y
sensibiliza por sus medios digitales (pagina
web, redes sociales, correo electrénico, entre
otros) los procesos de bioseguridad que el
establecimiento aplica

85

Cuenta con un procedimiento de desinfeccion
y sanitizacion de la utileria y manteleria del
area de comedor después de cada uso.

Infografias de bioseguridad

86

Cuenta con infografia visible y resistente de
no compartir bebidas

1

87

Cuenta con infografia visible y resistente del
uso obligatorio de mascarillas para clientes.

88

Cuenta con infografia visible y resistente del
correcto lavado y desinfeccion de manos en
las diferentes areas administrativas y
operativas

89

Sefializa el distanciamiento con guias de piso
y son de material resistente al alto trafico en
las siguientes areas: Ingreso, area de caja y
bafio

90

El mend se expone mediante cédigos QR,
medios digitales, en carteleras, elaborados en
material de facial limpieza o cualquier otro
medio de informacion

Disposicion de desechos infecciosos

91

Cuenta con contenedores de pedal o
automaticos exclusivos para mascarillas,

pafiuelos desechables, guantes, cofias, etc; 1
estos deberan estar sefializados, con tapa y
bolsa plastica.
Medios de pago
92 | Promueve la forma de pago a través de
medios digitales como: tarjetas de crédito, 1

débito, transferencias u otros aplicativos.

Servicio a domicilio — delivery
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Establecimiento de alimentos y bebidas que ofertan gastronomia patrimonial con identidad cultural
huecas
Cadigo | Parametro Indicador C |NC | NA | Observaciones
93 | Cuenta con un protocolo de bioseguridad El  establecimiento
para el servicio a domicilio - Delivery, en el no cuenta  con
que consta el proceso de entrega del producto 1 0 servicio delivery por
al cliente antes, durante y después. lo cual tomarian en
cuenta como
sugerencia
Total 17| 15 1 1
Suma total 93| 74 11

Realizado por: Pilco M., 2023
47.1. Conclusiones de la evaluacion

Tabla 4-21: Segunda verificacion nivel de cumplimiento de los indicadores del check list La

Delicia.
Nombre La Delicia
Resultados
Ambitos Numero de . e
indicadores Cumple No cumple | No aplica | calificacion
Ambito Gestién | Subtotal 8 8 0 0 8
Administrativa Porcentajes 0 0 0 o o
y Legal %) 100% 100,00% 0,00% 0,00% 100,00%
Ambito Subtotal 17 10 3 4 10
Responsabilidad )
Social, Cultural | POreeajes 100% | 5882%| 17.64%|  2352% 76,92%
y Ambiental (%)
Ambito Subtotal 17 12 2 3 12
Infraestructura Porcentajes
y equipamiento (%) 100% 70,58% 11,76% 17,64% 85,71%
Ambito Calidad | Subtotal 34 29 2 3 29
de Servicio y P i
Atencion  al | Porcentajes 100% |  8529%|  583% 8,82% 93,54%
cliente (%)
Ambito PSUthta-I 17 15 1 1 15
Bioseguridad 0“2‘3/2‘;3165 100%| 8823%|  588%|  588% 93,75%
Total 93 74 8 11 74
Po“‘i‘z/:;ajes 100% |  79,56% 8,60% |  11,82% 90,24%

Realizado por: Pilco M., 2023
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Ambito Gestién Ambito Ambito Ambito Calidad de Ambito
Administrativay Responsabilidad Infraestructuray Servicio y Bioseguridad
Legal Social, Culturaly  equipamiento Atencidn al cliente
Ambiental

lustracion 4-4: Grafica segunda verificacion de desempefio.
Realizado por: Pilco M., 2023

Una vez realizada la segunda verificacion de la panaderia y heladeria La Delicia se mantienen
93 indicadores con el (100 %) cumpliendo un total de 74 indicadores con el (79,56 %) 8
indicadores que no cumplen con el (8,60 %) y 11 indicadores que no aplican con el (11,82 %)
dando una calificacién del (90,24 %) lo que indica que el establecimiento cumple con los

requisitos para la obtencién del Distintivo Q.

En el ambito de gestion administrativa y legal de los 8 indicadores evaluados, se cumple 8

indicadores con el (100 %) dando un total de la calificacidn del (100 %)

En el ambito de responsabilidad social, cultural y ambiental de los 17 indicadores evaluados, se
cumplen 10 con el (58,82 %) 3 que no cumplen con el (17,64 %) 4 que no aplican con el
(23,52 %) dando un total de (76,92 %) de cumplimiento.

En el ambito infraestructura y equipamiento de los 17 indicadores evaluados, 12 indicadores
cumplen con el (70,58 %) y 2 que no cumplen, con el (11,76 %) y 3 que no aplican, con el
(17,64 %) dando un total de (85,71 %) de cumplimiento.

En el ambito de calidad de servicio y atencién al cliente de los 34 indicadores evaluados, 29
indicadores cumplen con el (85,29 %) 2 indicadores no cumplen con el (5,88 %) y 3 indicadores
no aplican con el (8,82 %) dando un total de (85,71 %)

En el &mbito de bioseguridad de los 17 indicadores evaluados, 15 indicadores cumplen con el

(88,23 %) el indicador no cumplen con el (5,88 %) y 1 indicador que no aplica con el (5,88%)
dando un total de (93,75 %)
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4.8.

Analisis comparativo entre la primera y segunda verificacién del check list de la panaderia y heladeria La Delicia.

Tabla 4-22: Resultados comparativos de la primera y segunda verificacion de la panaderia y heladeria La Delicia.

Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion de la heladeria y panaderia la delicia

Primera verificacion

Segunda verificacion

Cod | Parametro [Indic [ [NC |NA | Pardmetro [Indic [C [NC [NA
Ambito A: Gestién administrativa y legal

Cuenta con un "Manual del Negocio" donde Cuenta con un "Manual del Negocio™ donde describe la mision,
01 descripe_ la misién, vision, objetivos y es de 1 0 vision, objetivos y es de conocimiento del personal.

conocimiento del personal.

Dispone de politicas especificas de: Calidad, Dispone de politicas especificas de: Calidad, Sostenibilidad,

Sostenibilidad, Bioseguridad, Accesibilidad Bioseguridad, Accesibilidad  Universal, Organizacionales
02 Uniygrsal, _Organizacionales (proveedores Io_cales, 1 0 (proveed_ores locales, gestion de riesgos, reservas/pagos y

gestion de riesgos, reservas/pagos y cancelaciones) cancelaciones)

Personal

Detalla por escrito las funciones del personal Detalla por escrito las funciones del personal administrativo y/u
03 L . 1 -

administrativo y/u operativo operativo

El personal que manipula directa o indirectamente El personal que manipula directa o indirectamente alimentos y
04 | alimentos y bebidas cuenta con certificados 1 0 bebidas cuenta con certificados médicos actualizados.

médicos actualizados.

Mantenimiento

Dispone de un cronograma Yy registro de Dispone de un cronograma y registro de mantenimiento
05 mantenimiento  preventivo y correctivo  de 1 0 preventi\_/o y correctivo_dg instalaciones, equipos y maquinaria

instalaciones, equipos y maquinaria perteneciente perteneciente al establecimiento.

al establecimiento.
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Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion de la heladeria y panaderia la delicia

Primera verificacion

Segunda verificacion

Cod |Parametro Indic |C NC |NA |Parametro Indic NC [NA
) o Toda area operativa del establecimiento (bafios, cocina, bodegas,
Toda area operativa del establecimiento (bafios, areas de personal, entre otros) cuenta con un registro de limpieza
06| cocina, bodegas, areas de personal, entre otros) 1 0 diaria
cuenta con un registro de limpieza diaria
Las instalaciones eléctricas se encuentran aisladas, Las instalaciones eléctricas se encuentran aisladas, protegidas y
07 | protegidas y fijas. No debe existir cajetines 1 1 fijas. No debe existir cajetines abiertos o cables expuestos.
abiertos o cables expuestos.
Capacidad
Cuenta con un cronograma de capacitacion técnica
anual en: competencias laborales, seguridad y Cuenta con un cronograma de capacitacion técnica anual en:
salud ocupacional, buenas practicas ambientales, competencias laborales, seguridad y salud ocupacional, buenas
buenas précticas de manufactura, atencion a précticas ambientales, buenas practicas de manufactura, atencion
08 | personas con discapacidad, primeros auxilios, 1 0 a personas con discapacidad, primeros auxilios, atencion al
atencion al cliente y protocolos de bioseguridad cliente y protocolos de bioseguridad dirigida al personal del
dirigida al personal del establecimiento. EI establecimiento. El establecimiento acredita que al menos el 50%
establecimiento acredita que al menos el 50% de de su personal cuenta con capacitacion.
su personal cuenta con capacitacion.
Total 8 2 6
Ambito B: Responsabilidad social, cultural y ambiental
Social
09 El establecimiento prioriza la contratacion de 1 1 El establecimiento prioriza la contratacion de proveedores
proveedores locales. locales.
El establecimiento verifica que los productos que El establecimiento verifica que los productos que ofertan sus
10 | ofertan sus proveedores cumplen con requisitos de 1 1 proveedores cumplen con requisitos de calidad.
calidad.
Ambiental
La captacion de agua para el establecimiento no La captacion de agua para el establecimiento no implica el desvio
1 implica el desvio de fuentes de agua que afecten su 1 1 de fuentes de agua que afecten su provision en la comunidad ni X

provision en la comunidad ni afectan el ecosistema
circundante.

afectan el ecosistema circundante.
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Primera verificacion

Segunda verificacion

Cod | Parametro Indic |C NC |NA |Parametro Indic NC | NA

Minimiza la compra de insumos de plastico Minimiza la compra de insumos de plastico desechables de un
121 desechables de un solo uso ! 0 solo uso

Existe un registro historico del consumo de agua Existe un registro histérico del consumo de agua mensual y anual

mensual y anual en donde se detallan las acciones en donde se detallan las acciones necesarias para el uso y ahorro
13 neces_arias para el uso y ahor_rq de agua que 1 0 de agua que permite aI_ emp_resario cuantificar el gasto, establecer

permite al empresario cuantificar el gasto, metas de ahorro y es difundido a todo el personal.

establecer metas de ahorro y es difundido a todo el

personal.

Existen procedimientos y dispositivos ahorradores Existen procedimientos y dispositivos ahorradores de agua,
14 | de agua, instalados de manera predominante en el 1 instalados de manera predominante en el establecimiento.

establecimiento.

Existe un registro histérico del consumo de Existe un registro historico del consumo de energia mensual y

energia mensual y anual en donde se detallan las anual en donde se detallan las acciones necesarias para el uso y
15 acciones necesarias para el uso y ahorro de energia 1 0 ahorro de energia que permite al empresario cuantificar el gasto,

que permite al empresario cuantificar el gasto, establecer metas de ahorro y es difundido a todo el personal.

establecer metas de ahorro y es difundido a todo el

personal.

Insumos, productos y materiales

Cuenta con insumos y productos biodegradables Cuenta con insumos y productos biodegradables para la limpieza,

para la limpieza, desinfeccion y mantenimiento del desinfeccion y mantenimiento del establecimiento, asi como para
16 | establecimiento, asi como para la higiene personal. 1 la higiene personal. Los envases de los productos e insumos

Los envases de los productos e insumos pueden pueden ser reutilizables y recargables.

ser reutilizables y recargables.

Cuenta con insumos y productos de produccion Cuenta con insumos y productos de produccién local o nacional
17 | local o nacional para la limpieza, desinfeccién y 1 0 para la limpieza, desinfeccion y mantenimiento del

mantenimiento del establecimiento. establecimiento.

El abastecimiento de alimentos para personal y El abastecimiento de alimer?t,os para perso_nal y clientes prioriza

. - . aquellos que son de produccidn local o nacional

18 | clientes prioriza aquellos que son de produccion 1

local o nacional

Existe un inventario de todos los equipos e Existe un inventario de todos los equipos e insumos del
19 | insumos del establecimiento que aporta en su 1 establecimiento que aporta en su mantenimiento y administracion

mantenimiento y administracion de la vida Gtil

de la vida atil
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Primera verificacion

Segunda verificacion

Cod | Parametro [Indic [ [NC |NA | Pardmetro
Residuos solidos
Clasifica, entrega y registra los residuos organicos Clasifica, entrega y registra los residuos organicos e inorganicos
20| € inorganicos a gestores ambientales o empresas 1 1 a gestores ambientales o empresas que realizan reciclaje o 1 1
que realizan reciclaje o tratamiento de estos y se tratamiento de estos y se encuentran registrados
encuentran registrados
Residuos liquidos
Cuenta con red publica de alcantarillado o un Cuenta con red publica de alcantarillado o un sistema de
21 | sistema de tratamiento de aguas residuales, previo 1 1 tratamiento de aguas residuales, previo a su disposicion final. 1 1
a su disposicion final.
Los desechos liquidos peligrosos como aceites Ia_lﬁac%?w?;g:s elégrlizld;dsospae“g;?os?ess acrﬁg}gntZTgsltes usados son
22 | usados son almacenados y entregados a gestores 1 X y 9 9 ) 1
ambientales.
Contaminacion
El uso de equipos no genera ruidos que alteren el El uso de equipos no genera ruidos que alteren el disfrute de los
23 | disfrute de los comensales y la convivencia con la 1 1 comensales y la convivencia con la fauna local. 1 1
fauna local.
Posee sistemas de ambientacion musical y artistas Posee sistemas de ambientacion musical y artistas en vivo, cuenta
en vivo, cuenta con informe de monitoreo de ruido con informe de monitoreo de ruido o de aislamiento acUstico, con
o de aislamiento acustico, con el fin de que los el fin de que los niveles de ruido no rebasen los limites
24 | niveles de ruido no rebasen los limites permitidos, 1 X permitidos, de acuerdo con los lineamientos permitidos por la 1
de acuerdo con los lineamientos permitidos por la autoridad competente
autoridad competente
Conservacion del patrimonio natural y cultural
En caso de que el establecimiento esté Ent caso. dﬁ' ?yg el estlz:blei;lmlefn}o esté I|nve?_tar:ad0 t():om(;
25 inventariado como patrimonio histérico y cultural, 1 X palnmortu_o |s_o|r|co y.tcutf”‘? ' sg 'r O;'T:f alosc |3n|es Sf ree 1
se informa a los clientes sobre el valor patrimonial valor patrimoniaf arqurtectonico de la edrhicacion o def sector.
arquitectonico de la edificacion o del sector.
Total 17 9 4 4 17 10
Ambito C: Infraestructura y equipamiento
) ) . Almacena en un area especial las sustancias toxicas y/o los
26 Almacena en un area especial las sustancias 1 1 articulos de limpieza 1 1
toxicas y/o los articulos de limpieza
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Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion de la heladeria y panaderia la delicia

Primera verificacion

Segunda verificacion

Cod | Parametro Indic |C NC |NA |Parametro Indic NC | NA
Las areas del establecimiento, principalmente Las areas del establecimiento, principalmente cocina, bafios y
27 cocina, bafios y comedor estan construidas con 1 1 comedor estan construidas con materiales y revestimiento de facil
materiales y revestimiento de facil limpieza y no limpieza y no muestran signos de deterioro
muestran signos de deterioro
28 Cuenta con accesibilidad universal (personas con 1 %éi?ltﬁjggr;e%clfceﬂg)'“dad universal (personas con discapacidad o
discapacidad o movilidad reducida). '
Infraestructura area de cocina
29 El 4rea de posilleria o area de lavado es de acero 1 1 El area de posilleria o area de lavado es de acero inoxidable.
inoxidable.
El 4rea de posilleria o area de lavado en el area de El &rea de posilleria o érea. de Iavado_ en .eI area de produccion,
30 | produccion, cuenta con trampa de grasa instalada, 1 x| cuentacon trampa de grasa instalada, limpia y en buen estado. X
limpia y en buen estado.
Los pisos del 4rea de cocina son antideslizantes y Los _pisos del &rea de cocipg son antidesliz_antes y cuentan con un
. f sumidero al cual se dirigen los liquidos como parte del
31 | cuentan con un sumidero al cual se dirigen los 1 1 g L
P o I mantenimiento y limpieza
liquidos como parte del mantenimiento y limpieza
Infraestructura para servicios higiénicos y baterias sanitarias
El servicio higiénico o bateria sanitaria se El servicio higiénico o bateria sanitaria se encuentra
32 | encuentra independiente del area de preparacion de 1 1 independiente del area de preparacion de alimentos y bebidas.
alimentos y bebidas.
Equipamiento
Los servicios higiénicos del ¢ Los servicios higiénicos del ¢
-Basurero confunda o bolsa plastica y tapa -Basurero confunda o bolsa plastica y tapa
-Dispositivos para colgar carteras o mochilas -Dispositivos para colgar carteras 0 mochilas (gancho o perchero)
(gancho o perchero) -Dispensador de jabon con este elemento disponible
-Dispensador de jabén con este elemento -Dispensador de alcohol en gel con este elemento disponible
33 | disponible -Espejo
-Dispensador de alcohol en gel con este elemento -Secador automético o dispensador de toallas de mano (con este
disponible 1 elemento disponible)
-Espejo -Dispensador de papel higiénico con este elemento disponible

-Secador automatico o dispensador de toallas de
mano (con este elemento disponible)

-Sistema de aromatizacion.
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Primera verificacion

Segunda verificacion

Cod |Parametro Indic |C NC |NA |Parametro Indic NC [NA
-Dispensador de papel higiénico con este elemento
disponible
-Sistema de aromatizacion.
El establecimiento cuenta con al menos un servicio El establecimiento cuenta con al menos un servicio higiénico
higiénico asignado a personas con discapacidad, asignado a personas con discapacidad, este puede ser compartido.
este puede ser compartido. Cuenta de manera Cuenta de manera permanente con:
34 permanente con: 1 - Pulsador de auxilio
- Pulsador de auxilio - Barra de seguridad de acero inoxidable
- Barra de seguridad de acero inoxidable - Sensor de iluminacién.
- Sensor de iluminacion. - Sefalizacion
- Sefalizacion
Equipamiento del area comedor y cocina
El 4ea de cocina cuenta con sistemas de El area de cocina cuenta con sistemas de ventilacion natural,
ventilacion natural, ductos de ventilacion y ductos de ventilacion y campanas de extraccion evitando la
35 L . . 1 i6
campanas de extraccion evitando la acumulacion acumulacion de olores y vapor
de olores y vapor
Para el area de comedor, el establecimiento cuenta Para el area de comedor, el establecimiento cuenta con el menaje
36 | con el menaje necesario y en buen estado para 1 necesario y en buen estado para atender al 100% de su aforo.
atender al 100% de su aforo.
37 Cuenta con litos (toallas de tela) en buen estado 1 Cuenta con litos (toallas de tela) en buen estado para secar
para secar utensilios de cocina utensilios de cocina
Las tablas para picar son plésticas y se diferencian Las tablas_ para picar son plasticas y se _dife_renciar_1 para cada
38 | para cada clase de alimentos, las cuales deben 1 clase de alimentos, las cuales deben estar limpios y sin signos de
estar limpios y sin signos de deterioro deterioro
El area de cocina cuenta con ollas, sartenes y El area de cocina cuenta con ollas, sartenes y utensilios de cocina
Utensilios de cocina como: pinzas, tenacillas como: pinzas, tenacillas, cucharas y tenedores; estas deben ser de
cucharas y tenedores: estas ' deben s’er de acerc; acero inoxidable u otro material que resistan el uso intensivo, los
39 inoxidable u otro material que resistan el uso 1 cuales deben estar limpios y sin signos de deterioro.
intensivo, los cuales deben estar limpios y sin
signos de deterioro.
Cuenta con procedimientos de la cadena de frio Cuenta con procedimientos de la cadena de frio para sus X
40 para sus productos los cuales no son 1 X productos los cuales no son descongelados a temperatura

descongelados a temperatura ambiente

ambiente
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Primera verificacion

Segunda verificacion

Cod |Parametro Indic |C NC |NA |Parametro Indic NC [NA
Los productos carnicos congelados y refrigerados Los productos carnicos congelados 'y refrigerados son
41 | son almacenados en porciones de acuerdo con su 1 X | almacenados en porciones de acuerdo con su tipo, evitando la 1
tipo, evitando la contaminacion cruzada. contaminacion cruzada.
. . . . No existen alimentos o recipientes con o sin alimentos colocados
42 No existen alimentos o recipientes con o sin 1 1 sobre el piso 1 1
alimentos colocados sobre el piso
Total 17 12 2 3 17 12
Ambito D: Calidad de servicio y atencién al cliente
El establecimiento cuenta con un area destinada El establecimiento cuenta con un area destinada para el resguardo
43 para el resguardo de pertenencias del personal el 1 1 de pertenencias del personal el CUaI Contal’é con IaS Seguridades 1 1
cual contara con las seguridades pertinentes. pertinentes.
El personal se encuentra uniformado de acuerdo El personal se encuentra uniformado de acuerdo con el concepto
44 | con el concepto del establecimiento y cuenta con 1 1 del establecimiento y cuenta con su placa o credencial 1 1
su placa o credencial identificativa. identificativa.
El personal que manipula alimentos y bebidas de El personal que manipula alimentos y bebidas de forma directa e
forma directa e indirecta cuenta con el uniforme indirecta cuenta con el uniforme acorde a la actividad que realiza
45 ivi i ja medi oot ja medi igi 1 1
acorde a la actividad que realiza y maneja medidas y maneja medidas de higiene personal.
de higiene personal.
Informacion
La informacion del establecimiento se encuentra en una
La inf i6n del establecimient ; plataforma digital propia donde se especifica: horarios de
ain Ormaf'fr]l € esdq _fcllmlen o sedenc(;Jen ra funcionamiento, servicios principales, complementarios vy
en u.r]lfi _pﬁ a o_rmad Ifgl al propia donde s diferenciadores, los datos de contacto e informacion de acceso al
especifica: horarios de funcionamiento, servicios lugar (direcciones/mapa). La informacion se encuentra
46 | principales, complementarios y diferenciadores, 1 0 1 1

los datos de contacto e informacion de acceso al
lugar (direcciones/mapa). La informacion se
encuentra actualizada y al menos en dos idiomas.

actualizada y al menos en dos idiomas.
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Primera verificacion

Segunda verificacion

Cod | Parametro Indic |C NC |NA |Parametro Indic NC [NA

La informacion grafica y de textos del La informacion grafica y de textos del establecimiento en medios
47 establecimiento en medios digitales e impresos es 1 digitales e impresos es actualizada y corresponde a los productos

actualizada y corresponde a los productos o o servicios ofertados.

servicios ofertados.

La capacidad de respuesta del establecimiento a La capacidad de respuesta del establecimiento a las preguntas del
48 | las preguntas del potencial cliente en los diferentes 1 potencial cliente en los diferentes canales de comunicacion es

canales de comunicacion es menor a 12 horas. menor a 12 horas.
4 Cuenta con una base de datos digital de clientes y . Cuenta con una base de datos digital de clientes y proveedores.

proveedores.

Exhibe inf i6n sobre | . d Exhibe informacion sobre los mecanismos de pago aceptados en
5 | Exhibe informacion sobre los mecanismos de pago 1 el establecimiento.

aceptados en el establecimiento.

Cada plato de la carta o menu describe los Cada plato de la carta o mend describe los ingredientes
51 ingredientes principales utilizados. Cuando algin 1 principales utilizados. Cuando algun ingrediente sea diferente, se

ingrediente sea diferente, se comunica al cliente y comunica al cliente y se cuenta con su aceptacion previa.

Se cuenta con su aceptacion previa.

Cuenta y publica informacion, articulos y noticias Cuenta y publica informacidn, articulos y noticias relevantes
52 | relevantes sobre aspectos turisticos de la ciudad o 1 sobre aspectos turisticos de la ciudad o del pais.

del pais.

La empresa difunde y explica el impacto de contar La empresa difunde y explica el impacto de contar con el

con el reconocimiento a la Calidad Turistica reconocimiento a la Calidad Turistica Distintivo Q a sus clientes
53 | Distintivo Q a sus clientes a través de sus 1 X a través de sus materiales promocionales, medios de X

materiales promocionales, medios de comunicacion y personal.

comunicacion y personal.

Complementarios

Brinda el servicio de internet dentro del Brinda el servicio de internet dentro del establecimiento
54 | establecimiento disponible para clientes. 1 disponible para clientes.

Facilita el servicio de asientos y recreacion para Facilita el servicio de asientos y recreacion para nifios.
55 1

nifios.
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Primera verificacion

Segunda verificacion

Cod |Parametro Indic |C NC |NA Parametro Indic NC [NA

Cuenta con un servicio de estacionamiento propio Cuenta con un servicio de estacionamiento propio o contratado a
56 o0 contratado a disposicion del cliente, e informa de 1 X disposicion del cliente, e informa de su no disponibilidad en los X

su no disponibilidad en los canales de canales de comunicacion de la empresa.

comunicacion de la empresa.

Facilita el servicio de transporte con compaiifas Facilita el servicio de transporte con compafiias legales y seguras
57 1 X

legales y seguras

Cuentan con sistemas de seguridad en éreas Cuentan con sistemas de seguridad en areas comunes y zonas
58 | comunes y zonas externas circundantes al 1 1 externas circundantes al establecimiento.

establecimiento.

El establecimiento brinda facilidades para El establecimiento brinda facilidades para mascotas (pet
59 - 1 1 i

mascotas (pet friendly). friendly).

Satisfaccion al cliente interno y externo

Cuenta con un procedimiento para receptar, Cuenta con un procedimiento para receptar, gestionar, evaluar y
60 | gestionar, evaluar y realizar el seguimiento de la 1 0 realizar el seguimiento de la satisfaccion y quejas del cliente.

satisfaccion y quejas del cliente.

Cuenta con un procedimiento para receptar, Cuenta con un procedimiento para receptar, gestionar, evaluar y
61 | gestionar, evaluar y realizar el seguimiento de la 1 0 realizar el seguimiento de la satisfaccion y quejas de los

satisfaccion y quejas de los proveedores. proveedores.

Cuenta con un procedimiento para receptar, Cuenta con un procedimiento para receptar, gestionar, evaluar y
62 | gestionar, evaluar y realizar el seguimiento de la 1 0 realizar el seguimiento de la satisfaccion y quejas del personal.

satisfaccion y quejas del personal.

Analiza los resultados de satisfaccion del cliente, Analiza los resultados de satisfaccion del cliente, proveedores y
63 | proveedores y personal; como insumo de mejora 1 0 personal; como insumo de mejora continua.

continua.

El establecimiento cuenta con un sistema de El establecimiento cuenta con un sistema de fidelizacion al
64 | ., ., . 1 .

fidelizacion al cliente. 0 cliente.

Gastronomia patrimonial con identidad cultural

El establecimiento cuenta con al menos un platillo El establecimiento cuenta con al menos un platillo tipico

P - - o P (patrimonial y/o tradicional) que oferta a sus clientes.
65 | tipico (patrimonial y/o tradicional) que oferta a sus 1 1

clientes.
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Primera verificacion
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Cod |Parametro Indic |C NC |NA |Parametro Indic NC [NA

Ha conservado hasta la actualidad la receta Ha conservado hasta la actualidad la receta original del plato
66 | original del plato principal o del plato mas 1 principal o del plato mas conocido

conocido

Mantiene la tradicion de preparar los alimentos Mantiene la tradicién de preparar los alimentos con utensilios y
67 | con utensilios y en cocina ancestrales y/o 1 en cocina ancestrales y/o tradicionales

tradicionales

El establecimiento ha pertenecido al mismo nucleo 1 El establecimiento ha pertenecido al mismo nicleo familiar en el

familiar en el rango de: rango de:

a) Menor a 20 afios a) Menor a 20 afios
68 [ 1) 21 a 30 afios b) 21 a 30 afios

= 1 =

c) 31 a 40 afios c) 31 a 40 afios

d) Mayor a 41 afios d) Mayor a 41 afios

El establemmento ha iniciado sus actividades en El establecimiento ha iniciado sus actividades en un rango de:

un rango de:
69 | a) Menor a 20 afios 1 a) Menor a 20 afios

b) 21 a 30 afios b) 21 a 30 afios

c) 31 a 40 afios c) 31 a 40 afios

El establecimiento se ha mantenido en el mismo El establecimiento se ha mantenido en el mismo predio y/o barrio
70 predio y/o barrio 1

Posee respaldos (archivos, fotografias, Posee respaldos (archivos, fotografias, documentos, entre otros)
71 | documentos, entre otros) del origen o historia del 1 del origen o historia del establecimiento

establecimiento

El precio del plato tipico tradicional y/o El precio del plato tipico tradicional y/o patrimonial oscila entre:

patrimonial oscila entre:
7 a)$1a$4 . a)$l1a$4

b)$5a%$8 b)$5a$8

c)$9as$12 c)$9a$12

d) $ 13 en adelante

d) $ 13 en adelante
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Cod | Parametro Indic |C NC |NA |Parametro Indic NC | NA

El establecimiento cuenta con alguna imagen, El establecimiento cuenta con alguna imagen, slogan o logotipo

73 | slogan o logotipo que sea caracteristico de su 1 1 que sea cara_cteristlco de su negocio desde el inicio de su 1 1
negocio desde el inicio de su actividad u origen actividad u origen
Posee registros escritos o fotograficos de las Posee registros escritos o fotograficos de las experiencias de
experiencias de satisfaccion de la visita de sus satisfaccion de la visita de sus clientes. (anécdotas, vivencias,

74| . , . - ! 1 0 . - 1 1
clientes. (Anécdotas, vivencias, autdgrafos de autografos de personajes populares entre otros).
personajes populares entre otros).
El establecimiento o fundador del io. ha sid El establecimiento o fundador del negocio, ha sido mencionado

esta eglmlen OIO 'un a g! ed negoclo, .as!’o en algin medio de comunicacion (revistas, radio, tv, periddicos

mencionado €n algun medio de comunicacion entre otros) resaltando su tradicion y la oferta gastrondémica

75| (revistas, radio, tv, periodicos entre otros) 1 1 patrimonial 1 1
resaltando su tradicion y la oferta gastronomica '
patrimonial.
Cuenta con reconocimientos por parte de alguna Cuenta con reconocimientos por parte de alguna entidad publica

76 | entidad publica o privada, resaltando el patrimonio 1 1 0 privada, resaltando el patrimonio gastrondmico del 1 1
gastronémico del establecimiento. establecimiento.

Total 34 21 10 3 34 29 2
Ambito E: Bioseguridad
Medidas bésicas de bioseguridad

Cuenta con desinfectante de calzado en las Cuenta con desinfectante de calzado en las diferentes entradas al

77 | diferentes entradas al establecimiento, que sea de 1 0 establecimiento, que sea de material resistente al alto trafico 1 1
material resistente al alto trafico
Tiene estaciones de desinfeccion al ingreso de Tiene estaciones de desinfeccidn al ingreso de areas operativas y
dreas operativas y administrativas en las que administrativas en las que incluyen: un punto de lavado de

78 | incluyen: un punto de lavado de manos, jabon 1 1 manos, jabon liquido, alcohol en gel, toallas de papel desechables 1 1

liquido, alcohol en gel, toallas de
desechables y basurero de pedal

papel

y basurero de pedal
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Cod | Parametro Indic |C NC |NA |Parametro Indic NC | NA
En el caso de no contar con punto exclusivo de En el caso de no contar con punto exclusivo de lavado de manos
lavado de manos en el ingreso del establecimiento, en el ingreso del establecimiento, se colocara una infografia que
se colocara una infografia que indique al personal indique al personal interno, externo y clientes que antes del inicio

79 | interno, externo y clientes que antes del inicio de 1 de actividades y el servicio, se dirijan directamente al servicio
actividades y el servicio, se dirijan directamente al higiénico o bateria sanitaria para el lavado y desinfeccion de
servicio higiénico o bateria sanitaria para el lavado manos
y desinfeccién de manos

Equipos de proteccion personal
La empresa proporciona los Equipos de Proteccion La empresa proporciona los Equipos de Proteccion Personal
g0 | Personal (EPP) para cada trabajador mismos que 1 (EPP) para cada trabajador mismos que estaran en funcion de su
estaran en funcion de su érea de trabajo. area de trabajo.
Equipo de proteccion personal
El establecimiento ha desarrollado protocolos y El establecimiento ha desarrollado protocolos y aplica medidas
aplica medidas de bioseguridad en las diferentes de bioseguridad en las diferentes areas administrativas,
g1 | areas administrativas, operativas y durante el 1 operativas y durante el ejercicio de la actividad; de acuerdo con
ejercicio de la actividad; de acuerdo con los los lineamientos de la autoridad competente.
lineamientos de la autoridad competente.
Cuenta y aplica medidas preventivas en casos Cuenta y aplica medidas preventivas en casos sospechosos o
sospechosos o confirmados asociados a una confirmados asociados a una enfermedad infectocontagiosa,

82 | enfermedad  infectocontagiosa, epidemia o 1 epidemia o pandemia en los protocolos de bioseguridad para el
pandemia en los protocolos de bioseguridad para personal y clientes
el personal y clientes
Una persona toma la temperatura corporal con Unat pfrsona dtor?abla_ tgmperlgturta corporal (;On ttermometr((j) sin

83 termometro sin contacto a cada trabajador, cliente 1 X contacto "’; ca %I rabajador, cliente y personal externo que desee X
y personal externo que desee ingresar al ingresar al establecimiento
establecimiento
El responsable del establecimiento difunde vy El responsable del establecimiento difunde y sensibiliza por sus
sensibiliza por sus medios digitales (pagina web, medios digitales (pagina web, redes sociales, correo electrénico,

84 | redes sociales, correo electrénico, entre otros) los 1 0 entre otros) los procesos de bioseguridad que el establecimiento
procesos de bioseguridad que el establecimiento aplica
aplica
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Tabla comparativa de la primera y segunda verificacion de la heladeria y panaderia la delicia

Primera verificacion

Segunda verificacion

Cod | Parametro Indic |C NC |NA |Parametro Indic NC | NA

Cuenta con un procedimiento de desinfeccion y Cuenta con un procedimiento de desinfeccion y sanitizacion de la
85 | sanitizacion de la utileria y manteleria del 4rea de 1 utileria y manteleria del area de comedor después de cada uso.

comedor después de cada uso.

Infografias de bioseguridad

Cuenta con infografia visible y resistente de no Cuenta con infografia visible y resistente de no compartir bebidas
8 compartir bebidas 1 0
87 Cuenta con infografia visible y resistente del uso 1 0 Cuenta con infografia visible y resistente del uso obligatorio de

obligatorio de mascarillas para clientes. mascarillas para clientes.

Cuenta con infografia visible y resistente del Cuenta con infografia visible y resistente del correcto lavado y
gg | correcto lavado y desinfeccion de manos en las 1 0 desinfeccion de manos en las diferentes areas administrativas y

diferentes areas administrativas y operativas operativas

Sefializa el distanciamiento con guias de piso y Sefializa el distanciamiento con guias de piso y son de material
89 | son de material resistente al alto trafico en las 1 0 resistente al alto trafico en las siguientes areas: Ingreso, area de

siguientes areas: Ingreso, area de caja y bafio cajay bafio

El menu se expone mediante cédigos QR, medios El menU se expone mediante codigos QR, medios digitales, en
90 digitales, en carteleras, elaborados en material de 1 carteleras, elaborados en material de facial limpieza o cualquier

facial limpieza o cualquier otro medio de otro medio de informacion

informacion

Disposicion de desechos infecciosos

Cuenta con contenedores de pedal o automaticos Cuenta con contenedores de pedal o automaticos exclusivos para
91 exclusivos para mascarillas, pafiuelos desechables, 1 0 mascarillas, pafiuelos desechables, guantes, cofias, etc; estos

guantes, cofias, etc; estos deberdn estar deberan estar sefializados, con tapa y bolsa plastica.

sefializados, con tapa y bolsa plastica.

Medios de pago

Promueve la forma de pago a través de medios Promueve la forma de pago a través de medios digitales como:
g2 | digitales como: tarjetas de crédito, débito, 1 0 tarjetas de crédito, débito, transferencias u otros aplicativos.

transferencias u otros aplicativos.

Servicio a domicilio-delivery

Cuenta con un protocolo de bioseguridad para el Cuenta con un protocolo de bioseguridad para el servicio a

93 servicio a domicilio - Delivery, en el que consta el 1 0 domicilio - Delivery, en el que consta el proceso de entrega del

proceso de entrega del producto al cliente antes,
durante y después.

producto al cliente antes, durante y después.
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Realizado por: Pilco M., 2023.
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Tabla 4-23: Comparacion de resultados.

Comparacion de resultados

Ambitos Primera verificacion Segunda verificacion
Ambito gestién administrativa 25,00 % 100,00 %
y legal

Ambito responsabilidad social 69,23 % 76,92 %
cultural y ambiental

Ambito  infraestructura y 85,71 % 85,71 %
equipamiento

Ambito calidad de servicio y 67,74 % 93,54 %
atencion al cliente

Ambito bioseguridad 43,75 % 93,75 %
Total 62,19 % 90,24 %

Elaborado por: Pilco M.,2023

Comparando los resultados entre la primera y segunda verificacién del check list realizada a la
heladeria y panaderia La Delicia, se puede evidenciar que existen un incremento en cada uno de

los &mbitos.

En el &mbito gestién administrativa y legal se obtuvo el 25,00 % del cumplimiento total,
mientras que en la segunda verificacion se obtuvo un total del 100 %

En el ambito de responsabilidad social, cultural y ambiental se obtuvo el 69,23 % del
cumplimiento total, mientras que en la segunda verificacion se obtuvo el 76,92 % siendo un

valor que ascendi6 positivamente.

En el ambito de infraestructura y equipamiento se obtuvo el 85,71 % del cumplimiento total,

mientras que en la segunda verificacion se obtuvo el 85,71 % siendo un valor gue se mantuvo.

En el ambito de calidad y servicio al cliente se obtuvo el 67,74 % del cumplimiento total,
mientras que en la segunda verificacion se obtuvo el 93,54 % siendo un valor que ascendid. En
el ambito de bioseguridad se obtuvo el 43,73 % del cumplimiento total, mientras que en la

segunda verificacion se obtuvo el 93,75 % siendo un valor que ascendio.
A nivel global en la primera verificacién se cumpli6 un total de 62,19 % siendo un valor bajo,

mientras que en la segunda verificacion se cumplié un total del 90,24 % siendo un porcentaje

establecido para alcanzar a la certificacion.
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CONCLUSIONES

Los establecimientos restaurante “Rica Fritada” y panaderia, heladeria “La Delicia” tienen una
gran trayectoria no solo por el nimero de afios que prestan sus servicios en el canton Guano
sino porque sus propietarios han mantenido vivo el patrimonio gastronémico de la ciudad de

manera generacional.

La evaluacion ex ante de cumplimiento de estandares minimos de calidad a través de la norma
Huecas Patrimoniales determina que el Restaurante “Rica Fritada” cumple con los indicadores
en un 56%, mientras que el establecimiento “La Delicia” alcanza el 62%, porcentajes que son
insuficientes para obtener el reconocimiento de Huecas Patrimoniales, ya que la norma de

calidad exige que se cumpla como minimo con el 80%.

Una vez implementadas las buenas préacticas en los dos establecimientos, la evaluacién ex post
muestra que el establecimiento “Rica Fritada™ el porcentaje de cumplimiento subid del 56% al
88%, en el caso del establecimiento “La Delicia” el porcentaje también sube del 62% al 90%,
estos resultados indican que los dos establecimientos estan aptos para recibir el sello de Calidad
Distintivo Q categoria Huecas Patrimoniales, reconocimiento que se otorga a los negocios que
cuentan con parametros de calidad gastrondmica, sostenibilidad, calidad turisticas y

bioseguridad.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda al Gobierno Auténomo Descentralizado del canton Guano realice las acciones
pertinentes para firmar un convenio o acuerdo de cooperacion con la Empresa Publica
Metropolitana Quito Turismo, el cual permitira la aplicacién formal y la verificacion de las
normas técnicas que demuestren que los establecimientos de gastronomia tradicional del cantén
puedan demostrar su aporte a la conservacion de la identidad gastrondémica local, asi como la
calidad en el servicio y la atencion al visitante, contribuyendo asi al mejoramiento de la

competitividad del destino Guano y fortaleciendo su identidad como Pueblo Mégico.

Los propietarios de los dos establecimientos apliquen de forma voluntaria al programa de
calidad Distintivo Q — Huecas Patrimoniales para obtener la certificacion de calidad turistica,
condicion que les permitird acceder a beneficios complementarios de uso de la marca que estan
relacionados con actividades promocionales y de difusion en las plataformas digitales,
capacitacion en temas técnicos y administrativos y asesoria para la mejora continua que en su

conjunto promueven la calidad en un marco de sostenibilidad para la operacion.

Los establecimientos “Rica Fritada” y “La Delicia” deben seguir manteniendo sus tradiciones
gastrondmicas, manteniendo sus origenes y la recetas de sus productos estrella relacionadas con
la fritada y la chola de Guano, dando paso a futuras generaciones, para que ellos continGien con

el legado.
Los propietarios de los establecimientos deben destinar un presupuesto anual para seguir

implementando mejoras con la finalidad de alcanzar el 100% de indicadores de calidad y

continuar brindando un servicio calificado a sus clientes.
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ANEXOS

ANEXO A: MANUAL DE NEGOCIOS “RICA FRITADA”.

Version: | 001

MANUAL DE NEGOCIOS “RICA FRITADA” | Fecha: 01/02/2023

MISION

° Somos una empresa dedicada a brindar momentos inolvidables, felices de alta calidad gastrondmica,
manteniendo la receta original que ha ido de generacion en generacién en el largo del trayecto,
ofreciendo platos tipicos de la zona que deleiten el paladar, siendo asi nuestra mas grande aspiracion
asegurar un servicio agradable y placentero.

VISION

e  Serreconocidos como el mejor restaurante de comida tipica, implementando estandares de calidad y
un servicio altamente calificado, para ser una empresa lider en Ecuador.

OBJETIVO

e  Ofrecer una experiencia Unica y un servicio de calidad, dia a dia mejorando la atencién a nuestros
clientes promoviendo bienestar y garantizando una seguridad alimentaria.

VALORES CORPORATIVOS
e  Responsabilidad e  Trabajo en equipo e  Etica Profesional
e  Respeto e Liderazgo e  Tolerancia
e  Honestidad e  Compromiso e Equidad
POLITICAS EMPRESARIALES

e  Brindar un trato justo y esmerado a los clientes

e  Mantener normas de calidad para brindar al cliente seguridad y confort a la hora de degustar los platos
tipicos del cantén Guano

e  El establecimiento manejara precios accesibles a los clientes

e  Brindar un entorno amigable, solidario y positivo entre los empleados y propietarios

e  Velar por la proteccion del medio ambiente mediante la implantacién de buenas practicas ambientales
en sus procesos, productos y servicios con el fin de conseguir el menor impacto posible.

e  Establecer un servicio garantizado, optimo y exclusivo para clientes con discapacidad, implementando
instalaciones adaptadas para brindar seguridad.

e  Seaceptan pagos en efectivo, transferencias bancarias, tarjetas de débito, no se aceptaran pagos
mediante cheques.

e  Brindar informacidn basica sobre las medidas y normas de seguridad con relacién a la emergencia
sanitaria por COVID-19, con una frecuencia definida.

e Los servicios de reservas deberdn ser notificados a través de los nimeros de contacto o redes sociales
del establecimiento con 1 hora de anticipacion, el cliente notificara el nimero de personas y el menu
que desee, para constatar la reservacion se hara el pago de la mitad mediante una transferencia o
efectivo.

e  Se establecerdn capacitaciones junto a los bomberos de Guano para que el personal este capacitado
ante futuros desastres o emergencias que susciten dentro del establecimiento.

ORGANIGRAMA RESTAURANTE RICA FRITADA

Gerente

Chef Ayudante

de cocina Mesero




Titulo del puesto Gerente General

Formacion académica Administracion de empresas / Licenciado en Turismo

Ordenar procesos del establecimiento, se encarga de gestionar, ordenar, dirigir, delegar, cumplir con acciones

tributarias, legales y econémicas que lleven a la empresa a una excelente competitividad

Requisitos y conocimientos adicionales Nivel de experiencia

e  Técnicas de definicion de precios, productos y
servicios, manejo de personal, negociacidn,
liderazgo y jefatura. Minimo 3 afios en cargos similares

. Procesos de mejora continua, conocimiento
legal, comercial, tributario, fiscal, salud,
seguridad, ambiental, cultural, hospitalidad.

e Procesos administrativos y contables

- Analizar la participacién de la empresa Enel mercado, determinar perfil de clientes, analizar datos
estadisticos de estancias, negociar acuerdos y alianzas comerciales.

Analizar resultados y evaluar el cumplimiento de metas, objetivos, estandares de calidad, control de costos,
analisis financiero, indicadores de productividad.

Realizas resimenes gerenciales contables, financieros, patrimoniales, de personal, supervisar y aplicar
acciones correctivas.

Lograr la maxima rentabilidad, mantener el valor comercial, aumentar la proyeccién de mercado

Representar al establecimiento en diferentes eventos, trabajar en alianzas estratégicas, definir y elaborar
contratos asegurar el cumplimiento de leyes.

Analizar resimenes de investigacidn de satisfaccidn, sugerencias y opiniones de clientes, mantener contacto
permanente con el cliente.

Reorientar procesos de atencion al cliente.

Incentivar la cooperacion, participacion y compromiso laboral con sus colaboradores, desarrollar acciones
motivadoras, estimular el desarrollo del equipo de trabajo, solucionar conflictos, promover cambios.

- Lealtad - Profesionalismo - Respetuoso

- Proactivo - Cooperacion - Liderazgo

Titulo del puesto Chef

Formacién académica Licenciado/tecnélogo en Gastronomia

Ejecuta recetas para preparar y terminar los platos frios y calientes mas habituales, asi como las especialidades de

las instalaciones. Utilizan productos elaborados por otros profesionales del equipo y se encargan de preparar

elementos similares como ensaladas, sopas, salsas y guarniciones.

Requisitos y conocimientos adicionales Nivel de experiencia

e Técnicas de descongelamiento, coccién y flambeo
e Técnicas de corte y moldeado

e Elaboracién de presupuestos

e Procedimientos de emergencia

e Técnicas de combinacién de alimentos Minimo 2 afios en cargos similares
e Procedimientos bdsicos de inventarios y rotacion de




existencias, técnicas de manipulacion, conservacién
y almacenamiento de alimentos.

e Técnicas de montaje de platos, principios de garnish

- Cocinar, asar, freir, rehogar, estofar, guisar y gratinar alimentos, usar técnicas de coccidn, acondicionar el
plato en recipientes de acuerdo al servicio, montar el servicio de banquete, usar vocabulario técnico.

- Aplicar procesos de higiene y seguridad en la manipulacion de alimentos, limpieza de maquinas, limpieza
de instalaciones, operar equipos y electrodomésticos de cocina.

- Orientar y supervisar a los ayudantes de cocina.

- Cuidar su higiene y presencia personal, usar herramientas y equipo de proteccién cuando se acceda al cuarto
frio y se use equipos peligrosos.
- Responsable - Trabajo en Equipo - Respetuoso
- Proactivo - Equitativo - Liderazgo

Fuente: (INEN 2441, 2008)

Elaborado por: Pilco M., 2023

Titulo del puesto Ayudante de Cocina

Formacion académica tecndlogo en Gastronomia /Bachiller

Ayudante del chef, preparacion de alimentos a traves del mises place, encargado de tener la cocina limpia.

Requisitos y conocimientos adicionales Nivel de experiencia

e  Técnicas de uso de maquinaria y equipos
*  Normas de seguridad laboral Minimo 1 afio en cargos similares
e  Calculo de operaciones matematicas

e Empacar, rotular y ordenar materias primas
e  Técnicas de manipulacion, conservacion y

almacenamiento de alimentos.

- Supervisar el montaje del servicio de banquetes, preparar y organizar las dreas de trabajo para la
preparacion de alimentos (mise en place), limpiar, desinfectar y acondicionar las materias primas,
limpiar las areas de trabajo y las herramientas.

- Implementar procedimientos de higiene y seguridad alimentaria en la manipulacién de alimentos,
manteniendo la higiene personal y en el servicio.

- Limpieza frecuente del lugar de trabajo.

- Asistir y supervisar a otros ayudantes de cocina, transmitir nuevos conocimientos, planificar, distribuir y
coordinar tareas, comunicar sobre posibles fallos de funcionamiento

- Puntual - Proactivo - Bondadoso
- Responsable - Equitativo - Eficaz
Fuente: (INEN 2455, 2008)

Elaborado por: Pilco M.,2023.




Titulo del puesto Mesera/o

Formacion académica tecnologo en Gastronomia /Bachiller

Mision del cargo

Servir comidas y bebidas, completar platos con el tipo de servicio seleccionado, preparar y afiadir ensaladas,

flambear, presentar la cuenta y aceptar el pago, atencion al cliente
Perfil

Requisitos y conocimientos adicionales Nivel de experiencia

. Primeros auxilios

e  Montaje de mesas

e  (Calculo de operaciones matematicas Minimo 1 afio en cargos similares

e Comunicacién oral clara y articulada, lenguaje
corporal acertado, memoria a corto plazo y
atencidn al cliente.

RESPONSABILIDADES DEL CARGO

- Servir en la mesa segun las politicas establecidas, ejecutar servicio a la francesa, inglesa y otros,
finalizar platos, servir durante la sobremesa, reponer bebidas y vajillas, limpiar y retirar elementos
de la mesa.

- Aplicar procedimientos de higiene, seguridad y manipulacidén de alimentos, solicitar la cuenta al
cajero, verificar el consumo, presentar la cuenta al cliente, aclarar dudas.

- Anticiparse a la expectativa del cliente, investigar la opinion del cliente, recibir reclamos y quejas.

- Cuidar la higiene personar y apariencia fisica, identificar diferencias entre comandas y facturas, apoyar

en el arreglo de mesas, limpieza de salén y utensilios de cocina.
PERFIL DE COMPETENCIAS

- Bondadoso - Gentil - Respetuoso
- Responsable - Equitativo - Eficaz
Fuente: (INEN 2439, 2008)

Elaborado por: Pilco M., 2023

ANEXO B: REQUISITOS PARA LA OBTENCION DE CERTIFICADOS MEDICOS DEL
PERSONAL.

EMISION DEL CERTIFICADO UNICO DE SALUD

Dirigido a personas naturales, o extranjeras, que se encuentre residiendo en el pais, en condiciones estables de

salud
Establecimiento cercano: ‘ Centro de salud tipo B Guano
REQUISITOS OBLIGATORIOS:
1. Examen de biometria hepéatica 2. Examen coproparasitario 3. Examen EMO
4. Examen de glucosa 5. Examen de colesterol 6. Examen de

triglicéridos

7. Examen de &cido Urico

TRAMITE

- Solicitar un turno marcando al 171 opcion 1, acceder al tramite en linea a través de la pagina web.

- Acudir a la cita médica con los exdmenes de laboratorio impresos.

- Alfinalizar la cita médica obtener el certificado Gnico de salud en fisico.

Fuente: Ministerio de Telecomunicaciones y de la Sociedad de la Informacién.
Elaborado por: Pilco M., 2023



ANEXO C: CRONOGRAMA Y REGISTRO UNICO DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA.

RESTAURANTE “RICA FRITADA" Fecha ~ de 02/02/2023
elaboracién
PLANIFICACION DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA Responsable Gerente
Cronograma de la planificacion del mantenimiento
Nombre del . Descripcion © o o Requerimiento PITELEEL
. - Tipo de L o S| £ S responsable
No. equipo/herramienta/ L general del Periodicidad | o | S| 2| =| o| ol o| 8| 8| 5| 2| &|Fecha para el
AR mantenimiento o 5| e & S| >|E| =| | E| 8| €| € A del
maquinaria/bien mantenimiento 2| 5 S| 9 S| 5|35 8 & 2| | s mantenimiento o
w o | S| < 2| 5|~ T Bl 8 5| 3B mantenimiento
LL o| O o| =
N z| 0O
1. Limpieza
general.
. . 2. Verificacion Todos
1 | Refrigeradora Preventivo - Anual los
del refrigerante lunes
3. Ventilador del
congelador
1. Limpieza
general del
aparato
2. Limpieza de Todos
2 | Congelador Preventivo la unidad Anual los
condensadora lunes
3. Sustitucion de
lamparas de
iluminacion
3 | Microondas Preventivo 1.' Sustltum_on y Anual
ajustes de piezas Todos
los
g lunes
4 | Licuadora Preventivo 1.Sustitucion  de Anual

cuchillas




1.
Verificacion de
5 | Cocinas Industriales Preventivo gr;;ngueras de Anual
2. Cambios de Todos
valvulas los
1. Limpieza lunes
en general
6 | Tostadora Preventivo 2. Verificacion Anual
del cable de
tierra
1. Todos
7 | Computadora Preventivo Mantenimiento Anual los
del CPU lunes

Elaborado por: Pilco M.,2023

IDENTIFICACION DE EQUIPOS, INSTRUMENTOS, HERRAMIENTAS Y MAQUINARIA PARA MANTENIMIENTO CORRECTIVO

Nombre del Establecimiento: RESTAURANTE RICA FRITADA Fecha de elaboracion 02/02/2023
Responsable: Gerente Fecha de aprobacion 05/103/2023
Periodo académico: Enero - diciembre 2023

Modelo pans Trabajo a realizar Presupue§ S
detectado referencial

Nombre del equipo
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ANEXO D: REGISTRO DE FICHAS PARA LIMPIEZA DE BANOS Y COCINA RESTAURANTE RICA FRITADA.

cobiGOo 001
LIMPIEZA DE SANITARIOS _
VERSION 1
FECHA: (DD/MM/AA)
LIMPIEZA ABASTECIMIENTO CONTROL
HORA Inodoros Puertas | Lavamanos Espejos Pisos Paredes Papel h:giénlilco I\_]ab_c')n Realizado . .
y papel toalla iquido nor Supervisado por | Observaciones
Sl NO [ SI | NO | SI | NO | SI NO | SI NO |SI| NO Sl NO SI NO

08:00

12:00

18:00

FECHA: (DD/IMM/AA)




LIMPIEZA ABASTECIMIENTO CONTROL
. . Papel higiénico - . .
HORA Inodoros Puertas | Lavamanos Espejos Pisos Paredes y papel toalla Jabon liquido Realizado por Supervisado | Observacione
por S
Sl NO | SI | NO Sl NO Sl NO Sl NO Sl NO Sl NO Sl NO

08:00

12:00

18:00

Elaborado por: Pilco M.,2023

CODIGO 002
REGISTRO DE LIMPIEZA DE COCINA
VERSION 1
FECHA:
RESULTADO DE CONTROL SEMANAL CONTROL DEL PERSONAL
ASPECTOS A PERIODICIDAD LUNES | MARTES MIEERSCOL JUEVES | VIERNES SABADO DO'\glNG REALIZADO SUPERVISAD | OBSERV
CONTROLAR O POR ACION
SI | NO | SI | NO Sl NO | SI | NO | SI | NO Sl NO SI | NO

ELEMENTOS

UTILLAJE
Superficies Diaria
Tablas de cortes Diaria
Cuchillos Diaria
Vajillas Diaria
Menaje Diaria
Plancha Diaria




MAQUINARIA

Batidora Diaria
Picadora Diaria
Cortadora Diaria
Congeladores Semanal
Horno Diaria
INFRAESTRU
CTURA

Piso de Cocina Diaria
Paredes de

cocina Semanal
Lavamanos /

Fregaderos Diaria
Despensa Semanal




ANEXO E: CRONOGRAMA DE CAPACITACIONES AL PERSONAL.

- /JO e
IR E I Ty A L=

CRONOGRAMA DE CAPACITACIONES

CRONOGRAMA POR MESES

Ite | CAPACITACION MODALIDAD |ENTIDAD | FECHA FECHA ENERO | FEBRE | MARZO | ABRIL | MAYO |JUNIO |JULIO | AGOSTO |SEPT |OC
ms INICIO FIN RO T
1 Atencidn y servicio al cliente | Online SECAP 10/04/2023 08/05/2023
2 Organizaciones laborales y | Online SECAP 01/05/2023 01/06/2023
tributarias
3 Bioseguridad ~ Alimentaria | Online SECAP 08/08/2023 08/09/2023
Post- Covid
4 Buenas précticas de | Online MINTUR | 11/07/2023 31/07/2023
manofactura
5 Gestion de emprendimientos | Online MINTUR | 01/06/2023 31/07/2023
turisticos
6 Administracion del talento | online MINTUR | 01/04/2023 05/06/2023
humano
7 Seguridad, salud | Online SECAP 01/09/2023 01/10/2023
ocupacional, y prevencion de
factores de riesgo
8 Factores de riesgos laborales | Online SECAP 08/05/2023 17/05/2023
9 Platos a la carta Online SECAP 02/10/2023 02/11/2023

Nota: Se establece el cronograma de capacitaciones en base a entidades publicas

Fuente: SECAP, 2023
Elaborado por: Pilco M.,2023




ANEXO F: FICHA DE REGISTRO HISTORICO CONSUMO MENSUAL DEL AGUA.

RESTAURANTE RICA FRITADA
FORMATO DE REGISTRO DE CONSUMO DE AGUA
FECHA CODIGO VERSION
001 1
MESES FECHA FECHA |LECTURA |LECTURA |[CONSUMO [OBS
INICIAL FINAL | INICIAL FINAL
ENERO
FEBRERO
MARZO
ABRIL
MAYO
JUNIO
JULIO
AGOSTO
SEPTIRMBRE
OCTUBRE
NOVIEMBRE
DICIEMBRE
TOTAL, DE CONSUMO ANUAL
ANEXO G: DISPOSITIVOS AHORRADORES DE AGUA.
NOMBRE DISPOSITIVO CARACTERISTICA PRECIO
Grifos inteligentes ——) Dispositivo que regula el flujo $4.00
de agua, ahorrando un 50%
Féacil instalacién, su funcién es
Aireadores para reducir el caudal, 0,75 ctv
grifos disminuyendo la presién del
agua.
Generalmente poseen doble
Baros doble descarga de agua, el uno libera $185
descarga todo el tanque y el otro solo la

Reutilizacion del

agua lluvia

mitad lo que permite un ahorro
de agua

Se trata de implementar un
sistema de recoleccion de agua
de lluvia en contenedores o
tachos con el fin de reutilizar
el distintas

agua en

actividades.

Fuente: Hidrologia Sostenible, 2020
Elaborado por: Pilco M., 2023




ITEMS | ACTIVIDAD RESPONSABLE | CRONOGRAMA

1 Medicién de consumo a través de los pagos de | Propietario Mensual
factura otorgado por el servicio del municipio,
para establecer cuantos litros se ocupa al mes

2 Implementacién equipos para ahorro de agua, | Gerente trimestral
como grifos automaticos, tanque de reserva etc

3 Comunicar a los empleados, clientes las medidas | Gerente Mensual
pertinentes para el ahorro de agua

4 Verificar dia a dia que no haya grifo, ni fugas de | Personal Dia
agua dentro de las tuberias o bafios

5 Al acabar la jornada de trabajo se debera cerrar las | Personal Dia
Ilaves del paso de agua con el fin de evitar fuga en
la noche

Elaborado por: Pilco, M, 2023

ANEXO H: FICHA DE REGISTRO HISTORICO DEL CONSUMO ANUAL DE ENERGIA.

R cerauman RESTAURANTE RICA FRITADA

FORMATO DE REGISTRO DE CONSUMO DE AGUA

FECHA

CODIGO

VERSION

001

1

MESES

= P A ¥ .'v
DEMANDA
MAXIMA
(kw)

ENERGIA _
(KWh)

IMPORTE
©

CANTIDAD DE
EMPLEADOS

AREA
FISICA

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

TOTAL

PROMEDIO

Elaborado por: Pi

Ico M., 2023

Instalar lamparas ahorradoras, o sensor de movimiento con el fin de
consumir mucha luz

Propietario

Semestral

Instalar focos naturales, con el fin de aprovechar la luz del dia

Propietario

mensual

solar

Instalar generadores solares, con el fin de que funcione a base de energia

Propietario

anual

las planilla

Realizar la medicion de consumo de energia eléctrica anual a través de

que otorga la Empresa eléctrica de Riobamba

Gerente

mensual

Realizar charlas con los empleados del establecimiento, para mencionar
las medidas pertinentes acerca del ahorro de energia dentro del local

Gerente

mensual

Verificar cada dia que los focos, ni electrodomésticos sin uso frecuente
pasen conectados todos los dias

Personal

Dia

Elaborado por: Pilco M., 2023

OBSERVACIONES




ANEXO I: LISTADO DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA BIODEGRADABLES.

Detergente Liquido | Eliminacion de
manchas dificiles
originadas por lagrasa | RIOBAMBA
ASTROPAJO CLEAN | Lavavajillas neutro | Recomendado  para | Luis de Saay Av. | 0998253278
personas con alergias a | Pedro  Vicente

perfumes, piel sensible | Maldonado

Desengrasante Arranca la grasa al
multiuso instante
Detergente liquido | Fécil absorcion 0982422212
clear RIOBAMBA
Desengrasante Removedor de | Garcia Moreno y
BIO LIMPIO citrux manchas Villarroel
Alcohol con | Desinfeccion

delicosas fragancias

Detergente
MR. CLEAN Productos RIOBAMBA
LIMPIEZA Suavizante biodegradables

Detergente Detergente  multiuso | QUITO

degradable Nazareth OE | 0979191517

BIODEGRADABLES | cloro Desinfectante 3550 y pasaje
ECUADOR biodegradable angel chamuel

Jabon liquido Hipoalergénico

Desengrasante Desengrasante bio

degradable no toxico

Elaborado por: Pilco M., 2023



ANEXO J: ACCESIBILIDAD.

nuestros clientes

Objetivo: Establecer requisitos técnicos minimos de accesibilidad, para garantizar la seguridad de

ENTRADA
(" ACCESIBLE
ol

El Restaurante Rica fritada mantiene un facil acceso, se recomienda implementar medidas de seguridad

para atencion a personas con discapacidad

Se instalara un dispositivo de botdn de auxilio
con el fin de precautelar la seguridad de los
clientes con discapacidad, estos dispositivos

se ubicaran en la zona de los bafios.

La barra de acero inoxidable se instalara en la
zona del bafio, son dispositivos de seguridad
disefiados para permitir una movilidad

reducida para personas mayores de edad

La sefialética en braille es Unica como un
sistema informativo de referencia e indicador
de lugares estas son sefialéticas visuales y
tcticas para personas con discapacidad visual

$7.00

$25.00

$6.00

BASUREROS CON SENSOR ABRE FACIL

De féacil uso, se instalara en los bafios de uso

exclusivo para personas con discapacidad

$10.00

Elaborado por: Pilco M., 2023

ANEXO K: ENCUESTA DE SATISFACCION AL CLIENTE.

Elaborado por: Pilco, M, 2023



ANEXO L: RECOMENDACION RESPALDO DE ARCHIVOS FOTOGRAFICOS.

Fuente: Crehana, 2023

Para el Restaurante Rica fritada se recomienda implementar un archivo
fotogréafico que sea expuesto en un rincon del restaurante a este se le
puede dominar el Rincén de los famosos, consiste en ir recolectando

fotos de las personas reconocidas que visitan el restaurante.




ANEXO M: PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD RESTAURANTE RICA FRITADA.

L~

PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD “RICA FRITADA”

Objetivo: Precautelar la seguridad de nuestros clientes, proveedores, trabajadores, para brindar una atencion

saludable

PROCESO DE DESINFECCION DEL ESTABLECIMIENTO

- Con base en la realidad de cada establecimiento, se debera levantar procedimientos de limpieza y
llevar los registros relacionados como garantia del cumplimiento.

- Cada establecimiento debera crear una frecuencia de limpieza que se ajuste a la realidad de su
operacion. Es recomendable que se establezcan horarios de limpieza y desinfeccion tanto del
establecimiento, como del bafio, cocina, etc.

- Las superficies del bafio y el sanitario deben limpiarse y desinfectarse al menos cuatro veces al dia
y segun la frecuencia del uso, se debera llevar el registro diario de limpieza y desinfeccién. Se
deberd observar lo establecido en el Reglamento Sustitutivo para el control del funcionamiento
de los servicios y baterias sanitarias en los establecimientos turisticos.

- Se recomienda utilizar desinfectantes como el hipoclorito de sodio al 0.1% o alcohol al 70% para
la limpieza de los objetos, superficies y materiales de uso constante; asi como las superficies del
bafio (o cualquier otro objeto sobre el que se estornude otosa)

- Se permitird el 90% de aforo

- Cada establecimiento debera definir los quimicos a utilizar, las concentraciones y tiempos de
retencion para garantizar la limpieza y desinfeccion de cada area

PERSONAL DEL ESTABLECIMIENTO

- La mascarilla quirurgica debe cubrir boca y nariz y se debe desechar una vez que esté
mojada sucia, depositandola en el recipiente dispuesto para el manejo de residuos sélidos.

- Los guantes deberan utilizarse cuando la actividad lo amerite. En caso de que el uso sea
necesario se recomienda que éstos sean desechables de forma diaria y se encuentren en
buen estado (una vez usados se deben desechar en un recipiente dispuesto para el manejo
de desechos sélidos y realizar lavado de manos). Por ninglin motivo esto reemplazard el
lavado de manos constante.

- El personal que manipula alimentos debera estar correctamente uniformado, para acceder
adecuadamente a sus areas de trabajo

- Evitar el contacto directo con pertenencias de las personas usuarias (solicitar a la persona
usuaria que facilite la exposicion de los documentos/ informacidn, sin establecer
contacto).

- Mantener el distanciamiento social entre el personal de trabajo, asi como con las personas
usuarias de al menos un (1) metro en espacios abiertos y dos (2) metros en espacios
cerrados.

- En el caso de haberse expuesto de forma directa a un paciente confirmado para la COVID-
19 se debe cumplir con el aislamiento preventivo acorde al Protocolo de aislamiento
preventivo obligatorio para personas con sospecha o positivo de la COVID-19 emitido por
la Mesa Técnica de Trabajo 2 Salud y Atencidon Prehospitalaria




REQUISITOS DE LIMPIEZA UTENSILLO, VAJILLA'YY MANTELERIA

- Con base en la realidad de cada establecimiento, se deberan levantar procedimientos de limpieza
de utensilios, vajilla y manteleria, y se deberan llevar los registros relacionados como garantia del
cumplimiento.

- La vajilla, cubiertos y cristaleria utilizada no es necesario desecharla, pero si lavarla en lavavajillas
0 a mano usando guantes desechables con agua caliente y detergente, después de su uso debe
dejarlos secar por separado y eliminar los guantes y realizar lavado de manos. Se debe incluir en
este proceso la vajilla, cubiertos y cristaleria que no se haya usado, pero haya podido estar en
contacto con las manos de los clientes

- La manteleria debe lavarse constantemente con agua y jabdn, o a maquina a 60-90 °C con
detergente comercial, secar la ropa en secadora y planchar usando una configuracion caliente o
plancha de vapor. La manteleria sucia no debe sacudirse y se debe evitar que entre en contacto
directo con la piel. Use guantes desechables y un delantal de plastico. Limpie todas las superficies
y el drea alrededor de la lavadora después de cada uso.

- Lavese las manos con agua y jabdn o con solucidn a base de alcohol al 70% inmediatamente
después de manipular la manteleria sucia. Elimine los guantes y pafios en una papelera después
de usarlos en un recipiente dispuesto para el manejo de desechos sélidos; si sus guantes son
reutilizables, antes de quitarselos lave el exterior con el mismo desinfectante con que realizo la
desinfeccidn de superficies, déjelos secar en un lugar ventilado

SERVICIO DE DELIVERY

- Los alimentos deberan prepararse siguiendo las normas de seguridad alimentaria vigentes

- El personal repartidor debera cumplir las normas del establecimiento y mantener la distancia al
menos de dos metros para el retiro de los pedidos.

- Se deberan priorizar pagos con tarjetas de crédito o en linea. Cuando estas no sean posibles se
debera generar procedimientos de pago y firma de vduchers para evitar los contagios.

- Todo personal que realice entregas a domicilio debera informar si manifiesta algin sintoma
relacionado con el COVID-19

- Los alimentos deberan ir en recipientes adecuados y sellados. Se puede optar por un sello de|

seguridad o un medio que evite la adulteracién de los alimentos durante el transporte|.

REQUISITOS MANEJO DE DESECHOS

- El personal encargado de manipular los desechos deberd poseer conocimiento previo de los
procedimientos de bioseguridad.

- El personal tiene la obligacion de realizar el proceso de higiene y sanitizacion previo a su reintegro
a otras dareas o actividades.

- Para el buen manejo de residuos, los establecimientos deberdn contar con recipientes y fundas
en numero y tamafo suficiente acorde a la operacién.

- La funda 1 debe ser introducida en una segunda funda de plastico (funda 2).De igual forma que
en el caso anterior se rociara cuidadosamente solucion desinfectante (mezclar tres cucharadas
(30 ml) de cloro comercial liquido o al 5% en un litro de agua) en los desechos de la funda 2 lo
mas uniforme posible, a fin de evitar que escurra liquido por la funda, y posteriormente esta se
cerrara fuertemente con doble nudo, evitando que la funda 1 interfiera con el cierre de la funda 2

Fuente: MINTUR, 2020
Realizado por: Pilco M., 2023




ANEXO N: POST DE BIOSEGURIDAD RICA FRITADA.

NORMAS DE
BIOSEGURIDAD

Elaborado por: Pilco M.,2023

ANEXO O: INFOGRAFIAS DE BIOSEGURIDAD.

OBLIGATORIO OBLIGATORIO
PLEGUE DEL DESINFECTARSE USAR
EM UK PANLELD LAS MANDS COBREBOCAS

ER ¥ ESTORMLIDAR

Fuente: Agora



ANEXO P: MANUAL DE NEGOCIOS PANADERIA'Y HELADERIA LA DELICIA.

MANUAL DE NEGOCIOS HELADERIA Y PASTELERIA “LA

Frnadoric y holaclovics
DELICIA” Sa Delicia

A owsovoiede dascle 1965

Nombre del Establecimiento: “LA DELICIA” Fecha: 02/02/2023

Panaderia y Heladeria “La Delicia” es un negocio familiar que comenzd en el afio de 1968, el presente documento

mantiene la descripcion filoséfica y las directrices para su funcionamiento

G Delicia

ol owsereieic descds 1965

Ofrecer al cliente productos de la mas alta calidad, manteniendo la receta original de la tradicional

chola de Guano para satisfacciéon de nuestros clientes, cuidamos el corazén de los clientes,

brindandoles productos de calidad, compafiia y sean tratados de la mejor forma

Ser una empresa lider en nuestro mercado ofreciendo un enfoque en la experiencia de servicio &
producto inolvidable, garantizando procesos profesionales de elaboracién y cuidado de la salud de

nuestros clientes, comprometida de manera sostenible y amigable con el medio ambiente a través de

la utilizacion de productos orgénicos y biodegradables.

e Ofrecer a nuestro clientes una buena experiencia gastrondmica a la hora de visitar el establecimiento,

creando un sabor Unico y de calidad en nuestro productos

e  Honestidad e  Sinceridad e Liderazgo

. Respeto e confianza e  Responsabilidad

e  Tolerancia e Lealtad e Etica




POLITICAS EMPRESARIALES

Brindar a nuestros clientes seguridad, confort, alegria, a la hora de visitar nuestro establecimiento
Brindar un trato justo y esmerado a los clientes ante reclamos que existan

Precios accesibles al consumidor

Todos los productos ofertados por la delicia cumplen con los estandares minimos de calidad
Absoluta reserva de derechos y discrecion

No divulgar ni compartir a terceras personas, la receta secreta de la elaboracion de los productos
tradicionales

Se establecera reuniones con todos los socias para dar a conocer novedades acerca del

establecimiento.

El establecimiento se acogera a la implementacidén de normas de calidad para huecas patrimoniales
con el fin de obtener la certificacion de distintivo Q
Garantizar a nuestro clientes productos con excelente calidad

Ofrecer al cliente una atencion y servicio Unico, dandole exclusividad al cliente

Asegurarse de que los proveedores entreguen un producto de calidad con calidez

Manipular la materia prima, llevando a cabo buenas practicas que eviten la contaminacion de la misma
Desinfeccion del personal al momento de ingresar

Mantener ventilado las dreas, para evita olores como: drea de cocina, sanitarios

Realizar una fumigacion mensual para evitar plagas dentro del establecimiento
Capacitaciones al personal sobre el uso y manipulacién de los EPP

Mantener un botiquin de primeros auxilios dentro del local

El uso de mascarillas por parte de clientes y del personal

El establecimiento contara con la adaptacidn de infraestructura para atencidn a personas con
discapacidad

Se capacitara al personal para atencion a personas con discapacidad

El personal deberd estar pendiente a todos los requerimientos que solicite la persona

Se implementara sillas y mesas adecuadas paras las personas con discapacidad

Contar con un lugar en especial para animales que brindan asistencia




Desinfeccion del personal al momento de ingresar

Mantener ventilado las areas, para evita olores como: area de cocina, sanitarios
Realizar una fumigacidn mensual para evitar plagas dentro del establecimiento
Capacitaciones al personal sobre el uso y manipulacion de los EPP

Mantener un botiquin de primeros auxilios dentro del local

El uso de mascarillas por parte de clientes y del personal

El establecimiento contara con la adaptacién de infraestructura para atencidn a personas con
discapacidad

Se capacitara al personal para atencion a personas con discapacidad

El personal deberd estar pendiente a todos los requerimientos que solicite la persona
Se implementara sillas y mesas adecuadas paras las personas con discapacidad

Contar con un lugar en especial para animales que brindan asistencia

Elaborado por: Pilco M.,2023

ANEXO Q: REQUISITOS PARA CERTIFICADOS MEDICOS.

SUBCENTRO TIPO B GUANO

TRAMITES

Solicitar un turno marcando al 171 opcion 1, acceder al trdmite en linea a través de la pagina web.
Acudir a la cita médica con los exdmenes de laboratorio impresos.

Al finalizar la cita médica obtener el certificado Unico de salud en fisico.

REQUISITOS

7.

o o &~ w D P

Examen de biometria hepética
Examen coproparasitario
Examen EMO

Examen de glucosa

Examen de colesterol

Examen de triglicéridos

Examen de acido Urico

Fuente: Ministerio de Telecomunicaciones y de la Sociedad de la Informacion
Elaborado por: Pilco M.,2023.




ANEXO R: CRONOGRAMA PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA PANADERIA Y HELADERIA LA DELICIA.

PLANIFICACION DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA

Gow Deoticice

AL swseveicic dsscle 4965

cuchillas

Fecha de elaboraciéon | 03/02/2023
Cédigo 001
Cronograma de la planificacion del mantenimiento
Nombre del Descripcion o @ Requerimiento .
No. | equipo/herramienta/ general del Periodicidad | o| 2 o — o o el 8| ¢| s % e parael A Res_pqnsable vl
P .. =S ) N = S| = L | ®| E| 8| | g |programada o Mantenimiento
maquinaria/bien mantenimiento 21 5 = S © = S| o|l 2| 2| 8| & mantenimiento
w2 =| <] =S| 22 8 83|l
a =z| a
Refrigeradora 1. Limpieza en . Viernes de
1 Trimestral
general cada mes
Licuadora 1. Limpieza . Viernes de
2 . Trimestral
externa e interna. cada mes
Microondas 1. Sustitucion . Viernes de
3 . Trimestral
de lamparas cada mes
1. Cambio de
4 | Cocinas Industriales | M'anguera .de 9351 Trimestral Viernes de
2. Limpieza cada mes
externa
5 | Extractora de jugos 1. Cambio de Trimestral Viernes de
cada mes




1. limpieza
general del Viernes de
6 | Congelador aparato. Trimestral
Y cada mes
2. Verificacion del
motos

IDENTIFICACION DE EQUIPOS, INSTRUMENTOS, HERRAMIENTAS Y MAQUINARIA PARA MANTENIMIENTO CORRECTIVO
PANADERIA Y HELADERIA RICA FRITADA

Cadigo equipo /
bien

Daio

detectado Trabajo a realizar Presupuesto referencial

Nombre del equipo Modelo Serie

—_

O [N || [N

10
Elaborado por: Pilco M., 2023




ANEXO S: REGISTRO DE FICHAS PARA LIMPIEZA DE BANOS Y COCINA PANADERIA Y HELADERIA LA DELICIA.

CODIGO: 001
Frnadevice y hotoadosia
.G ‘clor
Sa Delicic | \ocon e | FECHA DE | 02/02/2023
L ser-sovedoic dsscls 4965 P
| SANITARIOS ELABORACION:
FECHA: (DD/MM/AA)
LIMPIEZA ABASTECIMIENTO CONTROL
HORA Inodoros Puertas Lavamanos Espejos Pisos Paredes Papel higiénico Jabén liquido | Realizado . .
y papel toalla por Supervisado por | Observaciones
Sl NO | SI NO Sl NO Sl NO Sl NO Sl NO Sl NO Sl NO
10:00
16:00
20:00
LIMPIEZA ABASTECIMIENTO CONTROL
HORA Inodoros Puertas Lavamanos Espejos Pisos Paredes Papel higiénico Jabon liquido | Realizado | Supervis Obser
y papel toalla p vacion
por ado por
es
Sl NO | SI NO Sl NO Sl NO Sl NO S| NO Sl NO Sl NO
10:00
16:00
20:00




CODIGO: 001
La Delicia REGISTRO DE LIMPIEZA DE SANITARIOS FECHA DE ELABORACION: 02/02/2023
msovvisio-doedo 4363
RESULTADO DE CONTROL SEMANAL
ASPECTOS A PERIODICIDAD LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | SABADO | DOMINGO | REALIZADO | SUPERVISA | OBSERVACI
CONTROLAR POR DO POR ONES
SI | NO [ SI | NO | SI NO SI| NO | SI | NO |SI| NO | sI NO
ELEMENTOS UTILLAJE
Superficies Diaria
Tablas de cortes Diaria
Cuchillos Diaria
Vajillas Diaria
Menaje Diaria
Plancha Diaria
MAQUINARIA
Batidora Diaria
Picadora Diaria
Cortadora Diaria
Congeladores Semanal
Horno Diaria
INFRAESTRUCTURA
Piso de Cocina Diaria
Paredes de cocina Semanal
Lavamanos/ Fregaderos Diaria
Campana Semanal
Despensa Semanal

Elaborado por: Pilco M., 2023




ANEXO T: CAPACITACION TECNICA AL PERSONAL.

CRONOGRAMA DE CAPACITACIONES

PANADERIA'Y HELADERIA LA DELICIA

1 | Atencion y servicio al cliente Online SECAP 10/04/2023 | 08/05/2023

o | Organizaciones  laborales | 4 SECAP  |01/05/2023 | 01/06/2023
tributarias

3| Elaboracion de productos de |, ooy SECAP | 01/06/2023 | 01/79/2023
panaderia y pasteleria

4 | Mesero Polivalente Online MINTUR |21/08/2023 | 15/09/2023

5| CGestion de  emprendimientos | .o MINTUR | 01/06/2023 | 31/07/2023
turisticos

6 ﬁ‘dm'”'wa"'o” del  talento | o ine MINTUR | 01/04/2023 | 05/06/2023

umano

7| Seguridad, salud ocupacional, y | .o SECAP | 01/09/2023 | 01/10/2023
prevencion de factores de riesgo

8 | Factores de riesgos laborales Online SECAP 08/05/2023 | 17/05/2023

Elaborado por: Pilco M., 2023




ANEXO U: FICHA DE REGISTRO HISTORICO DEL CONSUMO DE AGUA LA
DELICIA.

Frnaderia y holadssic

Yoo Delicia

A swsereicic dssds 1965

MESES FECHA FECHA LECTURA LECTURA | CONSUMO | OBSERVACIONES
INICIAL FINAL INICIAL FINAL

ENERO
FEBRERO
MARZO
ABRIL
MAYO
JUNIO

JULIO
AGOSTO
SEPTIRMBRE
OCTUBRE
NOVIEMBRE
DICIEMBRE
TOTAL, DE CONSUMO ANUAL
Elaborado por: Pilco M., 2023.




ANEXO V: RECOMENDACION DISPOSITIVOS AHORRADORES DE AGUA
PANADERIA'Y HELADERIA LA DELICIA.

DISPOSITIVO NOMBRE CARACTERISTICA PRECIO

T

Dispositivo que regula el
Grifos Inteligentes flujo de agua, ahorrando un $4.00
50%

Féacil instalacion, su funcion
es reducir el caudal,
Perlizadores de agua disminuyendo la presion del
agua. 0,75 ctv

Generalmente poseen doble
descarga de agua, el uno
= =l Inodoros doble descarga | libera todo el tanque y el $185
otro solo la mitad lo que
permite un ahorro de agua

Se trata de implementar un
sistema de recoleccion de
Producto ecoldgico de | agua de lluvia en
reutilizacion del agia contenedores o tachos con el
fin de reutilizar el agua en

distintas actividades.

Elaborado por: Pilco M.,2023



ANEXO W: FICHA DE REGISTRO PARA EL CONSUMO DE ENERGIA PANADERIA'Y
HELADERIA LA DELICIA.

PANADERIA Y HELADERIA LA DELICIA
E——— FORMATO DE REGISTRO DE CONSUMO DE AGUA
Sa Delicéa FECHA CODIGO VERSION
s 001 1
"MESES ENERGIA | DEMANDA |IMPORTE | CANTIDAD DE | AREA | OBSERVACIONES
(kwh) MAXIMA |© EMPLEADOS | FISICA
(Kw)

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

TOTAL

PROMEDIO

Elaborado por: Pilco M.,2023

ANEXO X: LISTA DE PRODUCTOS BIODEGRADABLES.

Frenadoria y holadosia

S Delicéa

i secsereicic desde 1965

LISTA DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA

I
PRODUCTOS BIODEGRADABLES

PROVEEDOR PRODUCTOS USOS DIRECCION CELULAR
Detergente Liquido | Eliminacion de
manchas dificiles

originadas por lagrasa | RIOBAMBA
ASTROPAJO CLEAN | Lavavajillas neutro | Recomendado  para | Luis de Saay Av. | 0998253278
personas con alergias a | Pedro  Vicente

perfumes, piel sensible | Maldonado

Desengrasante Arranca la grasa al
multiuso instante
Detergente liquido | Féacil absorcion 0982422212
clear RIOBAMBA
Desengrasante Removedor de | Garcia Moreno y
BIO LIMPIO citrux manchas Villarroel
Alcohol con | Desinfeccion

delicosas fragancias

Detergente




MR. CLEAN Productos RIOBAMBA
LIMPIEZA Suavizanie biodegradables
Detergente Detergente  multiuso | QUITO
degradable Nazareth OE | 0979191517
BIODEGRADABLES | cloro Desinfectante 3550 y pasaje
ECUADOR biodegradable angel chamuel
Jabon liquido Hipoalergénico
Desengrasante Desengrasante bio
degradable no toxico

Elaborado por: Pilco M.,2023

ANEXO Y: ACCESIBILIDAD PARA PERSONAS CON DISCAPACIDAD.

ACCESIBILIDAD UNIVERSAL PANADERIA'Y HELADERIA LA DELICIA

Objetivo: Establecer requisitos técnicos minimos de accesibilidad, para garantizar la seguridad de nuestros clientes

Se establece como recomendacion implementar estos mecanismos de accesibilidad para uso exclusivo de personas

con discapacidad

BOTON DE ASISTENCIA

Se instalara un dispositivo de botdn de
auxilio con el fin de precautelar la
seguridad de los clientes con $7.00

discapacidad, estos dispositivos se

ubicaran en la zona de los bafios.

BARRA DE SEGURIDAD DE ACERO INOXIDABLE

La barra de acero inoxidable se
instalard en la zona del bafio, son 7
dispositivos de seguridad disefiados $25.00
para permitir una movilidad reducida

para personas mayores de edad ¢

SENALETICA BRAILLE

La sefialética en braille es Unica como
un sistema informativo de referencia e
indicador de lugares estas son $6.00
sefialéticas visuales y tacticas para

personas con discapacidad visual

BASUREROS CON SENSOR ABRE FACIL

De facil uso, se instalara en los bafios
de uso exclusivo para personas con $10.00

discapacidad




ANEXO Z: FORMAS DE PAGO.

FORMAS DE PAGO

Efectivo: Modo de pago méas aceptado, en dinero

fisico

Tarjetas de débito y de crédito: Tarjetas emitidas

por entidades bancarias, haciendo el pago a través sanco

de descuentos por tarjetas £

Transferencias: Consiste en el traspaso de dinero
de manera electrdnica de la cuenta de una persona a
otra

Elaborado por: Pilco M.,2023

ANEXO AA: ENCUESTA DE SATISFACCION AL CLIENTE.

Elaborado por: Pilco M.,2023

ANEXO BB: RINCON FOTOGRAFICO DEL ESTABLECIMIENTO.

Se recomienda al establecimiento La Delicia la
implementacion de un archivo fotogréfico
donde se recopile fotos antiguas y modernas

del establecimiento




ANEXO CC: POST DE BIOSEGURIDAD.

Db y v

Delicia

(0 su sewicia. desde 196

Toq/c» viajero- Liene un
ywitglino preferid.

(N

La pandemia atin no se termina, recuerda

et 3 . )

utilizarmedidas de bioseguridad,~ -
Elaborado por: Pilco M.;2023




Direccion de Bibliotecas y

£
I~ BSPUCh‘ Recursos del Aprendizaje
—

——

UNIDAD DE PROCESOS TECNICOS Y ANALISIS BIBLIOGRAFICO Y
DOCUMENTAL

REVISION DE NORMAS TECNICAS, RESUMEN Y BIBLIOGRAFIA

Fecha de entrega: 12 /07 /2023
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