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RESUMEN

La presente investigacion tiene como finalidad disefiar un plan de gestiéon de los procesos
gastronomicos para los restaurantes en la ciudad de Chiclayo, centrado en un enfoque de
comercializacion, redistribucién y correcto procesamiento de alimentos, generando asi una
seguridad alimentaria para los consumidores de estos servicios gastronémicos y asi poder
prevenir futras enfermedades ocasionados por alimentos insalubres. EI modelo tedrico se
fundamenta en la teoria sobre un plan estratégico sobre la gastronomia y la alimentacién de
la poblacion de Euskadi, destacando por su claro caracter social y una curiosa combinacién
entre la tradicion mas inflexible y su espiritu transformador, siendo una investigacion,
cualitativa, critica y proyectiva.
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ABSTRACT

The purpose of this research is to design a management plan for gastronomic processes for
restaurants in the city of Chiclayo, focused on a marketing approach, redistribution and
correct food processing, thus generating food security for the consumers of these
gastronomic services. and thus, be able to prevent future illnesses caused by unhealthy foods.
The theoretical model is based on the theory of a strategic plan on gastronomy and food for
the population of Euskadi, standing out for its clear social character and a curious
combination between the most inflexible tradition and its transforming spirit, being
qualitative research, critical and projective.
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. INTRODUCCION

En el mundo las costumbres de
alimentacion hoy en dia han empeorado,
dominado generalmente por componentes
como la menor produccion de los
alimentos, el aumento de alimentos ultra
procesados y la falta de algunas de las
principales comidas. La industrializacion
de los alimentos simboliza en la actualidad
el principal determinante, de lo que se ha
transformado el sistema alimentario a
nivel mundial, y hoy por hoy también
vienen perturbando a los paises de
ingresos medianos y bajos. (Cahuapaza,
2018, pag.12).

Latinoamérica encarna una fraccion en
aumento de lo que la poblacion come y
bebe los alimentos ultra procesados y la
comida répida, con consecuencias muy
negativas, estos servicios no estan
disefiados para compensar las necesidades
nutricionales de la poblacion, si no, estan
ideadas para que se almacenen por largo
tiempo en los estantes y fomentar deseos
indisciplinados de consumo. (Cahuapaza,
2018, pag.13).

En el Pert segun el MINSA (Ministerio de
salud), dicto a través de la DIGESA
(Direccion General de Salud Ambiental),
el comunicado que las enfermedades
generadas por alimentos insalubres
presentan en promedio el 35% del
conjunto de enfermedades transmisibles,
debido a la ingesta de alimentos ya sea en
los servicios gastronomicos, en comidas

ya contaminadas durante su proceso de
obtencion. (Torres, 2015, pag.14).
Finalmente, a nivel local la ciudad de
Chiclayo es wuna de las principales
ciudades que tiene el Per(, y a su vez
también es una de las ciudades con mayor
flujo comercial y se puede observar que
325 restaurantes urbanos con deficiente
abastecimiento, reduccién de personal en
restaurantes, procesamiento de alimentos
previos a la coccion insalubres, mercados
principales focos de contaminacion y dark
Kitchen; se debe a que estan distantes de
los centro de abastecimiento, a la
pandemia — covid 19, la manipulacion
directa con la mano, productos expuestos
con deficiente salubridad y al incremento
de la demanda gastronémica por delivery;
ocasionado procesos deficientes
gastronémicos, la manipulacién insalubre
de alimentos y al cambio de servicios
gastronémicos en restaurantes; teniendo
como consecuencia la alteracion de los
servicios gastronémicos en restaurantes;
siendo su propésito final el déficit de la
eficacia de los servicios gastronémicos en
restaurantes.

Los antecedentes de estudio segun,
Andrade, (2017)“  Disefio de la linea
de produccidn de la planta procesadora
de granos secos de la asociaciéon
UNOPAC ubicada en la parroquia
Ayora, Cayambe-Ecuador” Se ocupa de
la industrializacion artesanal de granos
secos para la adquisicion de harinas, y asi
obtener su primordial producto el



uchujacu, siendo un combinado de 6
harinas. La finalidad de dicho trabajo de
investigacion es elaborar las lineas de
elaboracion del uchujacu, UNOPAC no
comprende con métodos unificados a la
elaboracion del resultado en alusion. Lo
cual, se ejecutd un analisis del contexto
inicial por intermedio de la obtencion de
informacién junto con un calculo
intensivo del mismo, mas adelante se
preciso las lineas de produccion, la cual se
impuso especificaciones técnicas y la
elaboracion del producto terminado,
teniendo presente investigaciones
bibliogréaficas que hablen de producciones
similares.

“Automatizacion del proceso de
dosificacion, molienda y gestion de
materias primas de alimentos
balanceados” hoy en dia la mayor parte
estan automatizadas o se encuentran en
desarrollo para que puedan seguir en el
mercado, por la cual existen empresas que
se encargan de ofrecer el beneficio de
sistematizacion y intervencién de métodos
industriales, existen empresas, una de
ellas se llama GF INGENIERIA S.A., la
empresa panamefia de  Alimentos
Concentrados, elaboro un plan que radica
en industrializar los sistemas de
dosificacion, molienda y gestion del
producto primario de las diversas lineas de
produccidn acuicola y pecuaria. (Ledesma
& Ortega, 2017).

“Planta agroindustrial de
procesamiento de frutas para la
exportacién del producto primario y
derivados” Uno de los objetivos maés
resaltantes de esta investigacion es que se
plantea disefiar una planta agroindustrial
de procesamiento de frutas, cuyo proyecto
responde a que en la actualidad vive una
alta solicitud de servicios en el norte de
Lima. (Oliva, 2015).

“Planta empacadora de arandanos en la
Nueva Ciudad de OIlmos -
Lambayeque” Generar una propuesta
arquitectonica de un centro de
empacadora de ardndanos en la nueva
ciudad de Olmos. Es necesario mencionar
que el proyecto de planta empacadora no

funcionard como una infraestructura
aislada, sino que dependera de un soporte
adecuado como los sistemas viales.
(Yrivarren, 2018).

“Propuesta de diseiio de una planta de
faenamiento y procesamiento de carne
en el distrito de Cabanilla, provincia de
Lampa, region Puno”, Busca sugerir las
circunstancias de ejecucion para brindar
alguna oferta.  Esta investigacion
empezara con la coleccion de datos, que
durante el estudio fue aplicado, para
realizar opciones de solucion, en el sector
agroindustrial de camica. (Coa, 2016).
“propuesta de implementacion de un
plan para el aumento de la
productividad de bienes carnicos, en la
planta de productos congelados de
pronaca”, Para la obtencion de los
objetivos se parti6 de un andlisis del
escenario actual de la industrializacion de
productos carnicos congelados; se lleg6 a
identificar los obstaculos presentes para
una mayor ganancia del 88% de la cabida
emplazada; se establecio, usando el OEE,
la disposicion de las lineas de procesos, la
eficacia en el automatismo de la capacidad
emplazada y los dispositivos aptos para
perfeccionar los servicios terminados, que
no haya fallas de elaboracion, y por Gltimo
se propuso un procedimiento de
mejoramiento, que trata en enmendar
insuficiencias encontradas en las lineas de
elaboracion y en la transformacion de
servicios terminados. (Concha, 2016).

En el abordaje tedrico se utilizo la teoria
plan estratégico de la gastronomia y
alimentacion de Euskadi” compone un
territorio  predilecto  en material
gastronémico y alimentario. El placer por
comer y beber bien es algo natural en la
region, es la peculiaridad, destacando por
su claro caracter social y una curiosa
combinacion entre la tradicion mas
inflexible y su espiritu transformador.
(Gobierno Vasco, 2020).

La formulacion del Problema es, ¢De
qué manera un plan de gestion de los
procesos alimentarios en los servicios
gastronémicos, Chiclayo?



Justificacion e importancia del estudio
de la siguiente investigacion tiene como
base dos puntos importantes, la razon
social, la cual tratan temas relacionados
con la salud, ya que los alimentos
procesados deberan debidamente tratados
para no generar dafios y perjuicios a la
salud. Cientifica, la investigacién esta
basada en 1 teorias las cuales ayudaran a
sustentar y justificar todo el proceso de
esta investigacion el cual es “El plan de
Euskadi sobre la gastronomia.

El objetivo General La creacion de un
plan de gestion de los procesos
gastronomicos para los restaurantes,
Chiclayo.

Los objetivos Especificos, tratan de
reconocer la realidad problematica del
objeto de estudio, establecer el marco
tedrico siguiendo el planteamiento del
problema, desarrollar los instrumentos a
mano de la recoleccion de datos en el
campo, transformar toda la informacion
resultante a través de andlisis y
sistematizaciones, desarrollar un
diagnostico de los servicios
gastrondmicos en restaurantes alterados,
proponer un modelo de analisis del nivel
de los servicios gastronémicos en
restaurantes alterados, disefiar teniendo en
cuenta todo nuestro objeto de estudio.

1. MATERIAL Y METODO

El tipo de estudio y disefio de
investigacion es  cualitativa-critica-
proyectiva. El disefio de estudio, se
fundamenta en el caréacter de subsistemas
desde el procedimiento de facto-
percepcion, el que posibilita priorizar y
organizar lo sujeto en distintos niveles,
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Figura 1. Técnica de facto- percepcion.

Elaboracién propia

yamencionados, en 4 recursos enlazados

queconforma una organizacion esencial,

de lamisma forma que se observa a

continuacion.

El disefio del presente tema de

investigacion estd basado en el

establecimiento de subsistemas en base a

la habilidad de facto-percepcién, la cual

ayuda a jerarquizar y organizar lo antes

mostrado en el planteamiento del

problema, en 4 elementos encadenados

que establecen una clasificacion esencial,

asi se presenta en la figura siguiente.

Aunque, dicha disposicion serial no es

apreciada como subsistema de guias sino

hasta determinar y establecerlos en

subsistemas  dialécticos  justamente

jerarquizados. Por lo tanto, los

subsistemas de indicadores facto-

perceptibles que se van creando, declaran

una proposicion definitiva, debido a su

concordancia eficiente de préctica-

teoria-practica. De lo anterior, logramos

expresar que la dificultad es el método

combinado por el vinculo de subsistemas

de indicadores facto-perceptibles, en tal

caso, un método de deficiencias o

modelo problematico. (Vargas, 2016).La

caracteristica primordial de este método

es que su conducta no esta en proporcion,

de manera que es un método dinamico,

con el bucle como elemento basico y con

los  servicios  gastronomicos  en

restaurantes alterados. Cabe resaltar que

los bucles se manifiestan como auto

productores, asegurando su estabilidad

en el horizonte temporal.

Ahora bien, cabe resaltar que de la
concepcion del sistema problema o
modelo polémico que se suscita el modelo
teorico, y este también forma el modelo
tedrico-préactico y este ultimo el modelo
practico de propuesta final de
investigacion.
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Figura 3. Bucles o triadas dialécticas de causa-efecto-causa.
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SISTEMA PROBLEMA O MODELO PROBLEMICO

PROCESOS ALIMENTICIOS DEFICIENTES

ABASTECIMIENTO A SERVICIOS
GASTRONOMICOS AFECTADOS

vy

PROCESOS DEFICIENTES GASTRONOMICOS ‘

1

PROCESOS GASTRONOMICOS DETERIORADOS

MODELO TEORICO

PROCESOS DE PRODUCCION PARA LAS
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ANALISIS DEL ABASTECIMIENTO A SERVICIOS
GASTRONOMICOS AFECTADOS

SISTEMATIZACION DE LOS PROCESOS DEFICIENTES
GASTRONOMICOS

1

_.|

EVALUACION DE LOS PROCESOS GASTRONOMICOS
DETERIORADOS

Modelo tedrico y aplicativo, elaboracion propia.

MODELO TEORICO - PRACTICO

ANALISIS DE LOS PROCESOS DE PRODUCCION
PARA LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ANALISIS DEL TIPO DE ABASTECIMIENTO A
SERVICIOS GASTRONOMICOS AFECTADOS

‘e

VALORACION DEL TIPO DE LOS PROCESOS
DEFICIENTES GASTRONOMICOS

i

MODELO DE ANALISIS DE LOS TIPOS DE PROCESOS
GASTRONOMICOS DETERIORADOS

MODELO APLICATIVO

IDENTIFICAR LOS TIPOS DE PROCESOS DE
PRODUCCION PARA LAS INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

SERVICIOS GASTRONOMICOS AFECTADOS

’ IDENTIFICAR EL NIVEL DE ABASTECIMIENTO A

ESTRUCTURAR EL NIVEL DE LOS PROCESOS
DIFICIENTES GASTRONOMICOS

Tt

MODELO DE LA RECUPERACION DE LOS TIPOS DE PROCESOS
GASTRONOMICOS DETERIORADOS

I._

Modelo tedrico y aplicativo, elaboracion propia.

MODELO TEORICO

PROCESOS DE PRODUCCION PARA LAS
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ANALISIS DEL ABASTECIMIENTO A SERVICIOS
GASTRONOMICOS AFECTADOS

Iz

SISTEMATIZACION DE LOS PROCESOS DEFICIENTES
GASTRONOMICOS

EVALUACION DE LOS PROCESOS GASTRONOMICOS
DETERIORADOS

MODELO TEORICO - PRACTICO

ANALISIS DE LOS PROCESOS DE
PRODUCCION PARA LAS INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

ANALISIS DEL TIPO DE ABASTECIMIENTO A

SERVICIOS GASTRONOMICOS AFECTADOS

!

VALORACION DEL TIPO DE LOS PROCESOS
DEFICIENTES GASTRONOMICOS

i

MODELO DE ANALISIS DE LOS TIPOS DE PROCESOS
GASTRONOMICOS DETERIORADOS

Modelo tedrico y aplicativo, elaboracion propia.



Escenario de estudio

Demarcacion de la provincia deChiclayo. Elaboracion Propia.

El Procedimiento de andlisis de datos se
realizara de forma analitica entendiendo,
comprendiendo, valorando segun las
necesidades del indicador, la estadistica se
usara para determinar  cantidades
absolutas o relativas segun el porcentaje
del caso, determinado valoraciones,
rangos y niveles que permitan estructurar
la solucion al proponer modelos
proyectivos.

APLICACION DE HERRAMIENTAS — INSTRUMENTOS DE CAMPO

VARIABLE INDICADORES U. MED. N/O ANALSIS  FICHADE ANALSIS ANALISIS Lo
INDEPENDIENTE GRAFICO  OBSERV.  CARTOGRAFICO FOTOGRAFICO
Procesos alimenticios deficientes Nominal v ¥ v ¥ -
SERVICIOS Abastecimiento de servicios gastronémicos afectados Nominal v v v v -
GASTRONOMICOS  Procesos deficientes gastronémicos Nominal v v v v -
ENRESTAURANTES,  ppocagos gastronomicos deteriorados Nominal v v v v
CHICLAYO
APLICACION DE HERRAMIENTAS — INSTRUMENTOS DE CAMPO
ARIAB! INDICADORES U. MED. N/O ANALSIS  FICHADE ANALSIS ANALISIS
DE‘I;E\]])]IEL\E[E GRAFICO OBSERV. _ CARTOGRAFICO _FOTOGRAFICO _EVIREVISTA
i Procesos de produccion para las industrias alimentarias Nominal - - - - v
PLAN DE GESTION A_na']jsis fjel a!)astecmiento a senicm_s gaslrunﬁmjcps afectados Ordinal - - - - v
DE LOS PROCESOS Slslemal_]mcmn de los procesos deﬁ-:l?mes gastronomicos Num_mal v v v v -
ALIMENTARIOS Evaluacion de los procesos gastronomicos deteriorados Ordinal v v v v -

Matriz l6gica de operacionalizacion y operativizacion de variables, elaboracion propia.

El Procedimiento de anélisis de datos
se realizarda de forma analitica
entendiendo, comprendiendo, valorando
segun las necesidades del indicador, la

absolutas o relativas segun el porcentaje
del caso, determinado valoraciones,
rangos y niveles que permitan estructurar
la solucion al proponer modelos

estadistica se usara para determinar proyectivos.
cantidades
DELIMITACION DEL PROBLEMA PAR DIALECTICO DEL PROBLEMA
OBJETO DE ESTUDIO ELABORAR modelo de recuperacion de los tipos de procesos

SE OBSERVA en la ciudad de Chiclayo, 325 restaurantes
urbanos con deficiente abastecimiento, reduccién de
personal en restaurantes; DEBIDO a que son distantes a
los centros de abastecimiento, a la pandemia— covid 19;
OCASIONANDO por procesos deficientes gastronomicos;

Alteracion de los servicios
gastrondmicos en restaurantes

gastronomicos deteriorados; QUE PERMITA ANALIZAR

5 325 restaurantes urbanos con deficiente abﬂslgcimieuto,
¢ reduccién de personal en restaurantes; ASI COMO
ENTENDER a que son distantes a los centros de

teniendo como CONSECUENCIA una alteracién de los

abastecimiento, a la pandemia — covid 19; QUE PERMITA
OPERACIONALIZAR Y OPERATIVIZAR UN PLAN DE

servicios gastronémicos en restaurantes.

f

CONCRECION

Construir una elaboracion de la evaluacion de los
procesos gastronomicos deteriorados, fundamentando
en la teoria de procesos de produccion para las
industrias alimentarias y del abastecimiento a servicios
gastronomicos afectados; integradas por las
herramientas deanalisis de los procesos de produccion
para las industrias alimentarias y del tipo del
abastecimiento a servicios gastrondmicos afectados;
acompaiada de la valoracion del tipo de los procesos
deficientes gastrondmicos; que genere un modelo de
analisis de los tipos de procesos gastronomicos
deteriorados. Propuestade un plan de gestion de los
procesos alimentarios para los servicios gastronémicos
en restaurantes, chiclayo.

HIPOTESIS CAUSAL DEL TRABAJO

Si se construye un modelo de recuperacion de los tipos
de procesos gastronomicos deteriorados; fundamentado
en la teorfa de los procesos de produccion para las
industrias alimentarias; integradas por las herramientas
de anélisis del abastecimiento a servicios gastronémicos
afectados; acompafiada de la sistematizacion de los
procesos  deficientes gastronomicos; que permita
elaborar un modelo de analisis de los tipos de procesos
gastrondmicos deteriorados; entonces si se podra
identificar los tipos de procesos de produccion para las
industrias alimentarias y el nivel de abastecimiento a
servicios gastronomicos afectados, asicomo entender la
estructuracion del nivel de los procesos deficientes
gastrondmicos; para generar una propuesta de un plan
de gestion de los procesos alimentarios para los
servicios gastronomicos en restaurantes, Chiclayo.

GESTION DE LOS PROCESOS ALIMENTARIOS PARA
LOS SERVICIOS GASTRONOMICOS EN
RESTAURANTES, CHICLAYO.

— > Proceso de elaboracion de modelo

+— procesos gastronomicos

1

CAMPO DE ACCION

de recuperacion de los tipos de

deteriorados

Matriz ldgica de investigacion del modelo de andlisis, elaboracion propia.




RESULTADOS

CARTOGRAFIA
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@ C Corcisae

[ANALISIS

PANEL FOTOGRAFICO

[Ty

Geandes Chidayo es una de las principales ciudades que Giene el
Peril, y @ suvez también es una de las ciudades con mayor

Medios flujo comercial y se puede observar que 325 restaurantes
wurbanos con a

Pequefios - de per " s

PR muchas familias.

comercio

TIPOLOGIAS DE RESTAURANTES + PERSONAL
59 (GRANDES) ————» 11 PERSONAS
(4 cocinercs, 1 caja, 4 meseros,
1impieza, 1 segurncad)
96 (MEDIANOS)——® S PERSONAS
{3 cocinercs, 1 caja, 3 meseros,
1 kmpleza)

325

(PEQUEROS) ——— 4 PERSONAS
{2 cocineros, 1 caja, 1 meseros)

TICA: | TITULO esuncan s wos v

ROCESUS D6
FROCUCCKIN PARA 1AS IMXISTRIAS ALIVENT ARIAS

18%
OBJETIVO

EANTEICAR 106 YIS D8 PROCESOS 06
PROCECCION PARA LAS INIESTRIAS ALBGNTARIAS

6%
Grandes
Medianas
Pequefics.

Identificar el tipo de procesos de produccion de las industrias alimentarias, elaboracion propia.

I PANEL FOTOGRAFICO

§ CAMAL MENIOPAL £6 LAVEAVEOUE

T CAMAL NUNKIPAL 1% TUMAN

© COMEROIO SAN XISE

Clasificacidn: ABASTECIMIENTO + TIEMPO + AFECTADOS |
e 30— 60 mi
Actualmente los punto abastecedores de los locales O bl D
de Chiclayo se alejados de este =
Pesquero generando un largo recorrido para poder llegar 30~ 60 min
. Mercados donde las personas pierden tiempo y dinero, esto no seria
rentable llos ni i io de la ciudad. 15— 30 min =
Tiempo de P > ) ®
Recomido

TITULO NIV D ABASTECIMIENTO A SERVICIOS
GASTRUNOMICOS AFFCTALOS

OBJETIVO

MENTIFICAR EL MVIL DEABASTICIMENTO A SERVIOOS
GASTROMADCCS AFECTADOS

i bR e
M LA ) A

W Afectados

Identificar el nivel de abastecimiento a servicios gastronémicos afectados, elaboracion propia.



CARTOGRAFIA

Restaurantes grandes

Restaurantes medianos
Restaurantes pequenos
Vias de comercio
Tiempo de recorido

Camales

Comercio pesquero
Mercado mayorista

PANEL FOTOGRAFICO

TITULO

ESTRUCTURACION DE LOS CENTROS DE
ANASTICINIENTO GASTRONIMICOS,

105
RISTAU

OBJETIVO

EL OBJETIVO DE ESTA LAMINA ES DE ESTRUCTURAS.

CENTROS DE ABASTECIMIENTOS CONLOS
RANTIS PARA UNA MIJOR FUNCION DI ESTOS

%

UNIVERSIDAD SEROR DE SIPAN
O oanenes reruioE2 DR
SAEDRANELGARESO FRANK

-03

Estructuracion de los centros de abastecimientos gastronémicos, elaboracion propia.

V.

DISCUSION

RESULTADO

LA TEORIA SOBRE EL PLAN
[ESTRATEGICO DE LA GASTRONOMIA Y
LA ALIMENTACION

CONCLUSION

'COMPONENTES PRIMARIOS

Presenta como tipos de servicios gastronomicos
deficiente alto en las areas de procesamiento,
eitarto do las lnkaaistuaali X

Seguridad Alimentaria

Presenta valor deficiente alto en las areas de

Elvalor deficiente alto en las areas de

las industrias reduccion de

de las industrias

personal, restaurantes afectados por pandemia covid -19 a su
s par: izaci

las siguientes actividades, preparacion,
atencion, almacenamiento.

Procesos industriales para fines
gastronomicos

di de pi ) afectados vezno ci
por p: covid-19 a con de las sigulentes actividades, preparacién, atencidn,
los parala d almacenamiento. Contrastando conla teoria sobre el plan

1 yla al no cumplir
enlos temas de procesos industriales y seguridad alimentaria.

reduccion de personal, restaurantes.
afectados por pandemia covid - 19 a suvezno

Estrategia para la seguridad alimentaria

cuentan con los ambientes adecuados para la
realizacion de las siguientes actividades,
preparacién, atencion, almacenamiento. Presenta
afectacion, al no cumplir en los temas de procesos
industriales y seguridad alimentaria.

Estrategia sobre los procesos industriales
para fines gastronomicos

Presenta como tipos de servicios gastronomicos
deficiente medio, en las areas de

Alimentos basicos para consumo de
manera procesada

Presenta valor deficiente medio, en las areas de procesamiento

El valor deficiente medio, en las areas de

v
industrias alimentarias, reduccion de personal,
restaurantes afectados por pandemia covid -
19.

Evolucion de los centros
gastronimos

la teoria sobre el pl.

yla i en los temas de
basica para procesadayla
evolucion de los centros gastronimicos.

y delas Industrias yabasteci de asindustras
) id-19. personal,
onias bk el ol g afectados por pandemia covid - 19. Presenta

Estrategia de alimentos basicos para
consumo de manera procesada

afectacion, al no cumplir en los temas de
ion basica para de
procesada y la evolucion de los centros
gastronimicos.

Estrategia para la evolucion de los centros
gastronomicos

Presenta como tipos de serviclos gastronomicos
deficiente medio, en las areas de
procesamientoy abastecimiento de las
industrias alimentarias.

Uso adecuado de procesos
gastronomicos

Presenta valor deficiente medio, en las areas de
iintonto de sl ARy . o

El valor defici , en |as areas de

as industria:

y imiento de las industrias

Estrageia para el uso adecuado de procesos
gastronomicos

Controles de calidad alimenticios

afectados por p id-19.
1a teoria sobre el pl. la
gastronomica yla alimentacion, al no cumplir en los temas
sobre el control de calidad alimenticioy el uso adecuado de los
procesos gastronomicos.

y
personal,
[

duccion de personal,

afectados por pandemia covid - 19. Presenta

afectacion, al no cumplir en los temas sobre el
control de calidad alimenticio y el uso adecuado de
los

para el control de calidad de
alimentos

Cuadro de contrastacion, elaboracion propia.
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PARA LOS

ESTRATEGIAS

Estrategia para |a seguridad alimentaria

Estrategia sobre los procesos industriales
para fines gastronomicos

alimentos basicos para
nsumo de manera procesada

Estrategia para la evoludion de los centros
gastronomicos

Estragela para el uso adecuado de procesos
gastronomicos

Estrategias para el control de calidad de
alimentos

TIPOLOGIA

PROYECTUAL

ARQUITECTONICO

PROYECTUAL

ARQUITECTONICO

PROYECTUAL

PROYECTUAL

EN CHICLAYO

PLAN DE GESTION DE LOS PROCESOS GASTRONOMICOS ALIMENTICIOS

IMAGEN OBJETIVO

Estrategia de propuesta, elaboracion propia.

V. CONCLUSIONES

1. Se buscéd reconocer la realidad
problematica, segun el ambito de estudio,
de acuerdo al andlisis previo de los
trabajos realizados y se comprob6 gracias
a los indicadores trabajados en el campo.
2. Se desarrollé un marco teorico eficiente
segun el planteamiento del problema,
encontrado con el fin de lograr una eficaz
investigacion.

3. Se reconocid rapidamente el entorno
para la aplicacion el instrumento de
recoleccion de datos, el cual nos mostro
los diferentes requerimientos de la
poblacién afectada.

4. Se procesd todo tipo de informacion
relacionada con la problematica mediante
el andlisis encontrado y a su vez
generando sistematizaciones que ayuden a
comprenderlo mejor.

5. Se detecto con relacion al diagnostico,
luego de haber empleado los materiales
generados  por la  matriz  de
operacionalizacion y operativizacién de

las variables dadas, se puede estable que:
a) Ficha de observacion: Se realizé una
observacion para proponer algunos tipos
de propuestas para la elaboracién de un
modelo para los procesos gastronémicos
alimenticios.

b) Mapeo: Se analizaron los indicadores
detectados en la plantilla de modelamiento
a través de la informacion recaudada en
campo.

6. Se realizé un andlisis de un modelo que
nos proporciond una amplia y moderna
metodologia para lograr una buena
propuesta para el mejoramiento de los
procesos alimenticios para los servicios
gastronoémicos.

7. Se disefid este proyecto teniendo en
cuenta todo lo antes mencionada, para
poder lograr un gran trabajo guiandonos
de nuestra base teorica “Plan estratégico
de la gastronomia y alimentacion de
Euskadi.
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