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CAPÍTULO IV 

 

 

4.1 Presentación de Resultados  

 
 
 
 
En el presente capítulo se abordan los resultados obtenidos de las entrevista a Gerentes 

Generales y visitas de inspección realizadas a las unidades sujetas al estudio.  

 

 Primeramente se dará una descripción general de cada una de ellas mostrando 

sus características principales; después se presentará un inventario del equipo disponible 

en cada uno de los Restaurantes. Posteriormente se mostrará la distribución de las áreas 

y las observaciones realizadas para cada una de ellas; finalmente  se explicarán algunas 

de las prácticas operativas que se llevan a cabo.  Para lograr una mejor comprensión, el 

Anexo C incluye los cuadros generales de resultados.   

 
 

4.1.1  Descripción General Unidad Antequera  

 
 
La unidad cuenta con 2 niveles de servicio en una superficie total aproximada de 350 

m2. Se divide tal y como se presenta en la Tabla 4.1. La capacidad máxima es de 250 

personas; en promedio atiende 7142 personas mensualmente y se producen 

aproximadamente 1156 platillos diariamente. Así mismo, el cheque promedio es de 



66 | CAPÍTULO IV   

 
 
 
 

$118.55 pesos por persona por lo que la venta mensual promedio asciende a los 

$800,000 pesos. Por otro lado los gastos promedio de luz, agua, gas y recolección de 

basura se enlistan en la tabla 4.2.  

 
 
Tabla 4.1  Distribución de áreas de la Unidad Antequera.  

 

Área  Superficie (m2) 

Producción de 
alimentos  30 

Área de almacenaje 4 
Acceso de servicios 10 

Área de servicio 170 
Terraza 50 

Salón privado  40 
Área de espera 30 

Juegos  20 

Fuente: Elaboración propia, 2008. 

 
 
Tabla 4.2  Gasto promedio anual de la Unidad Antequera.  

   

 Gasto mensual Cantidad mensual 

Electricidad  $ 12,000 4348 kWh 
Agua  $ 12,500 Se desconoce  
Gas $ 12,000 Se desconoce 

Recolección de 
basura $   2,666 120 tambos  

Fuente: Elaboración propia, 2008. 
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 La entrada principal está decorada con dos fuentes laterales que requieren para 

su funcionamiento un mínimo de 20 litros cada una, se encienden diariamente desde la 

apertura y hasta el cierre de la unidad. Cuando funcionan correctamente requieren de 

cambio de agua una vez por semana; sin embargo actualmente presentan varias fugas 

siendo necesario rellenar cada tres días los niveles.  A su vez las fuentes están decoradas 

con plantas de ornato que requieren de riego cada 3 días, representando un gasto 

aproximado de 5 litros por sesión.  La figura 4.1 muestra este elemento.   Así mismo 

existe una fuente decorativa que requiere un aproximado de 20 litros de agua, esta se 

renueva 1 vez por semana; funciona a través de un motor de 127 voltios, el cual 

permanece prendido todo el día.  

 

 Más adelante a la izquierda de la entrada principal se encuentra un pequeño 

salón privado con capacidad máxima de 25 personas. La iluminación de este espacio es 

mediante lámparas ahorradoras y dicroicas; estas últimas permiten modificar el 

ambiente mediante el nivel de la iluminación, comenta el Lic. Eduardo Cortés, quien es 

Gerente General de la unidad. En esta área se mantienen prendidas las luces durante la 

jornada completa. La  figura 4.2 muestra dicha área.  
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Figura 4.1.  Fuente decorativa lateral en entrada principal de  

Mi Viejo Pueblito Cruz del Sur, Unidad Antequera.  

Fuente: Elaboración propia, 2008.  

 

 

 En seguida se encuentra el área de servicio a los comensales, esta se  divide en 

dos niveles. La iluminación se realiza desde la parte superior a una altura aproximada de 

5 metros con focos ahorradores, estos permanecen prendidos durante toda la jornada. 

Adicional a ellos, se tienen lámparas de pared en algunas secciones como iluminación 

auxiliar, los focos son incandescentes.  La figura 4.3. muestra claramente la división 

entre los niveles de las áreas de servicio, la altura en la iluminación y las lámparas 

auxiliares.  
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Figura 4.2. Salón privado  

Fuente: Elaboración propia, 2008. 

   

 

Figura 4.3. Área de servicio a comensales. 

Fuente: Elaboración propia, 2008.  
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 En la terraza se encuentra el área de juegos que cuenta con una superficie 

aproximada de 50 m2. En ella se encuentra una exhibición de animales del Zoológico 

Parque Loro,  siendo dicha institución quien se encarga del cuidado de los mismos.   

Así mismo, hay una fuente tortuguera (ver Figura 4.4) que requiere de 50 litros para su 

funcionamiento; el agua se renueva cada 3 días, activándose únicamente los fines de 

semana de 9 a.m. a 7 p.m. Se desconoce el nivel de consumo de luz de dicho aparatos.  

El área de servicio a comensales en esta área tiene una capacidad máxima de 35 

personas. 

 

 

 

Figura 4.4. Terraza y área de juegos.  

Fuente: Elaboración propia, 2008.  
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 El área de cocina esta dividida a su vez en 4 secciones. La primera es el área de 

preparación de bebidas, en la cual hay dos refrigeradores verticales provistos por la 

Marca Corona y Pepsi, un congelador horizontal y una sola toma de agua; en esta parte 

también se cuenta con 2 cafeteras (ver Figura 4.5).   En la segunda parte se encuentra la 

barra de baño maría, barra de alimentos fría, estantería de loza y en la parte trasera  

horno de microondas, plancha, estufa de 6 quemadores y salamandra (ver Figura 4.6).    

 

 Por otro lado, fuera de la vista de los comensales se encuentra el área de 

preparación de alimentos calientes con 3 refrigeradores verticales de una puerta y 1 

congelador (ver Figura 4.7).  Del otro lado está el área de lavado que cuenta con una 

máquina lavalozas con capacidad para 8 cubiertos completos y una tarja doble para 

enjuague y descamoche de la loza, esta área se muestra en la Figura 4.8.    

 

 

Figura 4.5. Área de preparación de bebidas.  

Fuente: Elaboración propia, 2008.  
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Figura 4.6. Área de preparación de alimentos y barra fría. 

Fuente: Elaboración propia, 2008. 

 

 

Figura 4.7. Área de preparación de alimentos calientes y refrigeradores. 

Fuente: Elaboración propia, 2008.  
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Figura 4.8. Área de lavado.  

Fuente: Elaboración propia, 2008.  

 

 

 4.1.1.1  Inventario de equipo disponible. La tabla 4.3 muestra la disponibilidad 

del equipo en la Unidad Antequera.  
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Tabla 4.3  Equipo disponible 

  

EQUIPO  DISPONIBILIDAD CANTIDAD 
Focos ahorradores (40 w)  X 104 

Dicroicas (50 w) X 16 

Incandescentes  (60 w) X 23 

Fluorescente lineal (55 w) X 31 

Reflectores (150 w) X 18 
Sensores de movimiento para encendido y 

apagado de interruptores  - - 

Foto celdas de encendido automático  - - 

Calentadores solares - - 

Calentador  de gas X 1 

Máquina de hielo - - 

Máquina lavalozas X 1 

Horno de microondas X 1 

Salamandra X 1 

Licuadora X 3 

Freidora X 1 

Estufa X 1 

Plancha X 1 

Horno X 1 

Cámara de refrigerado - - 

Refrigeradores X 8 

Congeladores X 3 

Aire acondicionado - - 

Sistema de ventilación X 8 salidas de aire 

Recolector pluvial - - 

Trampas de grasa - - 

Planta para tratamiento de aguas grises  - - 

Válvulas reguladoras de flujo de agua  - - 

Sensor automático reflujo de agua en 
lavabos  y  wc X 4 (sólo en 

lavabos) 

Mesa de trabajo refrigerada X 1 

 

Fuente: Elaboración propia, 2008 
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4.1.1.2 Iluminación y Lámparas. En la parte de Iluminación encontramos que en total 

se cuenta con 192 lámparas y su distribución se representa en la Figura 4.9.  

 

 El consumo de energía para cada tipo de lámpara se muestra en la figura 4.10.  
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Figura 4.9. Distribución de lámparas en Unidad Antequera. 

Fuente: Elaboración propia, 2008. 

 

 Se cuenta con un programa de encendido y apagado de luces con horarios bien 

establecidos para ciertas áreas, sin embargo algunos permanecen prendidos desde la 

apertura y hasta el cierre del establecimiento sin importar si verdaderamente se 

requieren o no.    
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 El mantenimiento que se le da al equipo de iluminación es de tipo correctivo y el 

proveedor del mismo se define al momento de requerir los servicios en base a las 

cotizaciones previamente solicitadas y revisadas.  

 

 

4.1.1.3 Área de producción. Los métodos de cocción principalmente utilizados 

en el establecimiento son a la plancha, al horno, al vapor y hervidos. Generalmente se 

cocinan las bases de los alimentos previamente para que al momento de que los clientes 

ordenen el tiempo de preparación sea menor, para ello se requiere la plancha de baño 

maría en la que se mantiene la temperatura de los alimentos.   

 

 Por otro lado, más del 80 % de los utensilios y aparatos de cocina funcionan 

correctamente sin presentar fallas; no obstante el estado de los mismos es regular.  Las 

ollas y sartenes son de fondo delgado y acero inoxidable, no cuentan con aparatos ni 

utensilios de tecnología moderna.   

 

 4.1.1.4.  Características generales del equipo.  En esta parte se describirá el 

estado general de las estufas, parrillas, hornos, salamandra, freidora y lavaloza. Los 

puntos a considerar varían de acuerdo a las características específicas de cada uno de los 

equipos.  

 

 Las estufas son convencionales, funcionan con gas licuado de petróleo. La flama 

es de color azul y reciben mantenimiento preventivo cada 3 meses por la compañía  

San-Son.  En esta parte se analizó la práctica de mantener las ollas al fuego siempre 
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tapadas, sin embargo a pesar de que el Gerente General afirma que en todo momento 

permanecen de dicha manera, durante el recorrido se observó que ninguna olla lo 

estaba.  No se cuenta con campanas extractoras de humo.  

 

 La  parrilla, el horno y la salamandra funcionan con gas y se precalientan 

siempre durante 20 minutos. Se procura en todo momento llenarlas del 50 al 80% de su 

capacidad para maximizar su utilización, posteriormente se apagan siempre. Este equipo 

recibe mantenimiento de tipo correctivo, es decir al momento de fallar.  

 

 Se cuenta con una sola freidora con capacidad para 25 litros de aceite. Este se 

renueva una vez por semana y es envasado en botellas plásticas para su recolección o 

bien se tira a la basura.  La freidora se utiliza en un margen del 80 al 99% de su 

capacidad y funciona con gas. Requiere de un precalentamiento de 20 minutos y cuenta 

un termostato automático que regula la temperatura, por ello permanece prendida todo 

el día. El mantenimiento que se le brinda es de tipo correctivo y la empresa que lo 

proporciona es San Son.  

 

 Por último la máquina lavaloza requiere aproximadamente de 10  litros de agua 

por ciclo de lavado con una duración de 5 minutos cada uno, la capacidad máxima es de 

20 platos por charola. Se desconoce el nivel de presión, la temperatura y la calidad del 

agua requerida. Se utiliza al 100% de su capacidad y funciona con gas. El tipo de 

mantenimiento que se le brinda es preventivo cada 6 meses por la compañía Química 

Key, sin embargo menciona que desde hace un año no se ha trabajado en ella.  
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4.1.4.5    Área de almacenaje. El almacén en seco esta ubicado en la parte 

posterior del área de servicio para empleados. Solo cuenta con cuatro lámparas 

fluorescentes lineales para su iluminación y los productos están colocados en 3 

anaqueles de diversos niveles que se encuentran a una distancia aproximada del suelo de 

15 cm. En el área no se localizaron tarjas ni tomas de agua.  

 

 En esta unidad no se cuenta con una cámara especial de refrigeración, 

únicamente hay 3 refrigeradores y un congelador ubicados en el área de producción de 

alimentos en los que se almacenan los productos perecederos a utilizarse durante tres 

días. La requisición se realiza 2 veces por semana. 

 

  Así mismo se cuenta con una mesa de trabajo refrigerada en la que se conservan 

los productos que ya se encuentran listos para su utilización en la preparación de los 

platillos. 

 

 La limpieza superficial de los refrigeradores y congeladores se realiza 

diariamente. Se  lleva una bitácora de toma diaria de temperatura de los aparatos,  

siendo la temperatura ideal de operación para el refrigerador de 2-3°C y para el 

congelador -4°C. 

 

 Con respecto al congelador, este es un modelo vertical de vitrina en una sola 

puerta. La duración de su ciclo de deshielo se desconoce y este se realiza de manera 

automática;  sin embargo constantemente genera escarcha y requiere que se realice este 

proceso de manera manual.   
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 El congelador para hielos recibe mantenimiento por parte de la empresa Hielo 

Fiesta, quien es el proveedor de este insumo. Se consumen en promedio 50 bolsas 

semanales con un costo unitario de $8.50.  

 

 El estado general de ambos equipos se muestra en la tabla 4.4 

 

Tabla 4.4  Estado general  de refrigeradores y congelador. 

 REFRIGERADORES CONGELADOR 

Estado general del equipo Regular  Regular  
Estado general de 

empaques aislantes  Malo  Malo  

Ventilación  Libre  Parcialmente libre  
Generación de escarcha y 

escurrimientos  La mayoría de las veces  La mayoría de las veces  

 

Fuente: Elaboración propia, 2008.  

 

  El tipo de mantenimiento que se le da al equipo es de tipo correctivo y es 

provisto por la compañía Refrigeradores Nieto.  Los niveles de refrigerante se revisan 

únicamente cuando se le da mantenimiento al equipo.  

  

4.1.1.6  Sistema de Ventilación, Calefacción y Aire Acondicionado. El 

sistema de ventilación utilizado en esta unidad es el aire lavado, su activación es de tipo 

automática, sin embargo no se conoce el número de ventiladores con el que cuenta la 

unidad. En total se detectaron 9 salidas de aire.  No se cuenta con termómetros por lo 

que se desconoce la temperatura usual del establecimiento.  
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 Los ventiladores funcionan con luz eléctrica y agua, se mantienen encendidos 

desde la apertura al cierre de la unidad, sin embargo no reciben limpieza de ningún tipo. 

El tipo de mantenimiento es preventivo, se cambian filtros cada 3 meses y no se tiene 

ningún proveedor definido de este servicio.  

 

4.1.1.7  Agua. El agua procede de la red de agua potable y se almacenan una 

cisterna con capacidad de 20 mil litros, este depósito se limpia dos veces al año.  La 

temperatura a la cual se utiliza generalmente el agua se desconoce. El lavado de loza y 

cristalería se realiza en la máquina.  

 

 Los niveles de cloro del agua  se revisan cada tres días, desconocen los niveles 

adecuados de cloración, no obstante acuerdo a las políticas de higiene de la empresa se 

le agregan tres pastillas de cloro a la cisterna en cada una de las revisiones. No conocen 

la concentración de las pastillas.  

 

 No se cuenta con tuberías aisladas, ni mucho menos con un programa de 

mantenimiento a las mismas. Tampoco se tiene establecido ningún programa de 

recolección y reutilización de aguas grises.  

 

 En cuanto a las trampas de grasa se refiere, se tiene planeada su renovación. Las 

que están instaladas actualmente no funcionan correctamente de acuerdo al dictamen 

otorgado por la última revisión del Ayuntamiento de la Ciudad de Puebla.  
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 Otro punto importante que se consideró es el método de desinfección utilizado. 

Se coloca en un recipiente agua, cloro y yodo, en él se remoja el producto a desinfectar 

por un tiempo determinado; posteriormente se enjuaga en agua de garrafón.  De manera 

semanal se consumen de 20 garrafones de agua purificada con un costo unitario de  $20 

pesos.  

 

4.1.1.8   Desechos. En cuanto al rubro de separación de desechos, no se lleva a 

cabo ninguna práctica especial de reciclaje. Las causas principales, comenta el Lic. 

Cortés,  es la falta de espacio para realizar una separación y almacenar los desechos; 

además de la escasa participación del gobierno al fomento de dichas actividades 

mediante la implementación de incentivos. La tabla 4.5 muestra una aproximación de 

las cantidades de desecho generadas sumando en su conjunto un total de 210 bolsas 

negras tamaño estándar por mes.  

 

Tabla 4.5  Cantidad de Desechos  

Tipo de Desecho  Cantidad semanal 
Basura Orgánica Vegetal 10 kg  

Basura Orgánica Se desconoce 
Plásticos 82 botellines 
Cartón 17 cajas 
Vidrio 4 envases 

Tetrapack 100 envases (lt) 
Latas 190 latas 

 

Fuente: Elaboración propia, 2008. 
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 La basura orgánica vegetal medida comprende únicamente el gabazo de café, el 

cual es separado del resto de la basura pues se recolecta semanalmente por una empresa 

que lo reutiliza en la creación de composta.  Por otro lado la cantidad de basura orgánica 

generada se desconoce puesto que esta se coloca con el resto de  los desechos. El resto 

de los elementos ha sido calculado de acuerdo a los niveles de ventas, el tipo de 

productos ofrecidos y las requisiciones solicitadas durante la semana 1 del mes de 

Agosto, fecha en la que se realizó la visita de inspección.  

 

 El pago por el servicio de recolección de basura es por tambo, con un promedio 

de 4 diarios el costo total mensual asciende a los $ 2666 pesos con un costo promedio 

de $23.80 por cada tambo y que equivale a 1.75 bolsas de basura.  

 

  

4.1.2  Descripción General Unidad Cruz del Sur    

 
 
Mi Viejo Pueblito Cruz del Sur, tiene un horario de 7 am a 11 pm. Proporciona un 

servicio de tipo estándar y se caracteriza principalmente por servir comida típica 

mexicana.  

 

 La unidad cuenta con 2 niveles de servicio en una superficie total aproximada de 

150 m2. Se divide tal y como se presenta en la Tabla 4.6. La capacidad máxima es de 

110 personas; en promedio atiende a 4200 personas y se producen aproximadamente 

3000 platillos mensualmente. Así mismo, el cheque promedio asciende a los $80.00 
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pesos por persona por lo que la venta mensual promedio asciende a los $350,000 pesos.  

Por otro lado los gastos de luz, agua, gas y recolección de basura se enlistan en la tabla 

4.7.  

 

 El acceso al establecimiento se encuentra ubicado en la entrada principal a la 

Plaza.  El restaurante no cuenta con un área de espera al interior del mismo y los 

clientes deberán aguardar su mesa en el pasillo.    

 

 Se cuenta con una amplia barra de preparación de bebidas.  Esta cuenta con 

licuadora, cafetera, extractor para jugos, máquina de aguas frescas,  dos refrigeradores 

para bebidas, congelador y un refrigerador tipo vitrina para pasteles. Así mismo, en esta 

área se localiza la caja que da servicio a todo el restaurante.  En la parte trasera se 

encuentran exhibidas las botellas de bebidas alcohólicas que se venden en este 

establecimiento, están iluminadas por 3 lámparas de halógeno. 

 

 En seguida se encuentra el área de servicio a los comensales, esta se divide en 

dos niveles. El área está decorada con una fuente que funciona con 40 litros de agua que 

se renuevan una vez por semana; funciona a través de un motor con empuje de metro y 

medio.  

 

 El área de cocina se encuentra al fondo del establecimiento. A la izquierda de 

esta localizado el área de lavado que se realiza de manera manual mediante el llenado 

total de 2 tarjas con capacidad aproximada de 50 litros cada una,  el agua debe 

renovarse cada 2 horas en promedio. El método de lavado incluye 3 pasos, el primero de 
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ellos es el descamoche, el segundo es el enjabonado en la primera tarja y por último se 

enjuagan en la segunda. El lavado de trastes se realiza con agua fría.  

 

 El área de refrigeradores y el almacén seco se encuentran en el segundo nivel del 

restaurante. 

 
Tabla 4.6  Distribución de áreas.   

Área  Superficie (m2) 
Producción de alimentos  20 

Área de almacenaje 15 
Acceso de servicios  - 

Área de servicio 100 
Terraza - 

Salón privado  - 
Área de espera - 

Juegos  - 

 Fuente: Elaboración propia, 2008. 

 
 
Tabla 4.7  Gasto promedio anual.    

 Gasto mensual  Cantidad  
Electricidad  $ 14,000  5000 Watts 

Agua  $   6,500   1120 m3 
Gas $      500 Se desconoce 

Recolección de 
basura Se desconoce* Se desconoce 

Fuente: Elaboración propia, 2008. 

 

*El servicio de recolección de basura está incluido en el monto de renta por lo que se 

desconoce el monto pagado por este servicio. 
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4.1.2.1 Inventario de equipo disponible.  La tabla 4.8 muestra la disponibilidad 

del equipo en la Unidad Cruz del Sur. 

   

Tabla 4.8  Equipo disponible en la Unidad Cruz del Sur.  

EQUIPO  DISPONIBILIDAD  CANTIDAD 
Focos ahorradores X 72 

Dicroicas X 12 
Sensores de movimiento para encendido y 

apagado de interruptores  - - 

Foto celdas de encendido automático  - - 

Calentadores solares - - 
Calentador  de gas - - 

Máquina de hielo - - 

Máquina lavalozas - - 

Horno de microondas X 1 

Salamandra X 1 

Licuadora X 2 

Freidora X 1 

Estufa X 1 

Plancha X 1 

Horno X 1 

Cámara de refrigerado - 1 Cuarto con 
refrigeradores 

Refrigeradores X 5 

Congeladores X 2 

Aire acondicionado - - 

Sistema de ventilación X 9 salidas de aire 

Recolector pluvial - - 

Trampas de grasa X 1 

Planta para tratamiento de aguas grises  - - 

Válvulas reguladoras de flujo de agua  - - 

Sensor automático reflujo de agua en lavabos   X 4 (sólo en lavabos) 

Mesa de trabajo refrigerada X 1 

 

Fuente: Elaboración propia, 2008.  
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4.1.2.2   Iluminación y Lámparas. La iluminación en ambos niveles se realiza 

desde la parte superior a una altura aproximada de 2.30 metros; cada toma tiene dos 

lámparas  ahorradoras, estos permanecen prendidos durante toda la jornada.  

 

Se encontró que el 97% de las lámparas son fluorescentes y el resto de halógeno; 

los primeros son de 26 W, mientras que las dicroicas de 50 W. Cabe destacar que se 

cuenta con amplios ventanales que permiten el acceso de luz natural; sin embargo no se 

cuenta con un programa de encendido y apagado de luces por lo que algunas de ellas 

permanecen prendidas todo el tiempo.  

 

 El mantenimiento que se le da al equipo de iluminación es de tipo correctivo y el 

proveedor del mismo se define al momento de requerir los servicios en base a las 

cotizaciones previamente solicitadas y revisadas.  

  

 

4.1.2.3 Área de producción. Los métodos de cocción principalmente utilizados 

en el establecimiento son a la plancha, al horno, al vapor, hervidos y al carbón a partir 

de la 1 p.m. Se cocinan previamente las bases de los alimentos y se  mantienen en la 

mesa de baño maría a 60°C, de esta manera el tiempo de espera para los clientes es 

menor.  

 

 Por otro lado, más del 80% de los utensilios y aparatos de cocina funcionan 

correctamente sin presentar fallas; las ollas y sartenes son de fondo grueso en acero 
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inoxidable y algunas ollas de barro no obstante el equipo está viejo, desgastado y tiene 

una mala apariencia.  No cuentan con aparatos ni utensilios de tecnología moderna.  

 

 En el área de producción de alimentos se tiene un refrigerador de doble 

compuerta tipo vitrina en donde se colocan los ingredientes de uso inmediato a la 

preparación, además se cuenta con una mesa de trabajo refrigerada.  

 

 

4.1.2.4   Características generales del equipo.  En esta parte se describirá el 

estado general de las estufas, parrillas, hornos, salamandra y freidora. Los puntos a 

considerar varían de acuerdo a las características específicas de cada uno de los equipos.  

 

 Las estufas son convencionales, funcionan con gas licuado de petróleo. La flama 

es de color azul y reciben mantenimiento preventivo cada mes por la compañía  San-

Son.  Los empleados tienen indicaciones de tapar siempre las ollas al fuego, sin 

embargo se reconoce que esta práctica no se lleva a cabo.   

 

 La  parrilla, el horno y la salamandra funcionan con gas y se precalientan 

siempre durante 20 minutos. Se procura en todo momento llenarlas al 100% de su 

capacidad para maximizar su utilización, posteriormente se apagan siempre. Este equipo 

recibe mantenimiento de tipo correctivo por la Compañía San Son.  

 

 Se cuenta con una sola freidora con capacidad para 20 litros de aceite. Este se 

renueva una vez cada quince día y se desecha arrojándolo al drenaje común.  La freidora 
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se utiliza en un margen del 20 al 50% de su capacidad y funciona con gas. Requiere de 

un precalentamiento de 20 minutos y cuenta un termostato automático que regula la 

temperatura, por ello permanece prendida todo el día. El mantenimiento que se le brinda 

es de tipo correctivo y la empresa que lo proporciona es San Son.  

 

4.1.2.5   Área de almacenaje. El almacén en seco es una pequeña superficie 

compartida con el área de refrigerado. Cuenta con una tarja en donde se realiza la 

desinfección de los alimentos mediante el uso de yodo y cloro.  El área esta iluminada 

únicamente por una lámpara ahorradora con interruptor regular.    

 

 Se cuenta con un refrigerador tipo vitrina de doble puerta y congelador con las 

mismas características; el estado general es bueno sin embargo los empaques aislantes 

presentan filtraciones de aire caliente al interior del equipo.   El congelador se mantiene 

en una temperatura de -5° y el refrigerador a 3°C; la temperatura se registra en una 

bitácora  2 veces por día.   El ventilador de ambos equipos se encuentra libre y se tiene 

especial cuidado en no obstruir las salidas de aire sin embargo se registran 

continuamente escurrimientos de agua y generación de escarcha en los congeladores.  

 

 La limpieza interior de los equipos y del área de almacenaje se realiza 

diariamente.  El mantenimiento es de tipo preventivo se realiza cada 3 meses y el 

condensador se revisa de manera mensual; no obstante los niveles de refrigerante no se 

revisan.  
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4.1.2.6  Sistema de Ventilación, Calefacción y Aire Acondicionado. El sistema 

de ventilación utilizado en esta unidad es el aire lavado, su activación es de tipo manual 

con 9 salidas de aire. La velocidad es única, es decir  no tiene reguladores.  Por otro 

lado, la temperatura del establecimiento se desconoce pues carecen de termómetros que 

la midan.  

 

 Los ventiladores funcionan con luz eléctrica y agua, se mantienen encendidos de 

la apertura al cierre de la unidad. No reciben limpieza de ningún tipo pues solo reciben 

mantenimiento preventivo y se cambian filtros cada 6 meses. 

 

 

4.1.2.7  Agua.  El agua procede de la red de agua potable y se almacena en una 

cisterna general que alimenta a toda la Plaza Comercial por lo que se desconoce el tipo 

de mantenimiento que esta recibe y la frecuencia de su limpieza.  

 

 El agua por su procedencia no recibe ningún tipo de cloración, además de que 

nunca se han medido su pureza ni los niveles de cloro que contiene.  

 

 No se cuenta con tuberías aisladas, ni mucho menos con un programa de 

mantenimiento a las mismas puesto que se trata de un local rentado. Tampoco se tiene 

establecido ningún programa de recolección y reutilización de aguas grises.  
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 Con respecto a las trampas de grasa, se cuenta con una ubicada a un costado de 

la toma de agua del área de preparación de alimentos. El agua residual tiene salida 

directa al drenaje.  

 

 

 4.1.2.8  Desechos. No se  lleva a cabo ninguna práctica de reciclaje de desechos. 

La unidad es muy pequeña y no se cuenta con el espacio necesario para almacenarlos; 

además de que la rotación de empleados impide una adecuada capacitación para llevar a 

cabo este tipo de prácticas. Los desechos se colocan en el contenedor general de la 

plaza, en donde el camión recolector los recupera para su traslado al relleno. La tabla 

4.9 muestra una aproximación de las cantidades de desecho generadas.  

 

Tabla 4.9  Cantidad de Desechos  

 

Tipo de Desecho  Cantidad semanal 
Basura Orgánica 

Vegetal Se desconoce 

Basura Orgánica 8 bolsas negras 

Plásticos Sólo empaques de comida, una 
bolsa negra 

Cartón 10 piezas 
Vidrio  5 envases 

Tetrapack 25 envases  
Latas 50 piezas 

 

Fuente: Elaboración propia, 2008. 
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 En la tabla anterior las cantidades se aproximaron mediante un cálculo de los 

productos consumidos. En el caso de la basura orgánica vegetal se desconoce su 

cantidad pues no se realiza una separación entre los desechos vegetales y los de origen 

animal, sin embargo en su totalidad se generan 8 bolsas negras de basura con capacidad 

de 20 litros. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


