TEMA

El impacto de un producto nuevo (buffet) con respecto a su oferta y demanda

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

¿ Qué impacto económico y social tendrá, el introducir el concepto de buffet en la comunidad del febres cordero ?

INCÓGNITA DE LA INVESTIGACION

¿La respuesta del consumidor ante un producto nuevo puede ser manipulada según los deseos del productor mediante las leyes de la oferta y de la demanda?
ANTECEDENTES :

EL BUFFET EN LA HOSTELERIA
El   buffet   es   una   actividad   que   voluntaria   o

involuntariamente se ha ido produciendo desde que  el  hombre

sabe  de  la  necesidad de comer. En un  principio  se  puede

describir como una mera exposición de alimentos que ya  desde

la  prehistoria  se  produce y que  de  formas  mas  o  menos

cambiantes se producen a lo largo de la historia.

Los  romanos   fueron  los  que  en  un  principio  mejor

hicieron alarde de sus grandes fiestas en donde los invitados

comían  y  bebían hasta la saciedad pudiendo llegar  a  durar

todo  el  día,  recibían regalos de los  anfitriones  y  eran

servidos  por  esclavos  sin  tener  que  levantarse  de  sus

asientos.

Tras  estos  grandes banquetes ya existían  los  primeros

gremios  de  cocineros  y panaderos,  clase  social  de  alta

categoría  y muy apreciados, en donde se competía  mucho  por

tener   los   mejores  manjares  y  de  las  mas  complicadas

elaboraciones.

Los  griegos también fueron unos grandes expertos  en  la

elaboración   de   grandes   banquetes,   fueron   los    que

perfeccionaron  las  técnicas  de  la  pesca  y  elevaron  su

importancia  en la alimentación. Fueron los que  empezaron  a

distinguir  los  platos como entrantes,  pescados,  carnes  y

luego  postres y a entablar su orden en la comida  observando

las reacciones en sus digestiones tras  los grandes festines.

    Toda  esta  acción de alimentarse paso de ser una  simple

necesidad a ser un acto social en el que aprovechaban para la

reunión   de   gente  ya  sean  familiares,  nobles,   amigos

dependiendo de la época y finalidad.

    Es  en  el  siglo XIX donde en Francia se  da  el  primer

apogeo del buffet en donde se empiezan a elaborar las grandes

piezas  de exposición y a transformar el buffet en una fiesta

en  donde  los comensales disfrutan tanto por la  vista  como

degustando todos los manjares.

    Hoy  en  día  el  buffet se tiene como una exposición  de

alimentos de consumo inmediato mas o menos amplio al  que  el

comensal  selecciona aquellos que le apetezcan  tantas  veces

como quieran bajo un mismo precio fijo.

    El  buffet  es  ,además de la exposición de  platos,   la

conjunción  arte  en  las  elaboraciones  y  la  estética   y

decoración en que son terminados.

    Este  servicio  nos  proporciona la  facilidad  de  poder

ofrecer al cliente una gran variedad de platos mas amplia aun

que  la carta en donde el cliente puede comer a su ritmo, sin

prisas ni esperas en donde esta la oportunidad de conocer  la

gastronomía  del  lugar tanto repitiendo de aquel  plato  que

tanto le gusto como el hacer de pequeño gourmet y degustar un

poco de todo.

    Asimismo el cliente tiene la oportunidad de observar  los

platos  antes  de consumirlos dándole una total  libertad  de

elección.  El  buffet también nos permite  adecuarnos  a  los

horarios de los clientes.

    Otras  razones  para  el  buen éxito  del  buffet  es  la

agilidad en el servicio y desbrasado. El servicio no por  ser

rápido  no debe de ser correcto. El cliente debe ser atendido

dentro de una correcta organización del trabajo.

Fuente  ( www.iespanaes/buffetdecorado.com)

JUSTIFACION DE LA INVESTIGACION

TRASCENDENCIA :

· Que la comunidad del Colegio Febres Cordero tenga una nueva opción para comer y que aproveche los precios bajos que se darán en este Buffet.

FACTIBILIDAD :

LEY DE LA OFERTA:

La cantidad que se ofrece de un producto a los consumidores varia en relación inversa al precio. La oferta disminuye mientras el precio aumenta.

LEY DE LA DEMANDA:

La cantidad que se demanda de un producto varia en relación  inversa con el precio. Si el precio disminuye entonces la cantidad demandada del producto aumenta.

Medidas de seguridad e implementación de un buffet

La supervisión del personal de cocina requiere atención de hábitos de trabajo, higiene personal y salud. 
Las manos del personal pueden estar colonizadas o infectadas con Staphylococcus aureus o comenzar a contaminarse con gérmenes que posean los alimentos crudos como Salmonella species, Clostridium jejuni, Clostridium perfríngens, o con la excreta humana con virus de hepatitis A, Salmonella o Shigella. 
Estos organismos pueden luego contaminar la comida que no estaba contaminada. 
Si bien la adecuada cocción elimina la mayoría de los gérmenes, el Staphylococcus aureus, puede no ser eliminado en la comida cocinada, ya que éste libera una enterotoxina estable al calor. 
Varias estrategias se han usado para monitorear la salud de los empleados de la cocina. Los análisis de rutina de laboratorio no están indicados porque no hay justificación científica para ello. La mejor prevención es la higiene y entrenamiento del personal. 
El monitoreo por laboratorio de muestras obtenidas del personal del SA puede resultar contraproducente e inducir a conclusiones erróneas y a una falsa sensación de seguridad. Los resultados negativos no aseguran que el personal del SA no sea portador de algún gérmen patógeno. (2) 
En muchos casos se ha recurrido al monitoreo de muestras de materia fecal del personal, con la idea de detectar ciertos microorganismos patógenos. Sin embargo, esta medida muchas veces popularizada, especialmente en la ocurrencia de brotes, puede no ser efectiva. Un coprocultivo no resulta suficiente para detectar microorganismos que se encuentran en poca cantidad en la materia fecal. Muchas personas infectadas y/o colonizadas no presentan episodios diarreicos y mediante el hisopado rectal puede detectase solamente el 47% de los portadores crónicos de Salmonella serotipo Derby. Serían necesarios siete hisopados rectales consecutivos (uno por día) para detectar al 95 % de los portadores. Realizar coprocultivos o hisopados rectales al personal es impracticable y costoso y no brinda resultados que permitan el diseño de acciones efectivas de control. (2) Por otra parte, la portación de muchos microorganismos suele ser intermitente, reflejando un resultado negativo cuando se realiza un solo coprocultivo o hisopado rectal. 
Los cultivos de fosas nasales, faríngeos y materia fecal pueden revelar la presencia de patógenos que comunmente se hallan implicados en los brotes transmitidos por alimentos como es el caso del S. aureus. Sin embargo, la portación del S. aureus en el personal del SA no es más peligrosa que la portación en personal que brinda cuidados directos al paciente o en la población en general. 
Durante enfermedades gastrointestinales de algún empleado de la cocina, se debe desafectar al mismo de su trabajo, hasta que la diarrea se halle resuelta y tomar dos coprocultivos con diferencia de 24 horas, cuyos resultados deben ser negativos. Si se utilizan antibióticos para el tratamiento, se deben realizar los coprocultivos cuando haya finalizado el tratamiento. 
El Código Alimentario Nacional ha dispuesto en relación con la Higiene y Salud de los Manipuladores de Alimentos que: 

* El personal del SA no debe padecer enfermedades transmisibles por vía respiratoria, de la boca, heridas infectadas, infecciones periunguales, forúnculos, ántrax y otras que representen un riesgo. 
* Debe contar con Libreta Sanitaria actualizada. 
* Se realizará un examen anual bucodental y tres exámenes médicos periódicos por año. 
* Lavará frecuentemente sus manos y uñas. 
* Usará el cabello limpio y recogido, cubierto con gorro. 
* Usará pañuelo al estornudar, toser o sonarse la nariz. 
* No escupirá, fumará o masticará goma de mascar en los sectores de trabajo. 
* Usará utensilios siempre que sea posible, minimizando el uso de las manos. 
* Vestirá uniforme y calzado antideslizante que cubra todo el pie. 
* El uniforme es de uso individual y no puede prestarse o compartirse con otros miembros del SA. (15) 
* Cuando sea necesario usará guantes descartables que renovará entre usos (2 bibliografia)

OBJETIVO :

-Realización de una alternativa para la implementacion de un nuevo producto.

-Comprobar la aplicación de las leyes de oferta y demanda.

HIPÓTESIS :

· Si bajamos el precio del buffet entoces ¿aumentaria la demanda?

· ¿La ley de la oferta y de la demanda se aplica en un negocio de buffet?

2 > BIBLIOGRAFÍA : (/www.adeci.org.ar/alimentacion/alime4.htm)

VARIABLES : 

	Variable


	Definición

	INDEPENDIENTES :


	

	Sistema de buffet


	 Servicio otorgado al consumidor para el autoservicio de comida las veces que quiera por un precio fijo.  

	DEPENDIENTES : 


	

	Comensal 


	 Persona que se beneficia del servicio de buffet , al consumir los productos ofrecidos



	Ventas


	Porcentaje de Productos vendidos



	Ingresos Económicos 


	El dinero que ganan las personas en un tiempo determinado después de realizar un comercio. 

	Intervenientes


	

	Posición económica


	Lugar o status económico en que se encuentra el consumidor 
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