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INTRODUCCION

A continuacion, se determina la importancia del abordaje nutricional en la poblacion
adulta, para evitar patologias asociadas con los malos habitos alimenticios y el
sedentarismo, que hoy en dia es una de las principales causas de sobrepeso y

obesidad.

Primeramente, se realiza la valoracién nutricional, a partir de la obtencion de
datos antropomeétricos, examenes bioguimicos, datos clinicos y dietéticos, para

diagnosticar asi el estado nutricional de la poblacion en estudio.

El estado nutricional es la condicidon en la que se encuentra una persona,
segun la valoracion nutricional, pretende identificar situaciones nutricionales

alteradas, relacionado con la ingesta de nutrientes y adaptaciones fisiologicas.

Los pardmetros antropométricos permiten estimar de forma indirecta el
estado nutricional de la poblacion, se utiliza como criterio indicador, peso
insuficiente, adecuado, sobrepeso u obesidad, la circunferencia de la cintura es Uutil
para conocer el tipo de obesidad, la circunferencia abdominal determina el riesgo
de enfermedades cardiovasculares. Una dieta inadecuada ya sea por exceso o
deficiencias, son factores de riesgo de muchas enfermedades crénicas.

(Alimentacién y Nutricion, 2017).

Es de suma importancia seguir una dieta adecuada para evitar
complicaciones en un futuro, la poblacion en general estd consciente de la

importancia de consumir una dieta balanceada, ya que se relaciona directamente



con problemas en la salud y, por consiguiente, un menor rendimiento en el ambito

en el cual se desenvuelven.

A lo largo de los afios, la relacion nutricion-salud se ha ido consolidando hasta
confirmar que los estilos de vida y los habitos alimentarios son capaces de prevenir
y mejorar la situacion clinica de algunas enfermedades como cardiopatia isquémica,
hipercolesterolemia, diabetes, cancer, obesidad etc. (Nutricion pautas de

alimentacion 2013).

Con base en lo mencionado anteriormente, se destaca la importancia de
seguir una alimentacion balanceada, equilibrada e inocua, por eso es fundamental
establecer un menu adecuado a las necesidades de las poblaciones dentro de los

servicios de alimentacion.

Para que un menu sea considerado saludable y equilibrado, debe incluir un
balance entre los macros (proteinas, carbohidratos y grasas) y micronutrientes
(vitaminas, y minerales), ademas porciones adecuadas segun al sexo, edad, peso,

actividad fisica de la persona entre otros (Fernandez, N. 2013).

La calidad dietética del menu dentro del servicio de alimentos analizado,
posee un alto contenido calorico, a lo que se agrega, ademas, el estrés, las
condiciones laborales y que no se aplica la correcta manipulacién de los alimentos,
esto promueve la aparicibn de enfermedades crénicas como la obesidad,
enfermedades gastrointestinales, cardiovasculares, diabetes, hipertension entre

otras.



Con referencia a lo mencionado anteriormente junto con los datos
recolectados durante el diagndstico en Intel, se realiza una pasantia de 640 horas,

la cual se describe por medio de cuatro capitulos.

El primer capitulo de este documento esta relacionado con la Informacion
general del lugar de practica, resefia historica, vision, mision valores, organigrama,
ademas, incluye andlisis de los diagndsticos realizados durante la pasantia, analisis

FODA, identificacion del problema, objetivos, justificacion, alcance y, limitaciones.

En el capitulo I, se desarrolla el marco tedrico, que incluye la informacion

utilizada para la realizacion de actividades durante la practica supervisada.

Capitulo lll, esta formado por las matrices de cada actividad realizada durante

las 640 horas, sus objetivos, resultados y sistematizacion.

El dltimo capitulo incluye las conclusiones y recomendaciones para mejorar
los puntos deficientes dentro del lugar. Posteriormente se presentan las referencias

bibliogréficas y los anexos.



CAPITULO I:
INFORMACION GENERAL



1.1 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

A continuacion, se describe la empresa donde se realiz6 la practica supervisada

de 640 horas.
1.1.1 Resefia de la empresa

En el afio 2007, se funda Comedores Industriales del Norte S.A. respaldado en la
experiencia culinaria de mas de 100 afios de la familia Bruno Tapia, quienes dejan

su amor por la cocina impregnado en nuestra tradicion.

Inicia su operacién atendiendo pequefas sodas en empresas, preparando
las diferentes comidas, ademas de brindar el servicio de refrescos, café, reposteria
y shacks entre otros. Hoy después de 10 afios de desempefiarnos en esta area y
gracias al gran esfuerzo de nuestros socios, asi como de nuestro personal hemos

logrado altos estandares de calidad y servicio.

Asi nacen comedores industriales con la idea de atender un nicho de
mercado dentro del sector industrial administrando cafeterias y comedores

institucionales a lo largo y ancho del pais.

1.1.2 Misién de la empresa

Contribuir con la satisfaccion y la salud de nuestro consumidor final, a fin de ofrecer

una alimentacion sana, balanceada, nutritiva y de gran sabor casero.



1.1.3 Vision de la empresa

Ser la cadena de comedores empresariales con mas calidad innovacién y buen

precio de acuerdo con las expectativas de cada cliente.

1.1.4 Valores de la empresa

La empresa Comedores Industriales se caracteriza por poseer dentro de los

principales valores los siguientes:

o Responsabilidad social empresarial
o Calidad
o Pasion

o Seguridad
. Ambiente
. Confianza

° Efectividad

1.1.5 Beneficios de la empresa

o El trabajador cuenta con un Seguro Social de inmediato y lo cubre una péliza
del INS en caso de riesgo laboral.
o Cuentan con un comedor para desayuno de 15 minutos y almuerzo de 30

minutos y tendra un costo de 750 colones los dos tiempos de comida.



1.1.6. Estructura organizacional

Comedores industriales dentro de Intel esta conformado por 72 funcionarios de los
cuales 20 son hombres y 52 mujeres. Los 72 empleados se distribuyen de la
siguiente manera: dos gerentes generales, un gerente de operaciones, un
administrador, un encargado de salud ocupacional, tres supervisores dos de dia 'y
uno de noche, seis encargados de area, un barista, dos chefs, cuatro encargados
del grill, dieciocho de la linea, catorce cajeras, nueve asistentes de cocina, siete de

limpieza, dos pasteleros y uno de eventos.

1.1.7Ubicacion geografica

Comedores industriales de Intel se encuentra ubicado en Belén 800m oeste de la

Firestone, San Antonio de Heredia.

1.1.8 Organigrama

Figura 1. Organigrama de Comedores Industriales
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Fuente: Comedores Industriales, 2017

1.1.9 Personal del servicio de alimentos

El servicio de alimentos cuenta con, tres supervisores dos de dia y uno de noche,
seis encargados de area, un barista, dos chefs, cuatro encargados del grill,
dieciocho de la linea, catorce cajeras, nueve asistentes de cocina, siete de limpieza,

dos pasteleros y uno de eventos.

El personal cuenta con su respectivo uniforme que se diferencia de cada area
mencionada, redecilla en el cabello, ufias cortas, sin maquillaje, zapatos punta de

acero, delantal y guantes.



1.1.10 Descripcion perfil del cliente

El servicio de alimentos es frecuentado por empleados de Intel directos como
indirectos, y por los empleados de comedores industriales, unas 2000 personas

aproximadamente pueden asistir a este servicio.

1.1.11 Proceso de compra

La empresa comedores industriales en Intel no cuenta con un proceso establecido
de compra. El encargado de cada punto genera una orden de compra, llega al
gerente de proveeduria, el analiza, corrige y envia y luego el producto ingresa segun

a orden.

1.1.12 Area de trabajo y equipos

El servicio de alimentos Comedores Industriales en Intel cuenta con un espacio
grande y cuenta con areas especificas para realizar las preparaciones, el area de
recepcion de alimentos, bodega, lavado, cocina, preliminares, bodega en frio,
bodega de alimentos no perecederos, todo el equipo que se utiliza es de acero

inoxidable, cuentan con iluminacion artificial y no tienen una ventilacion correcta.
El servicio de alimentos cuenta con los siguientes equipos mayor y menor:

Tabla N°1. Cantidad y clasificacion de los equipos.

Equipo mayor Equipo auxiliar Equipo menor

Estimer Cafeteras Vajillas
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Rational Carros térmicos Cuchilleria
Camaras de frio Tazas soperas
Céamaras de caliente

Horno (1)
Sartén (2)
Plancha (1)
Ollas grandes (3)
Ollas pequefias (5)
Ollas medianas (4)
Cocina (2)
Freidoras (3)
Batidora (1)
Pelador (1)
Licuadora (1)
Abridor (1)
Maquina de lavar

platos(1)

Fuente, Torres. S

1.1.13 Proceso de almacenamiento

Los procesos de almacenamiento dentro del servicio de alimentos no cuentan con

ningun manual escrito.

En relaciéon con el almacenamiento en seco, Comedores Industriales cuenta
con una bodega amplia, donde se encuentran los productos de cafeteria, pasteleria,
medicamentos basicos, materiales desechables para eventos, entre otros. Cabe
destacar que los productos dentro de la bodega, no se encuentran rotulados ni

ordenados de una la manera adecuada.
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En cuanto el almacenamiento en frio, los productos se distribuyen de manera
adecuada, sin embargo, no se encuentra rotulada, cuenta con tres camaras de frio
a las diferentes temperaturas segun los productos almacenados. Todos los

alimentos ingresan por dia y se realiza el inventario todos los dias.

1.1.14 Almacenamiento de productos quimicos

En relacién al almacenamiento de los productos quimicos, cuentan con un protocolo
que indica las parte por millon (ppm), sin embargo, solo lo maneja la encargada de
calidad no el personal, a continuacion, se mencionan los productos mas utilizados

dentro de Comedores Industriales.

Tabla N°2. Productos quimicos utilizados en Comedores Industriales

PRODUCTOS QUIMICOS

ATTAK plancha
BLENDER Pisos
THUNDER Paredes

EXTRIM Frutas y vegetales

CLORO Vajillas

Fuente, Torres. S

Estos productos se almacenan correctamente y Se encuentran en una

bodega afuera del servicio de alimentos.

1.1.15 Caracteristicas de la planta fisica.
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En cuanto a la planta fisica no se encuentran muchas areas deficientes, ya que han

ido arreglando y mejorando cada area que se encontraba deficiente.

o Piso: Limpio, no se contaba con el piso adecuado dentro del area de cocina,
si era un piso antideslizante pero no de ceramica, durante el transcurso de la
pasantia cambiaron el piso a cerdmica, por lo tanto, se encuentra en buen estado.

o Ventanas: Esta es una de las areas deficientes ya que no cuentan con
ventanas dentro del servicio de alimentos.

o Ventilacion: Cuentan con extractor, no cuenta con el mejor flujo del aire al no
haber ventanas, dentro del servicio de alimentos.

o Paredes: Limpias, color calido, superficies lizas, de ceramica.

. Techo. En buen estado.

1.1.16 Descripcion del menu

Intel contrata por servicios externos a la empresa Comedores Industriales que
cuentan con 23 comedores en todo el pais, se brinda un menu de ocho semanas.
El menu del servicio de alimentos de Comedores Industriales brinda 6 tiempos de

comida donde el desayuno y el almuerzo son tiempos de comida fuertes.

El desayuno ofrece tres bases proteicas huevo, huevo con algin
acompafamiento tomate, hongos, o cebollin, aparte de eso varian ya sea con carne
desmechada o pollo, salchicha, jamén, chorizo o salchichon, y ocho bases

harinosas gallo pinto, platano maduro, sandwich pan integral con queso, tostadas,
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bollito de pan todos los dias, aparte panqueques, pizzetas, calzones, burritos,

sandwich jamon y queso, palitos que queso, palos de queso cheddar, y frutas.

El almuerzo ofrece diferentes opciones la parte de la linea que se les brinda
arroz, frijoles, platano maduro, sopa, guarnicion vegetal, guarnicion harinosa, plato
compuesto, plato vegetariano, dos bases proteicas, dos tipos de ensaladas, tres
bebidas naturales, agua saborizada, cuenta también con la barra de ensaladas ahi
cada persona escoge a su gusto que desea agregarle a la ensalada, por otra parte
esta el tema ahi se ofrece comidas mas elaboradas como chifrijo, sopa azteca,
combos y la opcién light, el grill brinda opciones a la parrilla papas fritas,
hamburguesas, el chicken corner pollo frito, asado, nuggets, ensalada de repollo,
ensalada de platano verde, y el Cr3 opciones como salmon, atin, crepas, el wok

donde se ofrece comida china.

Las meriendas varian, Intel da 1 fruta al dia gratis como merienda de la
mafiana, pero también cuentan con la cafeteria donde encuentran gran variedad de

productos; yogurt, galletas, frutas, reposteria, batidos etc.

Comedores Industriales cuenta con 23 comedores en diferentes empresas

como, por ejemplo: Amazon, City, Coca Cola, Western Unién, Intel entre otros.

1.2 Diagnostico

La préactica supervisada se realiza en el periodo de febrero a junio del 2017, en un

lapso de 640 horas.
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A continuacion, se muestran los datos diagndsticos recolectados en las primeras
semanas de la pasantia, esta informacion se recolecta mediante valoraciones
antropomeétricas para determinar el estado nutricional de la poblacion, analisis de

todas las areas del servicio de alimentos, observacién directa y encuestas.

1.2.1 Método de evaluacion

A continuacion, se detallan los métodos utilizados durante el proceso de diagnostico

de la poblacion.

1.2.1.1 Estado nutricional de la poblacién

Para determinar el estado nutricional, se recolectan datos antropométricos como
peso, talla, % de grasa, IMC, circunferencia abdominal y circunferencia de cadera

en 153 personas de las cuales 70 son mujeres y 83 hombres.

Los resultados indican que del total de la poblacién el 46% se encuentra en
sobrepeso, 35% en un estado nutricional normal, el 13% en obesidad grado |, un

2% obesidad grado ll, el otro 2% en obesidad grado I, y el ultimo 2% en bajo peso.

(ver, Figura4.).

Con respecto a la poblacion femenina se destaca lo siguiente; el rango de edad
promedio es de 32 afios, en cuanto al peso promedio es de 65,4kg, de igual forma
la estatura promedio es de 159,2cm, asimismo el porcentaje de grasa es de 38% y
un IMC de 26,1 km/m?, la circunferencia de cadera en 79cm, y la abdominal en

91cm. De las 70 mujeres el 43% se encuentra en sobre peso, un 36% en un estado
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nutricional normal, el 14% en obesidad grado I, un 3% en obesidad grado Ill, y el

otro 3% en bajo peso, el 1% restante en obesidad grado II.

Con respecto a la poblacién masculina se puede destacar lo siguiente: el rango de
edad promedio es 31 afios, de igual forma el peso promedio ronda los 77 kg, la
estatura promedio es 171cm, asimismo el porcentaje de grasa corporal oscila un
25,6%, y el IMC de 26,5kg/m?; las circunferencias de cadera y abdominal promedian
88 cm y 90 cm respectivamente. De los 83 hombres a los cuales se les aplica la
evaluacion antropométrica, el 48% se encuentra en sobre peso, un 34% en estado
nutricional normal, un 13% en obesidad grado I, un 3% en obesidad grado I, el 2%

restante se distribuye un 1% para obesidad grado lll, y el otro 1% en bajo peso.

Esto indica que la poblacion analizada se encuentra en alto grado de sobrepeso,

debido al sedentarismo, malos habitos y el facil acceso de alimentos no nutritivos.

1.2.1.2 Diagnéstico del servicio de alimentos de la empresa.

Comedores Industriales dentro de Intel ofrece dos servicios de alimentacion, para
brindar una mejor comodidad de las personas y no tengan que trasladarse tan lejos,
ambos comedores ofrecen varias opciones de alimentacion un cafetin, Candy Shop,
auto servicio de barra, en ambos se atienden aproximadamente 1800 personas de
lunes a viernes y en promedio unas 100 personas los fines de semana, no siempre
asiste la misma cantidad de personas desayunar o almorzar al comedor pero si van
por algun snack durante el dia. Para los fines de semana se deja la mayoria de las

preparaciones montadas, solo de armar el combo, ya que los fines de semana solo
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gueda a cargo una cajera. En las noches se maneja similar a los fines de semana,
se ofrece un menu en digital y el comensal elige que consumir lo encarga, se dejan

preparados.

Se realizan eventos todas las semanas dentro de Intel y Comedores Industriales

son los encargados de la alimentacion ofrecida.

Su jornada laboral es de 24 horas de lunes a lunes, con diferentes turnos unos de
6am a 3pm, 6:30am a 3:30pm, de 12md a 9 pm, 9pm a 6am, en el turno de la noche

solo queda a cargo una cajera.

Se brindan todos los tiempos de comida (desayunos, meriendas, almuerzo, coffe
break, cena, se les brinda una fruta cortesia de Intel todos los dias, café durante
todo el dia, por otro lado, esta la parte de batidos, frutas, reposteria, snacks,

helados).

Para la realizacion de la pasantia se decide trabajar solo con el &rea de la linea a la
cual se le analiza tanto cuantitativamente como cualitativamente el menu, en ambos

comedores se aplica el mismo mend y mismas porciones.

1.2.1.2.1 Clasificacion del servicio.

A continuacién, se observa la clasificacion del servicio de alimentos segun su
objetivo operacional, su forma de distribucibn de los alimentos y segun la
metodologia que sigue para la produccion de los alimentos hasta obtener el alimento

listo para el consumo.
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Tabla N°3. Clasificacion General del Servicio de Alimentos

Clasificaciéon General

Género Sistema Tipo
Afan de asistir Semi-convencional Auto servicio de barra y
Comisariatos buffet.

Alimentos preparados

y listos para servir

Fuente: Torres, S.

En cuanto al sistema de produccién, este servicio cuenta con tres tipos, el semi-
convecional ya que se debe de abastecer con cortes de carnes y panes listos para
la coccion, comisariatos ya que dentro del comedor cuenta con areas de
preparacion previa, y los alimentos preparados y listos para servir para esta
clasificacion predominan dos formas de adquisicion de insumos, semi preparados o
crudos requieren preparacion preliminar y coccion y los completamente preparados

que solo requieren de calor.

Segun el tipo de distribucién cuenta con autoservicio de barra, consiste en una
forma de distribucion donde el cliente recorre la barra y elige lo que desea consumir,
el mismo lleva su bandeja a la mesa y el tipo buffet donde el consumidor elige y se

sirve lo que va a consumir.

En este tipo de servicio de alimentos el costo del almuerzo es subsidiado y para los

empleados tiene un valor de 750 colones, donde lo cancelan en una sucursal del
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BAC que se encuentra dentro de la empresa y esta les brinda tiquetes que se

presentan en el comedor a la hora de seleccionar el almuerzo.

1.2.1.3 Guia de evaluacién sanitaria del servicio de alimentos

La Guia de evaluacion del Ministerio de Salud, dentro de los servicios de alimentos
se divide por areas, evaluando diferentes rubros con el fin de proporcionar un
correcto funcionamiento dentro de los servicios de alimentos y garantizando un
mejor control, una vez aplicada la guia de suman los puntos obtenidos dentro del
servicio de alimentos y se saca el porcentaje correspondiente. La evaluacion
permite determinar si las condiciones del servicio de alimentos son inaceptables (

69%), deficientes (70 a 80%) o buenas (81 a 100%). (Ver anexo 1)

El diagndstico aplicado en Comedores Industriales de Intel indica que en el punto A
condiciones fisicas y sanitarias generalidades de las instalaciones obtuvo un 100%,
lo cual se encuentra en buenas condiciones, sin embargo, se deben hacer algunas
aclaraciones, lo referente a instalaciones de gas lo maneja Intel no Comedores por
la tanto es Intel quien cuenta con la bithcora donde se anota el mantenimiento

preventivo y correctivo de las instalaciones del gas.

El punto B area de preparacion de alimentos (cocina) se obtuvo un 82% que indica
buenas condiciones, sin embargo, dentro del servicio de alimentos se deben hacer
algunas correcciones, como por ejemplo no cuentan con ventanas por lo cual hace
un calor excesivo durante la jornada laboral, el sistema de ventilacion es deficiente

por lo que no se encuentra libre de olores, las puertas no son automaticas lo que
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implica riesgos a la hora de ingresar o salir con productos, inadecuada
almacenamiento de utensilios al finalizar el dia las vajillas se colocan en una perra
(lo que utilizan para trasladarlas de un lado a otro) no se colocan boca abajo y no
se encuentra libres de agentes contaminantes Otro punto importante se debe tomar
la temperatura de los alimentos antes de pasarlos a la linea, y estando en la linea
mantenerse en la temperatura adecuada, la filtracion de aceite para eliminar
particulas solidas se realiza cada dos dias, segun la guia lo recomendado es una

vez al dia.

Punto C area de almacenamiento de alimentos se obtuvo un 90% que indica buenas
condiciones, el Unico punto a mejorar es relacionado a productos perecederos y
equipos de refrigeracion ya que los alimentos no se encuentran refrigerados a una

temperatura igual o menor a 5C, se encuentra en 10 C.

Con respecto al punto D medidas de saneamiento se obtuvo un 87% lo que indica
buenas condiciones, sin embargo, se deben hacer correcciones debido a que no se

cuenta con el programa documentado de higiene y desinfeccion.

Con referente a salud e higiene personal se obtuvo un 64% se refiere a condiciones
inaceptables, debido a que no se toman las medidas necesarias para evitar que el
personal enfermo trabaje en zonas de manipulacion de alimentos, y no se aplica el
correcto lavado de manos, a pesar de que se cuenta con un cartel con los pasos,

los empleados no siempre cumplen con este punto.

El apartado F area de consumo se obtuvo un 100% excelentes condiciones
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Y por ultimo el punto H de la guia del Ministerio de Salud, el servicio de catering,
obtuvo un 88%, lo que indica que esta en buenas condiciones, sin embargo, se debe
mejorar O corregir que no se cuenta con carroceria cerrada al transportar los
alimentos dentro de Intel, lo que favorece el ingreso de contaminantes externos.

(ver anexo 1, figura 3)

1.2.1.4 Encuesta sobre el servicio de alimentos

Para el diagndstico dentro del servicio de alimentos, se aplica la encuesta
denominada “Encuesta sobre el servicio de alimentos”, a un total de 100 personas
con un rango de edad entre 18 a 60 afios (ver anexo 2 ). La encuesta, nos permite
determinar que el 99% de la poblacion almuerza en el comedor institucional, el 72%

realiza el desayuno y un 39% realiza la merienda de la tarde en Intel. (ver anexo 2,

figura 7)

Para la evaluacion del servicio de alimentos se aplican preguntas relacionadas con

el espacio fisico, el mend, la limpieza, el personal, entre otras.

Los resultados de la encuesta se ven reflejados en el siguiente cuadro

Tabla N. 4 Evaluacion del servicio de alimentos

Muy Buena Malo Muy mala
buena
Limpieza 42% 55% 3% 0%

lluminacién 53% 44% 2% 1%




21

Ventilacion 15 3
Presentacion del personal 0 0
Cortesia de los empleados 9 0

Velocidad de atencion 18 0
Variabilidad del menu 32 4
Horario 11 0

Sabor 16 6
Temperatura 16 4
Coccion de los alimentos 18 2
Presentacion del personal 8 2
Cantidad servida 13 2
Limpieza 23 9

Fuente, Torres. S

Como se puede observar en la tabla anterior los rubros que tuvieron una muy buena
puntuacion son los siguientes; la iluminacion, ventilacion, presentacion personal y

cortesia del personal. (ver anexo 2, Figura 8)

Otra de las preguntas aplicadas era calificar el plato servido en una escala del 1 al
10 donde uno es la puntuacion minima y diez maximas, solo un 3% le dio la

calificaciébn maxima, el 31% de los entrevistados lo califica con un ocho. (ver anexo

2, figura 9)
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La dltima pregunta era abierta, consiste en indicar en que considera que se puede

mejorar.

De las 100 personas encuestadas solo 53 respondieron a esta pregunta, dentro de
las cosas que indicaron que se podia mejorar, una mejor atencién al cliente,
variabilidad de mendu, la temperatura de los alimentos, porciones mas grandes,
limpieza de vajilla, vasos, tenedores, mas variedad de vegetales, mejorar el sabor,

menos condimentacion en los alimentos, calidad de los ingredientes, coccion.

1.2.1.5 Conocimiento del personal sobre manipulacion de alimentos.

Se realiza una encuesta a 50 de los empleados de Comedores Industriales (ver

anexo 3)

Dicha encuesta refleja los siguientes resultados esto con el fin de retomar
informacién necesaria para una correcta manipulacién de los alimentos. Para la
pregunta numero uno se obtuvo que un 68% responde correctamente que un
alimento que garantice que no va a causar dafo es un alimento inocuo un 6% que
seria un alimento seguro y un 20% higiénico, y tres personas no respondieron(ver
anexo 3, figura 10) en la pregunta nimero dos un 52% responde correctamente
que el rango de temperatura donde se multiplican mas rapidamente las bacterias
seriade 5a45 C, un 10 % responde A, y 38% B, ambas respuestas incorrectas (ver
anexo 3, figura 11), en la pregunta nimero 3, cual es la temperatura ideal de un
refrigerador un 46% responde correctamente de 0 a 10 C, un 42% responde de -5

a 5C, y un 12% 5 a 65C incorrectamente, (ver anexo 3, figura 12) en la pregunta
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namero cuatro un 88% responde correctamente que al conservar un alimento en el
congelador se disminuye la velocidad de crecimiento, un 12 % incorrectamente, (ver
anexo 3, figura 13) en la siguiente pregunta indica que desinfeccion se puede definir
como, el 72% responde correctamente, un 28 % incorrectamente (ver anexo 3,
figura 14) en la pregunta ndmero seis un 74% responde correctamente que la
desinfeccién es quien destruye la mayor parte de microorganismos patégenos de
las superficies, mientras que un 24% incorrectamente, (ver anexo 3, figura 15), para
la siguiente pregunta el 90% responde que los productos enlatados con algun golpe
debe desecharse siempre lo que es correcto, un 10% responde incorrectamente
que se desecha dependiendo de la caducidad (ver anexo 3, figura 16). En la
pregunta namero ocho indica que una enfermedad de trasmision alimentaria se
define como una enfermedad trasmitida por un alimento contaminado lo que el 70%
responde correctamente y un 30% incorrectamente, (ver anexo 3, figura 17) la
pregunta numero 9 el 88 % responde que la cadena de frio debe mantenerse
durante todo el proceso por el que pasa el alimento y un 12 % responde
incorrectamente que solo durante el almacenamiento,( ver anexo 3, figura 18), en la
pregunta 10, el 82% responde correctamente que para evitar la contaminacion

cruzada se deben utilizar diferentes talas de picar, un 18% incorrectamente (ver

anexo 3, figura 19)

En la ultima pregunta enumerar los pasos correctos para el lavado de manos 22
personas se los sabian correctamente, mientras que 28 personas no se sabian los

pasos (ver anexo 3, figura 20)
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1.2.1.5 Habitos alimentarios de la poblacion

Para determinar los habitos alimentarios de la poblacion se aplica una encuesta
tomando en cuenta cuantos tiempos de comida realizan, en donde consume la
mayor parte de sus comidas, la frecuencia de consumo, y el tipo de coccion que

utilizan para cocinar. La encuesta se aplica a 100 funcionarios de Intel. (ver anexo

4)

La encuesta aplicada refleja los siguientes datos, en cuanto a tiempos de comida
gue realiza la mayoria del tiempo, el 94% indicé desayunar, 58% realiza la merienda
de la mafiana un 93% almorzar, 64% realiza la merienda de la tarde, un 86% cena

y solo un 17% hace la colacion nocturna (ver anexo 4, figura 22)

Por otro lado, el 60% de las personas entrevistadas indica que siempre o casi
siempre come a la misma hora, un 27% a veces realiza sus tiempos de comida a la

misma hora y un 13% nunca desayuna, almuerza, ni cena a la misma hora (ver

anexo 4, figura 23)

En la pregunta tres donde preparan los alimentos que usted consume en su horario
laboral, el 52% indico que, en el trabajo, un 43% que, en su casa, y un 5% en la

soda (ver anexo 4, figura 24)

Anexo 4, figura 25, muestra que el 60% indico que la grasa que utiliza para cocinar
es el aceite de oliva, vegetal, o soya, un 18% utiliza aceite en spray, un 13%
margarina, el 8% manteca vegetal, 1% mantequilla dos pinos, ninguno de los

entrevistados utiliza la manteca de cerdo para cocinar.
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Se les pregunta también si le agrega sal a la comida ya preparada y el 53% indico
gue nunca le agrega sal a la comida ya preparada, el 41% a veces y solo un 6%

siempre (ver anexo 4, figura 26)

Los resultados del tipo de coccion que prefieren los empleados se muestran a

continuacion en la siguiente tabla.

Tabla N° 5. Tipos de coccion preferidos para cada alimento

Frito Horno Hervido Asado Ala Vapor Microondas NC

plancha
Pollo 25% 13% 8% 13% 34% 1% - 6%
Bistec 43% - 3% 8% 37% 1% - 8%
Pescado 49% 7% 4% 2% 29% - - 9%

Papas 41% 23% 12% 13% 2% 9% - -

Platano 55% 17% 8% 3% 1% 7% 4% 5%
Huevo 73% 1% 6% 1% 12% - 2% 5%
Vegetales 3% 9% 40% 2% 1% 32% 1% 12%

Fuente, Torres. S

Como se puede observar en la tabla anterior el tipo de coccion que prefiere la
mayoria de la poblacién es frita para la mayoria de los alimentos, solo el pollo y los

vegetales los prefieren con un tipo de coccion diferente en el caso del pollo a la
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plancha y los vegetales hervidos. También cabe sefalar que los vegetales es el

grupo de alimentos que menos consume la poblacion. Anexo 4, figura 27

Anexo 4, figura 28, con respecto a la frecuencia de consumo se les pregunta si
consumian los siguientes alimentos siempre, algunas veces al mes, algunas veces
a la semana, o nunca a lo que respondieron, 42% consume leche siempre, un 25%
algunas veces por semana, el 16% algunas veces al mes y un 17% nunca, con el
queso el 38% de la poblacion lo consume algunas veces a la semana,28% siempre,
20% algunas veces al mes y solo el 14% nunca consume queso, el yogurt un 29%
nunca consume, 28% algunas veces al mes, 27% algunas veces a la semana, y el
16% siempre, los helados el 41% los consume alguna veces al mes, 27% algunas
veces por semana, un 26% nunca y el 6% siempre, margarina, queso cremay natilla
el 34% lo consume algunas veces a la semana, el 31% algunas veces al mes, un
23% casi nunca o nunca y el 12% siempre, el 38% consume casi nunca 0 nunca,
la mayonesa, 28% algunas veces al mes, el 24% algunas veces a la semana y solo
el 10% siempre, la carne de res el 42% lo consume siempre, un 39% algunas veces
por semana, 12% algunas veces por mes y solo el 7% casi nunca, 34% de la
poblacién indico consumir pescado o mariscos frescos algunas veces por semana,
28% algunas veces por mes, el 21% siempre o casi siempre consume y el 17%
nunca o casi nunca, con respecto a pescado o0 mariscos enlatados el 35% los
consume algunas veces por semana, 27% algunas veces al mes, el 24% casi hunca
o nucay el 14% siempre, los embutidos el 36% los consume por semana, el 25% al
mes, 23% casi siempre y un 16% nunca, el 54% de los encuestados aseguro

consumir huevo siempre, el 29% algunas veces por semana, el 10% algunas veces
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al mes un 7% nunca, el 52% de la poblacion siempre consume frutas, el 36% las
consume por semana, 9% al mes y el 3% restante nunca, con respecto a los
vegetales harinosos la mayoria de la poblacidén un 51% los consume algunas veces
a la semana, el 30% siempre el 15% algunas veces al mes y solo el 4% nunca los
consume, los vegetales no harinosos el 45% de los encuestados respondieron
consumirlos siempre, un 39% algunas veces por semana un 11% al mes y un 5%
nunca los consume, los cereales el 45% los consume siempre, 36% a la semana,
el 13% al mes y un 6% casi nunca o nunca, las galletas el 50% las consume a la
semana, 22% al mes, 20% siempre y un 8% nunca, las leguminosas el 38% de la
poblacion las consume algunas veces a la semana, 33% siempre, el 20% algunas
veces al mes y el 9% nunca, con respecto a las golosinas el 40% de la poblacion
las consume varias veces a la semana, 27% varias veces al mes, 17% siempre o
casi siempre y el 16% nunca o casi nunca azucar, miel, mermeladas el 36% las
consume algunas veces a la semana, 24% algunas veces al mes, 23% siempre y
solo el 17% nunca, la mayoria de la poblacion el 37% consume gaseosas algunas
veces a la semana, el 24% al mes, el 20%siempre y el 19% nunca café, o té el 42%
lo consume siempre el 27% algunas veces por semana, el 23% algunas veces por
mes y el 8% nunca, con respecto a la comida rapida un 42% asegura consumir
algunas veces al mes, un 41% algunas veces a la semana, el 10% nunca consume
comida rapida y un 7% siempre o casi siempre las consume por facilidad, en la
tltima pregunta el 37% de la poblacion consume alcohol a la semana, un 24%

algunas veces al mes, un 24% nuncay el 14% restante siempre.
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1.2.1.6 Conocimiento nutricional de la poblacion.

Para la evaluacion de conocimientos nutricionales de la poblacion se aplica una
encuesta con diez preguntas del area de nutricion, que se iran explicando a

continuacion, no se encontraron muchas deficiencias en estos temas (ver anexo 5)

El objetivo de aplicar dicha encuesta, era determinar el conocimiento de nutricion
en la poblacion y asi obtener temas importantes para brindar la educacion

nutricional basada en temas deficientes.

Esta encuesta se aplica 100 personas, de los cuales se obtuvieron los siguientes
resultados, para la pregunta nUmero uno se muestra que el 88% de la poblacion
contesto correctamente que una alimentacion balanceada consiste en una
alimentacion variada que aporta todos los nutrientes que el cuerpo necesita, el otro
13% contesto incorrectamente del cual el 3% indicé que una alimentacion

balanceada deber ser baja en grasa (ver anexo 5, figura 29)

En la pregunta nimero dos, las personas con sobrepeso y obesidad son mas
propensas a padecer de, el 91% contestd correctamente diabetes, y el 9% restante

incorrectamente, un 7% indico que hepatitis y el 2% colitis. (ver anexo 5, figura 30)

En la siguiente pregunta el 78% contestd correctamente que los alimentos ricos en
fibora ayudan a favorecer el transito intestinal, el 22% restante no tenian el
conocimiento de la importancia de la fibra, un 17% del 22% indico que la fibra ayuda

a disminuir el cansancio, y el 5 % ayuda a la regeneracion de tejidos (ver anexo 5,

figura 31).



29

Pregunta numero cuatro, de acuerdo con el consumo de frutas y vegetales es
correcto que contienen fibra y agua y el 56% contesté correctamente, el 44%
restante respondio incorrectamente de los cuales el 30% respondié que el consumo
de vegetales debe ser diario y el de frutas 3 veces por semana y el otro 14% indico

gue puede ser ilimitado (ver anexo 5, figura 32)

Un 91% de las personas encuestadas mostro conocimientos acerca de que
alimentos es fuente de vitamina C, seleccionando la guayaba, mientras que un 7%

dijo que la granola, y 2% que era el pollo. (ver anexo 5, figura 33)

La figura 34, del anexo 5, indica que el 81% de la poblacién contesto correctamente,
que alimento aporta carbohidrato dando como ejemplo la papa, 15% dijo que el

huevo, y el 4% restante el agua.

En la pregunta siete cual de los siguientes alimentos aporta proteina, el 76%

aseguroé correctamente que el pescado, el 21% el mani, y solo un 3% el natilla (ver

anexo 5, figura 35)

El 90% de la poblacion contesto correctamente que el aguacate aporta grasa
saludable, el 10% restante contesto incorrectamente, un 5% dijo que la linaza, y el

otro 5% el queso amarillo (ver anexo 5, figura 36)

La figura 37, del anexo 5, indica que el 87% de los entrevistados contesto
correctamente que las lentejas son alimentos fuente de fibra, un 8% dijo que el

pescado, y el 5% el queso.
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En la dltima pregunta el 66% responde correctamente que el higado y huevo son
alimentos fuente de colesterol, un 24% aseguré que el aceite de oliva y aguacate y
por ultimo el 10% dijo que el mani y linaza eran los alimentos fuentes de colesterol.

(ver anexo 5, figura 38).

Como resultado de la evaluacion se escogieron los siguientes temas para mejorar
el conocimiento nutricional en los empleados. Capacitacion ndmero uno
“"Alimentacién saludable”, se habl6 de los grupos de macronutrientes, la
importancia del equilibrio energético, y las porciones adecuadas para una
alimentacion balanceada y la lista de intercambio, capacitacién dos ~“Sobre Peso y
Obesidad”™ mencionando tipos de obesidad, causas, consecuencias y patologias

asociadas, capacitacion numero tres ““Etiquetado nutricional””.

Se realiza dos stands informativos uno del sodio en el cual se menciona la
recomendacion diaria, patologias asociadas, alimentos altos, moderados y bajos en
sodio, y el del alcohol tomando en cuenta las calorias que aporta el alcohol,

recomendacion segun la OMS.

1.2.1.7 Gustos y preferencias de la poblacién.

Para la realizacién del nuevo menu se aplica una encuesta de gustos y preferencias,
percepcion de los alimentos segun AGATTTA, cantidad de porciones servidas, tipo

de coccion. (ver anexo 6)



31

Muchos de los consumidores indican haber dejado de consumir ahi porque
aseguran que la alimentacion les cae pesado por su condimentacion, por el exceso
de grasa de algunos de los alimentos y por la poca variabilidad del menud en cuanto

a coccion.

La encuesta se realiza a 100 empleados de Intel, en la cual se brindan opciones
de frutas, opciones harinosas y proteicas para los tiempos de comida més fuerte

desayuno y almuerzo, bebidas y postres.

Dicha encuesta aplicada revela los siguientes datos, en la primera pregunta elegir
las tres frutas mas gustadas, las frutas mas gustadas fueron el melén, sandia y pifia,
el meldn con un 41%, sandia con un 33% Yy la pifia con un 31%, las fresas un 30%,
frutas mixtas un 26%, guayaba 23%, manzana 21%, papaya y granadilla un 19%,

banano y mandarina un 16%, naranja 9% y por ultimo la ciruela con un 8%. (ver

anexo 6, figura 40)

Figura 41, anexo 6 dentro de las harinas preferidas para el desayuno, de primera
opcién con un 74% el gallo pinto, 58% tortillas,38% panqueques, 33% tostadas,
32% platano maduro, 18% empanadas, 13% pan bonete,11% cereal de desayuno,

10% pan baguete, 8% granola y el 5% pan pita.

Dentro de las opciones proteicas mas solicitadas para el desayuno esta el queso
frito con un 61%, omelette de jamon un 36%, huevo frito 35%, salchicha en salsa
31%, carne en salsa un 24%, huevo con jamon 22%, huevo picado 14%, el jamoén y
el huevo con cebollino un 12%, salchicha al horno un 10%, el 8% salchichdn y un

2% huevo con espinaca (ver anexo 6, figura 42)
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La siguiente pregunta que bebidas prefieren en el desayuno las mas escogidas
fueron el café, jugo de naranja e infusiones, el café con un 95%, un 63% jugo de
naranja, 38% te frio, con un 34% infusiones, 25% jugo de naranja con zanahoria,

23% chocolate, 18% leche y el 4% linaza (ver anexo 6, figura 43)

Para el almuerzo se ofrecieron opciones de harinas, proteinas, bebidas y postres,
dentro de las harinas preferidas estan el arroz blanco con un 65%, frijoles un 48%,
platano maduro con un 31%, puré de papa un 30%, papa al horno 28%, garbanzos
un 22%, papas a la francesa un 15%, arroz a la jardinera un 14%, picadillo de papa
el 11% la yuca frita con un 10%, elote con un 9%, el puré de camote y las lentejas

un 6% y por ultimo las tortillas con un 5% (ver anexo 6, figura 44)

Dentro de las opciones proteicas preferidas el pollo a la plancha obtuvo el 56%,
carne mechada el 39%, costillas el 29%, garbanzos con pollo un 25%, la chuleta de
cerdo un 24%, bistec de res 21%, carne de res en fajitas un 20%, pescado
empanizado 19%, fajitas de pollo en salsa blanca el 13%, pollo en salsa agridulce
el 12%, pescado al ajillo 11%, pollo mechado 10%, lentejas con pollo 9%, atin 8%,

dedos de pescado un 3% y el salchichén el 1% (ver anexo 6, figura 45)

Los vegetales mas gustados fueron con un 60% vegetales mixtos salteados,
ensalada de espinaca lechuga tomate y zanahoria y el brécoli un 41%, la crema de
brocoli un 31%, vegetales mixtos al vapor el 28%, ensalada de repollo y zanahoria
26%, ensalada de lechuga tomate repollo el 22%, picadillo de vainica 20%, coliflor

14%, picadillo de chayote 10% crema de hongos 7% (ver anexo 6, figura 46)
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Para las bebidas el 58% prefiere limonada, un 46% cas, 40% mora o tamarindo, el
23% carambola, 22% guanébana o avena, el 19% pifia, un 17% naranja, el 8%

Jamaica y solo un 5% horchata (ver anexo figura 47)

Por dltimo, los postres el de mayor puntaje fue el flan con un 64%, gelatina 56%,
frutas el 41%, arroz con leche un 40% y compota de frutas un 40%, el 30%tres

leches, 18% el coctel de frutas, y un 11% helados (ver anexo 6, figura 48)

1.2.1.8 Andlisis cualitativo y cuantitativo del menu

Dentro del servicio de alimentos, se realiza un analisis cualitativo AGATTTA, que
evalla, aroma, gusto, apariencia, tamafio de la porcion, textura, temperatura y
armonia, de lo cual se observo en algunos de los platillos ofrecidos, una mala
armonia, con respecto al sabor muchos de los platillos ofrecidos son muy
condimentados, grasosos, salados, la apariencia buena, sin embargo, varia segin
como el consumidor elija su platillo, con respecto al tamafio de la porcién si cumple
con las porciones recomendadas, buena textura, y la temperatura inadecuada. El
menu es por competencia, de 8 semanas a pesar de ser de 8 semanas no se
observa gran variedad de coccién, es poco llamativo, con respecto a las bebidas

son de pulpay cargadas en azlcar.

Con respecto al analisis cuantitativo, se realiza un pesaje de cada alimento que
conformaba el platillo, a eleccion del consumidor para determinar su aporte
nutricional, de lo cual se observé platillos muy desbalanceados nutricionalmente.

(ver anexo 7)
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En el siguiente apartado se muestra el FODA analizado, para la empresa en las

areas en las cuales se realiza la practica

Tabla N°6. Andlisis de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas

de Comedores Industriales.

Fortalezas Debilidades Amenazas Oportunidades
1.0Ofrecen gran 1. No realizan una 1.Cercania a la 1.Dentro de Intel
gama de adecuada empresa  existe comedores
productos, recepcion de los una finca de Industriales no
disponibles las 24 alimentos ganado que tienen
horas. 2. No realizan el propicia malos competencia
2.El precio de los correcto olores y plaga de 2.Comedores
platillos es almacenamiento moscas que Industriales cuenta
accesible por el de los alimentos afectan el con una poblacién
subsidio que les en seco desempeiio semi- cautiva
brinda Intel 3. Comedores normal del 3. Poder ofrecer
3.Cuenta con dos Industriales no servicio. productos dentro

servicios de

alimentos dentro
de la empresa en

diferentes zonas,

cuentan con un

instrumento de
control adecuado
para los

procedimientos de

de una empresa
como Intel.
4. Por su ubicacion

se encuentra en




35

cafeteria  y el
Candy shop.
4.Todo el personal
del servicio de
alimentos cuenta
con el carnet de
manipulacion  de
alimentos

5. Las
instalaciones
dentro de los
comedores  son
bastante
espaciosas, y
lujosas

6. Cuentan con el
equipo necesario
para abastecer a
2000 comensales
7.Cuentan con
personal suficiente
para cumplir el dia

dia, ofreciendo

limpieza y
desinfeccion.

4. El personal a
cargo no tiene
conocimientos en
el area de Ila

nutricion.

una zona céntrica

y de facil acceso.
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gran variedad de
productos, en
cada tiempo de
comida.

8. Existe un menu
por competencia
de 8 semanas.

9. Cuentan con un
profesional de
nutricibn  dentro
del servicio de

alimentos

Fuente, Torres. S

1.4 Identificacion del problema.

Una vez realizado el diagnéstico, analisis FODA, e interactuar con el personal de

Intel y Comedores Industriales, se logro identificar los problemas mas relevantes de

la empresa

e De los 153 funcionarios a

los cuales se les toma

las mediciones

antropométricas 70 de ellos se encuentran en sobrepeso, 21 de los

empleados en algun grado de obesidad, especificamente 46% con

sobrepeso, 14% con obesidad grado |, un 2% obesidad grado Il, un 2% con

obesidad grado Il

Ademas de esto las mujeres presentan riesgo de
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presentar enfermedades cardiovasculares, diabetes, o padecer algun tipo de
cancer por su elevada circunferencia abdominal.

La mayoria de los consumidores presentan malos habitos alimentarios se
observé cuando ellos escogen los alimentos en el desayuno y el almuerzo,
gran cantidad de harinas, proteinas y poco vegetales.

La mayoria de la poblacidon presentan algun tipo de alergia e intolerancias
alimentarias que genere riesgos en otras complicaciones.

Dentro de los principales problemas que presenta la poblacién es el poco
abordaje nutricional, afortunadamente cuentan con nutricionista, Ssin
embargo, solo asiste dos veces por semana por lo tanto se le complica
atender a toda la poblacion.

Dentro del servicio de alimentos cuentan con nutricionista sin embargo no es
la encargada de la elaboracién, correcciones del mend, es la encargada de
calidad verificar que los alimentos estén rotulados, y los quimicos.

Con respecto al menu cumple con todas las partes, sin embargo, no varia la
presentacion y calidad de los alimentos tanto en coccién como presentacion,
ademas sobrepasan las necesidades energéticas que requiere la poblacion,
lo que se realiza una intervencion dentro del servicio de alimentos,
garantizando una mejoria en los alimentos brindados.

Los empleados que asisten al servicio de alimentos no estan de acuerdo con
la alimentacion ofrecida, se recibe una serie de quejas por la disconformidad
del menu, sobre la coccion indican que se cocina con mucha grasa, muy

condimentada, de la variedad a pesar de ser un menu de 8 semanas no se
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observa gran variabilidad, de la misma presentacion de algunos alimentos,
especificamente el platano maduro y vegetales.

e Por otro lado, con respecto a la correcta manipulacion de alimentos, no se
esta cumpliendo al 100%, a pesar de tener un banner con los pasos del
correcto lavado de manos, la mayoria de los empleados no se los sabe,
tienen diferentes tablas de picar, pero la mayoria del tiempo utilizan el mismo
color sin importar que alimento se esté preparando, no se realiza una correcta
limpieza y desinfeccion de los vegetales y carnes.

e Los conocimientos acerca de nutricion son minimos, muchos de los
empleados no muestran interés, en cuidar su salud, por medio de una buena
y balanceada alimentacién. La mayoria de los empleados aseguran no poder
realizar la merienda de la mafiana por exceso de trabajo o porque no es un

hébito que acostumbren.

A continuacion, se hace referencia al arbol de problemas

Figura 2. Arbol de problemas

Enf. Cardiovasculares
Diabetes

Depresioén
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Omitir tiempos de
comida

Estrés

Sedentarismo

Desequilibrio energético

Exceso calorico

No realizar el
desayuno

nut

Poco conocimiento

ricional

1.5 Justificacion de la practica.

Malos habitos de
alimentacioén

Cada vez es mayor el nUmero de personas con sobrepeso y obesidad a causa

de malos habitos alimentarios, sedentarismo y el nivel econémico, lo cual esta

relacionado con enfermedades crénicas no transmisibles como diabetes,

hipertension, enfermedades cardiovasculares, algun tipo de cancer, dislipidemia,

artritis. Segun datos de la organizacion mundial de la salud, desde 1980, la
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obesidad se ha mas que doblado en todo el mundo. En 2014, mas de 1900
millones de adultos de 18 o més afios tenian sobrepeso, de los cuales, mas de
600 millones eran obesos.

La obesidad es una de las causas defuncion mas importante en el mundo, ya que
muchas personas no consideran la obesidad como una patologia por lo cual indican
haber fallecido por otra, sin embargo, esta asociado con la obesidad.

En Intel al ser una empresa de alto reconocimiento y estatus cuya razén de ser es
en materia de tecnologia, subcontratan por servicios profesionales a Comedores
Industriales que también es una empresa que ha evolucionado a lo largo del tiempo
y tiene a su cargo 23 comedores mas; en la Coca Cola, City, Amazon, Wester Junior
entre otros. Comedores Industriales brinda un menu amplio, y los empleados
tienen diferentes opciones de alimentacion durante todo el dia, a pesar de ser un
menu de 8 semanas presenta muchas deficiencias, por otro lado, la incorrecta
eleccién por parte de los empleados tanto en cantidad como calidad conlleva al
sobrepeso y obesidad, esto se debe a los malos habitos de alimentos que presentan
y falta de educacion nutricional.

El trabajo a realizar consiste en analizar el comportamiento y habitos alimentarios
de los empleados de Intel por medio de la observacién y de encuestas, durante la
pasantia de 640 horas, dentro de esta empresa; con el fin de determinar el grado
de conocimiento nutricional de la poblacion mediante el diagndstico, para brindar
educacion nutricional en temas como alimentacion saludable, sobrepeso y
obesidad, entre otros asi como las practicas alimentarias para finalmente elaborar

y proponer un menu que se ajuste a las necesidades de los empleados.
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Para ello es necesario identificar una muestra y realizar un diagndstico de la misma,
por medio del cual se puede determinar las deficiencias a nivel alimentario que
presenta la mayoria de personas y aconsejarlos, asi como brindarles una guia
alimenticia acorde a las necesidades individuales.

La razon primordial de elaborar el menu es que en muchas ocasiones las empresas
que brindan ventas de comidas no utilizan una dieta balanceada para generar las
opciones del menu, ocasionando que las personas que adquieren dichos alimentos
no tengan la opcién de una dieta saludable y balanceada que se ajuste a sus

requerimientos.

Para la carrera de nutricion esta investigacion sirve como fuente de futuras
consultas, debido a la conciencia de muchos de los funcionarios interesados en
cambiar habitos, estilo de vida, el sedentarismo para asi prevenir las enfermedades
asociados al estado nutricional.

En lo personal la pasantia ayudo a la adquisicién de nuevos conocimientos a la hora
de dialogar con los empleados y poder asi determinar las causas que determinan
su estado nutricional, las quejas referentes al servicio de alimentos y asi poder

determinar actividades durante la pasantia.

1.6 Objetivo general

Realizar una pasantia nutricional de 640 horas en Intel con Comedores Industriales
para la determinacion de los problemas en el ambito nutricional y la resolucién de

los mismos a través de actividades innovadoras.
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1.6.1 Objetivos especificos.

1.6.1.1 Determinar el estado nutricional de los empleados de Intel Costa Rica,

mediante una valoracién antropométrica.

1.6.1.2 Brindar consulta nutricional individual a los empleados de Intel Costa Rica
interesados en mejorar su estado nutricional, mediante un plan nutricional y

consultas de seguimiento.

1.6.1.3 Determinar conocimientos nutricionales mediante la aplicacion de diferentes

cuestionarios.

1.6.1.4 Evaluar gustos y preferencias de la poblacién para la elaboracion del nuevo

menu

1.6.1.5 Analizar cualitativa y cuantitativamente el menu ofrecido por Comedores

Industriales en Intel por medio de la evaluacién AGATTA y pesaje de los alimentos.

1.6.1.6 Evaluar el servicio de alimentos de Comedores Industriales, identificando

debilidades que presenta el servicio, buscando mejorar esas areas.

1.6.1.7 Determinar los conocimientos de manipulacién de alimentos, y verificar si
cumplen las buenas practicas d manipulacion dentro del servicio, mediante una

encuesta

1.6.1.8 Educar a la poblacion en temas deficientes como alimentacion saludable,
etiquetado nutricional, sobrepeso y obesidad, alergias e intolerancias, por medio de

capacitaciones.
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1.6.1.8 Fomentar estilo de vida saludable, mediante la entrega de material

educativo.

1.7 Alcances y Limitaciones

A continuacion, se detallan los alcances y limitaciones obtenidas durante las 640

horas de pasantia con Comedores Industriales en Intel.

1.7.1 Alcances

e Dentro de los alcances se espera, que la poblacion concientice la importancia
de una alimentacion saludable, variada, equilibrada, no solo por un fisico
deseado, sino principalmente por salud, evitando patologias asociadas al
sobrepeso y obesidad en un futuro.

e Mejor los héabitos alimentarios de los funcionarios de Intel.

e Cambiar las practicas de manipulacion de alimentos, garantizando brindar

alimentos inocuos a los consumidores.

1.5.2 Limitaciones

e Con respecto a los empleados del servicio de alimentos, presentan un bajo
grado de escolaridad, por lo que a la mayoria no muestra interés en realizar
cambios en su estilo de vida, esto se muestra en el poco interés al asistir a
las consultas nutricionales, capacitaciones brindadas durante la pasantia

e Eneltranscurso de la practica, empleados del Comedores Industriales fueron

trasladados o despedidos
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e Alteracion de datos por parte de los funcionarios en cuanto habitos
alimentarios

e El menu ofrecido no seréa utilizado dentro del servicio de alimentos.
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Marco teodrico

2.1 Manipulacion de Alimentos

Una correcta manipulacion de alimentos es fundamental, para evitar posibles
enfermedades que afecten la salud de los consumidores, y en el caso de
profesionales de la alimentacién la responsabilidad es mayor, deben proteger la
salud de los consumidores por medio de buenas practicas de manipulacion. El
término profesionales no se refiere Unicamente a cocineros u operarios en planta,
se incluye a toda aquella persona que esté en contacto directo con los alimentos. A
través de una adecuada manipulacién de evitaran problemas asociados a bacterias,
microorganismos dafiinos para el ser humano, estos microorganismos se
encuentran en el agua, alimentos contaminados, manos sucias, también en la

manera de conservacion de los alimentos. (CS consulting,2016).

La Salud a diferencia de lo que muchos creen, no es la ausencia de
enfermedad y debe ser entendida como un completo estado de bienestar fisico,
mental y social. El aporte de alimentos SANOS es fundamental, para evitar
enfermarnos por su consumo, pero también para nutrirnos debidamente. Las
enfermedades transmitidas por alimentos se adquieren, entonces, al consumir
alimentos que se han contaminado durante su obtencién o elaboracién y es bueno
saber que estas enfermedades son producidas casi siempre por un mal manejo de
los alimentos al momento de prepararlos, pero lo importante es que adoptando

habitos higiénicos adecuadas en su manejo, es posible evitarlas. (OPS y OMS, s.f).

2.1.1 Tipos de enfermedad
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La infeccion se presenta cuando se consume algun alimento contaminado que
causa enfermedades, dentro de los gérmenes causantes de enfermedades se
encuentra; las bacterias como la Salmonela, presente con mayor frecuencia en

carnes, huevos, pollo, lacteos y las larvas. (OPS y OMS, s.f).

Las infecciones se pueden prevenir, con adecuadas practicas higiénicas,

evitando la contaminacion en los alimentos.

La intoxicacidon se presenta al consumir alimentos contaminados con algun

producto quimico, o toxinas presentes en los alimentos. (OPS y OMS, s.f).

Las intoxicaciones se presentan con mas frecuencia al consumir mariscos,
que fueron recolectados en aguas contaminadas por el fenémeno conocido “"marea

roja”’, (OPS y OMS, s.f).

Otro ejemplo de una intoxicacién es la del botulismo, la bacteria se encuentra

principalmente en embutidos, conservas y productos enlatados. (OPS y OMS, s.f).

2.1.1.2 Enfermedades mas comunes transmitidas por los alimentos

Salmonelosis

Enfermedad causada por la bacteria Salmonella produce dos tipos de sintomas;
gastroenteritis y fiebres intestinales. Esta bacteria es resistente a la congelacion y

deshidratacion, sin embargo, no sobreviven en medios acidos. (OPS y OMS, s.f).

Estafilococo aureus
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Se origina al consumir alimentos con toxinas, causadas por la bacteria estafilococo

dorado, dicha toxina es resistente al calor. (OPS y OMS, s.f).

Clostridiunm perfringens

La Clostridiunm perfringes, se caracteriza por reproducirse en ambientes sin
oxigeno, y produce formas encapsuladas que son parte de su ciclo de vida; esporas,

gue son resistentes al calentamiento. (OPS y OMS, s.f).

Botulismo

Enfermedad causada por una toxina capaz de paralizar el sistema nervioso, forman

esporas, y se producen en medios sin aire. (OPS y OMS, s.f).

2.1.1.3 Fuentes de contaminacion

Los alimentos pasan por una cadena antes de ser consumidos; cosecha, transporte,
proveedor, almacenador, procesador, durante estas etapas pueden sufrir algin tipo

de contaminacioén. (OPS y OMS, s.f).

Existen diferentes tipos de contaminacion dentro de los cuales se encuentra:

Contaminacién biolégica

Se da por bacterias, virus, y parasitos, principalmente por la capacidad de
reproduccion de las bacterias en el alimento, que logran enfermar al consumidor, ya

que se forman grupos o colonias de millones de bacterias. (OPS y OMS, s.f).
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Este tipo de contaminacion puede llegar al alimento por medio de las manos
del hombre, por contacto con alimentos contaminados o con superficies como

mesas, recipientes, utensilios o equipos contaminados. (OPS y OMS, s.f).

Contaminacién Quimica

La contaminacion quimica se da por residuos que quedan de sustancias utilizadas
para el control de plagas, ocurre durante la produccion primaria del alimento. (OPS

y OMS, s.f).

Contaminacion cruzada

Este tipo de contaminacién se da cuando el alimento limpio entra en contacto con
cualquier contaminante (bacterias, productos quimicos, alimentos, superficies).

(OPS y OMS, s.f).

El correcto lavado de manos ayuda a prevenir la contaminacion en los alimentos, a

continuacion, se citan los pasos adecuados

Remangar el uniforme hasta el codo

e Enjuagar las manos y el antebrazo hasta el codo

e Frotar las manos con el jabén hasta que se forme espuma y extenderla de
las manos hacia los codos

e Cepillar cuidadosamente manos y ufias.

e El cepillo debera permanecer en una solucion desinfectante (cloro o yodo por

ejemplo) mientras no se use. Si no se cuenta con un cepillo, el lavado con
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agua y jabon se hara al menos por 20 segundos, restregando fuerte manos
y ufias.

e Secar las manos con toalla de papel. En el caso en que no se dispone de
toallas de papel, se debe contar con una toalla que permanezca siempre
limpia y sea renovada.

e Desinfectar las manos en una solucion apropiada de ser necesario. Puede

también utilizarse alcohol con este propésito (OPS y OMS, s.f).

2.1.1.4 Condiciones del establecimiento donde se preparan los alimentos

Algunas de esas Buenas Practicas de Manufactura incluyen:

Ubicacién del lugar de preparaciéon y entorno:

El lugar de preparacion debe ser alejado de los depdsitos de basura, corrientes de

aguas cloacales, u otras fuentes de contaminacién. (OPS y OMS, s.f).

Disefio e higiene de las instalaciones:

Lo ideal es que exista separacién entre areas donde se manejan materias primas y

areas de preparacion entre lo frio y lo caliente

Se puede trabajar en la misma mesa o superficie siempre y cuando se
desinfecten cada vez que se utilicen distintos alimentos o preparaciones. (OPS y

OMS, s.1).

Materiales de construccion
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El piso, paredes y techos donde se preparan alimentos deben ser lisos e
impermeables, adecuados para una facil limpieza o desinfeccion, sin grietas o

disefios que acumulen suciedad. (OPS y OMS, s.f).

Ventilacién e iluminacién

Una buena ventilacion controla las temperaturas internas, el calor excesivo, humo
sin embargo su disefio debe evitar que existan corrientes de aire, una buena
iluminacién permite facilitar el proceso de preparaciéon de los alimentos. (OPS y

OMS, s.f).

Areas de recepcién y almacenamiento

El &rea de recepcién de los alimentos debe estar separada del resto de las otras
areas, siempre debe estar en buenas condiciones, debe asegurar la temperatura

adecuada. (OPS y OMS, s.f).

Area de lavado y desinfeccion

Debe tener agua caliente y fria. (OPS y OMS, s.f).
Area de preparacion

Disposicion de desechos, suficiente espacio, estacién de lavado de manos, equipos

y utensilios. (OPS y OMS, s.f).

Area de consumo
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Todos los muebles deben encontrarse lo suficientemente limpios, debe tener

ventanas que impidan el acceso de insectos o plagas. (OPS y OMS, s.f).

2.2 Alimentacion Saludable

Alimentacion se define como el proceso mediante el cual se toma del mundo exterior
una serie de sustancias contenidas en los alimentos que forman parte de dieta
diaria. El alimento es todo aquel producto o sustancia que aporta materiales que

cumplen una funcién nutritiva. Pinto & Carbajal (2006)

2.2.1 Nutricion

Por otro lado, la nutricion es el conjunto de procesos mediante los cuales se ingiere,
absorbe, transforme vy utiliza las sustancias que se encuentran en los alimentos.

Pinto & Carbajal (2006)

2.2.2 Dieta

Dieta se define como el conjunto y cantidades de los alimentos o mezclas que se
consumen habitualmente, sin embargo, también hace referencia al régimen que

realizan las personas. Pinto & Carbajal (2006)

2.2.2 Dietética

La dietética estudia la forma de proporcionar los alimentos necesarios para su

adecuado desarrollo, segun su estado fisiolégico. Pinto & Carbajal (2006)
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No existe un alimento que contenga todos los nutrientes esenciales para nuestro
organismo, cada nutriente tiene funciones especificas y contribuyen a nuestra
nutricion de una manera especial. Para garantizar una buena salud nuestro
organismo necesita todos los nutrientes en cantidades adecuadas. Dapcich, V.,
Salvado Castell, G., Ribas Barba, L., Pérez Rodrigo C., Aranceta Bartrina, J., Serra

Majem, L. (2004).

En la vida diaria resulta dificil consumir la cantidad adecuada de alimentos, esto se
debe a la disponibilidad de alimentos y habitos alimentarios. (Programa de salud del
Ay A, 2015). Todos los alimentos deben consumirse en cantidades diferentes segun
su aporte nutritivo segun Dapcich, V, et al (2004). Esto es especialmente cierto en
relacion al consumo elevado de alimentos que tienen muchas grasas y azucares
solubles como dulces, postres, crema, alimentos “chatarra” fritos, refrescos.

(Programa de salud del Ay A, 2015).

2.2.3 Carbohidratos

Las harinas o cereales son la base fundamental de la alimentacion, ya que ellos
aportan una fuente importante de energia. Los alimentos que contienen
carbohidratos son el pan, pastas, arroz, y cereales, vegetales harinosos como
papas, tubérculos y alimentos integrales estos son ricos en fibra, vitaminas y

minerales (guia de alimentacion saludable. Dapcich, V, et al (2004).

2.2.4 Proteinas

Proteinas hay de dos tipos proteina de origen animal y de vegetal, la proteina

vegetal en combinacion adecuada puede sustituirse por la de origen animal, sin
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embargo, siempre se recomienda incluir una racion moderada de algun alimento de
origen animal. No se recomienda un consumo excesivo de proteinas de origen
animal por su alto aporte en grasas saturadas, las cuales ocasiones ateroesclerosis

y otras enfermedades cronicas. (Programa de salud del Ay A, 2015)

2.2.5 Grasas

La grasa a nivel internacional se propone que su consumo total nunca debe ser
mayor del 30 % de las calorias totales, pero es posible que esta proporcion sea
todavia muy alta. Las grasas proporcionan 9 calorias por gramo, entre 60 y 90g de
grasa al dia puede producir entre 25 y 30% de la energia total de las necesidades

diarias de un adulto. (Programa de salud del Ay A, 2015)

Se recomienda que solo una tercera parte de las grasas consumidas (10% de la
energia total), provenga de las grasas saturadas consideradas como malas ya que
elevan el HDL en sangre, provenientes de productos animales como carne, leche,
queso y huevo, asi como en formas concentradas crema, mantequilla, manteca y
sebo. (Programa de salud del A y A, 2015). Las grasas insaturadas son las
conocidas como buenas (monoinsaturadas y poliinsaturadas), son saludables si se
consumen en moderaciéon, provienen de aceite de girasol, maiz, soya, mani,

nueces, aguacate.

2.2.6 Antioxidantes

Se recomienda aumentar el consumo de estas sustancias porque tienen un
importante papel en la prevencion de varias enfermedades infecciosas y crénicas.

(Programa de salud del Ay A, 2015). Los antioxidantes son provenientes de frutas
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y vegetales. Las frutas aportan agua, azucar, vitaminas, es recomendado un
consumo frecuente de frutas enteras no de pulpa, teniendo en cuenta el valor
nutritivo y su papel protector para la salud, deberiamos consumir tres 0 mas
porciones de fruta al dia. Las verduras y hortalizas son una importante fuente de
vitaminas, minerales, fibra y antioxidantes, por lo que es recomendable consumirlas
diariamente, aprovechando la gran variedad de verduras que nos ofrece nuestro

entorno mediterraneo. Dapcich, V, et al (2004).

Cofactores como son el glutation, la lecitina, diversos folatos, diversos esteroles, la
colina y el selenio. Su funcién es prevenir la oxidacion de las macromoléculas del

organismo. (Programa de salud del Ay A, 2015)

2.2.7 Lacteos

Los lacteos como el yogurt, leche, son una fuente importante de proteina de alta
calidad, una excelente fuente de calcio, minerales importantisimos para la formacion
de huesos y dientes, asi como para la prevencion de osteoporosis. Se deberia
consumir de 2 a 4 porciones de lacteos al dia, dependiendo de la edad. Dapcich, V,

et al (2004).

2.2.8 Fibra

Estos compuestos no se digieren ni se absorben. Las fibras forman un bolo fecal,
gue ayuda a eliminar residuos que no se absorben o toxicos del organismo como
sales biliares, una de las funciones mas importantes de la fibra es evitar la
reabsorcién de la bilis. (Programa de salud del Ay A, 2015). Existen dos tipos de

fibra la insoluble se encuentra en los productos a base de granos integrales como
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cereal, salvado de trigo, vegetales y frutas, provee el material para la formacion de
deposiciones. La fibra soluble, se encuentra en guisantes, frijoles, vegetales, frutas,
cebada, arroz, semillas, galletas. La fibra soluble hace que la digestion de los
carbohidratos sea mas lenta y pueda estabilizar el nivel de azlcar en sangre segun,

FDA

2.2.9 Dieta equilibrada

Segun Pinto y Carbajal, 2006 hace referente a que la dieta debe ser correcta y
equilibrada lo importante es qué estén presentes en ella la energia y todos los
nutrientes necesarios y en cantidades adecuadas y suficientes para cubrir las
necesidades nutricionales de cada persona y poder evitar deficiencias. Una dieta
equilibrada se basa en que exista un equilibrio dentro de las necesidades
energéticas y la ingesta de energia. Como se menciond anteriormente cada
nutriente se requiere en cantidades diferentes. Los Unicos macronutrientes que se
deben consumir diariamente son los carbohidratos, proteinas y las grasas que
proporcionan energia, los micronutrientes como vitaminas y minerales se necesitan

en pequefias cantidades.

La dieta equilibrada es aquella que ademéas de ser sana, nutritiva, contribuya a
prevenir enfermedades cronicas, da una menor mortalidad total y una expectativa

de vida mas larga. Pinto & Carbajal, (2006)

2.3 Habitos Alimentarios

Los habitos alimentarios son pautas de comportamiento establecidas sobre lo que

se considera apropiado o inapropiado para su alimentacién. Todas las culturas
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tienen reglas alimentarias, prohibiciones y creencias sobre lo que es apropiado. Las
normas sociales pasadas y actuales, son el resultado de la evolucién histérica. Esas
normas han sido adaptadas a través de la historia que constituyen el modelo

alimentario. Diaz-Méndez, C. 2016)

Cabe sefalar que los habitos alimentarios se definen también como el niumero de
comidas, horarios, manera en que se adquiere y almacena los alimentos, cuanto,
con quien, donde, con que se come, los tipos de preparaciones que prefiere y la
manera de seleccionar los alimentos. Reséndiz Barragan, A. M., Hernandez

Altamirano, S. V., Sierra Murguia, M. A., y Torres Tamayo, M. (2015).

Segun, Reséndiz Barragan et al (2015), los habitos de alimentacion estan
asociados al estado emocional de las personas, debido a que se come de manera
desproporcionada cuando se esta alegre, triste 0 enojado y cuando se experimenta
soledad, frustracién o estrés. Estas consecuencias “positivas” a corto plazo, hacen
gue los habitos de alimentacién no adecuados se mantengan, sin embargo, a largo
plazo se presentan consecuencias negativas en la aparicion de problemas de salud

asociados al incremento de peso, como se ha mencionado con anterioridad.

Dentro de los habitos alimentarios intervienen factores como clima, lugar geografico
vegetacion, disponibilidad de alimentos, costumbres, experiencias, capacidad de

adquisicién en lo cual implica el nivel socioeconémico.

El cambio en los modelos alimentarios se estd convirtiendo en un asunto de
actualidad en particular por dos motivos, primero, por la relacibn entre la

trasformacién de los habitos alimentarios y el empeoramiento de la salud, en
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segundo lugar, por la pérdida de unos habitos que representan una cultura
alimentaria propia de cada sociedad, que se puede ver deteriorada por las

tendencias hacia una alimentacion cada vez universal. Diaz-Méndez, C. 2016).

Con el pasar de los afos la alimentacion y nutricibn de hombres y mujeres se ha
visto afectada por multiples factores y cambios ocurridos de las transformaciones
sociales implantadas por la sociedad. Marin Cérdenas, A. D., SGnchez Ramirez, G.

y Maza Rodriguez, L. L. (2014)

La mayor accesibilidad de los alimentos conlleva aspectos negativos que se han
evidenciado en problemas de salud, disponibilidad, desigualdad, cambios en los
estilos de vida, habitos de consumo. Es necesario tomar en cuenta tres factores
relacionados con los habitos de alimentacion, en primer lugar, la desigualdad social
en la elecciéon de alimentos, diferencia sociocultural que condicionan a la poblacién

y la diversidad de productos. Marin Cardenas, A. D et, al (2014)

Estudios arrojan la relacion de la dieta y las enfermedades cronicas,
cardiovasculares, obesidad, diabetes mellitus, algunos tipos de céancer,
osteoporosis entre otros. Partimos de la base, por tanto, de que una gran proporcion
de enfermedades, e incluso muertes, que pueden prevenirse en la actualidad, estan
relacionadas con nuestro comportamiento alimentario. Desde luego, hay un total
consenso en la comunidad cientifica sobre el hecho de que la eleccion mas
importante que la gente puede hacer para influir a medio y a largo plazo en su salud,
aparte de dejar de fumar, aumentar la actividad fisica y evitar los accidentes de

trafico) es la modificacion de la dieta. Pinto & Carbajal (2006)
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2.4  Sobrepeso y Obesidad

La obesidad se ha convertido en un grave problema de salud publica en la sociedad
actual. La Organizacion Mundial de la Salud la califica como la epidemia del siglo
XXI, debido a la alta prevalencia de esta patologia que tiene importantes

implicaciones sociales, econémicas y sanitarias. OMS, 2016

La OMS define obesidad como el exceso acumulado de grasa corporal que se
presenta por un desequilibrio entre la ingesta alimentaria y el gasto energético que

puede ser perjudicial para la salud.

El indice de masa corporal (IMC) es un indicador simple de la relacién entre el peso
y la talla que se utiliza frecuentemente para identificar el sobrepeso y la obesidad
en los adultos. Se calcula dividiendo el peso de una persona en kilos por el cuadrado
de su talla en metros (kg/m2) OMS, 2016. Segun, Reséndiz Barragan et al, 2015. El
IMC define el grado de obesidad de cada persona, se considera obesidad severa
un indice de masa corporal superior a 40 y que este acompafiado por al menos una

enfermedad significativa a causa del exceso de peso.

Se le considera como el trastorno nutricional mas frecuente en cualquier etapa de
la vida se ha incrementado considerablemente tanto en las sociedades
desarrolladas como subdesarrolladas, y su prevalencia va aumentando debido a los

habitos alimentarios y al sedentarismo. (Moreno Cruz, M.J, 2013)
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A continuacién, se presentan algunas estimaciones recientes de la OMS a nivel
mundial. En 2014, mas de 1900 millones de adultos de 18 o mas afios tenian
sobrepeso, de los cuales, mas de 600 millones eran obesos. En general, en 2014
alrededor del 13% de la poblacion adulta mundial (un 11% de los hombres y un 15%
de las mujeres) eran obesos. En 2014, el 39% de los adultos de 18 o mas afios (un
38% de los hombres y un 40% de las mujeres) tenian sobrepeso. Entre 1980y 2014,

la prevalencia mundial de la obesidad se ha mas que doblado. (OMS, 2016)

2.4.1 Causas del sobrepeso y obesidad

La causa fundamental del sobrepeso y obesidad, como se menciond antes es por
un desequilibrio energético, entre las calorias consumidas y gastadas, esto debido
a, un aumento en la ingesta de alimentos de alto contenido calérico ricos en grasa

y un descenso en la actividad fisica el sedentarismo. (OMS, 2016)

2414 Sedentarismo

Un alto porcentaje de personas sedentarias junto con una mala alimentacion trae
como consecuencias varios problemas metabdlicos. Muchos estudios cientificos
demuestran que la actividad fisica regular y de moderada intensidad realizada por
lo menos tres veces por semana, asociada a un esquema de alimentacion
saludable, ayuda a controlar el peso, proporciona importantes beneficios para la
salud y reduce considerablemente el riesgo de morbimortalidad asociada a estos

desérdenes metabdlicos. (Moreno Cruz, M.J, 2013)

2.4.2. Consecuencias del sobrepeso y obesidad
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Un IMC elevado es un importante factor de riesgo de enfermedades no transmisibles
como; las enfermedades cardiovasculares entre las cuales se puede mencionar
cardiopatias y los accidentes cerebrovasculares, que fueron la principal causa de
muertes en 2012; la diabetes, los trastornos del aparato locomotor en especial la
osteoartritis y algunos canceres en el endometrio, mama, ovarios, préstata, higado,

vesicula biliar, rifiones y colon. (OMS, 2016)

Reséndiz Barragan et al, 2015. La obesidad es una de las patologias crénicas con
mas prevalencia, afectando a mas del 30% de la poblacion. Con base en los
resultados de una encuesta nacional de salud en el 2012, México ocupa el segundo
lugar a nivel mundial, en el cual 7 de cada 10 adultos mexicanos padecen obesidad
y sobrepeso. Asi actualmente la obesidad severa es el problema de salud mas
grande a nivel mundial. La obesidad esta relacionada a patologias como diabetes
tipo 2, dislipidemia, hipertension arterial sistémica, enfermedades cardiovasculares,
digestivas, respiratorias, alteraciones 6seas, articulares hiperuricemia, neoplasia,
sindrome metabdlico. Se asocia con un aumento de la discapacidad y la mortalidad.
También se hace referencia que la obesidad disminuye la productividad laboral.

Moreno Cruz, M.J (2013)

Reséndiz Barragan et al, 2015. Los cambios en la conducta alimentaria, incluyendo
una mayor dependencia de los alimentos preparados, las comidas rapidas, la falta
de acceso, frutas y verduras, un aumento en el tamafo de las porciones, la calidad

de los alimentos, falta de tiempo, son factores que contribuyen a la obesidad.
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Segun, Moreno Cruz M.J (2013), en los paises en vias de desarrollo, especialmente
en América Latina, el cambio cultural ha provocado un gran impacto debido a las
tendencias internacionales relacionadas con un estilo de vida occidental; se puede
mencionar también, que la globalizacion ha incrementado los niveles de estrés, el
cual es un factor que influye directamente en los cambios de las conductas
alimentarias y estilos de vida sedentarios de la poblacion. La ansiedad que genera
una situacion de estrés puede afectar a cada individuo de diferente manera, ya sea

en un estado de hiper-consumo o bajo consumo de alimentos.

En América Latina también se estd produciendo un alarmante incremento en la
prevalencia de sobrepeso y obesidad, debido principalmente a factores tales como
el crecimiento econdémico, la urbanizacién progresiva y el consiguiente cambio en
los estilos de vida que involucra un mayor consumo de alimentos de alta densidad

energética y el abandono de dietas tradicionales.

Segun la OMS (2016). El sobrepeso y la obesidad se han convertido en la pandemia
mundial mas importante, los efectos de la globalizacién tienen un gran peso ante el
incremento de esta enfermedad, la introducciébn de nuevas tecnologias y de
costumbres internacionales, han modificado la produccion alimentaria en los paises
subdesarrollados provocando una transicion en los habitos alimentarios de las

poblaciones.

2.4.3. Tipos de obesidad
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La obesidad se clasifica en dos tipos segun su acumulo de grasa a continuacién se

mencionan los tipos de obesidad.

2.4.3.1 Obesidad visceral o tipo androide

Es mas frecuente en hombres que en mujeres. El acumulo de grasa se sitia por
encima de las caderas: en abdomen, tronco, cintura escapular, cuello, nuca y cara.
Los miembros inferiores y la cadera no son tan afectados, su masa adiposa es
menos importante que la ginecoide. Se caracteriza por sus complicaciones
metabdlicas a partir de los 40 afios aumentando el riesgo de desarrollar diabetes
tipo 2, ateroesclerosis, hiperuricemia e hiperlipidemia, consecuencia directa del

estado de insulinorresistencia. (Moreno Cruz, M.J, 2013)

2.4.3.2 Obesidad tipo Ginecoide

Se da principalmente en mujeres. La adiposidad se sitia por debajo del ombligo,
afectando sobre todo en la zona de las caderas, puede descender hasta las rodillas
o tobillos. Presentan pocas complicaciones metabdlicas. Sus complicaciones son
de origen mecanico: Ulceras varicosas, artrosis de columna y miembros inferiores.

Generalmente es resistente al tratamiento dietético. (Moreno Cruz, M.J, 2013)

2.5 Etiquetado Nutricional

El etiguetado nutricional es una herramienta que ayuda a los consumidores a

realizar elecciones mas saludables de sus alimentos con la finalidad de mejorar su
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salud y prevenir enfermedades cronicas. Damian-Bastidas, N., Chala-Florencio, R.

J., Chavez-Blanco, R., & Mayta-Tristan, P. (2016)

2.5.1 Tamarfo de la porcién.

Esta seccidn muestra cuantas porciones hay en el paquete y de qué tamafio es la
porcidn. Los tamafios de las porciones se dan en tazas. Toda informacion nutricional
se basa en una porcion del alimento. La parte superior de la etiqueta de informacion
nutricional indica el tamafio de la porcion y la cantidad de porciones por envase.
Esta es la razon por la que es importante conocer el tamafio de las porciones, es la
manera de saber con seguridad cuantas calorias y nutrientes esta comiendo. (FDA,

s.f).

Cantidad de calorias. Las calorias indicadas equivalen a una porcién del alimento.

2.5.2 Porcentaje % valor diario.

En esta seccion dice como los nutrientes en una porcion de alimento contribuyen a
su dieta diaria. El % VD puede ayudar a indicar si un alimento es alto o bajo menos
de 5% es bajo, mas de 20% es alto. Esto puede ser recomendado o no dependiendo
del alimento que se esté consumiendo por debajo de 5%, al igual que si consume
fibra a mas del 20% en este caso seria bueno. Por lo tanto, se recomienda elegir
los alimentos que son altos en nutrientes que se deben consumir mas y bajo en

nutrientes que se deben consumir menos. (FDA, s.f).

El % VD también sirve para hacer intercambios de alimentos durante el dia.

Los valores diarios se basan en una dieta de 2000 calorias.
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2.5.3 Nutrientes

Los nutrientes son los ingredientes en los alimentos que proveen nutricion. Son
esenciales para el funcionamiento del organismo. Se debe limitar el consumir
excesivo de grasa (saturada o trans), colesterol, sodio ya que aumentan el riesgo
de padecer enfermedades crénicas no transmisibles. Se debe consumir en
cantidades adecuadas, fibra, vitamina A, C, calcio, potasio porgue son esenciales

para el buen funcionamiento del cuerpo. (FDA, s.f)

Las enfermedades cardiacas son la primera causa de muerte en USA. Al leer la
informacion nutricional de los productos le permite elegir alimentos que contribuyan

con una dieta saludable y reducir el riesgo de padecer enfermedades cardiacas.

Sodio o sal. Es un compuesto cristalino que se usa para sazonar y preservar los
alimentos Si la etiqueta dice que aporta 5% o0 menos es bajo en sodio, si aporta de
5 a 20% moderado en sodio, y alto en sodio mas del 20%. FDA, s.f. Los alimentos
procesados aportan el mayor contenido de sodio en la dieta. Saieh, A. C., Zehnder,

B. C., Castro, C. M., & Sanhueza, P. (2015).

Fibra. Es un material indigerible. Es la parte de los alimentos que no se
descomponen durante la digestion, es un nutriente que se debe consumir en
grandes cantidades porque aporta muchos beneficios para la salud, como ayudar
en la digestion, promueve la regularidad de evacuacion intestinal y previene el

estrefiimiento. Dietas bajas en grasa alta en frutas y vegetales que contienen fibra
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ayuda a prevenir algun tipo de cancer, reduce el riesgo de padecer diabetes tipo 2,

diverticulosis. (FDA, s.f).

Grasa. Consumir en exceso grasa conlleva a una serie de problemas para la salud
como enfermedades cardiacas, aumenta el HDL, obesidad, aumenta la presion
arterial etc. Hay distintos tipos de grasas unas son beneficiosas para la salud, pero

en cantidades pequefias. (FDA, s.f)

Colesterol. Es una sustancia cristalina transportada por el torrente sanguineo por
lipoproteinas es necesario para la digestion de las grasas, produccion de hormonas.
Cabe destacar que un exceso del consumo de alimentos que aporten colesterol
como carnes, productos lacteos, huevo, pueden dafiar las arterias, se puede

acumular en las paredes de los vasos sanguineos (ateroesclerosis). (FDA, s.f).

Calcio. Es un mineral encargado de la formacion de huesos y dientes. Una
deficiencia de calcio ocasiona osteoporosis, es sumamente importante obtener

suficiente calcio a lo largo de la vida. (FDA, s.f).

2.6 Alergias e Intolerancias

Se define como reaccién adversa a un alimento cualquier respuesta clinicamente
anormal que se pueda atribuir a la ingestion, contacto o inhalacién de un alimento,

de los derivados o del aditivo que contiene. Rosas, M.R,2006
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El Subcomité de Reacciones Adversas a Alimentos de la European Academy of
Allergology and Clinical Imnunology (EAACI) clasifica las alergias de dos maneras.

(Rosas, M.R, 2006)

2.6.1 Reaccidn adversa toxicas

Causada por sustancias toxicas que producen trastornos en cualquier persona.

2.6.2 Reaccién adversa no téxicas

Estan causadas por sustancias no téxicas y que solamente afectan a personas

susceptibles. Dentro de las reacciones adversas no toxicas se encuentra:

2.6.2.1 Reaccion alérgica

Reaccion adversa o respuesta alterada del sistema inmunoldgico, ante la ingestion,

contacto, inhalacién de un alimento.

En esta reaccion, el cuerpo produce anticuerpos que trataran de unirse al antigeno
o alérgeno para neutralizarlo y eliminarlo. Los anticuerpos conocidos como IgE
reaccionan ante los alérgenos, lo que, a su vez, produce una reaccion en los
mastocitos y basdfilos que, con la secrecién de histamina, leucotrienos y

prostaglandinas, causaran la sintomatologia alérgica. (Rosas, M.R, 2006)

Tabla N 7. Sintomas de las reacciones alérgicas a los alimentos

Congestion nasal
Estornudos
Respiratorios Asma
Tos
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Sibilancia
Inflamacion de labios, lengua, cara
Urticaria
Cutaneos Erupciones
Prurito

Eccema

Dermatitis atopica

Dolor abdominal

Diarrea
Gastrointestinales Nauseas
Vomitos
Colicos
Sistémicos Shock anafilactico

Fuente Rosas, M.R, 2006

2.6.2.2 Intolerancia

Reaccion adversa del propio metabolismo, sin participacion del sistema

inmunoldgico. Puede estar mediada por IgE o no mediada por IgE.

Puede ser metabdlica en relacion con un déficit de enzimas involucradas en el
metabolismo del alimento, farmacolégica por compuestos quimicos o

indeterminados en la que participan ambos mecanismos. (Rosas, M.R,2006)

2.6.2.2.1 Intolerancia a la lactosa

La lactosa es un disacarido compuesto por galactosa y glucosa que se hidroliza en
el intestino por accién de una enzima que se denomina lactasa. La intolerancia se
produce por una actividad baja o nula de esta enzima. Puede ser de dos tipos.

Congénita, se caracteriza por un déficit total o una reduccién importante de la
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lactasa. Transitoria, después de una diarrea, por alteracion de la mucosa intestinal.

(Rosas, M.R, 2006)

2.6.2.2.2 Enfermedad celiaca

Se trata de a reaccion alérgica no mediada por IgE que se caracteriza por una mala
absorcion debido a una atrofia de las vellosidades de la pared intestinal. Se produce
por el contacto con el gluten concretamente la fraccion denominada gliadina del
trigo, avena, centeno y cebada. El contacto de esta fracciobn desencadena una
respuesta autoinmune mediada por IgG-IgA que lesiona la mucosa intestinal.

(Rosas, M.R, 2006)

2.7 Alcohol

El alcohol, que no es un nutriente, cuando se consume moderadamente (menos de
30 g de etanol al dia) también puede aportar energia con un rendimiento de 7
kcal/gramo de etanol. EI consumo excesivo satura los sistemas enzimaticos que
intervienen en el metabolismo del alcohol y este no se metaboliza, aumentando los

niveles en sangre, la alcoholemia, y los efectos indeseables. Pinto & Carbajal (2006)
2.7.1 Circuito del alcohol en el organismo

El alcohol llega al estémago, donde actta la enzima ADH gastrica. Este digiere un

20% del etanol, eliminandose antes de que pueda llegar a ser absorbido en el
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estbmago. El 80% restante se absorbe en el estbmago y duodeno, y circula por

sangre a través de todo el organismo. Azpeleta, C., Daunert, C y Gavarro, E (2013)

Al llegar al higado, donde también hay enzimas ADH, ademéas de ALDH
(aldehidodeshidrogenasa), se inicia la eliminacion total del etanol. Pero el ritmo al
que puede eliminarlo el higado es constante, independientemente del grado de
alcohol en sangre. Es decir, el etanol de una copa de whisky (30 ml) de 40°,
conteniendo unos 12 ml de etanol, tardar4 una hora en ser eliminado. Existen
ademas otros circuitos de eliminacion del etanol, catalasa y MEOS (sistema
microsomal de oxidacién del etanol) en el higado, que se activa Unicamente si el
nivel de alcohol es muy elevado. Si en algiin momento el nivel de alcohol en sangre
llega a 2,5 g/l, el cuerpo pone en marcha el mecanismo del vomito. Azpeleta,C et al

,(2013).

Hasta que todo el alcohol ingerido no ha sido eliminado por completo, el remanente
circulara, actuando sobre cerebro y tejidos. Este circuito puede verse alterado. Si el
alcohol se ingiere con alimentos, ricos en grasa, estos permaneceran mas tiempo

en el estbmago. Azpeleta,C et al ,(2013).

También se ve influencia por sexo y raza las mujeres tienen menos enzimas ADH
gastricos que los hombres, ademas de menor volumen de liquido corporal, por lo
que no pueden digerir tanto etanol en el estbmago y una vez en circulacion
sanguinea, el etanol estd mas concentrado. En cuanto a la raza, los orientales

presentan ciertas, isoformas enzimaticas con menor actividad metabolica, que les
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hace absorber una mayor cantidad de alcohol y sufrir mayores resacas. Azpeleta,C

et al ,(2013).

2.7.2 Repercusiones del alcohol

Fase aguda presenta consecuencias como; Efectos estimuladores iniciales,
eufdricos, hipndticos y de refuerzo, alteracion psicomotriz, depresion funciones
centrales ocasionando una alteracién en el equilibrio, diplopia, obnubilacién, coma,

depresion del centro respiratorio: parada respiratoria. Azpeleta,C et al ,(2013).

Tabla N°8. Grado de alcoholemia

Alcoholemia

0,3-0,59/ Primeros cambios en el estado de animo
05-1,2g/L Euforia, desinhibicion, disminucion de reflejos
0,9-2,0g/L Excitacién, deterioro psicomotor

1,7-3,0g/L Confusién, ataxia, alteraciones en la percepcion

2,5-35¢g/L Obnubilacién , sin respuesta a estimulos
3,0-45¢g/L Coma profundo, hipotermia, alteraciones CV
>4,5g/L Muerte

Fuente Facultad de Farmacia, 2013

Fase cronica. Su toxicidad directa en el higado puede provocar cirrosis, alta presion,
gastritis atréfica, pancreatitis, aumento del riesgo de padecer cancer de esofago,

laringe, lengua, mama, etc., también produce enfermedades osteomusculares,
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neurolégicas y psiquiatricas, metabolicas y endocrinas e incluso hematolégicas,
conlleva a problemas sexuales que pueden provocar impotencia en hombres y
alteraciones menstruales en mujeres, un Incremento de peso cada gramo de alcohol

aporta 7,1 kcal. Azpeleta,C et al ,(2013).

Son calorias “vacias”, porque no aportan ni vitaminas, ni proteinas, sélo engordan,
sin embargo, en situaciones de alcoholismo crénico, aparece mala digestién y mala
absorciébn a nivel géstrico, que junto con la degradacion del higado crea
malnutricién, accion oxidante sobre la piel envejecimiento prematuro, pérdida de

memoria. Azpeleta,C et al ,(2013).

2.8 Sodio

El sodio es el cation extracelular mas abundante en el organismo humano y ejerce
un papel clave en la comunicacién celular regulando el potencial eléctrico de las

membranas plasmaticas y la presién osmatica. Strazzullo P, Leclercq C.(2014)

Ademas, determina el balance hidrico y electrolitico y mantiene el volumen
sanguineo, funciones que se relacionan con la regulaciéon de la presion arterial (PA).
La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomend6 una ingesta de sodio menor
a 2 g/d (5 g de sal/d) en adultos, con el fin de disminuir las cifras de PA y el riesgo
cardiovascular asociado. Gaitan, D., Chamorro, R., Cediel, G., Lozano, G., & da

Silva Gomes, F. (2015)
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Se necesita una pequefia cantidad de sodio para ayudar a que ciertos érganos y
fluidos funcionen adecuadamente. Muchos de los alimentos empaquetados tienen
una cantidad alta de sodio, aun cuando no saben “salados”. Ademas, cuando les
aflade sal a los alimentos, les esta afiadiendo mas sodio. El sodio ha sido
relacionado con la presion arterial alta, y enfermedades cardiovasculares Y, dado
que por lo regular la presion arterial aumenta con la edad, limitar el consumo de

sodio se vuelve mas importante cada afio. Segun FDA, s.f

La ingesta elevada de sodio dietario se considera como un factor de riesgo
independiente para el desarrollo de ECV (4-6). Actualmente, la meta propuesta por
la OPS es una ingesta maxima promedio de 5¢g de sal/d, los gobiernos de Argentina,
Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Uruguay y Venezuela suscribieron a la

Declaracion Politica de la OPS en este tema. Gaitan, D et al (2015)



CAPITULO III.
DESCRIPCION DE ACTIVIDADES REALIZADAS
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3.1. Actividad 1. Aplicacion de la guia del Ministerio de Salud al

servicio de alimentos de la empresa Comedores Industriales en

Intel.

Objetivo. Evaluar el servicio de alimentos aplicando la guia del Ministerio de

Salud con el fin de mejorar los puntos que no se cumplen dentro del servicio.

Tabla N 9. Guia del Ministerio de salud

Actividad N de Materiales Estrategia Resultados Evaluacion
participantes
Aplicacion Estudiante Hoja Se aplica la guia Esun servicio de

de la guia de nutricion
del

Ministerio

de Salud

Lapicero

del Ministerio de
Salud Anexo 1:
en distintas areas
del servicio de
alimentos, en
donde se evalla
condiciones fisicas
y sanitarias, area
de preparacion de

los alimentos,
equipo y
utensilios,

almacenamiento

de los alimentos,
salud e higiene
entre otros puntos.

alimentos
amplio, cuentan
con la mayoria
de los requisitos
de Ministerio de
Salud, dentro de
los puntos que
no cumplen
estan el no
contar con un
procedimiento
de limpieza vy
desinfeccion. No
tienen
ventilacion
adecuada ya
que dentro del
servicio no hay
ventanas.

Cuentan con las
diferentes tablas
de picar sin
embargo no las
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utilizan todas
adecuadamente.
Los alimentos en
bodega de
productos
perecederos no
se encuentran
almacenados
correctamente.
Los utensilios
como vasos Yy
vajillas no se

almacenan
correctamente.
Cuentan con un
banner del
lavado de
manos, sin
embargo, no
todos los
funcionarios
conocen los
pasos.

Fuente, Torres. S

Sistematizacion

Esta evaluacion se realiza en 2 dias, el primer dia se hizo con ayuda de la encargada
de calidad, el segundo dia junto con el tecnélogo de alimentos se reevalla la guia
se tom6 como material de apoyo la guia del Ministerio de Salud, ( ver Anexo 1:). se

aplica dentro del servicio de alimentos analizando asi todas sus areas.



77
Cada area se clasifica segun, los rubros indicados en las guias del Ministerio de
Salud, cuando se desconocia si contaban con algun programa o control se

reafirmaba con la supervisora de calidad.

Al aplicar la guia del Ministerio de Salud, se observa que Comedores Industriales
se encuentra en un rango de 85% segun la guia eso quiere decir, que el servicio
de alimentos se encuentra en buenas condiciones, sin embargo, deben hacerse
algunas correcciones como por ejemplo; dentro del servicio no cuentan con
ventanas, por la tanto si hay un calor excesivo dentro de la cocina, las puertas no
son automaticas, los alimentos recalentados que no se consumen no siempre son
descartados, no cuentan con un programa se higiene y desinfeccién que incluya los

procedimientos de limpieza, entre otros puntos.

En el area de condiciones fisicas y sanitarias generales, como en el area de

consumo se encuentra en buenas condiciones teniendo como calificacion el 100%.

En el area de preparacion de los alimentos, no cuentan con las condiciones
apropiadas para esto, dentro de los puntos deficientes estan, el no tener ventanas
dentro del servicio de alimentos por lo que hace un calor excesivo, y se acumulan
algunos olores. Al empezar con la pasantia el piso no era el adecuado, sin embargo,

ya estaba cotizado y planeado cambiarlo para Semana Santa, por lo tanto,
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corrigieron ese punto a tiempo, pero no cuentan con puertas automaticas dentro del

servicio.

Los utensilios son de facil limpieza y desinfeccion ya que son de acero inoxidable,
cuentan con diferentes tablas de picar debidamente identificadas, sin embargo, no
siempre usan las adecuadas, cuentan con la campana de extraccion limpia y
desinfectada, las vajillas no se encuentran almacenadas correctamente. LoOS
equipos mayores ayudan a facilitar el proceso de coccion dentro de los servicios de

alimentos.

En las operaciones de preparacion de alimentos, dentro del servicio los funcionarios
si cuentan con el termémetro, sin embargo, no lo utilizan, para la filtracion de los
aceites se realiza cada dos dias, no como se deberia una vez al dia, no en todas

las ocasiones los alimentos recalentados son descartados.

Con respecto a los productos perecederos, los alimentos en refrigeraciéon no se

encuentran por debajo de 5 C° sino por debajo a los 10 C°.

El servicio de alimentos no cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, pero
los empleados lo hacen a su manera. Otra de las actividades de la pasantia fue la
realizacion del programa de limpieza y desinfeccion para mejorar el proceso de

desinfeccion de los utensilios y alimentos.
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3.2 Actividad 2. Evaluacion antropométrica a los empleados de

Intel y Comedores Industriales

Objetivo. Realizar una evaluacion nutricional a los funcionarios de Intel, mediante

toma de medidas antropométricas, estimando un promedio segun el género.

Tabla N 10. Evaluacién Nutricional

Actividad N de Materiales Estrategia Resultados Evaluacion
participantes
Evaluacion 153 Tallimetro Durante 1 Talla Por medio
nutricional personas Balanza semana se promedio de consultas
(peso, talla, Omron monto un stand, & 171 cm y nutricionales
IMC,% de Estudiante Cinta meétrica  se rotaban los 9159.2 cm
grasa, de nutricion ~ Computadora dias un dia en el
Circunferencia Crl otro dia en Peso
de cadera, el sprung, con promedio
circunferencia los instrumentos, 377kgy @
abdominal, e iban llegando 65,4 kg
circunferencia las personas
de mufeca. interesadas en IMC promedio
ser evaluadas & 26,5kg/m? y
nutricionalmente, ’ )
153 funcionarios 7 261 ka/m
en total.
% de grasa
promedio
5 256%y¢°
38%
Circunferencia
abdominal
promedia
d90cmy?
91cm

Circunferencia
de cadera &
88cmy?
79cm
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Fuente, Torres. S

Sistematizacion

La evaluacion nutricional se realiza los dias 8, 9, 15, 20, 22 de febrero,
aproximadamente de 5 a 6 horas por dia, debido a que las personas no fueron
citadas, se tenia que esperar que llegaran interesados por lo cual se tardaba mas
hasta cumplir con la poblacién establecida, se realiza en diferentes partes de Intel
un dia en el CR1, al dia siguiente en el sprung se llevaban los materiales ahi para
facilitar la toma de mediciones, ya que no se contaba con una oficina para la toma

de mediciones.

Los datos recolectados fueron, nombre, edad, peso, talla, % de grasa, IMC, CM,
CC, CA todos los datos mencionados se les aplica a 153 personas, una vez
evaluada cada persona se les entregd una ficha con sus datos y una breve
explicacion de su estado nutricional como se encontraba segun el porcentaje de

grasa y centimetros tanto de cadera como abdominal. (ver figura 49)

Con los resultados al finalizar se obtuvo un promedio tanto de hombre como de
mujer (ver figura 49). A continuacién, se indican los resultados del promedio de cada
dato antropométrico evaluado; estatura para los hombres es de 171cm, para las
mujeres 159,2cm, el peso promedio en hombres es de 77kg, en las mujeres de
65,4kg, el porcentaje de grasa en hombres de 25,6%, se encuentra en muy alto ya
gue el 84% de los hombres evaluados se encuentran dentro del rango de edad de

20-39 afios y solo un 16% por encima de 40 afos, las mujeres tiene un porcentaje
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de grasa alto de 38%, el indice de masa corporal promedio tanto en hombres como
mujeres se encuentra en un estado nutricional de sobrepeso el promedio para los
hombres es de 26,5kg/m2 y para las mujeres de 26,1kg/m2, la circunferencia
abdominal en hombres es de 90cm, en mujeres de 91cm promediado y la

circunferencia de cadera en hombres 88cm y en mujeres 79cm

3.3 Actividad 3. Aplicacion diagndéstica sobre conocimientos

nutricionales

Objetivo. Identificar los conocimientos nutricionales de los empleados de Intel

mediante encuestas para mejor el conocimiento

Tabla N 11. Encuesta sobre conocimientos nutricionales

Actividad

N de
participantes

Materiales

Estrategia

Resultados

Aplicacion de
encuesta
sobre
conocimientos
nutricionales

100
entrevistados

Estudiante de de google

nutricion

Tablet
Celular
Programa

drive

Se aplica
la
encuesta a
100
personas,
uno por
uno, se les
solicitaba
permiso
para
aplicar la
encuesta
si la
persona
estaba
interesada
se le daba
la Tablet o
un celular
para que

Preguntas
Anexo 5.
1 ¢qué es una
alimentacion
balanceada? el
88% respondid
correctamente y
un 12%
incorrectamente
Pregunta 2
personas con
sobrepeso y
obesidad es
MAas propenso a
padecer del
91% respondid
correctamente y
el 9%
incorrectamente

ver

Evaluacion
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llenaran la Tercera

encuesta

pregunta
beneficios de la
fiora el 78%
respondié
correctamente,
el restante
incorrecto, en la
pregunta 4 con

respecto al
consumo de
frutas y

vegetales el
56% respondid
correctamente y
el 44%
incorrecto.
Pregunta 5
alimentos que
aportan
vitamina C el
91% respondié
correcto.

En las
siguientes
preguntas era
indicar el
alimento  que
aporta
carbohidratos
proteinas y
grasas, con
respecto al
CHO y CHON el

76% respondio
correcto  para
las grasas el
90% respondid
correctamente,
con respecto a
la fibra un 87%
indico que
alimento es
fuente de fibra 'y
el 66% indica
gue alimentos
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son fuentes de
colesterol

Fuente, Torres, S
Sistematizacion

Para el diagnostico del lugar de préactica se realizan diferentes encuestas sobre
gustos y preferencias, habitos alimentarios, evaluacion del servicio de alimentos y
conocimientos nutricionales, esta Ultima encuesta se toma en cuenta para brindar
capacitaciones ya que es de suma importancia que los funcionarios tengan algun

conocimiento en nutricion.

Se aplica cuando el funcionario asistia al comedor por algun tiempo de comida,
mientras hacian fila o pagan sus alimentos, se les pregunta si desean realizar una
encuesta sobre conocimientos nutricionales, si aceptaban, se les entregaba una
Tablet o un teléfono para que respondieran asi hasta completar los 100

entrevistados.

Al realizar esta encuesta se determina que la poblacién si tiene un alto conocimiento
en nutricion (ver Figura 39) sin embargo, en muchas ocasiones preguntaron para
descartar opciones o eligieron al azar, por ende, es importante retomar temas sobre
nutricion con los empleados de Intel para mejorar sus habitos nutricionales y asi

disminuir o evitar patologias asociadas a una mala alimentacion en un futuro.



3.4 Actividad 4. Evaluaciéon cuantitativa del menu

Objetivo. Evaluar cuantitativamente las opciones de desayuno y almuerzo
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brindadas en el servicio de alimentos de Intel, para determinar el valor energético

Tabla N 13. Andlisis cuantitativo de menu

Actividad N de Materiales Estrategia Resultados  Evaluacién
participante
s

Andlisis Estudiante Pesa de Se asiste al Se analizan Escogencia
cuantitativ.  de nutricibn  alimentos  servicio de 78 platillos de los
o del menu Hojas alimentos por diferentes 40 platillos.
de ocho Lapiceros  un mes para almuerzos y calculo del
semanas Opciones  analizar dos 38 balance
gue ofrece de platillos opciones de desayunos energético
Comedore Computad desayunoy dos ofrecidos de los
S ora de almuerzo del durante el un alimentos.
Industriale Programa  menu. Se mes.
s en Intel. valor nut. solicita a los De lo

comensales anterior se

permiso para
tomarle foto a
lo que eligen
para comer,
luego se arma
el mismo plato
pesando las
porciones.
Posterior se
realiza un
calculo de las
calorias segun
requerimientos
del INCAP,
para determinar
los
macronutriente
s, realizar una
comparacion y

concluye que
el menu
analizado

presenta un
desbalance
nutricional ya
gue muchos

de los
platillos

exceden o
tiene un

déficit segun
los
porcentajes
de
adecuacion,
se observa
un  exceso
principalmen
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analisis de los
platillos

te en
carbohidrato
Sy grasas y
un déficit en
proteinas.
En caso del
desayuno
solamente 7
se
encuentran
adecuados
en
nutrientes,
13 de los 38
se encuentra
adecuados
en calorias,
16 se
encuentran
con
deficiencia
de energia,
25 en CHO,
23 en
proteinas vy
11 en grasa,
en exceso 9
en energia, 6
en CHO, 8
en proteinas
y 20 en
grasa

, para el
almuerzo de
los 40 platos
evaluados
solo 17 se
encuentra
normal en
calorias, 10
en proteinas
ygrasasy 16
en
carbohidrato
S,

18 tienen
deficiencias
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de energia,
19 de CHO,
23 de

proteinay 16
de grasa, 5
tiene exceso
en energia, 5
en CHO, 7
en proteina y
14 en grasa

Fuente, Torres. S

Sistematizacion

Se realiza un analisis cuantitativo del menu durante un mes donde se eligieron 38
platillos de desayuno y 40 de almuerzo. Ya que el servicio de alimentos ofrece gran
variedad de alimentos, cuentan con un menu por competencia de ocho semanas.
En el caso del desayuno ofrece gallo pinto platano maduro, natilla diferentes
opciones de pan, pico de gallo todos los dias, aparte tres opciones proteicas, una
opcion harinosa extra ya sea empanadas, pancakes, burritos etc. En el caso del
almuerzo ofrece tres opciones proteicas, guarnicion vegetal, guarnicion harinosa,

arroz, arroz integral, frijoles, platano maduro y dos tipos de ensalada.

En primera estancia se realiza un pesaje individual de los alimentos en los cuales
no se utilizan cucharas medidoras, para lo cual se les pide ayuda a las encargadas
de la linea a servir la porcion correspondiente. Al finalizar el pesaje de los 78 platillos
se procede a calcular el requerimiento energético, segun las necesidades de la

poblacién. (ver anexo, 7)

El analisis se determina utilizando un VET de 2400 calorias, en el cual se utiliza

diferentes factores de actividad fisica segun el rango de edad entre hombres y
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mujeres de 18 a 64,9 afios, para personas con una actividad fisica ligera se utiliza
1,3 moderada 1,4 y fuerte 1,5, por la cantidad de personas no se utiliza factor de
estrés (ver tabla 26) ya que los comensales que asisten al comedor presentan
estados de salud diferentes y no todos presentan alguna patologia. Para la
distribucion de macronutrientes el 55% del total corresponde a carbohidratos, un

20% de proteina y un 25% en grasa.

Por otro lado, la distribucion por tiempo de comida el 25%, pertenece a desayuno
(600 kcal) y el 30% (720) al almuerzo, esto con el fin de determinar si los alimentos
y porciones ofrecidos en el comedor por tiempo de comida son adecuadas a la

poblacion.

De acuerdo con el andlisis del menu se logra conocer que existe un gran desbalance
nutricional, en cuanto a la conformacién del platillo, esto basandose en los
porcentajes de adecuacidon nutricional, se observa que la mayoria presenta una
deficiencia en cuanto a carbohidratos y proteina y exceso de grasa, se debe resaltar
que dentro del menu se brindan opciones saludables, sin embargo, son los
comensales quien escoge su propio platillo, la mayoria de las personas eligen arroz,
frijoles, platano y dos opciones proteicas consumiendo asi el doble de los nutrientes

por las porciones que sirven.

3.5 Actividad 5. Analisis cualitativo del menu
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Objetivo. Evaluar cualitativamente las opciones de desayuno y almuerzo ofrecidos

en el servicio de alimentos de Intel, por medio del método AGATTTA, para la

determinacion del analisis sensorial.

Tabla N 14. Andalisis cualitativo del menu

Actividad N de Materiales Estrategia Resultados Evaluacion
participantes
Realizar  Estudiante Hojas Se asiste al En los Por medio
un de nutricion  Lapicero servicio de resultados de la
analisis Computadora alimentos por obtenidos del valoracion
cualitativo un mes para analisis se agattta
de 78 completar la observan
platillos, evaluacion de caracteristicas
por medio los 78 platillos. organolépticas
del Se evalla las muy diferentes
método caracteristicas en cada
agattta organolépticas platillo, ya que
de los algunos no
alimentos tienen

armonia,

buena

apariencia,

mientras otros

se observan

buenas

combinaciones
de los
alimentos. Con
respecto al
Aroma 9 muy
buenos 67 se
califican como
buenos, 2
malos.

Gusto: 3 muy

buenos 50
buenos, 23
malos.

Apariencia: 4
muy buenos,
37 buenos, 2
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muy malos y

35 malos.
Temperatura
69 buenos y 9
malos.
Textura 1 muy
bueno, 74
buenos y 3
malos.
Tamafio de
porcion 42
buenos, 26
mal y 10 muy
mal.

Armonia 1 muy
bueno, 42
buenos, 28
mal y 7 muy
malo

Fuente, Torres. S

Sistematizacion

El analisis cualitativo del mend, se lleva a cabo junto al andlisis cuantitativo,
mediante la observacion de 78 platillos se evalda el plato calificando sus

caracteristicas organolépticas. (ver anexo, 7)

La evaluacion se realiza por medio de una escala que califica al plato como muy
bueno lo cual indica que el platillo cumple con todas las expectativas, bueno cumple
con expectativas, pero no un 100%, malo y muy malo lo cual indica que el platillo no

es aceptable segun sus caracteristicas organolépticas.

El menu se evalia mediante el método AGATTTA, aroma, gusto, apariencia,

temperatura, textura, tamafo de la porcion y armonia, se concluye que con respecto
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al aroma, gusto, temperatura, textura y armonia son buenas, referente a la
apariencia un alto porcentaje indica bueno y el otro malo ya que las combinaciones
gue realizan los comensales no son balanceadas. De acuerdo con los resultados la
mayoria califica los platos como bueno. Cabe destacar que, al brindar tantas
opciones de alimentos en cada tiempo de comida, el comensal puede crear el platillo
a su manera, por ejemplo, el desayuno numero dos de la tercera semana se observa
una mala combinacion de los alimentos, lo que genera un exceso de carbohidratos,
el plato va compuesto por dos pancakes y un sandwich de jamoén y queso el cual
obtiene una calificacibon mala en cuanto al tamafio de la porcién, armonia,
apariencia, el almuerzo nimero uno de la segunda semana, est4 conformado por
arroz, picadillo de papa con carne desmechada, platano maduro y dos porciones
de pollo en salsa agridulce, por lo tanto, al igual que el desayuno mencionado se
observa un exceso en el tamafio de las porciones y una mala apariencia, a
diferencia otro de los platillos analizados compuesto por arroz, ensalada y pollo se

observa una buena armonia de los alimentos, tamafio de la porcion, y apariencia.

3.6. Actividad 6. Elaboraciéon de un nuevo menu

Objetivo.

e Brindar opciones saludables, balanceadas, variadas y nutritivas para mejorar
el mend actual de Comedores Industriales en Intel cubriendo asi los

requerimientos adecuados de macronutrientes y calorias.
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e Brindar opciones de desayunos y almuerzos saludables para la poblacion

vegana- vegetariana

Tabla N 15. Propuesta del nuevo menu

Actividad N de Materiales Estrategia Resultados Evaluacion
participantes
Realizaci6 Estudiante de Calculador Determinar Platilos ...
n de un nutricion a un menu acordes al
nuevo Programa que requerimiento
menu para valor nut cumplan adecuado de la
Comedore Computad con las poblacion.
S ora necesidad Prevenir
Industriale Porciones es patologias
S recomenda energética asociadas a un
das s de los alto consumo
comensale de sal, azucar,
S. grasa  como
Disminuir  sobrepeso,
el aporte obesidad,
energético diabetes,
del mena hipertension
actual entre otras,
favorecien mejorando el
do a una tipo de
mejoria en coccién,
el estado disminuir la
nutricional  cantidad de
de los grasa,
funcionario condimentos al
s de Intel cocinar.

Mayor
variabilidad de
opciones en el
desayuno y
almuerzo.
Brindar
opcion
vegetariana en
ambos tiempos
de comida.

una
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Fuente, Torres. S

Sistematizacion

Los platillos ofrecidos actualmente en el comedor son altamente caloricos lo que
genera un desbalance energético en macronutrientes y caldricas, esto hace que
haya una demanda deficiente en ciertos platillos ofrecidos, por lo tanto, se ofrece un

nuevo menu que cumpla con las necesidades calorias de la poblacion.

Para el desayuno y el almuerzo se realiza una propuesta de menu por competencia

de 4 semanas de lunes a viernes (ver Anexo 8), a pesar que se trabaja sdbados y

domingos no se toma en cuenta para la elaboracion del menu, ya que para esos
dias ofrecen un menu en digital con muy pocas y rapidas opciones, en ambos

tiempos de comida se brindan opciones fijas, rotativas y opcionales.

Para la elaboracién del nuevo menu se tomo en cuenta preferencias de la poblacion

con base a los resultados de la encuesta de gustos y preferencias (\ver Anexo 6).

Para la determinacion de las porciones se utilizaron las recomendadas para un
servicio de alimentos, y se calcula el valor nutricional de cada alimento con ayuda

el programa de la Universidad de Costa Rica valor nut.

Se brinda una opcién de desayuno y almuerzo vegano- vegetariano por motivos del
cierre de Subway dentro de Intel. Se cotizan los productos para determinar cuales

se pueden incluir dentro del mendu.



93

Al realizar un menu utilizando las porciones recomendadas para un servicio de
alimentos, los porcentajes de adecuacion en varias ocasiones no cerraron dentro

del rango adecuado de 90-125%.

Cabe destacar que no todo lo que ofrece el mena actual fue modificado ya que
segun la encuesta muchos de los alimentos que brindan son solicitados por los
comensales, sin embargo, se modifica cocciones, variabilidad en las preparaciones

gue sean mas llamativas para la vista del consumidor.

Dentro de las opciones fijas para el desayuno esta el gallo pinto, pan, natilla,
platano maduro, queso y huevo, se cambian opciones proteicas y harinosas, para
el almuerzo se mantiene arroz, frijoles, platano maduro, se trata de seguir un mismo
tipo de menu por competencia brindando tres opciones de plato fuerte, una opcién

harinosa, una opcion vegetal ensalada y fresco.

Ademas, de acuerdo con la encuesta de calificacion al servicio de alimentos (ver
Anexo 2.) se revela que la mayoria de los comensales se muestran conforme con

el sabor, presentacion, tamafio de porcién, temperatura de los alimentos.

El menu ofrecido es saludable, balanceado y variado el problema radica en las
opciones elegidas por los comensales, donde estas son poco balanceadas en

nutrientes, grasosas y harinosas.

Para el analisis del nuevo menu se trabaja con un requerimiento energético de 2400
calorias, el desayuno un 25%(600 kcal) y almuerzo 30% (720 kcal), con una

distribucion de macronutrientes de 55% en carbohidratos un 20% proteina y el 30%

restante grasas. (ver anexo 9)



3.7 Actividad 7. Realizacion del POE'S
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Objetivo. Establecer mediante un manual los procesos de limpieza y desinfeccion

gue se deben aplicar dentro del servicio de alimentos de Comedores Industriales en

Intel, con base en los productos de limpieza que utiliza.

Tabla N 16. Programa de limpieza y desinfeccion

Actividad N de Materiales Estrategia Resultados Evaluacion
participantes
Elaborar Estudiante de Computad Durante el Se logra El
un manual nutricion. ora diagnéstic  entregar el documento
con fichas Personal Word 0 del manual con 8 es
técnicas de encargado de servicio de fichas técnicas entregado al
la correcta calidad y alimentos diferentes para administrad
limpieza y limpieza se observa alimentos, or de
desinfeccié dentro de que no utensilios, Comedores
n dentro comedores cuentan superficies, Industriales,
del servicio industriales con un pisos, paredes fue explicad
de programa  con sus en el
alimentos de respectivos momento de
limpieza y productos, la entrega y
desinfecci donde se explica aprobado,
on, por lo detalladamente sin
tanto se como ser embargo, la
realiza un utilizados. responsable
manual de de ponerlo
limpieza vy en practica
desinfecci es la
on para encargada d
una mejor de calidad a
calidad de quien el
los administrad
productos, or se
se le encarga de
entrega al entregarselo
administra , por motivos
dor de ajenos no se
comedore puso en
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S para ser practica
aprobado durante
pasantia.

la

Fuente, Torres. S

Sistematizacion

El documento se realiza después de haber diagnosticado el servicio de alimentos y
determinar que no se cuenta con el programa de limpieza y desinfeccion, el 20 de
marzo se evalla los productos que se utiliza para la desinfeccion para proceder a

la elaboraciéon del POE'S (ver anexo 24)

Donde se explica su objetivo, significado y los procesos basicos para su utilizacion,
cuenta con ocho fichas técnicas; limpieza y desinfeccion de paredes y pisos para la
cual se utilizan dos productos de desinfeccion Biocid y thunder con ambos se explica
su procedimiento, desinfeccién de superficies para la cual se utiliza el Blendec, para
la limpieza y desinfeccion de frutas se utiliza Extrim, en maquinas como lava vajillas
el Superior, en la desinfeccion de la cocina el Descale, para planchas y hornos

Attack, en porcionadoras y ollas el Blendec y Biocid.

Posteriormente se le entrega al administrador de Comedores Industriales el POE's
para su aprobacion, el administrador se lo adjunta a la nutricionista encargada de
calidad para su aplicacion dentro del servicio, por cuestion de tiempo de la

encargada, no lo puso en practica durante la pasantia.



3.8 Actividad 8. Capacitacion #1. Manipulacion de alimentos
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Objetivo. Reforzar el conocimiento de la correcta manipulacion e inocuidad de los

alimentos en los empleados de Comedores Industriales, mediante una charla para

evitar contaminacion y malas preparaciones.

Tabla N 17. Charla Manipulacién de alimentos

Actividad N de Materiales Estrategia Resultados Evaluacion
participantes
Capacitaci 40 empleados Video beam La nutricionista Captar la Por medio
on sobre la del servicio de Presentaci6 de Comedores atencion del de 4
correcta alimentos n en power elabora cada personal, al ser preguntas
manipulaci point cierto tiempo una charla mas realizadas
on de Llave maya wuna charla al dinamica y a la
alimentos personal de retomando siguiente
cocina temas semana de
reforzando puntuales, el la
temas de personalle pone capacitacio
manipulacion e mas interés que n, (ver,
inocuidad, sin a la Anexo 17).
embargo al nutricionista. A Pregunta
aplicar la los dias se 1, el 78%
encuesta sobre observa al responde
manipulacion  personal lavarse correctame
de alimentos las manos con nte un 17%

se observaron
deficiencias en
este tema por
ende se realiza
una
capacitacion
sobre la
correcta
manipulacion,
se da en dos
sesiones
magistrales 20
personas en
cada una,
tomando en

mas frecuencia
y marcar en una
hoja que se
solicit6 ~ poner
cada vez que se
lavaba (ver
figura 51,2) las
manos,
cumpliendo el
procedimiento
adecuado.

incorrecto y
5% restante
NR,
pregunta 2,
el 83%
responde
correctame
nte, 12%
incorrecto y
un 5 % NR,
pregunta 3
88%
correcto, un
7%
incorrecto y
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cuenta los un 5% NR,
puntos de la y para la
guia que no se altima
cumplian, y lo pregunta el
observado 73%
dentro del responde
servicio de correctame
alimentos nte el 22%
incorrecto y
el 5% NR

Fuente, Torres. S

Sistematizacion

De acuerdo con los resultados obtenidos en la observacion y actividades
diagnésticas, se determinan ciertas deficiencias en cuanto al proceso correcto de la
produccion de alimento, por lo tanto, se decide retomar el tema capacitando al

personal sobre una correcta manipulacion de alimentos. Anexo 16

Se analiza la encuesta y los temas mas deficientes se deciden retomar aparte de
otros temas basicos, como que es un alimento inocuo, saber que es una
enfermedad de transmision alimentaria ETA’s, las bacterias mas comunes y en que
alimentos se encuentran principalmente, los tres tipos de contaminacion que
existen; de alimento a otro alimento, por utensilio y por contacto, conocer la
diferencia entre limpieza y desinfeccion, agentes fisicos, quimicos biolégicos y
alérgenos diferenciar cada tipo de contaminantes y las maneras adecuadas de

recibir los alimentos para evitar que estén en mal estado y prevenir ETA’S.

La charla de manipulacion de alimentos se realiza en dos secciones con 20

personas cada una, con una duracion de 45 minutos. (ver anexo 16, figura 50)
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A la semana siguiente de la capacitacién se reevalla el conocimiento del personal
del servicio de alimentos por medio de cuatro preguntas que consiste en; la primera
pregunta enumerar los pasos del 1 al 9 del correcto lavado de manos para lo cual
31 personas los enumero correctamente, siete incorrectamente, y dos personas no
lo respondieron, las dos personas que no respondieron en las cuatro preguntas fue
porque no asistieron ese dia, en la pregunta numero dos se puede definir
desinfeccién como 33 personas respondi6é correctamente, cinco incorrectamente y
dos no respondieron, para la tercer y cuarta pregunta es identificar un contaminante
fisico y uno bilogico para lo cual en la tercera 35 personas respondieron que un
contaminante fisico es el pelo tres un hongo y dos no respondieron, y en la Ultima
pregunta 29 personas indican que un agente bioldgico son las bacterias, nueve el

cloro y dos no respondieron. (Ver anexo 17, figura 51)

3.9 Actividad 9. Capacitacion # 2 Alimentacion saludable
Objetivo.

e Capacitar al personal de Intel mediante charla de alimentacién saludable
con el fin de mejorar la eleccion de sus platillos.

e Explicar las listas de intercambio mediante porciones

Tabla N 18. Alimentacion saludable

Actividad N de Materiales Estrategia Resultados  Evaluacién
participantes

Capacitacion 50 Computadora Con base a la Mejorar los Por medio de
al personal funcionarios Presentacion revision habitos tres preguntas al
de Intel de Intel power point  bibliografica se alimentarios
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sobre
alimentacion
saludable

Estudiante
de nutricion

Llave maya

Refrigerio
Tazas
medidoras
Modelos
alimentos

de

elabora una
presentacion en
power point (ver

anexo 18) se
realiza tres
sesiones

magistrales  en
grupos de 200 15
personas en

diferentes dias.

La charla tiene
una duracion
aproximadamente
de 45 minutos, al
finalizar se deja
un espacio para
aclarar dudasy se

entrega un
refrigerio.

Una vez aclarada
las dudas se
apaga la

computadora y se
les entrega una
hoja con tres
preguntas.

de los
funcionarios
de Intel, a
los dias de
haber
impartido la
charla se
observan
cambios en
la
escogencia
de platillos
de los
comensales,
mayor
variedad de
nutrientes.
Las
personas
muestran
interés sobre
el tema, ya
gue realizan
preguntas
durante la
presentacion
y toman
notas.

finalizar la charla
(ver Anexo 19)
en la pregunta
uno gue es un
nutriente el 66%
respondio
correctamente y
el 34%
incorrectamente,
(ver figura 53,1)
para la pregunta
dos el 68%
respondio bueno
el 26% mal y un

6% no
respondi6, (ver
figura 53,2) y en
la ualtima
pregunta el 64%
responde

correctamente el
30% incorrecto y

un 6% no
respondié ( ver
figura 53,3)

Sistematizacion

Se elabora una presentacion en power point en tres sesiones magistrales, basadas

en revisiones bibliograficas, a la capacitacion asistian de 15 a 20 personas por dia

con una duracién de 45 minutos aproximadamente. (Ver anexo 18, figura 52)

En la charla se tocan diversos temas dentro de los cuales se menciona que es un

nutriente, los tipos, funciones y alimentos que aporta cada nutriente, la importancia

del balance energético y la diferencia entre desnutricion y obesidad, por otro lado,
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se explican las porciones identificarlas por tazas medidoras o medidas caseras, con
ayuda de los modelos de alimentos se arma un plato saludable para una mejor

explicacion.

Al finalizar la capacitacion se brinda un refrigerio (ver figura 52) se atienden dudas,
una vez aclarado el tema se entrega una hoja con tres preguntas que consistia en
identificar que es un nutriente para lo cual el 66% respondié correctamente que son
sustancias esenciales para el buen funcionamiento del organismo, la segunda
pregunta era indicar cual nutriente tiene la funcién de proporcionar energia a lo cual
el 68% respondi6 correctamente que los carbohidratos y por ultimo diferenciar grasa
saturada de las insaturadas, a los que el 64% respondid correctamente que las
grasas saturadas son sélidas a temperatura ambiente, otra de las respuestas eran
ejemplos de grasa saturada como mantequilla, natilla y las insaturadas la respuesta

fue que eran liquidas a temperatura ambiente y que ayuda a disminuir el HDL. (Ver

anexo 18, figura 53)

3.10 Actividad 10. Capacitacion # 3. Obesidad y Sobrepeso

Objetivo. Conocer gque es la obesidad y el sobrepeso, sus consecuencias, con el

fin de hacer conciencia de la gravedad de este tema.

Tabla N 19. Obesidad y Sobrepeso

Actividad N de Materiales  Estrategia  Resultados Evaluacion
participantes
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Capacitaci
on
Sobre

Estudiante de
nutriciéon

obesidad y 50

sobrepeso

funcionarios

Videobeam
Computador
a
Presentacio
n de power
point

Video

Durante el
diagnostic
o del
estado
nutricional
de los
funcionario
s se
observo
qgue la
mayoria se
encontraba
con
sobrepeso
u obesidad
por lo cual
se decide
dar una
capacitacio
n
abarcando
ese tema,
se realiza
en tres
sesiones
magistrale
S con una
duracion
de
aproximad
amente 45
minutos,
en el
transcurso
de la
capacitacié
n se pone
un video
para
explicar
mejor las
patologias
asociadas
ala
obesidad.

Los
funcionarios
de Intel
muestran
mas interés
en temas
nutricionales,
realizan
preguntas
relacionadas
a patologias
asociadas
con la mala
alimentacion
a los dias de
ser impartida
la
capacitacion.
Se realiza
tres sesiones
magistrales
con un total
de 50
funcionarios,
por dia
asistieron de
15a 20
personas.

A los cuatro
dias de la
charla se les
manda por
correo a los
funcionarios
cuatro
preguntas

sobre el tema

abarcado en
la charla

brindada para

determinar el
conocimiento
adquirido.

La
evaluacion
se realiza
por medio
de una
encuesta
(ver Anexo
21.)
en la primer
pregunta
identificar el
tipo de
obesidad el
67%
respondio
correctamen
tey el 33%
incorrectam
ente (ver
anexo 21,
figura 55,1)
,enla
segunda
pregunta el
71%
acerto el
22%
respondio
maly el 7%
no
respondio, (
ver figura
55,2)enla
siguiente
pregunta el
71%
respondio
correctamen
te, el 29%
incorrecto,
(ver figura
55,3) y para
la dltima
pregunta el
71% acerto
y el otro
29%
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deserto.(ver
figura 55,4)

Fuente, Torres. S

Sistematizacion

La charla sobre obesidad y sobrepeso se da los dias 7,9,12 de junio del 2017, con
una duracion aproximadamente de 30 a 45 minutos, (ver Anexo 20) para esta
capacitacién primero se hace una revision bibliografica sobre el tema, no se hace
muy extensa para evitar un exceso de informacion y que entiendan la importancia
de prevenir y ampliar el conocimiento, se trata de abarcar lo mas relevante sobre el

tema. (Ver anexo 19, figura 54)

Dentro de los temas explicados esta que es el sobrepeso y la obesidad, como esta
relacionado el desequilibrio energético con esta patologia, causas que conllevan a
la obesidad, los tipos, patologias asociadas, y como prevenirla, se pone un video de
las enfermedades asociadas con la obesidad para que los funcionarios lo entiendan

mejor. Al finalizar la charla se deja un espacio para las preguntas y se da un

refrigerio. (Ver figura Figura 54).

Para evaluar el tema a los cuatro dias se les envia por correo cuatro preguntas de
los 50 funcionarios 5 no contestaron las preguntas, que consistian en, la primera
pregunta es nombrar los tipos de obesidad a lo que el 67% acerté que la tipo
manzana es la obesidad androide y se da principalmente en hombres y la tipo de
pera la ginecoide y se da principalmente en mujeres y el 33% no respondio
correctamente (ver, Figura 55.1), la segunda pregunta identificar dos causas que

producen obesidad para lo cual el 71% respondio correctamente que dos de las
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causas de la obesidad es la genética y la endocrinoldgica, el 22% incorrectamente

y un 7% no respondié (ver, Figura 55.2), la tercera pregunta identificar dos

patologias asociadas a la obesidad mencionadas en el video a lo que el 71%

respondid correctamente depresion e infertilidad y el 29% incorrectamente (ver,

figura 55.3) y la dltima pregunta problemas con los que esta asociada la obesidad

androide el 71% respondi6 correctamente que diabetes y enfermedades

cardiovasculares y el 29% incorrecto. (ver anexo 21, Figura 55.4)

3.11. Actividad 11. Capacitaciéon # 4. Etiquetado nutricional

Objetivos

e Ensefar la importancia de leer etiquetas nutricionales, y asi tener el

conocimiento de que nutrientes le aporta los productos consumidos.

e Lograr que la poblacion identifique productos saludables vs no saludables.

Tabla N 20. Etiquetado Nutricional

Actividad N de Materiales Estrategia Resultados Evaluacion
participantes

Exposicién 60 Computadora Tres sesiones Después de la Tallerde

de funcionarios Presentacion magistrales, de  charla de explicar lectura de

etiquetado power point 45 minutos cada paso por paso etiquetas

nutricional Estudiante de  Videobeam una como leer ( Ver figura
nutricion Fuentes Interaccion con  etiquetas, se dio 58)

bibliograficas los funcionarios,
Paquetes de  aplicacion de
shacks para  técnicas de

leer etiquetas aprendizaje
Banner mediante

un tiempo para el
refrigerio y se les
entrego paguetes
de snacks para
que trabajaran en
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(ver Anexo ejemplos paso

24)
figura 58),

por paso de
como leer
etiquetas
nutricionales

al final de la
capacitacion se
implanto un
taller, en grupos
de tres se les
daban 2
productos y
tenian que sacar
las calorias,
decir si era alto,
bajo en azucar,
sodio, grasa
segun lo
explicado en la
charla.

Por ultimo, se
dio un refrigerio.

equipos y sacaran
calorias por
porcion e
indicaran si el
producto era alto
o bajo en los
nutrientes

solicitados. Se
observd  mucho
interés por parte

de los
funcionarios con
el tema,

preguntaban, e
intercambiaban
etiquetadas

Fuente, Torres. S

Sistematizacion

La charla de etiquetado nutricional se realiz6 el 19, 21, 26 de abril del 2017, se

recolecta informacion de como leer etiquetadas nutricionales y su importancia,

consultando diferentes referencias bibliograficas con la informaciéon adquirida se

prepara la presentacion de power point.

Con la informacion recolectada se explica paso por paso la lectura de etiquetas,

identificar productos altos o bajos en sodio, azucar, grasa, fibra se destaca la

importancia de crear el habito de leer etiquetas antes de consumir algun producto,

que logren identificar porciones, cantidad de calorias del producto segun las

porciones que contengan, contenido de nutrientes.
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Una vez terminada la explicacion y responder las preguntas de los funcionarios, se

les entrego un producto y que en grupos analizaran las etiquetas una vez explicado

y analizado las etiquetas, se les pidi6 que sacaran calorias del producto, identificar

si era alto o bajo en los nutrientes mencionados durante la capacitacion, los

nutrientes que se solicitd sacar era el sodio, azlcar, grasa, fibra y las calorias por

porcion. (ver anexo 24, figura 59)

3.12. Actividad 12. Capacitacion # 5. Alergias e intolerancia

alimentaria

Objetivo.

e Mejorar el conocimiento de la poblacién de Intel en relacién al tema de

alergias e intolerancias alimentarias.

Tabla N 21. Alergias e Intolerancias

Actividad N de Materiales  Estrategia  Resultados Evaluacion
participantes
Charlade Estudiante de Presentacié En el Mejorar el Preguntas
alergias e  nutricién n power transcurso  estado de
intoleranci point de las nutricional de  retroaliment
a 50 Llave maya consultas los acion (ver
alimentaria funcionarios ~ Computado nutricionale empleados Anexo 23)
ra s,cuando  que Se realizan
Videobeam se aplicaba presentan 4 preguntas
la alguna sobre el
anamnesis, alergia e tema
se intolerancia,  evaluado. La
demostro haciendo primera
que un conscienciay pregunta
gran disminuir el diferencia
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porcentaje
de la
poblacién
presenta
intolerancia
a la lactosa
o alergia
algun
alimento.
Por ese
motivo se
decide
realizar
una
capacitacio
n
abarcando
dicho
tema, al
finalizar se
aplican 4
preguntas
para
reforzar el
tema, la
pregunta
se aplica el
mismo dia.
Se da un
refrigerio

consumo de
alimentos
que les
ocasiona
alguan
malestar.

gué es
alergia e
intolerancia
a lo que el
50%
responde
incorrectam
ente, el 43%
correcto y el
7% NR, (ver
figura Figura
57.1)
segunda
pregunta
nombrar que
se produce
de forma
inmediata
una alergia
o una
intolerancia
a lo que el
53%
responde
correcto, el
47%
incorrecto (
ver figura
57.2)

Enla
siguiente
pregunta
identificar
alimentos
causantes
de alergias
el 65%
responde
correctamen
tey el 35%
incorrecto (
ver figura
57,3),enla
altima
pregunta
marcar los
alimentos
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gue no
deben
consumir los
intolerantes
al gluten el
60%
responde
correctamen
tey el 40%
incorrectam
ente (ver
figura 57,4)

Fuente, Torres. S

Sistematizacion

La charla de alergias e intolerancias alimentarias se aplica los dias 6, 9,13 de junio
con una duraciéon de 30 minutos, se decide dar esta charla porque durante las
consultas nutricionales se observé que un gran porcentaje de la poblacion padece
de intolerancia a la lactosa, o alergia algun alimento, es de suma importancia que la
poblacién tenga conocimiento de los alimentos causantes de alergias y evite

consumirlos. (ver Anexo 22)

Los temas explicados son, que es una alergia alimentaria, sintomas mas frecuentes
en una alergia, los alimentos mas comunes causantes de alergias, que es
intolerancia, sintomas, diferencia entre alergia e intolerancia, conocer los tipos de
intolerancias que hay porque se da la intolerancia a la lactosa o al gluten, alimentos

gue contienen gluten y opciones de alimentos para personas celiacas.

Las preguntas de retroalimentacion se aplican el mismo dia ya que con la charla

anterior se insisti6 mucho a los empleados a que respondieran y unos duraban
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muchos dias por exceso de trabajo, reuniones, o se les olvidaba. Al finalizar la charla
se da un espacio para preguntas como en las anteriores, junto con un refrigerio, y

se les aplica las cuatro preguntas sencillas. (Ver anexo 23, figura 57)

La primera pregunta es completar si es alergia o intolerancia a la definicion brindada
a lo que el 43% respondié correctamente, 7% no respondieron y 50% respondieron
incorrectamente, en la segunda pregunta el 53% respondié correctamente 10% no
respondio y el 37% respondio incorrectamente, la tercer pregunta es identificar los
alimentos ma&s comunes causantes de alergias a lo que el 65% respondi6
correctamente y el 35% incorrecto y en la Ultima pregunta identificar los alimentos
que no se puede consumir si es intolerante al gluten a lo que el 60% respondi6

correcto y el 40% incorrecto.

3.13. Actividad 13. Stand del sodio
Objetivo.

e Educar a la poblacion de la importancia del consumo adecuado del sodio.
e Crear consciencia en las personas con hipertension lo delicado que es esta

enfermedad y tener los cuidados necesarios para evitar mayores riesgos.

Tabla 22. Importancia de reducir el consumo de sodio

Actividad N de Materiales Estrategia  Resultados  Evaluacion
participantes

Stand con Estudiante de Cartulina Durante las Crear Preguntas de
informacion nutricion Revision consultas consciencia evaluacion
del sodio bibliografica nutricionales en los
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Brochure
del sodio

Empleados
de Intel

Impresione
S

Goma
Tijeras
Mesa
Mantel
Brochure

de observo
que dentro
de las
patologias
mas
comunes en
los APF esta
la
hipertension.
Por otra
parte, la
comida del
comedor en
muchas
ocasiones es
muy saladay
los
comensales
tienen la
opcion  de
agregarle
mas sal a la
comida
porque  se
les regala los
sobrecitos
de sal, se
decide
realizar este
stand para
hacer
consciencia
en la
poblacion 'y
disminuir el
consumo de
sodio o por
lo menos no
agregarle
mas sal a la
comida vya
preparada.
El stand se
pone dos
dias un dia
en el
comedor del

empleados
ya que
muchos
dejaron de
agregarle
sal a la
comida.
Disminuir
el consumo
de
alimentos
empacados

(ver, Anexo
26)

Realizan
preguntas
dias después
de la
colocacion
del stand
cuando van a
consumir
algun
producto
empacado.
Para
retroalimenta
r la
informacion
brindada se
realizan
cuatro
preguntas
dias después
de la
presentacion
del cartel.

Se les aplico
las preguntas
a 50
funcionarios
Pregunta 1.
74%
respondio
correctament
e, 20%
incorrecto 'y
6% no
respondio.
Pregunta 2:
72%
respondio
correctament
e, 28%
incorrectame
nte.
Pregunta 3:
58%
respondieron
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CR1lyelotro correctament
dia en el e, 40%
sprung. incorrectame

nte y un 2%
no
respondieron
Pregunta 4.
40%
respondio
correctament
e, 20%
incorrecto.

Fuente, Torres. S

Sistematizacion

Durante la aplicacion de la anamnesis se observa que un alto porcentaje de los
antecedentes patolégicos familiares, con lleva a hipertension por lo tanto se
coordina y solicita realizar un stand con informacion del sodio los dias 24 y 25 de
mayo un dia en el sprung y el otro en el CR1, el stand se puso desde las 10 am

hasta las 3 pm. (ver anexo 25)

Se elabora un cartel en el cual se indica que es el sodio, cuales son las necesidades,
el requerimiento segun OMS, se explica que el consumo excesivo de sodio esta
asociado con enfermedades cardiovasculares, aumento en la presion arterial
desordenes cerebrovasculares, insuficiencia cardiaca, renal, alimentos con alto
contenido de sodio, moderado y bajo para hacer consciencia de la cantidad diaria
de sodio que se consume al dia, se sefiala cuando un alimento es reducido, libre o
bajo en sodio segun la cantidad de mg que aporte el producto, y se explica cual es

el requerimiento que cada persona debe tener segun su presion arterial, al finalizar
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se brindan las recomendaciones necesarias promoviendo un estilo de vida
saludable. Aparte del contenido del stand se entrega un brochure con la informacion

mas importante de lo explicado durante el stand.

La actividad tiene una duracion de 2 dias, en la cual las personas se acercan,
observan y se les da la explicacién del tema. A estas mismas personas 50 en total
que se acercaron mostrando interés, se le entrega una hoja con cuatro preguntas,
al ser horas en las cuales asisten al comedor por algun tiempo de comida, las
personas pasan con rapidez por lo que se procede la elaboracién de preguntas
sencillas, muchos respondieron al terminar de desayunar u almorzar y otros a los

dias entregan las respuestas.

Las preguntas consistian en indicar la recomendacién diaria de sodio segun la OMS
a lo que el 74% respondi6 correctamente, un 20% incorrecta y el 6% no respondio,
la segunda pregunta indicar cual alimento es alto en sodio a lo que el 72% respondio
correctamente y el 28% incorrecta, la tercera pregunta cual es la recomendacion
diaria de sodio en una persona con presion arterial normal, a lo que el 58%
respondié correctamente el 40% incorrecto y el 2% no respondi6, y la ultima
pregunta indicar dos patologias consecuencia del alto consumo de sodio para lo

cual el 40% respondi6 correctamente y el 20% incorrecto.

3.14 Actividad 14. Elaboracion del stand de las calorias del

alcohol

Objetivo
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e Brindar educacion nutricional a los empleados de Intel en relacion con los
tipos de licor y su valor calérico.

Tabla 23. Calorias del alcohol

Actividad N de Materiales Estrategia  Resultados Evaluacion
participantes
Stand Empleados de Cartel Durante la El stand se ..........
con las Intel Impresiones  interaccion  coloca en el
calorias Estudiante de Goma con los comedor del
del licor nutricion Tijeras empleados CR1 y otro
Mesa de Intel, en dia en el
Mantel consultas sprung, los
Material de nutricionales empleados
apoyo se demuestran
determina interés con
gue un alto el tema ya
porcentaje gue muchos
de la se
poblacion acercaban a
consume tomar fotos,
alguntipode y realizar
bebida preguntas,
alcohdlica,  donde se les
se decide aclaraba
realizar un que las
stand con el calorias de
valor cada
calorico del imagen eran
alcohol, solo
ademas se calorias del
brinda  un alcohol.
brochure
con la
informacion.
Durante el
stand se
brindan
pinchos con
frutas y
yogurt

Fuente, Torres. S
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Sistematizacion

El stand del alcohol se realiza los dias 22 y 29 de junio del 2017, el primer dia se
realiza en el Sprung y el segundo dia en el CR1, se monta una mesa con un mantel

dentro del comedor de 10 am a 3 pm ambos dias. (Ver anexo 25)

Esta actividad se realiza ya que muchas de las personas que asisten a la consulta
nutricional preguntaba sobre como introducir el alcohol en el plan nutricional, dentro
de las recomendaciones esta disminuir el consumo de alcohol, sin embargo, se
decide realizar el cartel con las calorias qua aportan varios tipos de bebidas

alcohdlicas.

A el stand se acercé muchos de los empleados a tomar fotos, realizar preguntas
sobre los licores puestos en el cartel (ver anexo 25, figura 65) Se les explica que
son calorias segun el porcentaje de alcohol, que a eso hay que sumarle en caso de
las cervezas el carbohidrato, en caso de tomar ron con Coca Cola, entre otros

ejemplos.

Se les brinda material de apoyo donde se indica que es el alcohol, a cuanto equivale
un gramo de alcohol y los efectos negativos que tienen las bebidas alcohdlicas en

el cuerpo. (Ver anexo 25, figura 61)

3.15 Actividad 15. Consulta Nutricional
Objetivo.
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e Mejorar el estado nutricional de la poblacién de Intel por medio de consultas

nutricionales individuales

Tabla N 24. Consulta Nutricional al personal de Intel

Actividad N de Materiales  Estrategia Resultados Evaluacion
participantes
Valoracion 1 consulta 90 Hojas Se le aplica Primera Por medio
nutricional funcionarios  Lapicero una evaluacion de consultas
al 2da consulta Cinta evaluacion  Promedios de
personal 76 métrica antropométr Talla: ¢ 157,3cm seguimiento
de Intel funcionarios Balanza ica a las & 173,9cm se evalla
3consulta 68 Omron personas Peso: © 69,3kg & los cambios
funcionarios  Tallimetro  que 83,6kg en la
4ta consulta SECA decidieron % grasa: @ 41,2 poblacion.
49 Computado asistir a la J£26.5
funcionarios  ra consulta IMC: @ 28,1kg/m?
Programa  nutricional, & 27,5kg/m?
de Excel en las cual CC:Q 84cm 290
Plan de se les toma CA: @ 91cm &
alimentacié las 93
n (ver siguientes
anexo 13) mediciones, 2da evaluacién
Lista de peso, Peso: ¢ 69,3kg
intercambio talla,% J 84,8kg
(ver Anexo grasa, imc, % grasa: @ 42,0
12) cc,ca, cm, 326,0
Tazas seguidamen IMC: @ 28,4kg/m?
medidoras te se aplica & 27,8kg/m?
Modelos de una CC: @ 83cm &
alimentos anamnesis  88cm
nutricional, CA: ¢ 90cm
con esta 491lcm
informacion
y las Tercera
medidas evaluacion
antropometr Peso: 968,6kg &
icas se 84kg
realiza un % grasa: ¢ 41,6
plan 325,3
nutricional, IMC: @ 28,2kg/m?
se les &27,6kg/m?
entrega y CC: Q@ 82 &87cm

explica el

CA: Q@ 88 490cm
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plan, y la
lista de
intercambio,
se cita para
dentro de
15, 22dias o
un mes
como lo
desee el
paciente.

4ta evaluacion
Peso: ¢ 68,9kg
382,1kg

%  grasa: Q
40,7324,2

IMC: 28,8 kg/m?
& 27,0kg/m?

CC: 980 485cm
CA: Q 864 89cm

Fuente, Torres. S

Sistematizacion

La consulta nutricional se da del 5 de abril al 30 de junio del 2017 con un maximo
de 4 seguimientos nutricionales, no en todas las personas se dio 4 seguimientos ya
gue muchos sacaron cita al mes o 22 dias antes de culminar la pasantia, por lo
tanto, se da como minimo, la consulta inicial mas una consulta de seguimiento, la
consulta inicial tiene una duracién de 45 a 60 minutos y las de seguimiento de 20 a
30 minutos, dependiendo del paciente, las evaluaciones se llevan a cabo en el CR1
y en el sprung por comodidad del paciente, con los tres primeros pacientes
atendidos la nutricionista se quedo supervisando la consulta ya para los demas no,

adentro del comedor se atiende a los de cocina interesados.

Inicialmente a cada empleado se le aplica la anamnesis completa (ver anexo, 11)
en la cual se recolecta informacion béasica del paciente, actividad fisica, patologias
del paciente, familiares, estilo de vida, habitos alimentarios, seguidamente de
aplicar la anamnesis se procede con la toma de medidas, peso, talla, % grasa, IMC,
CC, CM, CA. De los 90 pacientes todos estuvieron de acuerdo en seguir con las

consultas de seguimiento ya sea en 15, 22 o 30 dias segun comodidad de ellos.



116

La primera consulta consta de dos partes la primera aplicacién de la anamnesis y
toma de medidas antropométricas y la segunda realizar el plan nutricional (ver
anexo 13) explicar lista de intercambios (ver anexo 12) y brindar las

recomendaciones necesarias para cada paciente.

En las consultas de seguimiento se evalla nuevamente al paciente (ver anexo 11)
tomando las medidas antropométricas que se tomaron en la primera consulta, se
les pregunta como sintio la dieta se valora si se cambia o0 no el plan nutricional, sino
se observan cambios en mediciones o el paciente no siguié la dieta como debia se

mantiene el plan.

Para las mediciones antropométricas se sacan los porcentajes en cada consulta de
seguimiento (ver Anexo 14, Tabla N 26), el cambio no es muy notorio de la inicial a
la final por la cantidad de personas que desertaron, a continuacion, se muestran los
promedios inicial y final de hombres y mujeres. Peso promedio inicial en mujeres
69,3 kg, peso final 68,9 kg se observa que las mujeres perdieron en total 400g,
hombres peso inicial 83,6 kg, 82,1kg se revela que en total los hombres

disminuyeron 1.5kg de peso.

El porcentaje de grasa inicial en mujeres 41,2%, final 40,7%, para lo cual se
demuestra una disminucién de 500g, en los hombres el porcentaje de grasa inicial

es de 26,5% y final 24,2% lo que revela un cambio de 2,3kg de grasa.

El IMC inicial promedio en mujeres es de 28,1kg/m?y el final 28,8kg/m? un aumento
de 700 gramos, en hombres el IMC inicial es de 27,5kg/m? y el final de 27,0kg/m?

se observa una disminucion de 500g.
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Circunferencia de cadera inicial en mujeres 84cm y la final de 80 cm se revela una
disminucién de 4 cm, en hombres la inicial es de 90cm vy la final de 89cm, una
disminucién de 1 cm. La circunferencia abdominal inicial en mujeres es de 91cm
con riesgo muy aumentado de enfermedad cardiovascular y la final de 86cm
manteniendo en riesgo cardiovascular leve, se observa una disminucion de 5 cmy

en hombres CA promedio inicial es de 93cm y la final de 89 cm una disminucion de

4 cm, sin riesgo a enfermedades cardiovascular.

3.16 Actividad N 16. Rotulacion

Objetivo. Rotular la bodega de alimentos no perecederos con el fin de mejorar el

orden y limpieza de los alimentos.

Tabla N 25. Rotulacion de la bodega

Actividad N de Materiales | Estrategia | Resultados | Evaluacion
participantes

Rotulacién | Estudiante de | Computador | Colocar Cada Bodega
de la | nutricion a rotulos con | estante fue | rotulada
bodega de Hojas el nombre | rotulado (ver, Figura
alimentos impresas de cada | con el | 64)
no Plastico alimento en | nombre de
pereceder Tijeras la bodega | cada
0Ss de producto,

alimentos | de maneras

no estratégicas

perecedero | ordenadas

s para | por grupos

mejorar el |y por fecha

orden y | de

facilitar la | expiracion.

limpieza de | Al ordenar

la bodega. |la bodega
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(ver, anexo | permite

27) tener una
mejor
ventilacion
en la
bodega.
Se agiliza el
proceso de
almacenami
ento y
limpieza

Fuente, Torres. S

Sistematizaciéon

Después de diagnosticar el servicio de alimentos y aplicaciébn de la guia del
ministerio de salud, se determina que las condiciones de inocuidad presentes en la

bodega no son las adecuadas. (Ver anexo 27)

La bodega de alimento no perecedero, se encuentra desordenada productos
revueltos, en cajas, en el suelo, sin rotulacion, por lo que con la nutricionista del

comedor se decide ordenar y rotular la bodega.

La bodega se ordena y rotula por producto, de un lado los refrescos segun tamario
y tipo, por otro lado, los snacks, en otro estante los productos de la cocina como
arroz, frijoles, azucar, sal, en otro estante los productos desechables, vasos, platos,
en un armario los productos que ofrecen en el Candy los confites, chocolates,
pastillas, en los estantes del medio se colocan las salsas, galletas todo rotulado

para una mayor facilidad a la hora de realizar los pedidos. (Ver anexo 23, figura 59)
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CAPITULO IV:
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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4.1 Conclusiones

A continuacion, se presentan las conclusiones, al finalizar la Préactica Profesional
Universitaria de Nutricion, llevada a cabo con Comedores Industriales dentro de

Intel.

> Después de realizar las etapas diagndésticas se evidencia que dentro de los
principales problemas nutricionales en el lugar de practica se encuentra; el
sobrepeso, obesidad, alergias e intolerancias debido a los condimentos
utilizados en la preparacion y malos habitos de alimentacion entre los que
podemos citar: no realizan los 5 tiempos de comida al dia, inadecuado

consumo de agua, exceso de alimentos altos en grasa, sedentarismo.

» Se concluye que, mediante las consultas nutricionales, se logra una
disminucién del peso, a gran parte la poblacién valorada. Ademas, se
observan modificaciones en los habitos alimentarios, gracias a las consultas

nutricionales brindadas y charlas implantadas.

» Basado en los resultados obtenidos de los cuestionarios, se puede afirmar
gue casi la mitad de la poblacién posee un alto nivel de conocimiento en
temas basicos de nutricion. Lo que se puede ver observado en los habitos

alimentarios que se han evaluado.
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» Se concluye que el menu ofrecido dentro del comedor no cumple con el

requerimiento de energia y macronutrientes que la poblacion necesita.

» Se determina que muchas de las preparaciones que se ofrecen en el menu
de Comedores Industriales, favorecen el riesgo de padecer patologias como

obesidad, diabetes, hipertension, dislipidemia, entre otras.

» Se concluye que la mayoria de empleados dentro de servicio de alimentos,
tiene un conocimiento alto en relacion a la correcta manipulacion de los

alimentos, por lo que disminuye el riesgo de ETA’s.

4.2 Recomendaciones

» Realizar modificaciones en el menud, mejorando asi la aceptacion de los

comensales.

» Dar seguimiento a las consultas nutricionales, para lograr los objetivos

deseados.

» Mejorar el protocolo para mantener las temperaturas adecuadas, asegurando

asi alimentos inocuos.

» Cumplir e implementar con el Programa de limpieza y desinfeccion (POE’s),

para mejorar la calidad dentro del servicio de alimentos.
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» Mantener a los empleados capacitados en temas relacionados con
educacion nutricional, programas de habitos de alimentacion, para incentivar

cambios saludables en los estilos de vida.

» Capacitar constantemente con ayuda de profesionales, a los funcionarios de
temas relacionados a las patologias mas comunes que se presentan en la

poblacion.

» Capacitar a los encargados de cocina constantemente, manteniendo asi el
bueno conocimiento sobre la correcta manipulacion de alimentos y mejorar

los puntos deficientes.
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Anexo 1: Guia del Ministerio de Salud y observacién de areas

MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION DE AREA RECTORA DE SALUD

Guia de evaluacion sanitaria de servicios de alimentaciéon al publico
FECHA N°Consecutivo

Nombre del establecimiento

Motivo de la inspeccion

Verificacion o Seqguimiento o Denuncia o Otro o

N° de PSF Vigencia Cddigo CllU
Razdn Social Cédula juridica
Representante legal Cedula

Lugar de Notificaciones

Fax: Correo:
N° de empleados:
Tipo de establecimiento: Soda o Restaurante o Bar o Catering
O Servicio Express o Ventana o...... Otros o
Tipo de Establecimiento Secciones |Puntaje
total
Soda, Restaurante o Bar con servicio A-B-C-D-E-F-
Express G 210
Soda, Restaurante o Bar sin servicio A-B-C-D-E-F [199
EXxpress
Servicios de Catering A-B-C-D-E-H |171
Servicio Express A-B-C-D-E-G |180
Ventana A-B-C-D-E 177

1. Aplicar la Guia al establecimiento.
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2. Evaluar punto por punto cada item de las tablas correspondientes. Si existe
conformidad asignar el valor indicado de cada item.

De no haber conformidad asignar un valor de 0.

3. Sise diera la condicion de que uno o varios de los items de una determinada
tabla no aplican, estos no deben ser considerados para el calculo de la
calificacion por tabla.
4. Sumar los puntos de cada tabla para obtener una calificacion total.
5. La calificacién total del establecimiento se asigna segun los siguientes
rangos:
Hasta 69 %: Condiciones inaceptables. Por el riesgo eminente a la salud debera
notificarse mediante orden sanitaria la suspension de la actividad. Dicha suspension
podra efectuarse hasta que cumpla con lo ordenado.

70% — 80 %: Condiciones deficientes. Medidas sanitarias a tomar, se gira orden
sanitaria.

81% — 100 %: Buenas condiciones. Sin embargo, se debe notificar mediante orden
sanitaria al administrado los incumplimientos, cuando existan, para que aplique las
medidas correctivas.

En cualquier caso, el incumplimiento de algin punto critico (resaltado en negrita y
fondo amarillo) se debe notificar mediante orden sanitaria.

En caso de incumplimiento de lo establecido en el articulo 10 que dice
“Ningun establecimiento de los aqui regulados puede operar sin suministro
de agua potable”, se debe girar orden sanitaria para suspender el permiso
sanitario de funcionamiento de forma inmediata hasta que se corrija la no
conformidad.

No obstante, lo anterior, cuando en un establecimiento se encuentre una situacion
gue atente contra la salud publica, se debe aplicar lo establecido en el articulo 65
del presente reglamento, aunque la calificacion obtenida supere el 70%.

INSTALACIONES
| ITEM

Ubicacion Distancia mayor o igual a 3m de expendios y bodegas de agroquimicos que no realizan mezclas y mayor o igual a 10m. de
Art. 5 aquellas que realizan mezclas.

Limpios, libres de basura o equipo en desuso

A ‘ CONDICIONES FISICAS Y SANITARIAS GENERALES DE LAS

Libres de aguas estancadas

Alrtz:\iedgres Zonas verdes y ornamentales recortadas y libres de maleza
rt.

Se observan equipos 0 materiales en desuso que puedan constituirse en atraccién y refugio para insectos y roedores

N S S )

Mantenimiento adecuado de los conductos o canales exteriores que drenan las aguas, para evitar su estancamiento.
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La edificacion se encuentra en buenas condiciones fisicas e higiénicas. 1
Edlflcau;)nes U Cumple con las condiciones de acceso reguladas por la Ley 7600 1
Esta independiente de viviendas u otras actividades de naturaleza distinta 1
N Segun corresponda, cuenta con las areas claramente definidas de: aimacenamiento y conservacion, Preparacién, Consumo, 1
RISULIVINC IS Servicios sanitarios
AU | o< dimensiones permiten el desarrollo adecuado de cada actividad 1
Las tuberias 0 mangueras de gas se encuentran en buenas condiciones de funcionamiento ( sin fugas) 2
. Los cilindros se encuentran en buenas condiciones fisicas y sus llaves de salida operan correctamente 2
Instalaciones de gas
Art 11 Los cilindros se encuentran en un area ventilada, segura y debidamente protegida, fuera del area preparacién de alimentos. 2
Cuentan con una bitdcora donde se anota el mantenimiento preventivo y correctivo de las instalaciones de gas. 2
A ESCInIEhIGN Il Disposicion de agua potable siempre 3
Agu: tPcitg\ble Agua suficiente para ejecutar todas las operaciones en el establecimiento 3
rt.
Existe un procedimiento escrito para la higienizacién de tanques de almacenamiento cuando cuenten con éstos. 2
El cableado eléctrico, tomacorrientes, interruptores y enchufes se mantiene en buenas condiciones de funcionamiento. 2
Cuenta con caja de Brecker en buen estado de funcionamiento 1
instalaciones El cableado eléctrico se encuentra entubado 1
eléctricas - -
Art. 12 Tomacorrientes e interruptores se encuentran anclados. 1

RESULTADO

B AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS (COCINA)

ART ITEM

Puntos obtenidos

Piso Art 16 faciles de limpiar.

Paredes
Art. 13

Puertas Art. 20

Art. 21

Art. 22

B1l CONDICIONES FISICAS Y SANITARIAS
) El proceso de preparacion de alimentos permite realizarlo de forma secuencial para evitar la contaminacion cruzada.
:rltejlog E_I _érea de coc_ina cuenta con zona de preparacion previa, zona de preparacion intermedia y zona de preparacion final o se 1
divide el trabajo en etapas.

Sin fracturas, fisuras o irregularidades en su superficie o uniones
Deben estar construidos de materiales que faciliten su limpieza y desinfeccion, impermeables, antideslizantes, resistentes y 1
Deben mantenerse limpios y desinfectados, libres de grasa y sin acumulaciones de agua. 1
Los desagues funcionan eficientemente para evacuar los fluidos. 1
Deben ser de material impermeable, lisas, faciles de lavar y desinfectar, de color claro y sin grietas 1
Deben estar en buen estado de conservacion e higiene 1
Los angulos entre las paredes y pisos son céncavos y de facil limpieza y desinfeccion. 1
Debe ser de construccion soélida, tener un disefio que impida la acumulacién de suciedad 1
o LN E Y APl Estar construidos de materiales lisos y resistentes a las operaciones de limpieza 1
La altura minima ente el cielo raso y piso es de 2.50m. 1
Estan provistas de proteccion contra insectos u otros animales. 1
Ventanas Art 19 El sistema de proteccion se desmonta con facilidad para su limpieza y mantenimiento 1
Se mantienen limpias 1
Son de material liso e impermeable y ajustadas a sus marcos 1
Cuentan con cierre automatico o el sistema de vaivén (cuando aplique) 1
La intensidad de la iluminacién alcanza los 220 lux. 1
lluminacion Altera los colores de los alimentos 1
Las fuentes luminicas se encuentran con protectores. 1
Ventilacién Cuenta con sistema de ventilacion natural o artificial funcionando adecuadamente. 1
Hay calor excesivo y condensacion de vapores en la cocina 1
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S [Ul[ oY ele[eie s W-Xsll Deben contar con campana extractora con capacidad suficiente para eliminar eficazmente vapores generados 1
17

B2 EQUIPO Y UTENSILIOS

Los equipos y utensilios que estan en contacto directo con los alimentos, son de facil limpieza y desinfeccion 1
CaEract_erl's;\ir(J:(azéjel Son resistentes a la corrosién y no transmiten sustancias téxicas, olores ni sabores a los alimentos. 1
quipo Art. _ _
Se utilizan utensilios de madera o con mangos de madera 1
Las tablas de picar son de material impermeable, superficie lisa y se mantienen en buen estado de conservacion e higiene 1
Tablas de picar Art. . - _ .
24 Las tablas deben estar identificados segun su uso, considerando la naturaleza del producto: para carnes crudas, (pollo, 5
bovino y pescado), vegetales y frutas crudas y para alimentos cocidos.
La campana y ductos de extraccién deben estar ubicados de manera que permitan una adecuada extraccion. 2
Campanas El Sistema de extraccion cubre la zona destinada a coccién o fritura 2
extractoras Art. 25 _ — __
Se mantienen limpias y en buen estado de mantenimiento. 1
El fregadero se encuentran en buen estado de conservacion, limpieza e higiene 1
Fregaietrogeo JESI Son de acero inoxidable u otro material resistente y liso 1
rt.
Su capacidad es acorde con el volumen del servicio. 1
La vajilla, copas y vasos se guardan boca abajo sobre una superficie limpia, seca y protegida de contaminantes y a mas de 30 1
NI e Xs Sl cm sobre el piso.
e[ RAVCLSICIN | 0s equipos que no estan siendo utilizados se mantienen cubiertos 1
Art 27 - — - — —
Los equipos y utensilios se encuentran alejados de desagues y de recipientes de desechos. 1
La manteleria se mantiene en buen estado y limpia 1
La manteleria se conserva en un lugar exclusivo pares este uso, libre de polvo y humedad. 1
Manteleria Art. 28 - -
Las servilletas de tela se reemplazan para cada cliente 1
Los individuales de pléastico u otro material se limpian y desinfectan después de cada uso 1

B3 OPERACIONES DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

Lavado A las hortalizas, verduras y frutas sin procesar, antes de utilizarlas aplican el procedimiento de lavado y desinfeccion. 3
Art. 29

El personal responsable de la preparacion de los alimentos describe correctamente el procedimiento de descongelacion de

Descongelado Art. 30 carnes sefalado en el reglamento. 2
Coceién Art. 31 El personal responsable de la preparacién de alimentos cuenta con termémetros para verificar las temperaturas de 1
) cocimiento establecidas en el reglamento
El aceite se observa libre de particulas 1
" La filtracion de los aceites, para eliminar particulas sélidas se realiza al menos unas vez al dia. 1
Grasas y Aceites Art.
32 Depositan el aceite filtrado a temperatura ambiente en un recipiente tapado. 1
Aplican el procedimiento de fritura establecido en las buenas practicas de manejo de aceites y grasas (anexo 1) 1
] Los alimentos recalentados se llevan hasta la temperatura de 74 °C en el centro por 15 segundos y se mantienen a 2
ACEhiEICHIENN 60°C cuando no se sirven de inmediato
comidas Art. 34 Los alimentos recalentados que no se consumen el mismo dia son descartados
Conservacion de Los alimentos preelaborados y cocinados se conservan tapados, rotulados y en refrigeracion.
alimentos - - - - - — - —
preelaborados Art Los ingredientes crudos o cocidos y embutidos deben mantenerse rotulados y en refrigeracion. El tiempo de conservacion no 5
33 Bl debe alterar sus caracteristicas organolépticas.
Los productos a base de leche y huevo crudo se mantienen en refrigeracion 1
Los alimentos crudos se almacenan en los equipos de refrigeracién en recipientes de material higiénico resistente y 2
tapados o bolsas plasticas y se colocan separados de los cocidos
__, Las mesas de trabajo se lavan y desinfectan después de utilizarse con alimentos crudos. 2
Contaminacion i _ i i i
cruzada Art. 35 El personal se lava y desinfecta las manos después de manipular alimentos crudos, para entrar en contacto con alimentos
preparados. 2
Los utensilios como cuchillos y cucharones se encuentran identificados segun su uso en productos crudos y cocidos 2

_ RESULTADO Puntos obtenidos

DEL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS




ART =
C1l CONDICIONES FiSICAS Y SANITARIAS

Lugar b[s} Se cuenta con un lugar o espacio exclusivo para almacenar productos no perecederos
almacenamiento Art
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36 Se cuenta con camara de refrigeracion o congelacion para almacenar productos perecederos segun corresponda.

estado de conservacion e higiene.

Construidos de materiales impermeables, antideslizantes, resistentes, faciles de limpiar y desinfectar, mantenerse en buen

Sin fracturas, fisuras, grietas ni irregularidades en su superficie o uniones.

Deben mantenerse limpios y desinfectados

Deben ser de material impermeable, lisas, faciles de lavar y desinfectar y de color claro

Paredes

At 37 Deben estar en buen estado de mantenimiento e higiene
rt.

Los angulos entre pisos y paredes son concavos de facil limpieza y desinfeccion

Debe ser de construccion sélida y su disefio y acabado debe impedir la acumulacion de suciedad.

Cielo Raso Art. 38

Los materiales utilizados deben ser lisos y resistentes a las operaciones de limpieza

Puertas Art. 40 Es de superficie lisa e impermeable y esta ajustada completamente a sus marcos.

La iluminacion es suficiente para la realizacion de las actividades.

lluminacién Art 41 —
Las fuentes luminicas se encuentran con protectores.

C2 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

El lugar se encuentra limpio, seco y ventilado

Y Y B N N ]

Protegido del ingreso de posibles plagas

Productos no Envases tapados e identificados y no estar en contacto con el piso
Perecederos Art 42

Existe control documental en la rotacion de los productos

El producto debe estar sobre estantes o tarimas, separados del piso 0,15 m.

Almacenamiento de alimentos separados de acuerdo a su naturaleza y debidamente identificados

Alimentos refrigerados a una temperatura igual o menor a 5°C
Productos

SN SOERZCAA Alimentos congelados de -12°C a -18°C

equipos de

refrigeracion y El equipo de refrigeracion no sobrepasa su capacidad

(OIS MYl Carnes colocadas en recipientes o bolsas plasticas

Los alimentos estan colocados separados de manera que permita la circulacion de aire frio

RN NN W N R R RN

D | MEDIDAS DE SANEAMIENTO
ART | ITEM

de limpieza y desinfeccion

Puntos obtenidos

El establecimiento cuenta con un programa documentado de higiene y desinfeccién que incluye los procedimientos

Programa de higiene

y desinfeccion Art 60 Se tiene evidencia de la implementacién del programa de limpieza y desinfeccion

Los productos de limpieza estan autorizados e identificados y correctamente almacenados

empresa externa esté autorizada por le MS

En caso de requerir aplicar plaguicidas el personal que realiza esta labor esta capacitado, o si esta tarea es hecha por una

Se lleva un registro de los resultados de la aplicacién del plan de control de plagas

Plagas y animales Art — — - - -
gasy 61 Los plaguicidas utilizados estan autorizados por la autoridad competente.

Se toman las debidas previsiones para evitar el ingreso de animales domésticos no permitidos

Los plaguicidas se mantienen cerrados, identificados y fuera del area de preparacion de alimentos

Cuenta con los elementos indispensables para su correcto funcionamiento (jabén, toallas desechables o secador automatico
de aire fuera del recinto del servicio sanitario, papel higiénico, lavamanos, recipientes para eliminacion papeles)

[C] IS Y BN N

Servicios sanitarios
Art 62

Su ubicacién no comunica directamente con el area de preparacion de alimentos y cuenta con ventilacion al exterior.

Su disefio cumple con lo establecido en la ley 7.600
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Recintos separados para hombres y mujeres 1
Cumple con la relacion de n° de loza sanitaria vrs. N° de usuarios 1
Operan correctamente, se mantienen en buen estado de conservacién e higiene 2
Cuenta con plan documentado de manejo de residuos y lo tiene implementado 2
Los recipientes destinados a los residuos soélidos y sustancias no comestibles estan bien ubicados y se encuentran 2
identificados, limpios y estan construidos de material impermeable

De los residuos Se dispone correctamente de los residuos soélidos 1

SUCLERRILTICCERUS | o5 residuos liquidos se conducen correctamente hacia el sistema de tratamiento o al alcantarillado sanitario, los conductos
63 estan protegidos por rejillas para impedir el ingreso de roedores.
Se cuenta con trampas de grasas y aceites, y se mantienen en buen estado de funcionamiento e higiene. 2
Se destina un area aislada y protegida contra plagas para el almacenamiento temporal de recipientes con residuos sélidos y 1
se encuentra en buen estado de conservacion e higiene.
- RESULTADO Puntos obtenidos

E SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

ART =LY CAL

Art. 4 carné El personal cuenta con el carné de manipulador de alimentos vigente 1
manipulador

Se observa al personal libre de lesiones externas como heridas abiertas o infectadas, infecciones cutaneas o llagas 2

Salud del personal . . — _ . . . _
Art 57 El propietario o administrador toma medidas para evitar que el personal enfermo trabaje en zonas de manipulacién 3

de alimentos.
Los empleados mantienen las ufias limpias, recortadas, sin esmalte, no utilizan maquillaje y no portan joyas durante las horas 2
laborales y se observan buenos habitos de higiene. (En su area de trabajo: no comen, no fuman, no mascan chicle entre
- 2 tros). Est li ra el ar reparacion limentos.
Higiene y habitos del otros). Esto aplica para e agadepepg acio ‘dea entos _ _ - . _
personal Art 58 El personal encargado de caja que manipula dinero no debe participar en actividades relacionadas con la manipulacién de 1
alimentos durante el tiempo que realiza esta funcién.

Se aplica correctamente el procedimiento establecido para el lavado de manos 2

El personal destacado en el area de preparacién de alimentos lleva ropa de trabajo limpia, cobertor de cabello, calzado 2
Vestimenta Art 59 cerrado de material no absorbente.

La ropa del personal en general se encuentra limpia y en buen estado de conservacién 1

F AREA DE CONSUMO (COMEDOR)
ART ITEM

Materiales de El espacio permite la circulacion adecuada de los usuarios y se mantiene en buenas condiciones de limpieza
construccion y

distribucion Art. 45y
16 Los pisos, paredes y cielo raso se mantienen en buen estado de conservacion e higiene 1

Puntos obtenidos

Mobiliario de material resistente, de facil limpieza 1

Los equipos utilizados para mantener alimentos calientes alcanzan una temperatura mayor o igual a 60 C 2

Mantenimiento de
alimentos calientes

Art. 47 Las urnas o exhibidores de alimentos como pollo frito, rostizado o carnes preparadas cuentan con bombillos o reflectores 2
protegidos y alcanzan la temperatura de 60° C
(ERChIInIEhieN[-Ill | as vitrinas refrigeradas para exhibicion de alimentos preparados se mantienen en buen estado de funcionamiento, 2
IRt .UMl conservacion e higiene.

Si cuenta con servicio tipo buffet cada recipiente con comida cuenta con su propio utensilio para servir 2

48

WETNChInIET (O[] | as vitrinas no refrigeradas para exhibicion de alimentos se mantienen en buen estado de funcionamiento, conservacion e 1
otros alimentos Art. [Ealle[[Ial=8

49
VETEREICIGEL] I Cuando se utilicen utensilios de material desechable se descartan, no se permite el reuso. 1
Art. 50

) Los recipientes dispensadores de salsas, aderezos, mayonesas, azucar u otros se mantienen rotulados y en buen estado de 1
DISSSELCSIA conservacion e higiene y cerrados.

51 Se mantienen en refrigeracién segin la naturaleza de su contenido. 2
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SVl Ne NIl | a vajilla, cubiertos y vasos se encuentran limpios, secos y en buen estado de conservacion e higiene
Art. 52

Los operarios manipulan los utensilios correctamente a la hora de servir los alimentos

El hielo para consumo se elabora a partir de agua potable o proviene de una fabrica autorizada por el MS

El hielo se manipula con pinzas y los recipientes se mantienen en buen estado e higiene.

NSNS

El hielo utilizado para enfriamiento de bebidas o copas no se usa para consumo humano.

Puntos obtenidos

G SERVICIO A DOMICILIO

ART | ITEM
Transporte para Se utilizan envases desechables de primer uso para entregar los alimentos al cliente
servicio a domicilio -
Salsas y aderezos debidamente empacados 1

Los contenedores térmicos del vehiculo cuenta con cierre hermético y seguro

Puntos obtenidos

RESULTADO

SERVICIO DE CATERING
ITEM

Vehiculos que transportan alimentos se mantienen en buenas condiciones de higiene

Cuentan con carroceria cerrada de forma que impidan el ingreso de contaminantes externos

Transporte para
SEWICIRCCReE UL | S recipientes utilizados que tengan contacto directo con los alimentos deben ser de materiales resisten tes, de facil
Art 55 limpieza y desinfeccién y no transmitir sustancias téxicas, olores o sabores a los mismos.
Los alimentos frios se mantienen a temperatura igual o inferior a 5°C

1
1
Los contenedores térmicos destinados al transporte de alimentos calientes los mantienen a 60°C 2
1

Los utensilios y manteleria se transportan debidamente protegidos de posibles contaminantes. 1

RESULTADO Puntos obtenidos

1.2. Resultados de la Guia del Ministerio de Salud

Figura 3. Clasificacion segun guia del Ministerio de Salud de las diferentes
areas del servicio de alimentos
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Figura 4. Diagndstico del estado nutricional de la poblacién de Intel.
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Fuente, Torres. S

Anexo 2. Diagnostico sobre el servicio de alimentos

Encuesta sobre el servicio de alimentos

La siguiente encuesta tiene como fin conocer la opinion de los usuarios del
servicio de alimentos. Le solicitamos contestar las siguientes preguntas:

Instrucciones: Complete el siguiente cuestionario; marque con “x” la opcién que
considere.

1. a. Género Masculino () b. Género Femenino ( )
2. Edad entre a.( )18-25 b.( )26-35 c.( )36-45 d.( ) mayorde 45

3. Indique los tiempos de comida que usted realiza dentro del comedor de la

empresa:
a. ( )Desayunob. ( ) Almuerzo c. ( ) Café de la tarde

Instrucciones: Seleccion unica. Marque con “x” la opcidn que se ajuste a su criterio.

A continuacion, califique el servicio de alimentacién que usted utiliza.

ESPACIO FiSICO ( COMEDOR)

Pregunta Muy Mala| Buena

Muy

mala buena

Limpieza del servicio de alimentos

[luminacioén del servicio de alimentos

Ventilacion del servicio de alimentos

Presentacion del personal

Cortesia del personal

Velocidad de atencién del personal

Variabilidad del menu

Horario del servicio de alimentos

Sabor de los alimentos

Temperatura de alimentos servidos

Coccién de los alimentos

Presentacion de los alimentos

S |—|m T |F e e 2o T

Cantidad de alimento servido por
plato

n. Limpieza de la vajilla
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4. Enuna escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion minina y 10 la calificacion

maxima, califique el plato servido

¢Indique qué considera usted que podriamos mejor?

iTu opinidn es muy importante para nosotros y nos ayudara a mejorar!

2.1 Resultados de la encuesta sobre el servicio de alimentos

Figura 5. Distribucidén segun sexo de la poblacién encuestada sobre el
servicio de alimentos

80%

73%

70%

60%

50%

Porcentaje
N
o
X

30% 27%

20%

10%

0%
Hombre Mujer

Género

Fuente, Torres. S

Figura 6. Clasificacion segun rango de edad de la poblacién encuestada
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Figura 7. Distribucién porcentual de los tiempos de comida que realiza la
poblacion en el servicio de alimentos

120%
99%
100%
80% 72%

60%

Porcentaje

39%
40%

20%
0%

Desayuno Almuerzo Café de la tarde

Tiempo de comida

Fuente, Torres. S

Figura 8. Calificacion general del servicio de alimentos segin encuesta
realizada
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Figura 9. Calificacion general del servicio brindado por Comedores
Industriales
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Anexo 3. Diagnostico manipulacion de alimentos

Encuesta sobre el conocimiento de manipulacién de los alimentos

El siguiente cuestionario; busca encontrar areas de oportunidad para mejorar los procesos, los resultados
obtenidos seréan utilizados con fines didacticos como parte de una practica supervisada para obtener el
grado de licenciatura en nutricion.

Marque con una “X” la opcién que considera correcta. En cada caso solamente puede marcar una
opcién.

1.A continuacidn, se dara una definicion: “Es c. ( ) Inocuidad d. () Higiene

la garantia de que un alimento no vaa ,
2. ¢A qué rango de temperatura se

causar dafo ala salud de la persona que multiplican mas rapidamente la mayoria de
lo consuma” ;,Cual de las siguientes las bacterias patdégenas?
opciones corresponden a la anterior

a. ()-18°a7°C b.()0°a-2°C
definicion?: c. ()15°a45°C

a. ()Seguridad b. () Calidad



142

3. ¢Cuédl es la temperatura ideal de a. () Durante el almacenamiento.
refrigeracion? b. ( ) Solamente por dos horas.
c. () Durante todo el proceso por el que pasa el alimento:
a. ()-5a5°C b. ()0 al10°C C. duccié L | ) |
()5a65°C produccion, transporte, recepcion, almacenamiento, venta a
consumidor.
4. ¢Al conservar un alimento en el
congelador las bacterias patdgenas? 10. Dentro de los diferentes tipos de contaminacién en un
servicio de alimentacién la contaminacion cruzada es una
a. () Creceny proliferan mas rapido de las formas de contaminacion més frecuente. Para evitar
b. ( ) El frio no afecta su velocidad de la contaminacién cruzada debemos:
crecimiento
c. () Disminuyen su velocidad de a. () Usar tablas de madera
crecimiento L
b. () Cortar de una sola vez con fuerza y determinacion
L ) o c. () Enfriar rApidamente los alimentos
5. ¢Se puede definir desinfeccion como? ] ] )
d. () Cortar los alimentos en diferentes tablas de picar
a. ) Eliminacion fisica de materia
orgénica, polvo o material extrafio 11. Enumere en orden los del 1 al 9 los pasos a seguir para
b. () Remover la etiqueta de los productos un correcto lavado de manos.
enlatados

c. () Cualquier proceso quimico o fisico que

) 1)
elimine o destruya agentes patégenos “ﬁ% @\@l %'
=
e SN
(Lo

@
6. Destruye la mayor parte de ‘ﬂg\
microorganismos patégenos de las ' O
superficies mediante agentes quimicos [,\{\E

i

C Q)

ol I

a. () limpieza
b. () desinfeccion
c. ()lavado

7. ¢Los productos enlatados que tienen
golpes o hendiduras deben desecharse?

a. () Si, siempre c. () No,
nunca

b. ( ) Depende de la caducidad d. ( )
Depende del tipo de conserva

8. ¢Una enfermedad de transmisiéon alimentaria se define
como?

a. () Unaenfermedad transmitida por otra persona
b. ( ) Una enfermedad transmita por un alimento
contaminado

c. () Unaenfermedad sin cura

9. ¢La cadena de frio se debe mantener?
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Figura 10. Resultados de la encuesta Conocimientos de manipulacién,

pregunta nUmero uno, garantia que un alimento no va a causar dafio.

80% 74%
70%
60%
o 50%
F
T 40%
o
o
e 30%
20%
20%
10% 6%
oo ]
seguridad incorrecto inocuidad correctamente higiene incorrecto

Fuente, Torres. S

Figura 11. Rango de temperatura en el cual aumenta en crecimiento

bacteriano.
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(]

30
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10%
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144

Fuente, Torres. S

Figura 12. Rango de temperatura ideal en el cual se deben almacenar los

alimentos.
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Fuente, Torres. S

Figura 13. Determinacion del estado de bacterias en congelacion
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Figura 14. Resultados de la pregunta numero 6 de la encuesta

Conocimientos de manipulacion de alimentos.
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20%
10%

0%
eliminacion fisica de
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material extrafio
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Fuente, Torres. S

72%

4%
[
remover etiquetas de

productos enlatados
incorrecta

cualquier proceso
quimico o fisico que
elimine o destruya agentes
correcta

Figura 15. Proceso correcto para la destruccion de microorganismos

patégenos.
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Figura 16. De acuerdo con los procesos adecuados de manipulacion de
alimentos, en que situaciones se deben desechar los productos empacados

con hendiduras.
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10%

siempre correcta depende de la caducidad
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Fuente, Torres. S
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Figura 17. Definicion correcta de las enfermedades de transmision

alimentaria conocidas como ETA’s
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90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Porcentaje

enfermedad transmitida por un enfermedad sin cura incorreta
alimento contaminado correcta

Fuente, Torres. S

Figura 18. Proceso correcto en el cual debe mantenerse la cadena en frio.
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Fuente, Torres. S
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Figura 19. Resultados de la pregunta numero 10 de la encuesta

Conocimientos de manipulacién de alimentos.
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Figura 20. Procedimiento correcto del lavado de manos.
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Fuente, Torres. S

Figura 2. Calificacion general de la encuesta sobre manipulacion de

alimentos.
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Anexo 4. Diagnostico sobre habitos alimentarios

Habitos Alimentarios.

El siguiente cuestionario tiene como fin conocer los habitos alimentarios de los
colaboradores de Intel; para encontrar posibilidades de mejora en el servicio de alimentos
como parte de una practica supervisada para obtener el grado de licenciatura en
nutricion.

Indicaciones: Complete el siguiente cuestionario; marcando con “x” la opcioén que
se ajuste a su criterio:

1. ¢, Cuantos tiempos de comida realiza la mayoria del tiempo?
a. ( )Desayuno
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( )Merienda mafana
( )Almuerzo

( )Merienda tarde

( )Cena

( )Merienda nocturna

¢Acostumbra comer a la misma hora todos los dias?
( )Siempre o casi siempre
( )Algunas veces

(' )Nunca o casi nunca

¢, Donde se preparan los alimentos que usted consume en su horario
laboral?

a. ( )Casa

b. ( )Soda o restaurante

c. ( )Eneltrabajo

¢, Cudl es el tipo de grasa que mas utiliza para cocinar? (Marque solo una
opcién)

( ) Aceite vegetal (soya, oliva, maiz, etc.)

( ) Manteca vegetal (Clover)

( ) Manteca de cerdo

( ) Aceite spray

( ) Margarina (Numar)

( ) Mantequilla (Dos Pinos)

Agrega sal a la comida después de estar servida en el plato

( )Siempre
( )Algunas veces
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6. Paralos siguientes alimentos cual es la forma de cocinar que usted utiliza la mayoria

de las veces. Elija una sola opcion para cada alimento.

Tipo Alimento

Tipos de coccion de Alimentos

frito | horno

Hervido

asado | Ala

plancha

Al

vapor

Microondas

No

consume

Pollo

Bisteck

Pescado

Papas

Platano

Huevo

Vegetales (zanahoria,

brdcoli, vainica, etc.)

7. Frecuenciade consumo

Marque con “X” en la casilla la frecuencia en que consume los siguientes

alimentos

Frecuencia de consumo

Alimento

Nunca o casi
nunca

Algunas
veces al mes

Algunas veces
a la semana

Siempre o casi
siempre

Leche, Tipo:

Queso

Yogurt,

Helados

Margarina/ queso crema/ natilla

Mayonesa

Carnes (carne de res, pollo, cerdo)

Pescado o mariscos frescos

Pescados o mariscos enlatados (sardina, atdn,
calamares)

Embutidos (salchichén, mortadela, chorizo, jamén, etc)

Huevo

Frutas

Vegetales harinosos (papa, yuca, camote, etc.)

Vegetales no harinosos (lechuga, tomate, zanahoria,
brécoli, etc)

Cereales(arroz, tortillas, spaguetti, pan etc)

Galletas

Leguminosas (frijoles, garbanzos, lentejas ,etc)

Golosinas (chocolates, confites)

Azucar/ mermelada/ miel

Refrescos gaseosos

Café 0 Té

Comidas rapidas (hamburguesa, pizza, tacos, nachos,
etc)

Licor ( cerveza, whisky, tequila,etc)

iMuchas gracias por su colaboracién.
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Resultados de la encuesta de habitos de alimentacion

Figura 22. Porcentaje de los tiempos de comida realizados por los

funcionarios.
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Fuente, Torres. S

Figura 23. Distribucién porcentual de las personas que acostumbran a
respetar los horarios de tiempos de comida.
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Figura 24. Lugar donde realiza con més frecuencia la mayoria de los tiempos

de comida.
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Figura 25. Tipo de grasa que utilizan para cocinar con mas frecuencia
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Fuente, Torres. S

Figura 26. Porcentaje de la poblacion que agrega sal a la comida después de
la preparacion.
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41%

40%
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Fuente, Torrea. S

Figura 27. Alimentos y métodos de coccion preferidos por la poblacion

encuestada.
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10%

0%
Forma de cocinar

HPollo ®Bistec MPescado MPapas MPlitano mHuevo M Vegetales

Fuente, Torres. S

Figura 28. Determinacién de la frecuencia de consumo de los funcionarios

encuestados.
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Anexo 5. Diagnhostico sobre conocimientos nutricionales

CUESTIONARIO SOBRE CONOCIMIENTOS NUTRICIONALES

El siguiente cuestionario, busca medir sus conocimientos sobre algunos temas generales de
nutricion; los resultados obtenidos seran utilizados para desarrollar los temas precisos para
hacer énfasis durante actividades que se llevardn a cabo como parte de una practica

supervisada para obtener el grado de licenciatura en nutricion.

Indicaciones: Marque con un “X” la opcidn que considera correcta. En cada caso solamente

debe marcar una opciéon
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1. ¢En qué consiste una alimentacion balanceada?

. () Alimentacién variada que aporta todos los nutrientes que el cuerpo
necesita para su buen funcionamiento

. ( ) Aumentar el consumo de vegetales, frutas, proteinas y harinas

. () Consumir alimentos bajos en grasa

2. Una persona con sobrepeso u obesidad es mas propensa a padecer de

cual enfermedad

. () Hepatitis

. ( ) Diabetes

. () Colitis

. Los alimentos ricos en fibra nos ayudan a:

. () disminuir el cansancio y dan mas energia

. () favorecer el transito intestinal y producen mayor saciedad
. ( ) ayuda a regenerar tejidos

. De acuerdo con el consumo de frutas y vegetales, podemos decir que
es correcto:

. () El consumo de frutas puede ser ilimitado ya que son naturales

. () Las frutas y vegetales contienen fibra y agua

. () El consumo de vegetales debe ser diario, mientras se consuma frutas

fres veces por semana.

¢Los siguientes son alimentos fuente de vitamina C?

( ) guayaba cas
( ) Grandla
( ) pescado crudo

De los siguientes alimentos, cual aporta mayor contenido de

carbohidratos

a. () papa
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b. ( ) huevo

c. ( ) aguacate

7. De los siguientes alimentos, cual aporta mayor contenido de

proteina

a. () natilla
b. ( ) pescado

c. () mani
8. De los siguientes alimentos, cual aporta grasa saludable
a. ()linaza
b. ( ) queso amarillo
c. ( ) aguacate

¢Los siguientes alimentos son fuentes de fibra?

( ) Queso
( ) Lentejas

( ) Pescado

ocoTp ©

10. ¢Los siguientes son alimentos fuentes de colesterol?

a. () Huevoy higado
b. ( ) Aceite de oliva y aguacate

c. () Maniylinaza

5.1 Resultados de la encuesta sobre conocimientos nutricionales

Figura 29. Porcentaje de encuestados que identifican correctamente el

significado de alimentacion balanceada.



159

0,
128;’ 88%
0
80%
o 70%
T 60%
qcu, 50%
5 40%
& 30%
20% 9% »
10% o
0% | —
Alimentacion variada que Aumentar el consumo de Consumir alimentos bajos
aportatodos los vegetales,frutas, en grasa
nutrientes que el proteinas y harinas

cuerponecesita para su
buen funcionamiento

Concepto

Fuente, Torres. S

Figura 30. Distribucién porcentual de personas que logran identificar una de

las principales patologias como consecuencia de la obesidad.
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Figura 31. Porcentaje de personas que determinan el principal beneficio

gue aporta el consumo adecuado de fibra.
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Figura 32. Representacion grafica del concepto de consumo de frutas y

vegetales segun los encuestados.
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Figura 33. Porcentaje de personas que logran reconocer alimentos fuentes
de vitamina C.
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Figura 34. Distribucién porcentual de personas que logran acertar su

respuesta de acuerdo alimentos con alto contenido de carbohidratos.
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Figura 35. Porcentaje de personas que logran identificar un alimento fuente

de proteina.
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Figura 36. Distribucidén porcentual segun encuestados que logran identificar

los alimentos con mayor contenido de grasa.
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Figura 37. Porcentaje de personas que identifican el alimento fuente de

fibra.
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Figura 38. Porcentaje de personas que identifican los alimentos fuentes de
colesterol.
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Fuente, Torres. S

Figura 39. Resultado general del diagnostico sobre conocimientos
nutricionales.

60%
50%
40%
30%
20%

10%

Conocimiento Bajo Conocimiento Intermedio Conocimiento Alto

Fuente, Torres. S



165

Anexo 6. Encuesta sobre gustos y preferencias

Encuesta de gustos y preferencias

Le siguiente encuesta tiene como propdsito conocer los gustos y preferencias alimentarias de los
colaboradores de la empresa Intel Costa Rica

A continuacion, se le brinda una serie de platillos:

Marque solamente la cantidad de opciones que se le solicita por cada grupo de alimentos (frutas,
harinas, proteinas, bebidas, postres) que mas le gusten segun el tiempo de comida (desayuno,

almuerzo, merienda de la tarde y cena) que corresponda.

Desayuno
Opcion de frutas Opciodn de harinas Opciodn de proteinas
Elija 5 opciones Elija 3 opciones Elija 5 opciones
o Papaya o Gallo pinto o Huevo frito
o Sandia o Tortillas o Huevo picado
o Banano o Tostadas o Huevo con jamén
o Pifa o Empanadas o Huevo con espinaca
o Guayaba o Pan baguette o Huevo con cebollino
o Mandarina o Pan bonete o Huevo con tomate
o Meloén o Pan pita o Torta de huevo
o Naranja o Platano maduro o Omelette jamdn y queso
o Ciruelas o Cereal de desayuno o Queso frito
o Fresas o Pan cake o Jamén
o Manzana o Granola o Salchicha
o Granadilla Bebidas o Salchicha en salsa de tomate
o Mango Elija 3 opciones o Salchichoén
o Frutas mixtas o Café o Carne en salsa
o Chocolate
o Infusiones
o Leche
o Jugo de naranja
o Té frio
o Linaza
o Zanahoria- Naranja

Observaciones:
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Almuerzo y Cena
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Opciones harinosas
Elija 5 opciones

Opciones proteicas
Elija 5 opciones

Opciones de bebidas
Elija 3 opciones

o Arroz blanco

o Arroz a la jardinera
oFrijoles

o Lentejas

o Garbanzos

o Papa al horno

o Puré de papa

o Papas a la francesa
o Picadillo de papa
o Puré de camote

o Elote

o Platano maduro

o Yuca frita

o Tortilla

o Pollo a la plancha

o Fajitas de pollo en salsa blanca
o Pollo mechado

o Pollo en salsa agridulce
o Garbanzos con pollo

o Lentejas con pollo

o Carne de res en fajitas
o Bistec res

o Carne mechada

o Costilla de cerdo

o Chuleta de cerdo

o Pescado empanizado

o Pescado al ajillo

o Dedos de pescado

o Atdn

o Salchichoén

o Cas

o Pifia

o Mora

o Tamarindo
o Naranja

o Guanabana
o Carambola
o Limonada
o Horchata
o Jamaica

o Avena

Opciones de vegetales
Elija 5 opciones

Opciones de postres
Elija 3 opciones

o Vegetales mixtos salteados

o Vegetales mixtos al vapor

o Picadillo de chayote

o Picadillo de vainica y zanahoria
o Crema de hongos

o Crema de brécoli

o Ensalada de repollo y zanahoria
o Ensalada de lechuga, repollo y

tomate

o Ensalada de espinaca, lechuga,
tomate y zanahoria

o Coliflor

o Brécoli

o Tres leches

o Helado

o Arroz con leche

o Gelatina

o Frutas

o Compota de frutas
o Coctel de frutas

o Flan

Observaciones:
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6.1 Resultados de la encuesta sobre gustos y preferencias

Figura 40. Seleccion de las frutas mas consumidas por los funcionarios que

asisten al servicio de alimentacién.
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Frutas
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Fuente, Torres. S

Figura 41. Determinacién porcentual de las harinas mas consumidas por los
encuestados.
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Granola mmm 8%
Pancake mEEEEES———— 33%
Cereal de desayuno mmmm 11%
Platano maduro mEEE————— 32%

Pan pita M 5%

Pan bonete mmmm—m 13%
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Empanadas mmmmmm 18%

Harina

Tostadas m———— 33%
Tortillas NI 53%
Gallo pinto I 74%
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Fuente, Torres. S

Figura 42. Distribucién porcentual de las proteinas elegidas por los funcionarios

gue asisten al servicio de alimentos.

Carne en salsa TEEEEE————— 4%
Salchichén  mmm 8%
Salchichaen salsa S 31%
Salchicha e 10%
Jamén — 12%
Queso frito T 6] %
Omelette jamén nEEEEEEEESSS——————— 36%
Torta de huevo mmmmm 9%

Proteinas

Huevo con tomate mEEEEEEE—————— 24%
Huevo con cebolla e 12%
Huevo con espinaca ® 2%
Huevo con jamén mee——— 2%
Huevo picado msssss 14%
Huevo frito S 35%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Porcentaje
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Figura 43. Distribucién porcentual de las bebidas preferidas segun los

funcionarios que asisten al servicio de alimentos.
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Figura 44. Distribucién porcentual de las opciones harinosas para almuerzo y

Porcentaje

cena preferidas por los encuestados.
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Fuente, Torres. S

Figura 46. Distribucién porcentual de las guarniciones de vegetales preferidas

por los entrevistados.
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Vegetales
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Figura 45. Distribucién porcentual de las opciones proteicas para almuerzo y cena

preferidas por los encuestados.
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Figura 47. Distribucién porcentual de las bebidas preferidas por los encuestados.

Avena NN 22%
Jamaica . 8%
Horchata mm 5%
Limonada M 53%
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Mora I 40%
Pifia NI 19%
Cas I 46%

Bebidas
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Fuente, Torres. S
Figura 48. Distribucién porcentual de los postres mas solicitados por los

entrevistados.
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Flan I 64%
Coctel de frutas T 18%
Compota de frutas I 40%
Frutas I——— A1%
Gelatina I 56%
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Anexo 7. Analisis cualitativo y cuantitativo del menu actual

Semana l

Analisis cuantitativo del ment Dia: lunes

Almuerzo

Nombre del plato: Gallo pinto, huevo, chile jalapefio

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles

(@)
Gallo pinto 200 290 50,8 10,0 2,4 6,4 0,0
Huevo 85 176 0,8 9,7 14,5 0,0 | 328,1
Chile jalapefo 55 16 3,8 0,5 0,0 1,6 0,0
Total 482 55,4 20,2 16,9 8,0 | 328,1
% ADN 80 67 67 102 32 109

Analisis cualitativo del menu
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Tiempo de comida ofrecido:
Desayuno

Indique el Plato:
Gallo pinto, huevo, chile jalapefio

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 9

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

Almuerzo

Nombre del plato: gallo pinto, queso, mini pan, rebanada de pifia

Peso (g) | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Cole
Gallo pinto 200 290 50,8 10,0 2,4 6,4 0,0
Huevo 85 176 0,9 9,7 14,5 0,0 |328,1
Mini pan 26 69 13,2 1,9 0,8 0,6 0,0
Rebanada de piia 200 102 27 1,1 0,2 2,8 0,0
Total 637 91,9 22,7 17,9 9,8 |328,1
% ADN 100 106 111 76 108 39 109

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno

Indique el Plato:
Gallo pinto, huevo, mini pan, rebanada de pifia
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Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo

bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Tamafio (porcion servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X
En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,
califique el plato servido 7

Almuerzo

Nombre del plato: Arroz blanco, frijoles, pollo salsa oscura, ensalada de tomate con
repollo y culantro

Peso | Energia | CHO | CHON Grasa | Fibra | Coles

(@)
Arroz blanco 180 297 58,9 5,1 3,8 1,1 0,0
Frijoles 90 88 15,4 5,7 0,4 4,6 0,0
Pollo en salsa oscura 80 101 2,1 15,2 3,2 0,2 39,2
Ensalada de repollo, 100 28 6,3 1,2 0,3 1,9 0,0
tomate, zanahoria
Total 514 82,7 27,2 7,7 7,8 39,2
% ADN 71 84 76 39 31 13

Anadlisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato:
Arroz blanco, frijoles, pollo, ensalada de repollo
con tomate y culantro
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Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Tamafio (porcion servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

califique el plato servido 9

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

Almuerzo

Nombre del plato: carne de res con papa, papas fritas, vegetales al vapor,
platano maduro

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles

(@)
Carne deresy 140 193 18.1 11,3 8,4 1,6 32,2
papas
Papas fritas 100 319 37,5 3,8 17,1 3,5 0,0
Vegetales al vapor 90 29 5,2 2,3 0,4 1,7 0,0
Platano maduro 85 221 35,0 1,4 10,2 2,5 0,0
Total 762 95,8 18,8 36,1 9,3 32,2
% ADN 106 97 52 181 37 |11

Anadlisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido:
Almuerzo

Indique el plato: Carne con papas, papas fritas,
vegetales al vapor, platano maduro

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidén que considere.

Caracteristica del alimento

Bueno Muy Malo

bueno

Muy malo

Aroma (apetitoso)
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Gusto (sabor atractivo al paladar)

Apariencia (decoracién agradable)

Temperatura (agradable al paladar)

Textura
Tamafio (porcion servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

califique el plato servido 6

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

Dia: martes

Almuerzo

Nombre del plato: gallo pinto huevo y empanada de carne

Peso | Energia | CHO | CHON Grasa | Fibra | Cole

(@)
Gallo pinto 120 160 26,0 5,1 4,0 3,4 0,0
Huevo 85 176 0,9 9,7 14,5 0,0 | 328,

1
Empanada de carne | 200 698 108,2 22,4 18,3 10,4 | 34,0
Total 1034 135,1 37,2 36,8 13,8 | 362,
1
% ADN 172 164 124 222 55 121
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato: gallo pinto con huevo y
empanada de carne
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidén que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcion servida) X
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Armonia (combinacién de preparaciones)

X

califique el plato servido 6

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

Almuerzo
Nombre del plato: sandwich de jamon y queso con lechuga y tomate
Peso | Energia | CHO | CHON Grasa | Fibra | Coles
(@)
Sandwich 200 |482 45,6 | 28,3 21,2 0,0 80,0
Total 482 45,6 | 28,3 21,2 0,0 80,0
% ADN 80 55 94 128 0 27

Anadlisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno

Indique el Plato:
Sandwich de jamén y queso

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidn que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracion agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 8

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz con hongos y palmito

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles

(@)
Arroz con hongos y 180 218 30,4 8,6 6,7 0,5 0,0
palmito
Yuca 100 320 81 1,7 0,5 0,0 0,0
Pollo en salsa agridulce 84 106 2,3 15,9 3,3 0,2 41,2
Total 698 113,7 | 26,2 10,5 0,7 41,2
% ADN 97 115 73 53 3 14

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: almuerzo

Indique el Plato:

Arroz con hongos, pollo en salsa agridulce y yuca

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcién que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 8

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,




179

Almuerzo

Nombre del plato: Arroz blanco, frijoles, canelones de queso, ensalada de lechuga
tomate y sandia

Peso | Energia | CHO | CHON Grasa | Fibra | Coles

(@)
Arroz 180 297 58,9 51 3,8 1,0 0,0
Frijoles 90 88 15,4 5,7 0,4 4,6 0,0
Canelones 130 304 18,8 12,9 19,4 1,0 | 1222
Ensalada verde 100 18 3,9 0,9 0,2 1,1 0,0
Sandia 150 45 11,3 0,9 0,2 0,6 0,0
Total 752 108 25,5 24 8,3 | 122,2
% ADN 104 109 71 120 33 |41

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Indique el Plato:
Almuerzo Arroz, frijoles, canelones con queso, ensalada
verde, sandia

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidén que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X

Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion méaxima,
califique el plato servido 7

Dia: miércoles
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Desayuno

Nombre del plato: Gallo pinto con huevo, natilla, tostada de pan blanco y
platano maduro

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra Cole

(9)
Gallo pinto | 200 290 50,8 10,0 2,4 6,4 0,0
Huevo 85 176 0,9 9,7 14,6 0,0 328,1
picado
Natilla 60 207 1,7 1,2 22,2 0,0 82,2
Platano 85 221 35,0 1,4 10,2 2,5 0,0
maduro
Tostada 30 84 17,5 2,8 0,7 0,7 0,3
Total 978 1059 | 25,1 50,1 9,6 410,3
% ADN 163 128 84 302 38 137

Analisis Cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno

Indique el Plato:
Gallo pinto con huevo, natilla, tostada de
pan blanco y platano maduro

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso)
Gusto (sabor atractivo al paladar)
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién minina y 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 8




181

Desayuno

Nombre del plato: Croissant de jamdn y queso

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Cole

(@)
Croissant de queso 196 612 31,2 24,4 43,3 0,0 | 274
y jamén
Total 196 612 31,2 24,4 43,3 0,0 | 274
% ADN 102 38 30 144 0 91

Anélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno

Indique el Plato: Croissant de queso y jamon

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidn que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcion servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

califique el plato servido 6

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,
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Almuerzo

Nombre del plato:

Puré de papa de bistec encebollado y ensalada verde

Peso (g) | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Cole
Puré de papa 160 95 20,3 4,2 0,2 4,1 0,0
Bistec 120 410 0,0 32,6 30,0 0,0 | 116,
salsa dulce 5 4 0,6 0,1 0,1 0,1 0
0,0
Ensalada verde 120 18 3,8 1,0 0,2 1,1 0,0
Fresco tamarindo 300ml 54 13,7 0,1 0,0 0,2 0,0
Sandia 10g 3 0,7 0,1 0,0 0,4 0,0
Total 584 39,1 38,1 30,5 59 | 116,
0
% ADN 81 40 106 153 24 39
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido Almuerzo Indique el Plato:
Puré de papa con bistec y ensalada
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido: 9

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz blanco frijoles, pollo empanizado yuca y ensalada

Peso Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra cole

cocido

(@)
Arroz 180 297 58,9 51 3,8 1,0 0,0
Frijoles 90 88 15,4 5,7 0,4 4,6 0,0
Pollo 126 382 15,1 27,6 22,8 0,0 114
empanizado
Yuca 85 272 68,7 1,4 0,4 0,0 0,0
Ensalada de 100 162 27,0 3,7 5,6 0,4 7,0
platano verde
Total 1201 | 185,1| 435 33,0 6,0 121
% ADN 167 187 121 92 24 40

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato:
Arroz con frijoles, pollo empanizado, yuca y
ensalada de platano verde

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidén que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

califique el plato servido _8

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

Dia: jueves
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Desayuno

Nombre del plato: salchichdn con queso y platano maduro

Peso | Energia | CHO |CHON | Grasas | Fibra Cole

(9)
Salchichén | 80 480 6,1 15,7 43,1 0,0 85,7
Queso 54 93 1,0 13,1 3,8 0,0 11,3
Platano 85 221 35,0 1,4 10,2 2,5 0,0
maduro
Total 794 42,1 30,2 57,1 2,5 97
% ADN 132 51 101 344 10 32

Anélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno

Indique el Plato:
Salchichdén, queso blanco y platano maduro

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcién que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracion agradable) X

Temperatura (agradable al paladar)

Textura x
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 5
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Desayuno
Nombre del plato: Sandwich pan integral con queso
Peso | Energia| CHO CHON Grasas Fibra Col
(9)

Pan 60g 147 27,6 5,8 2,5 4,1 0,0
integral
Queso 54 93 1,0 13,1 3,8 0,0 11,3
Total 240 28,6 18,9 6,3 4,1 11,3
% ADN 40 35 63 38 16 4
Andlisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:

Sandwich de queso
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X

Gusto (sabor atractivo al paladar) X

Apariencia (decoracién agradable) X

Temperatura (agradable al paladar) X

Textura X

Tamafio (porcién servida) X

Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 8

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion méaxima,
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz con pollo, frijoles molidos y ensalada rusa

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Cole
(9)
Arroz con pollo 240 551 90,6 | 25,6 8,1 2,3 56,0
Frijoles molidos 90 108 188 |7,1 0,8
Ensalada rusa 120 160 176 |3,6 8,7 1,6 74,4
Fresco frutas 300 156 41,8 |04 0,1 1,0 0,0
Postre mini donna 36 150 206 |16 7,1 0,8 20,5
Total 1125 189,4 | 38,3 24,8 57 150,9
% ADN 156 191 106 124 23 50

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato:
Arroz con pollo, frijoles molidos y ensalada rusa

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

califique el plato servido 8

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz blanco con pescado y ensalada rusa

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Col

(@)
Arroz 180 297 58,9 51 3,8 1,0 0,0
Pescado a la plancha | 120 275 9,6 21,7 16,0 0,0 | 97,2
Ensalada rusa 120 160 17,6 3,6 8,7 1,6 74,4
Total 732 86,1 30,4 28,5 26 |171,6
% ADN 102 87 84 143 10 57

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato:
Arroz blanco, pescado a la plancha y ensalada rusa

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcién que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 7

Dia: viernes
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Desayuno

Nombre del plato: gallo pinto, huevo con jamén y salchichas

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Cole

(@)
Gallo pinto 200 290 50,8 10,0 2,4 6,4 0,0
Huevo con jamon 60 93 1,2 8,3 9,7 0,0 255,6
Salchichas 90g 275 1,5 10,4 24,5 0,0 45,0
Total 658 53.5 28,7 36,6 6 300,6
% ADN 110 65 96 220 24 100

Anélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno

Indique el Plato:
Gallo pinto, huevo con jamon y salchichas

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion méaxima,

califique el plato servido 8




Desayuno

Nombre del plato. Gallo pinto con huevo natilla y tostada pan blanco

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra Coles

(@)
Gallo pinto 200 290 50,8 | 10,0 2,4 6,4 0,0
Huevo picado 60 124 0,6 6,9 10,3 0,0 231,6
Natilla 60 207 1,7 1,2 22,2 0,0 82,2
Tostada 30 88 16,3 2,7 1,2 0,8 0,3
Total 709 69,4 | 20,8 36,1 7,2 314
% ADN 118 84 69 217 29 105

Anélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno

Indique el Plato: gallo pinto con huevo natilla y
una tostada

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcién que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién minimay 10 la calificacién maxima,

califique el plato servido 9
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz, frijoles, pollo empanizado y ensalada de yuca con atin

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Col

(9)

Arroz 180 297 58,9 51 3,8 1,0 0,0
Frijoles 90 88 15,4 57 0,4 4,6 0,0
Pollo empanizado 104 308 16,9 16,2 19,8 0,9 57,2
Ensalada de yuca 120
con 330 74,9 4,3 3,0 0,0 4,4
atan
Total 1023 166,1 31,3 27 5,6 61,6
% ADN 142 168 87 135 22 21

Anélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido:
Almuerzo

Indique el Plato:
Arroz con frijoles, pollo empanizado y ensalada de yuca con

atin

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al X
paladar)
Apariencia (decoracion agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcion servida) X
Armonia (combinacién de X
preparaciones)

califique el plato servido 8

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,




191

Almuerzo

Nombre del plato: Canelones con carne y vegetales sancochados

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Col

(@)
Canelones con 1449 328 19,6 16,3 20,5 1,2 131,0
carne
Vegetales 120g 29 5,2 2,3 0,4 1,7 0,0
sancochados
Total 356 24,8 18,6 20,9 2,9 131,0
% ADN 49 25 52 105 12 44

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: almuerzo

Indique el Plato:
Canelones con carne y vegetales al vapor

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 7




Analisis cuantitativo del ment Semana: 2

Dia: lunes

Desayuno

Nombre del plato: pollo, salchichas, pan enyucado

Peso (g) | Energia | CHO CHON | Grasas | Fibra | Col
Pan 26 73 15,2 2,5 0,7 0,9 0,0
Pollo 100 287 12,8 14,8 19,5 0,3 43,0
Salchichas | 52 134 3,5 6,7 10,1 0,0 52,2
Enyucado | 72 168 23,5 2,4 7,2 1,1 3,6
Total 662 55 26,4 37,5 2,3 98,8
% ADN 110 67 88 225 9 33

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato: pan, pollo, salchichas,
enyucado

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcién

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy

bueno malo

Aroma (apetitoso) x
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcidn servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X
En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacién
maxima, califique el plato servido 7

192
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Almuerzo

Nombre del plato: arroz blanco, picadillo de papa con carne, pollo en salsa de
tomate, platanos maduros

Peso Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra Cole

(9) S
Arroz blanco 120 198 39,3 |34 2,5 0,6 0,0
Picadillo de papa 150 214 223 |79 10,5 2,0 19,5
con carne
Pollo a la plancha 124 156 3,3 23,5 4,9 0,3 60,7
en salsa de tomate
Platano maduro 100 221 350 |14 10,2 2,5 0,0
Total 789 100 38,1 26,1 5,9 80,2
% ADN 110 101 105 131 24 27

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato: Arroz blanco, picadillo de
papa con carne pollo en salsa de tomate y
platano maduro

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso)

Gusto (sabor atractivo al paladar) X

Apariencia (decoracién agradable) X

Temperatura (agradable al paladar) X

Textura X

Tamafio (porcién servida) X

Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 8

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
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Almuerzo

Nombre del plato: arroz, pollo ensalada

Peso | Energia | CHO CHON | Grasas Fibra Col

(@)

Arroz 180 297 58,9 51 3,8 1,0 0,0
Pollo 124 156 3,3 23,5 4,9 0,3 60,7
Ensalada 120 22 4,5 1,2 0,2 1,4 0,0
Total 475 66,7 29,8 8,9 2,7 60,7
% ADN 66 67 83 45 11 20

Anaélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido:
Almuerzo

Indique el Plato: arroz, pollo y ensalada

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracion agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
texturac X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 9
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Dia martes

Desayuno

Nombre del plato : Gallo pinto, huevo con tomate, sdndwich con queso

Peso (g) | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra Col
Gallo pinto 200 290 50,8 10,0 2,4 6,4 0,0
Huevo con 60 70 1,4 4.6 5,0 0,2 151,2
tomate
natilla 60 62 9,2 2,2 1,7 0,6 6,0
Sandwich de 126 303 28,7 17,8 13,5 0,0 50,4
jamoén queso
Total 725 90,1 34,6 22,6 7,2 207.6
% ADN 121 109 115 136 29 69

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:
Gallo pinto, huevo con tomate, y un sandwich
de jamén y queso

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidén que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso)
Gusto (sabor atractivo al paladar)
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura
Tamafo (porcion servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,
califique el plato servido 9
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Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Col
(@)
Huevo con tomate 60 92 0,4 7,9 10,1 0,0 266
Rebanada de queso | 50 87 0,9 12,2 3,5 0,0 10,5
Bolita de pan 26 69 13,2 1,9 0,8 0,6 0,0
Total 248 14,5 22,0 14,4 0,6 276,5
% ADN 41 18 73 88 2 92
Andlisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:
Queso, mini pan, huevo
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidén que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso)

Gusto (sabor atractivo al paladar)

Apariencia (decoracién agradable)

Temperatura (agradable al paladar)

Textura X

Tamafio (porcién servida)

Armonia (combinacion de preparaciones)

califique el plato servido 5

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion méaxima,




197

Almuerzo

Nombre del plato: Arroz con cerdo, vegetales al vapor, papas fritas

Peso (g) | Energia CHO | CHON | Grasas | Fibra | Cole
Arroz con cerdo 200 308 43,8 14,0 7,8 19 32,0
Vegetales al
vapor zanahoria 100 26 53 1,9 0,3 15 0,0
con zuquini
Papas fritas 80 255 30,1 3,0 13,6 2,8 0,0
Total 589 79,2 18,9 21,7 6,2 32,0
% ADN 82 80 53 109 25 11

Anaélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato: Arroz con cerdo, vegetales al
vapor

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracion agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

califique el plato servido 9

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
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Almuerzo

Nombre del plato: Pollo a la plancha, vegetales al vapor, papas fritas, platano
maduro

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra Col

(@)
Pollo a la plancha 135 203 0,0 39,1 4,1 0,0 103,9
Vegetales al vapor
zanahoria y 100 26 5,3 19 0,3 15 0,0
suchinni
Papas frita 80 255 30,1 3,0 13,6 2,8 0,0
Platano maduro 85 221 35,0 1,4 10,2 2,5 0,0
Total 705 70,4 | 45,4 28,2 6,8 103,9
% ADN 98 71 126 141 27 35

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato: Pollo a la plancha, vegetales
al vapor papas fritas y platano maduro

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la

opcidn que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracion agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

En unaescaladel 1 a 10, donde 1 es la cali
califique el plato servido 8

ficacion mininay 10 la calificacion maxima,
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Desayuno
Nombre del plato: Tostada francesa con queso
Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Coles
(@)
Tostada 78 178 19,5 6,0 8,4 0,0 90,5
francesa
Queso 54 93 1,0 13,1 3,7 0,0 11,3
Total 271 20,5 19,1 12,1 0,0 101,8
% ADN 45 25 64 73 0 34
Andlisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:
Tostada francesa con queso
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso)

Gusto (sabor atractivo al paladar)

Apariencia (decoracién agradable) X

Temperatura (agradable al paladar) X

Textura

Tamafio (porcién servida) X

Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 8

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion méaxima,
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Desayuno

Nombre del plato: Chorreada con natilla

Peso (g) | Energia | CHO | CHON Grasas Fibra | Cole
Chorread | 100 380 80,0 |6,0 4.0 4,0 0,0
a
Natilla 60 207 1,7 1,26 22,2 0,0 82,2
Total 587 81,7 7,3 26 5,3 82,2
% ADN 98 99 24 87 21 27
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:

Chorreada con natilla
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidn que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracion agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 5
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Almuerzo

Nombre del plato: Sopa negra, huevo duro, platano verde, arroz bistec
encebollado

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Col

(9)
Sopa negra 200 44 7,0 3,8 0,2 0,0 0,0
Dos huevos 90 140 1,0 11,3 9,5 0,0 381,6

platano verde 45 38 9,8 0,6 0.2 1,1 0,0
Arroz blanco 180 297 589 |51 3,8 1,0 0,0
Bistec encebollado | 130 332 0,5 33,1 20,9 0,0 110,0
Total 851 83,2 |53.9 34,6 2,1 491,6
% ADN 118 84 150 173 8 164
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo Indique el Plato:

Arroz blanco con bistec encebollado, caldo de frijol
con dos huevos duros y platano verde

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 9

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz integral, carne mechada, picadillo de chayote y
zanahoria

Peso | Energi | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Col

(@) a

Picadillo chayote con | 100 30 6,6 0,7 0,3 2,9 0,0
zanahoria
Arroz integral 120 434 91,4 9,0 3,2 4,0 0,0
Carne mechada 120 266 1,2 18,9 20,1 0,2 66,0
Huevo duro 45 70 0.5 5,6 4,7 0,0 |190.8
Ensalada lechuga, 120 26 5,8 1,2 0,3 1,3 0,0
tomate, cebolla
Total 826 106 35,4 29 8 257
% ADN 115 107 98 145 32 86

Anélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato: arroz integral con carne
mechada un huevo duro ensalada de lechuga
tomate y cebolla

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 7

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion méaxima,
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Dia: jueves

Desayuno
Nombre del plato: sandwich pan de ajonjoli con mano de piedra

Peso (g) | Energi | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles
a
Sandwich 160 386 36,5 |22,7 19,6 0,0 64,0
Total 386 36,5 | 22,7 19,6 0,0 64,0
% ADN 64 44 76 118 0 256

Anadlisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:
Séandwich

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcién que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
textura X
Tamafio (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion méaxima,
califique el plato servido 7
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Desayuno

Nombre del plato: tortillas con jamén y queso y carne desmechada

Peso | Energia | CHO | CHO | Grasa | Fibra | Coles

(@) N
Tortilla 20 44 8,9 11 0,6 1,3 0,0
Queso 50 87 0,9 12,2 |35 0,0 10,5
Jamén 10 15 0,2 11,2 |0,7 0,0 5,0
Carne mechada 60 266 1,2 18,9 |20,1 0,2 66,0
Total 412 11,2 (434 |249 1,5 81,5
% ADN 69 14 145 150 6 27

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno

Indique el Plato: Tortilla con jamén y queso y
carne desmechada

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidén que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X

Temperatura (agradable al paladar)

Tamafio (porcién servida) X
Textura X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 7
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Almuerzo

Nombre del plato: arroz blanco, frijoles, chuleta ahumada, ensalada de lechuga,

tomate, pepino, postre mini donna

Peso | Energia | CHO | CHON Grasa | Fibra | Coles
(@)
Arroz blanco 180 297 58,9 5,1 3,8 1,0 0,0
Frijoles 90 88 15,4 5,7 0,4 4,6 0,0
Chuleta ahumada 100 150 0,5 19,9 6,9 0,0 52,0
Ensalada de 120 18 3,8 1,0 0,2 11 0,0
lechuga, tomate y
pepino
Total 553 78,6 31,7 11,3 6,7 52,0
% ADN 77 79 38 57 24 17

Anélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato:
Arroz blanco con frijoles con chuleta ahumad y
ensalada de lechuga con tomate y pepino

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 8
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz blanco, frijoles, platano maduro, chuleta ahumada,
picadillo de vegetales

Peso | Energia | CHO | CHON Grasa | Fibra | Coles

(9)
Arroz 180 297 58,9 51 3,8 1,0 0,0
Frijoles 90 88 15,4 5,7 0,4 4,6 0,0
Chuleta ahumada 100 150 0,5 19,9 6,9 0,0 52,0
Platano maduro 85 221 35,0 1,4 10,2 2,5 0,0
Picadillo de 120 65 9,4 1,6 2,9 34 0,0
vegetales
Total 826 119,2 33,7 24,2 115 | 52,0
% ADN 115 120 94 121 46 17

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato:
Arroz blanco con frijoles, chuleta ahumada,
platino maduro y picadillo de vegetales

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

califique el plato servido 8

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

Dia: viernes
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Desayuno
Nombre del plato: Gallo pinto, huevo, chorizo, natilla
Peso | Energia| CHO | CHON | Grasas |Fibra | Cole
(9)

Gallo pinto 200 290 50,8 10,0 2,4 6,4 0,0
Huevo 120 254 2,5 16,1 19,4 0,0 511,2
Natilla 60 207 1,7 1,2 22,2 0,0 82,2
Chorizo 40 74 1,0 6,6 4.7 0,0 0,0
Total 825 56,0 34 49 6,4 | 5934
% ADN 138 68 113 295 26 198
Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:

Gallo pinto con huevo natilla y chorizo
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso)

Gusto (sabor atractivo al paladar)

Apariencia (decoracién agradable) X

Temperatura (agradable al paladar) X

Textura

Tamafio (porcion servida) X

Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 7

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,
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Desayuno
Nombre del plato: Gallo pinto, carne mechada palitos de queso
Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Col
(@)
Gallo pinto 200 290 50,8 | 10,0 2,4 6,4 | 0,0
Carne desmechada 120 266 1,2 18,9 20,1 0,2 |66,0
Palitos de queso 115 578 66,9 | 11,6 29,1 2,7 149
Total 1134 |118,9| 40,5 51,6 9,3 1809
% ADN 189 181 135 311 37 27
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato: gallo pinto, carne
desmechada, palitos de queso

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo

bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) x
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 6
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Almuerzo
Nombre del plato: Arroz blanco, con frijoles y bistec en salsa dulce
Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Col
(9)

Arroz blanco 180 297 58,9 5,1 3,8 1,0 | 0,0
Frijoles 90 88 154 5,7 0,4 46 | 0,0
Bistec en salsa dulce 100 328 0,5 28,2 22,8 0,1 |98.0

Ensalada lechuga, 120 26,4 5,8 1,3 0,3 1.3 | 0,0
tomate, cebolla
Total 7394 816 | 40,3 | 27,3 7 98,0
% ADN 103 82 112 137 28 33
Andlisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato: arroz blanco con frijoles,

bistec en salsa dulce y ensalada de lechuga
tomate y cebolla
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidén que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcion servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion méaxima,

califique el plato servido 7
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Almuerzo

Nombre del plato: Muslo de pollo chorillana, puré de vegetales y ensalada de

lechuga, tomate, cebolla

Peso Energia | CHO | CHON | Grasas | fibra | Col
(@)
Muslo de pollo 180 417 0,0 41,8 26,5 0,0 151,2
chorillana
Ensalada de 120 26,4 5,8 1,3 0,3 1.3 0,0
lechuga, tomate,
cebolla
Puré de vegetales 60 45 9,0 0,8 0,6 15 |01
Total 488 14,8 | 43,9 27,4 2,8 152,3
% ADN 68 15 122 76 11,2 | 51
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo Indique el Plato:
Muslo de pollo salsa chorillana
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 7
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Desayuno

Nombre del plato: gallo pinto, huevo, burrito de carne

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles

(9)
Gallo pinto 200 290 50,8 | 10,0 2,4 6,4 0,0
Huevo 60 124 0,6 6,8 10,3 | 0,0 |231,6
Burrito de carne 138 328 36,7 | 166 | 131 | 0,0 | 404
Total 742 88,1 | 334 | 258 | 6,4 | 272
% ADN 124 144 111 155 26 91

Anélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:
Gallo pinto con huevo y un burrito de carne

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar)
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
califique el plato servido 7




212

Desayuno
Nombre del plato: Gallo pinto con queso, jamon y pan
Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Col
(9)

Gallo pinto 200 290 50,8 10,0 2,4 6,4 0,0
Jamén 39 57 0,2 7,3 2,8 0,0 | 16,7
Queso 67 115 1,3 16,1 4,6 0,0 |14,1

Pan 26 69 13,1 19 0,8 0,6 | 0,0
Total 531 65,4 | 35,3 10,6 7 30,8
% ADN 88 79 118 64 28 10

Andlisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:
Gallo pinto, queso con jamén y pan
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X

Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X

Temperatura (agradable al paladar) X

Textura X

Tamafo (porcién servida) X

Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 7
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz blanco, con frijoles pollo en salsa agridulce y puré de

tubérculos
Peso Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Cole
(@)

Arroz blanco 180 297 58,9 5,1 3,8 1,0 0,0
Frijoles 90 88 15,4 57 0,4 4,6 0,0
Pollo en salsa 180 265 1,3 49,2 54 0,0 131
agridulce

Puré de 120 99 23,1 19 0,2 2,4 0,0
tubérculos

Total 749 98,7 61,9 9,8 8 131
% ADN 100 100 172 49 32 44
Andlisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo Indique el Plato:

Arroz blanco con frijoles, pollo en salsa
agridulce, puré con tubérculos
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcion servida) x
Armonia (combinacion de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 8
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Almuerzo
Nombre del plato: arroz con palmito, ensalada de lechuga, tomate, cebolla
Peso | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Col
)]

Arroz con palmito 250 302 42,1 | 11,9 9,2 0,7 | 25,0
Ensalada lechuga, tomate, | 120 26 5,8 1,2 0,3 1,3 | 0,0
cebolla
Total 328 479 | 13,1 9,5 2,0 | 25,0
% ADN 46 48 37 48 8 8
Andlisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo Indique el Plato:

Arroz con palmito
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidén que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso)
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 10
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Desayuno
Nombre del plato: Tostada francesa, jamon de pavo queso blanco
Peso (g) | Energia | CHO | CHON | Grasas | Fibra | Coles
Tostada 78 178 19,5 6,0 8,4 0,0 90,5
francesa
Queso blanco 60 103 1,2 14,6 4,2 0,0 12,6
Jamon pavo 35 51 0,2 6,5 2,5 0,0 15,1
Total 332 20,9 27,1 15,1 0,0 118,2
% ADN 55 25 90 91 0 39
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:
Tostada francesa con queso y jamén

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo

bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura
Tamafio (porcién servida)
Armonia (combinacién de preparaciones) X
En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion méaxima,
califique el plato servido 8
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Desayuno
Nombre del plato: Gallo pinto, huevo picado, salchichas en salsa de tomate
Peso Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | cole
(9)
Gallo pinto 200 290 50,8 10,0 2,4 6,4 0,0
Huevo picado 60 124 0,6 6,9 10,3 0,0 |231,6
Salchichas 60 154 4,1 7,8 11,7 0,0 60.6
Total 568 55,5 24,7 24 .4 6,4 292,2
% ADN 95 67 82 147 26 97
Andlisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:
Galo pinto con huevo con salchichas

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo

bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcidn servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X
En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,
califique el plato servido 8
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz integral, chuleta de cerdo, picadillo de platano,
ensalada tomate con cebolla y garbanzo, postre gelatina

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Colest
(@)

Arroz integral 120 434 91,4 9,0 3,2 4,0 0,0
Picadillo de platano 60 73 12,6 2,9 1,8 0,3 7,8
Chuleta de cerdo 104 284 0,0 26,8 18,7 0,0 75,9
Ensalada 100 20 4,1 1,3 0,2 0,8 0,0
Gelatina 70 43 9,9 0,9 0,0 0,0 0,0
Total 854 118 | 40,9 239 | 51 83,7
% ADN 119 119 114 120 22 28

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato: arroz integral con picadillo de
platano, chuleta de cerdo, ensalada lechuga, tomate,
garbanzos y gelatina

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidén que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcion servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

En unaescaladel 1a 10, donde 1esla
califique el plato servido 7

calificacion mininay 10 la calificacibn maxima,
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Almuerzo
Nombre del plato: Espagueti en salsa blanca con pollo
Peso Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Col
(9)
Espagueti con 200 428 45,6 |18,9 18,5 0,0 26,0
salsa blanca
Total 428 45,6 18,9 18,5 0,0 26,0
% ADN 59 46 53 93 0 8
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo Indique el Plato:
Espagueti en salsa blanca
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 7

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

Dia: Miércoles
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Desayuno

Nombre del plato: Panqueques

Peso (g) Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles
Panqueques 154 345 60,3 5,5 9,3 0,0 | 385
Total 345 60,3 5,5 9,3 0,0 38,5
% ADN 58 73 18 56 0 13
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el plato: Panqueque
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 8
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Desayuno

Nombre del plato: Panqueque, sandwich de jamdn y queso

Peso Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles

(9)
pangqueque 154 345 60,3 5,5 9,3 0,0 | 38,5
Sandwich jamén y 214 516 48,9 | 30,3 22,7 0,0 | 85,6
queso
Total 861 109,2 | 35,8 32,0 0,0 |124,1
% ADN 144 132 119 193 0 41
Andlisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:

Panqueques y sandwich de jamén y queso
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X
En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
califique el plato servido 6
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Almuerzo

Nombre del plato: espagueti con espinaca y tomate con vegetales sancochados

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles
_ (9)
Espagueti 120 175 34,0 6,5 1,05 2,1 0,0
Vegetales sancochados 100 26 6,0 0,6 0,1 2,2 0,0
Total 201 40 7,1 1,2 4,3 0,0
% ADN 28 40 20 6 17 0
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Indique el Plato:
Almuerzo Pasta vegetariana con tomate y albahaca y vegetales
sancochados
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X
En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
califique el plato servido 7
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz cantones ensalada lechuga, tomate y huevo

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles

(@)
Arroz cantones 180 263 35,0 | 15,8 59 13 | 684
Ensalada lechuga tomate | 100 20 4,1 1,3 0,2 0,8 0,0
y huevo duro 17 0,1 1.4 1,2 0,0 | 46,6
Total 300 39,2 | 185 7,3 2,1 115
% ADN 42 40 47 37 8 38

Anadlisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato: Arroz cantones y ensalada verde
lechuga tomate y huevo

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 8

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

Dia: jueves
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Desayuno
Nombre del plato: Gallo pinto, platano con queso, flauta de queso
Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles
(9)
Gallo pinto 200 290 50,8 10,0 2,4 6,4 0,0
Platano con queso 85 148 20,7 4,2 6,5 1.4 0,0
Flauta de queso 100 444 29,0 12,0 31,0 | 1,0 0,0
Total 882 100,5 26,2 39,9 8,8 0,0
% ADN 147 122 87 240 35 0
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno | Indique el Plato:
Gallo pinto, platano con queso y flauta de queso
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcién que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcidn servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,
califique el plato servido 6
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Desayuno
Nombre del plato: Empanada de carne y chorizo
Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles
)]
Empanada de carne 135 471 73,1 | 151 124 | 70 | 22,9
Chorizo 40 74 1,0 6,6 4,7 0,0 0,0
Total 545 74,1 21,7 17,1 7,0 22,9
% ADN 91 90 72 103 28 8
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:
Empanada de carme con chorizo

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo

bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En unaescaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 6
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Almuerzo
Nombre del plato: Arroz blanco, frijoles, garbanzos con res
Peso | Energia| CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles
(9)
Arroz blanco 180 297 58,9 5,1 3,8 1,0 0,0
Frijoles 90 88 15,4 5,7 0,4 4,6 0,0
Garbanzos con res 180 214 31,4 14,7 3,5 5,4 27,0
Total 599 105,7 25,5 7,7 11 27,0
% ADN 83 107 71 38 44 9
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido; Almuerzo Indique el Plato:
Arroz con frijoles, garbanzos con res
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso)
Gusto (sabor atractivo al paladar)

Apariencia (decoracién agradable)

Temperatura (agradable al paladar) X

textura

Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 6
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz blanco, garbanzos con res y ensalada de caracolitos

Peso | Energia| CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles

(@)

Arroz blanco 180 297 58,9 5,1 3,8 1,0 0,0
Garbanzos con res 180 214 31,4 | 14,7 3,5 54 | 27,0
Ensalada de 100 178 25,2 6,9 5,3 13 6,0
caracolitos
Total 689 1155| 26,7 | 12,6 | 7,7 | 33,0
% ADN 96 117 74 63 31 11

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato: Arroz blanco, garbanzos con
res, ensalada de caracolitos

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X

Gusto (sabor atractivo al paladar)

Apariencia (decoracién agradable) X

Temperatura (agradable al paladar) X

Textura X

Tamafio (porcién servida) X

Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 7

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
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Desayuno
Nombre del plato: Sandwich jamon de pavo y queso mozarella
Peso Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles
)]

Sandwich jamén de 350 844 799 | 496 | 37,1 | 0,0 | 140,0
pavo y queso
Total 844 79,9 | 49,6 37,1 | 0,0 | 140,0
% ADN 141 97 165 223 0 47
Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:

Sandwich de jamon de pavo y queso
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X

Gusto (sabor atractivo al paladar) X

Apariencia (decoracion agradable) X

Temperatura (agradable al paladar) X

Textura X

Tamafio (porcién servida) X

Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 8
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Desayuno
Nombre del plato: Panqueques
Peso (g) | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles
Panqueques 140 318 39,6 8,9 13,6 0,0 | 82,6
Miel 40 122 32,9 0,2 0,0 0,8 0,0
Total 440 72,5 9,1 13,6 0,8 82,6
% ADN 73 88 30 82 3 28
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:
Pangueques con miel de abeja
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
textura X
Tamafo (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 9

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz, frijoles, costillas de cerdo salsa BBQ, ensalada lechuga,
tomate, queso

Peso (g) | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles
Arroz 180 297 589 | 51 3,8 1,0 0,0
Frijoles 90 88 154 | 57 0,4 4,6 0,0
Costillas de cerdo 135 504 1,9 285 | 416 | 0,2 | 1418
Ensalada lechuga, 120 24 4,9 15 0,2 1.0 00
tomate, queso
Total 913 81,1 | 40,8 46 6,8 | 1418
% ADN 127 82 |113 230 27 47

Anélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido:

Almuerzo

Indique el Plato: Arroz con frijoles costillas de cerdo

ensalada de lechuga tomate y queso

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 7

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
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Almuerzo
Nombre del plato: Arroz blanco, vegetales salteados y pescado empanizado
Peso (g) | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles
Arroz blanco 180 297 58,9 5,1 3,8 1,0 0,0
Pescado empanizado 138 144 0,0 24,5 4,3 0,0 | 84,1
Vegetales salteados 120 22 4,5 1,2 0,2 1,4 0,0
Total 463 63,4 | 30,8 8,3 24 | 84,1
% ADN 64 64 86 42 10 28
Andlisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato: Arroz blanco, pescado
empanizado y vegetales salteados
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 7

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

Analisis cuantitativo del menu Semana:4

Dia: lunes
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Desayuno

Nombre del plato: Sandwich de jamon y queso

Peso Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles

(@)
Sandwich jamon y 144 347 329 | 204 153 | 0,0 | 57,6
gueso amarrillo
Total 347 329 | 204 153 | 0,0 | 57,6
% ADN 58 40 68 92 0 19

Anélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno

Indique el Plato: sandwich jamén y queso
amarillo

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 8
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Desayuno

Nombre del plato: Burrito de carne, Tostada pan integral con queso, jamén de
pavo

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles

(@)
Tostada integral con 60 148 27,6 5,8 2,5 4,1 0,0
gueso 62 107 1,2 15,1 4,3 0,0 | 13,0
Burrito de carne y 144 235 28,2 10,3 9,4 0,0 | 87,8
gueso
Jamén pavo 34 50 0,2 6,4 2,5 0,0 | 14,6
Total 540 57,2 | 37,6 18,7 | 4,1 | 1154
% ADN 90 69 125 113 16 38

Anélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno

Indique el Plato: Tostada integral con queso, burrito

de carne y queso con jamon de pavo

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcién que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X

Gusto (sabor atractivo al paladar) X

Apariencia (decoracién agradable) X

Temperatura (agradable al paladar) X

textura X

Tamafo (porcion servida)

Armonia (combinacion de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacién maxima,

califique el plato servido 9
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz, vegetales al vapor, chuleta en salsa de hongos

Peso (g) | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles
Arroz blanco 180 297 58,9 51 3,8 1,0 0,0
Vegetales al vapor 100 29 5,2 2,3 0,4 1,7 0,0
Chuleta en salsa 100 273 0,0 25,8 18,1 | 0,0 | 73,0
de hongos
Ensalada de 120 22 4,5 1,2 0,2 1.4 0,0
lechuga, tomate,
zanahoria
Pifia 15 8 2,0 0,1 0,0 0,2 0,0
Total 629 706 | 345 | 225 | 43 | 73,0
% ADN 87 71 96 113 17 24

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido:
Almuerzo

Indique el Plato: arroz blanco, vegetales al vapor chuleta
en salsa de hongos, ensalada de lechuga, tomate y

zanahoria, pifia

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion méaxima,

califique el plato servido 8
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz blanco, espagueti salsa de tomate, vegetales al vapor,

platano maduro

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles

(@)
Arroz blanco 180 297 58,9 51 3,8 1,0 0,0
Espagueti salsa tomate | 180 140 27,9 5,3 1,0 2,6 0,0
Vegetales al vapor 100 29 5,2 2,3 0,4 1,7 0,0
Platano maduro 85 221 35,0 1,4 10,2 2,5 0,0
Total 687 127 14,1 | 15,8 7,8 0,0
% ADN 95 128 39 79 31 0

Anadlisis cualitativo del menu

Tiempo de comida: Almuerzo

Indique el Plato:
Arroz blanco, espagueti en salsa tomate, vegetales al
vapor con platano maduro

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcién que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso)
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura
Tamafio (porcién servida)

Armonia (combinacién de preparaciones)

X

califique el plato servido 6

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion méaxima,
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Dia: martes

Desayuno

Nombre del plato: Gallo pinto, chorizo, huevo con jamon y queso

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles

(@)
Gallo pinto 200 290 50,8 10,0 2,4 6,4 0,0
Huevo con jamon 85 130 0,5 9,0 10,2 0 303
Chorizo 55 153 0,6 8,7 12,5 0 48,9
Queso 60 104 1,1 14,6 4,2 0 12,6
Total 677 53 42,3 29,3 6,4 | 3645
% ADN 113 64 141 176 26 122

Anadlisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:
Gallo pinto con chorizo, huevo con jamény 1
rebanada de queso

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar)
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura
Tamafio (porcién servida) x
Armonia (combinacion de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
califique el plato servido 8
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Desayuno

Nombre del plato: Huevo con jamén, tostada francesa, platano maduro

Peso | Energia CHO | CHON Grasa Fibra | Coles

(9)
Huevo con 85 189 1,3 13,1 14,2 0,0 | 315
jamon
Tostada 100 229 25 7,7 10,8 0,0 | 116
francesa
Platano maduro 85 221 35,0 1,4 10,2 2,5 0,0
Total 639 61,3 22,2 35,2 25 | 431
% ADN 10 74 74 212 10 144

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno

Indique el Plato:
Tostada francesa, huevo con jamén y platano
maduro

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la

opcidn que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso)
Gusto (sabor atractivo al paladar)
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 7

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion méaxima,
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Almuerzo
Nombre del plato: Arroz con cerdo platano maduro, barbudo y chips
Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Col
(@)
Arroz con cerdo 200 308 43,8 | 14,0 7,8 19 32,0
Platano maduro 85 221 350 |14 10,4 2,5 0,0
Barbudo 90 100 2,4 59 7,6 1,3 169,
2
Chips 20 102 125 |12 54 0,2 0,0
Total 731 93,7 |22,5 31,2 59 201,
2
% ADN 102 95 63 156 24 67

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: almuerzo

Indique el Plato:
Arroz con cerdo, platano maduro, barbudos y
chips

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidén que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
textura X
Tamafo (porcion servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién minima y 10 la calificacion méaxima,

califique el plato servido 8
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz blanco, picadillo de chayote y zanahoria, bistec en salsa
oscura y frijoles

Peso Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibr | Coles

(9) a
Arroz blanco 180 297 58,9 5,1 3,8 1,0 0,0
Picadillo de chayote con 90 27 5,6 0,7 0,6 2,3 0,0
zanahoria
Bistec en salsa oscura 100 238 0,0 23,8 15,1 | 0,0 79,2
Frijoles 90 88 15,4 5,7 0,4 4,6 0,0
Total 650 79,9 35,3 19,9 | 8,0 79,2
% ADN 90 81 98 100 32 26

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo

Indique el Plato:

Arroz blanco con frijoles, picadillo de chayote
con zanahoria y bistec en salsa oscura

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la

opcion que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 6
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Desayuno
Nombre del plato: Dos porciones de huevo y una pizzeta
Peso Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles
(9)
Huevo 170 360 3,5 23,5 27,5 0,0 724,2
Queso 60 103 1,2 14,6 4,2 0,0 12,6
Pizzeta 92 249 28,7 10,9 10,0 1,6 22,1
Total 712 33,4 49,0 41,7 1,6 758,9
% ADN 119 40 163 251 6 253
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: desayuno Indique el Plato:
Huevo con pizzeta y queso

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo

bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafio (porcién servida) X
Armonia (combinacion de preparaciones) X

califique el plato servido 8

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion méaxima,
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Desayuno

Nombre del plato: pollo desmenuzado palo de queso, pizzeta

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Col

(9)
Pollo desmenuzado | 120 151 3,2 22,7 4,8 0,3 58,8
Palo de queso 100 503 58,2 |10,1 25,3 2,4 13,0
Pizzeta 92 249 28,7 |10,9 10,0 1,6 22,1
Total 903 90,1 | 43,7 40,1 4,3 93,9
% ADN 151 109 146 242 17 31

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: desayuno Indique el Plato:
Pollo desmechado, palo de queso y una pizzeta

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X

Gusto (sabor atractivo al paladar) X

Apariencia (decoracién agradable) X

Temperatura (agradable al paladar) X

Textura

Tamafio (porcién servida) X

Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion méaxima,
califique el plato servido 7
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Almuerzo
Nombre del plato: Arroz blanco, frijoles negros, pasta, suchinni, cerdo en salsa
oscura
Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Col
(9)
Pasta 180 234 47.1 8,2 1,1 0,0 0,0
Arroz 180 297 58,9 51 3,8 1,0 0,0
Frijoles 90 88 154 |57 0,4 4,6 0,0
suchinni 100 16 3,9 0,6 0,0 1,4 0,0
Carne de cerdo en 154 375 128,0 | 38.0 229 10,2 105,
salsa oscura 1
Total 1010 253,3 | 57,6 28,2 |72 105,
1
% ADN 140 256 160 141 29 35
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: almuerzo Indique el Plato: Pasta, arroz, frijoles,
suchinni, carne de cerdo en salsa
OScCura
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcién que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso)
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura
Tamafio (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X
En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion méaxima,
califique el plato servido 7
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Almuerzo
Nombre del plato: pasta, cerdo en salsa oscura, platano maduro, papa asada
Peso | Energia | CHO | CHON | Gras | Fibra | Coles
(@) a
Pasta 150 117 23,3 |44 0,8 2,7 0,0
Cerdo con salsa 154 420 0,0 39,7 27,8 |00 112
oscura
Platano maduro 85 188 29,7 |12 8,7 2,5 0,0
Papa asada 120 112 253 |30 0,2 2,6 0,0
Total 837 78,3 |48,3 344 |78 112
% ADN 116 79 134 172 31 37

Anédlisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: almuerzo

Indique el Plato:
Pasta con cerdo en salsa, platano maduro y
papa asada

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion méaxima,

califique el plato servido 7
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Almuerzo
Nombre del plato: Panqueques
Peso (g) | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Col
Panqueques 200 318 39,6 8,9 13,6 0,0 | 82,6
Total 318 39,6 8,9 13,6 0,0 82,6
% ADN 53 48 30 82 0 28
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Desayuno Indique el Plato:
panqueques

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo

bueno

Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracion agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
textura X
Tamafo (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 9

En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
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Almuerzo
Nombre del plato: Arroz blanco, papas horneadas, carne con papas
Peso Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Col
(9)

Arroz blanco 180 297 58,9 5,1 3,8 1,0 0,0
Papas horneadas 120 112 25,3 3,0 0,2 2,6 0,0
Papas con carne 180 248 23,2 14,5 10,8 21 414
Total 657 107,4 22,6 14,8 5,8 41,4
% ADN 91 108 63 74 23 14
Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo Indique el Plato: arroz blanco, papas

horneadas, papas con carne
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X

Gusto (sabor atractivo al paladar) X

Apariencia (decoracién agradable) X

Temperatura (agradable al paladar) X

Textura X

Tamafo (porcién servida) X

Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 7
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz blanco, frijoles, papas con carne

Peso (g) | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Col
Arroz blanco 180 297 58,9 5,1 3,8 1,0 | 0,0
Frijoles 90 88 15,4 57 0,4 4,6 0,0
Papas con carne 180 248 23,2 14,5 10,8 2,1 | 41,

4
Total 633 97,5 25,3 15 7,8 41,
4
% ADN 88 98 127 75 31 14
Analisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Almuerzo Indique el Plato:
Arroz blanco, frijoles y papas con carne
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso)
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,

califique el plato servido 8
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Almuerzo

Nombre del plato: Sandwich pan integral con queso

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Cole

)]
Sandwich pan 60 147 27,6 5,8 2,5 4,1 0,0
integral
Queso 54 93 1,0 13,1 3,8 00 |11,3
Total 240 28,6 18,9 6,3 41 | 113
% ADN 40 35 63 38 16 4

Anélisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Indique el Plato:
Desayuno Sandwich de pan integral con queso

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,
califique el plato servido 8
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Almuerzo

Nombre del plato: quesadilla de carne y queso, bolita de pan

Peso | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Col

(@)
Quesadilla de carne | 170 277 33,2 12,2 11,1 0,0 | 103,
y queso 7
Bolita de pan 26 73 15,2 2,5 0,7 0,9 0,0
Total 350 48,2 14,7 11,8 0,9 | 103,

I

% ADN 58 58 49 71 4 35

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido: Desayuno

Indique el Plato:
Quesadilla de carne y queso, bolita de pan

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno

Aroma (apetitoso) X

Gusto (sabor atractivo al paladar) X

Apariencia (decoracién agradable) X

Temperatura (agradable al paladar) X

Textura

Tamafio (porcion servida) X

Armonia (combinacion de preparaciones) X

califique el plato servido 7

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,
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Almuerzo

Nombre del plato: Arroz con jamon, frijoles, pescado, vegetales al vapor

Peso Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Coles

(9)
Arroz con jamon 200 292 38,9 17,6 6,6 1,4 76,0
Pescado 94 218 15,9 13,7 11,5 0,5 31,9
Frijoles 90 88 15,4 57 0,4 4,6 0,0
Vegetales 90 29 5,2 2,3 0,4 1,7 0,0
Total 627 75,4 39,3 18,9 8,2 | 107,9
% ADN 87 76 109 95 33 36

Analisis cualitativo del menu

Tiempo de comida ofrecido:
Almuerzo

Indique el Plato: Arroz con jamén, frijoles,
pescado, ensalada verde

Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opciéon que considere.

Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura
Tamafio (porcion servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X

califique el plato servido 7

En una escaladel 1 a 10, donde 1 es la calificacién mininay 10 la calificacion maxima,
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Almuerzo
Nombre del plato: Arroz blanco, frijoles, fajitas de pollo y ensalada verde
Peso (g) | Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra | Col
Arroz blanco 180 297 58,9 51 3,8 1,0 0,0
Frijoles 90 88 154 5,7 0,4 4,6 0,0
Fajitas de pollo 120 170 2,4 25,0 6,1 0,3 74,7
Ensalada verde 120 26 5,8 1,3 0,3 1,3 0,0
Total 581 82,5 37,3 10,3 7,2 74,7
% ADN 81 83 103 52 29 25
Andlisis cualitativo del menu
Tiempo de comida ofrecido: Indique el Plato:
Almuerzo Arroz blanco, frijoles, fajitas de pollo, ensalada
verde
Indicaciones: Marque con “X” dentro de la opcidon que considere.
Caracteristica del alimento Bueno Muy Malo Muy malo
bueno
Aroma (apetitoso) X
Gusto (sabor atractivo al paladar) X
Apariencia (decoracién agradable) X
Temperatura (agradable al paladar) X
Textura X
Tamafo (porcién servida) X
Armonia (combinacién de preparaciones) X
En una escala del 1 a 10, donde 1 es la calificacion mininay 10 la calificacion maxima,
califique el plato servido 7
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Semana # 1
Desayuno Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Base 1 Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto
Base 2 Platano frito Platano con miel Platano frito Platano con | Platano con
queso azucary
gueso
Base 3 Huevos Huevo con Huevo con Huevo Omelet con
rancheros tomate y cebollin cebollino picado jamon y queso
Base 4 Queso blanco Queso Queso Queso Queso
Base 5 Chiles relleno | Panqueques con Tortillas Sandwich | Empanada de
de queso miel de abeja de jamony carne
amarillo queso mechada
Base 6 Carne mechada Salchicha en Chorizo Pollo Salchicha
salsa de tomate mechado en
salsa
Base 7 Tostada/ Tostada/ tostada | Tostada/ tostada | Tostada/ Tostada/
tostada integral/ | integral/ pan en integral/ pan en tostada tostada
pan en bollito bollito bollito integral/ pan | integral/ pan
en bollito en bollito
Base 8 Sandwich pan Chile jalapefio Pico de gallo Natilla Pizzeta
integral con
queso
Opcidn Pan de yuca Mini sdndwich de Bolitas de Bolitas de Cupcakes de
vegana- champifiones y platano maduro | avena frutas
vegetariana cebolla
caramelizada
Fruta Pifa/sandia/ Pifia/sandia/bana | Pifia/sandia/ Pifia/sandia/ | Pifia/sandia/
Melbn/ papaya | no Melbn/ papaya Melon/ Melbn/ papaya
papaya
Bebida Café/te/ jugo de | Café/te/ jugo de | Café/te/ jugo de Cafélte/ Café/te/ jugo
naranja / te frio naranja/ te frio naranja/ te frio jugo de de naranja/te
naranja/ te frio

frio
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Arroz/ Arroz/ frijoles | Arroz/ frijoles | Arroz/ frijoles | Arroz/ frijoles Arroz/ frijoles
frijoles
Base simple Pollo en Chuleta en Pollo sudado | Pescado frito Chuleta ahumada
pollo, salsa salsa oscura en salsa de con limén
pescado, tamarindo tomate
cerdo
Base simple | Fajitas de res | Tortas de carne | Costilla en Fajitas de Bistec res salsa
Res, queso, salsa BBQ pollo verde jalapeia
huevo
Base Arroz con Pastel de yuca Mejillones Costilla con Lasafa de pollo en
compuesta hongos y con carne rellenos de papas salsa blanca
vegetales molida atun en salsa
roja
Opcion Calabaza al Croquetas de Tortas de Medallones Tacos de
vegana- horno con garbanzo espinaca de vegetales champifiones en
vegetariana guinoa salga de tomate
G Vegetal Picadillo de Vegetales Crema de Zapallos al Chayote tierno
vainicas con | mixtos al vapor | esparragos vapor
zanahoria
G. Harinosa Papas al Picadillo de Chips de Platano frito Puré de papa
horno platano tortillas
G Harinosa Platano Platano maduro Platano Platano Platano maduro
2 maduro maduro maduro
Ensalada Lechuga, Ensalada de Ensalada -
pepino, lechuga, repollo, . Lechuga, vainica,
tomate y espinaca, culantro, Pico de gallo hongos, tomate, sal,
limén huevo, pifia zanahoria azucary pimienta
» P
Fresco Te frio/ Pina Te Te frio/ Cas Te Te frio/ frutas
con arroz frio/maracuya frio/Tamarind
0
Semana # 2
Desayuno Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Base 1 Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto
Base 2 Platano frito Platano con Platano frito Platano con Platano con
miel gueso azlcar y queso
Base 3 Huevo picado Huevos con Huevo con Huevo con Huevo frito
salchicha tomate chile y cebolla
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Base 4 Queso Queso Queso Queso Queso
Base 5 Palos de queso | Enyucados Panqueques Pan de yuca Quesadilla de
frijol y queso
Base 6 Carne en salsa | Pollo en salsa | Chorizo al horno Salchichén Salchicha
Base 7 Tostada/ Tostada/ Tostada/ tostada Tostada/ Tostada/ tostada
tostada integral tostada integral tostada integral
integral integral
Opcidén Panqueques de | Tostadas con | Tofu con cebollin | Tostadas con tostadas con
vegana- avenay banano jalea tomate y miel
vegetariana albahaca
Fruta Pifa/sandia/ Pifa/sandia/ Pifa/sandia/ Pifia/sandia/ Pifia/sandia/
Melon/ papaya | Melon/ Melon/ papaya Melén/ Melon/ papaya
papaya papaya
Bebida Café/te/ jugo de | Café/te/ jugo | Café/te/ jugo de | Cafél/te/ jugo | Café/te/ jugo de
naranja/ te frio | de naranja/te | naranja/te frio | de naranja/te | naranja/te frio
frio frio
Almuerzo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

o tortillas
tostadas
Base simple Pechuga de Pescado a la Chuleta Pollo en salsa Pescado
pollo, pescado, | pollo en salsa plancha con encebollada con papas empanizado
cerdo bafalo ajo
Base simple Bistec de cerdo | Bistec de res | Pechuga de pollo Carne Albondigas de
Res, queso, con cebollay encebollado en salsa mechada en res en salsa
huevo chile en salsa caribeia salsa de BBQ
oscura tomate
Base Lasafa de Arroz con Garbanzos con | Arroz frito con | Espagueti con
compuesta carne molida pollo cerdo carne de pollo en salsa de
cerdo, maiz tomate
dulcey
cebollino
Opcidn Croquetas de Arroz con Chopsuey de Ensalada Ziquini relleno
vegana- brécoli verduras vegetales frijoles con queso en
vegetariana blancos con | salsa bechamel
tomate
G Vegetal Aguacate Mini vegetales | Vegetales mixtos | Picadillo de Vegetales
con al vapor chayote con mixtos al ajillo
mantequilla maiz
G. Harinosa Puré de ayote | Ensalada rusa | Chips de tortillas | Platano con Tostadas
con papa miel
G Harinosa 2 | Platano maduro Platano Platano maduro Platano Platano maduro
maduro maduro
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Ensalada 1 Ensalada de Ensalada Ensalada mil Lechuga, Ensalada
repollo, tomate, | caribefa con colores tomate, hawaiana
culantro coco cebolla
Fresco Te frio Te frio/ frutas Te frio/ mango Te frio/ Te frio/fresa
/limonada Naranja
Semana # 3
Desayuno Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Base 1 Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto
Base 2 Platano frito Platano con miel Platano frito Platano con Platano con
gueso azucar, queso
Base 3 Huevos con Huevos Huevo con Huevo picado Omelett
jamon rancheros cebollino
Base 4 Queso Queso Queso Queso Queso
Base 5 Pollo en salsa Carne en salsa Empanada de Tortillas Muffins de
gueso zanahoria
Base 6 Tostada/ tostada | Tostada/ tostada | Tostada/ tostada Tostada/ Tostada/
integral integral integral tostada tostada
integral integral
Base 7 Chorizo al horno Salchipapas Natilla Chile jalapefio | Jamon ala
plancha
Opcidn Tostada de Tostada con Mini sandwich de | Tartaletas de Muffin de
vegana- champifiones al albahacay champifiones y espinacay zanahoria
vegetariana ajillo tomate cebolla gueso
caramelizada
Fruta Pifa/sandia/ Pifa/sandia/ Pifia/sandia/ Pifa/sandia/ Pifa/sandia/
Melbn/ papaya | Meldn/ papaya Melbn/ papaya Melon/ Melbn/ papaya
papaya
Bebida Café/te/ jugo de | Café/te/ jugo de | Café/te/ jugo de Café/te/ jugo Cafélte/ jugo
naranja / te frio naranja/ te frio naranja/ te frio de naranja/te | de naranjal/te
frio frio
Almuerzo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Base simple
pollo, pescado,

cerdo

Corvina al
ajillo

Cerdo salsa
ciruela

Pollo en salsa
teriyaki

Gordon blue”

Pescado en
salsa criolla
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Base simple res, Carne Fajitas de res Mano de Papas con Pollo a la
huevo, queso desmechada con vegetales | piedra salsa de carne plancha
hongos
Base compuesta | Canelones con | Chile relleno Lasafa de Rice and Chopsuey
queso pollo en salsa beans
blanca
Opcidén vegana- Berenjenas Lentejas con Pasta con Tortas de Lasafa de
vegetariana sofritas con espinacay berenjena, soya vegetales
queso verduras soyay
bechamel
G Vegetal Zapallo y Tomate con Aguacate Brécoliy Coliflor y
zanahoria brotes de alfalfa suchini al zapallo al
y espinaca vapor dente
G. Harinosa Platanos en Yuca al mojo Picadillo de Ceviche de Pan blanco
almibar papa platano verde/ Con
papas al horno | mantequilla
(aparte)
G Harinosa 2 Platano Platano maduro Platano Platano Platano
maduro maduro maduro maduro
Ensalada 1 Escabeche Ensalada de Lechuga, Ensalada Escabeche
palmito pepino, criolla de
zanahoria garbanzos
con
zanahoria 'y
tomate
Fresco Te frio/Mora Te frio/ Pifia Te frio/ Te frio/Frutas Te frio/
guanabana carambola




Semana#4

Desayuno Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Base 1 Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto
Base 2 Platano frito Platano con Platano frito Platano con Platano con

miel gueso azucar, queso
Base 3 Huevos con Huevos Huevo con Huevo picado Omelett
jamon rancheros cebollino
Base 4 Queso Queso Queso Queso Queso
Base 5 Tostada/ Tostada/ Tostada/ Tostada/ Tostada/
tostada integral tostada tostada integral tostada tostada integral
integral integral
Base 6 Salchicha en Chorizo al Carne en salsa Quesadillas Pollo en
salsa de tomate horno salsa
Base 7 Chile jalapefio Tostada Pancakes de Burrito Pico de
relleno de francesa arandano/ frijoles con gallo/natilla
gueso blanco banano/fresa | queso
Opcion Mini sdndwich Bolitas de Wraps de Tortillas de Bizcocho de
vegana- de platano espinaca cherry, | garbanzo zanahoria 'y
vegetariana | champifionesy maduro soya texturizada naranja
cebolla
caramelizada
Fruta Pifia/sandia/ Pifia/sandia/ Pifia/sandia/ Pifia/sandia/ Pifia/sandia/
Meldn/ papaya Melon/ Meldn/ papaya Melon/ Meldn/ papaya
papaya papaya
Bebida Café/te/ jugo de | Café/te/ jugo | Cafélte/ jugo de | Café/te/ jugo Café/te/ jugo
naranja/ te frio | de naranja/te | naranja/ te frio | de naranja/te | de naranja/te
frio frio frio
Almuerzo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Arroz/ frijoles

Base simple | Corvina al ajillo | Cerdo salsa Pollo picante Pescado en Gordon blue
pollo, ciruela salsa criolla
pescado,
cerdo
Base simple Carne Fajitas de res | Mano de piedra Papas con Bistec en salsa
res, huevo, desmechada | con vegetales | salsa de hongos carne jalapefa
gueso
Base Canelones con | Chile relleno | Lasafa de pollo Garbanzos Lentejas con
compuesta gueso en salsa blanca con pollo pollo
Opcién Espagueti con Tacos de Quiche de Champifiones | Albdéndigas de
vegana- bechamel de | champifiones espinaca y con brécoli vegetales en
vegetariana calabaza en salga de champifién fritos salsa
tomate forma de pizza
G Vegetal Chayote a la Tomate con | Brécoli, zapallo, Suchinni, Coliflory
mantequilla albahacay coliflor al vapor chayote, esparrago
orégano zanahoria

sudado
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G. Harinosa Platanos en Papa Picadillo de Aguacate Chips de
almibar horneada papa tortillas
G Harinosa 2 | Platano maduro Platano Platano maduro Platano Platano
maduro maduro maduro
Ensalada 1 Escabeche Ensalada de Lechuga, Ensalada Ensalada de
palmito tomate, criolla vainica ,chile,
zanahoria coliflor y
vinagre
Fresco Te frio/Mora Te frio/ Pifia Te frio/ Te frio/Frutas Te frio/
guanabana carambola

Anexo 9. Analisis cuantitativo del nuevo menu

Semanal

Peso Energia CHO  CHON  Grasa Fibra Colest

(9)
Gallo pinto 250 354 59,6 12,1 7,7 8,4 0,0
Huevos 100 168 1,9 11,2 12,2 0,3 365,6
rancheros
Queso blanco 35 44 1,8 7,3 0,6 0,0 0,0
Pifia 200 102 27 1,1 0,2 2,8 0,0
Total 668 90,3 31,7 20,7 11,5 366
% ADN 111 109 106 125 46 122

Peso (g) Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest

Panqueques 190 431 53,7 12,2 18,4 0,0 0,0
Miel de abeja 10 30 8,2 0,0 0,0 0,0 0,0
Queso blanco 100 127 5,4 21,0 1,8 0,0 0,0
Banano 100 89 22,8 1,1 0,3 2,6 0,0
Total 677, 90,1 343 20,5 3 0
% ADN 113 109 114 123 10 0

Peso  Energia  CHO CHON  Grasa
(9)

Fibra | Colest
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2 Tostadas integral 60 169 35,1 5,7 1,5 2,2 0

Huevo con cebollino 60 108 1,5 7,0 8,0 0,0 213
Queso blanco 100 127 5,4 21,0 1,8 0,0 0,0
Platano maduro frito 90 199 31,5 1,2 9,2 2,3 0,0
Meldn 200 68 16,3 1,7 0,3 1,8 0,

Total 671 89,8 36,6 20,8 6,3 213
% ADN 112 108 122 125 25 71

Peso Energia CHO CHON @ Grasa Fibra Colest
(9)
Gallo pinto 250 354 59,6 12,1 7,7 8,4 0,0
Pollo desmechado 60 106 0,0 16,4 4,0 0,0 0,0
en salsa
Pan bollito 26 74 12,9 2,0 15 0,5 00
Natilla 15 52 0,4 0,3 55 0,0 20,5
Sandia 200 60 15,1 1,2 0,3 0,8 0,0
Total 646 88 32 19 10 20
% ADN 108 107 107 114 40 7

Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest
(9)
Gallo pinto 250 354 59,6 121 7,7 8,4 0,0
Omelet con jamony 60 133 0,9 9,3 10,0 0,0 223
queso
Queso blanco 50 64 2,7 10,5 0,9 0,0 0,0
1 tostada de pan 30 74 13,8 2,9 1,3 2,1 0,0
cuadrado integral
Total 625 77 34,8 19,9 11 223
% ADN 104 93 116 120 42 74

Peso Energia CHO CHON @ Grasa Fibra Colest
(9)
Arroz 150 248 49,2 4,2 3,2 0,8 0,0
Frijoles 155 197 35,3 13,4 0,8 11,5 0,0
Fajitas de res 120 232 3,5 20,1 15,0 0,4 64,8
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Ensalada de 100 15 3,2 0,8 0,2 0,9 0,0
lechuga, pepino,
tomate

Picadillo de 150 54 7,9 1,3 2,4 2,8 0,0
vainica con
zanahoria
Total 746 99,1 39,8 21,6 15,6 65
% ADN 104 100 110 108 64 22

Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest
(9)
Arroz 150 248 49,2 4,2 3,2 0,8 0,0
Frijoles 155 197 353 134 08 115 0,0
Tortas de carne 100 255 106 17,0 156 1,1 100
Vegetales mixtos al vapor 100 25 51 1,6 0,2 2.5 0,0
brécoli, coliflor, suchinni
Ensalada de lechuga, 100 53 4,9 3,6 2,2 1,3 848
espinaca, huevo, pifia
Total 778 105 40 22 17 185
% ADN 108 106 111 110 69 62

Peso Energia | CHO CHON Grasa Fibra Colest
(9)
Arroz 150 248 49,2 4,2 3,2 0,8 0,0
Frijoles 155 197 353 134 0,8 11,5 0,0
Pollo sudado en salsa 120 151 3,2 22,7 4,8 0,3 58,8
de tomate
Crema de esparragos 200 70 8,8 19 3,4 0,4 4,0
en agua
Chips de tortillas 40 200 25,2 2,8 10,5 2,6 0,0
Total 866 121,745 22,7 16 63
% ADN 120 123 125 114 62 21

Peso Energia CHO A CHON Grasa Fibra Colest
(9)
Arroz 150 248 49,2 4,2 3,2 0,8 0,0
Frijoles 155 186 324 12,2 1,4 8,9 0,0
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Pescado empanizado 120 275 9,6 21,7 16,0 0,8 97,2
Suchinni al vapor 100 16 3,9 0,6 0,0 1,4 0,0
Sandia 200 60 15 1,2 0,3 0,8 0,0
Total 785 110,21 39,9 20,9 13 97
% ADN 109 111 111 105 52 32

Peso Energia CHO ' CHON Grasa Fibra Colest

(9)
Arroz 150 248 49,2 4,2 3,2 0,8 0,0
Chuleta ahumada 100 255 0,0 26,3 158 0,0 73,0
Puré de papa 95 82 16,5 1,7 1,2 1,4 0,8
Lechuga tomate vainicas, 120 27 59 1,6 0,3 2,4 0,0
hongos.
Pifia 200 102 27 1,1 0,2 2,8 0,0
Total 714 98,6 359 @ 20,7 7 74
% ADN 99 99 97 104 30 25

Semana 2
Peso (g) Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest

Gallo pinto 250 354 59,6 12,1 7,7 8,4 0,0
Carne en salsa 100 144 3,7 9,6 10,1 0,7 30
Queso blanco 30 52 0,6 7,3 2,1 0,0 6,3
Papaya 200 78 19,6 1,2 0,3 3,6 0,0
Total 628 83,5 30,2 20,2 13 36
% ADN 105 101 101 122 52 12

Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest

(9)

Gallo pinto 250 337 59,6 12,1 5,7
Huevos con salchicha 90 164 4,1 9,8 12,0
Queso blanco 30 52 0,6 7,3 2,1
Pifia 200 102 27 1,1 0,2
Total 655 91,3 30,3 20

% ADN 109 111 101 120

8,4
0,3
0,0
2,8
11
46

0,0
233,2
6,3
0,0
239,5
80
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Peso (g) Energia CHO

Pancakes 200
Miel de maple 30
Queso 2% 90
Total

% ADN

448
80

155
683
114

78,4
20,8
1,7
100,9
122

CHON Grasa
7,1 12,1
0,0 0,0
21,9 6,3

29 18,4
97 111

Fibra Colest
0,0 50

0,0 0,0
0,0 18,9
0,0 68,9

0 23

Peso
(9)
Arroz 150
Puré de ayote con 120
papa
Pechuga de pollo en 120
salsa buffalo 20ml
Ensalada de repollo, 100
tomate y culantro
Aguacate 68
Papaya 200
Total
% ADN

CHON Grasa Fibra Colest

Energia CHO
248 49,2 4,2
68 14,3 1,8
183 0,4 34,8
23 5,1 11
109 5,8 1,3
102 27 1,1
733 101,8 443
102 103 123

3,2
0,8

3,7
0,3
9,9
0,2

18,1
91

0,8
0,3

0,0
1,2

Peso Energia CHO

(9)

Arroz con pollo 250
Ensalada rusa 130
Frijoles molidos 130
Mini vegetales 110
(suchini, brécoli) con
mantequilla

Total

% ADN

333

160

156
98

747
104

53,9
17,7
27,2

5,4

104,2
105

CHON Grasa Fibra

17,7
3,6
10,2
1,6

33,1
92

4,4
8,6
1,2
8,3

22,5
113

2,3
1,6
7,5
2,4

14
55

Colest

32,5
74,4

0,0
21,5

128
43

Peso

(9)

Energia CHO CHON Grasa

Fibra Colest



Arroz

Garbanzos con cerdo
Vegetales mixtos al
vapor

Ensalada mil colores

Sandia

Total
% ADN

150
250
100

120
200

248
452
23

49,2
33,9
5,2

4,7

108
109

4,2
35,0
0,8

1,0
1,2

42,2
117

3,2
18,9
0,2

0,2
0,3

22,8
114

0,8
6,6
2,3

1,7
0,8
12
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0,0
91,0

Frijoles

Arroz

Carne mechada
Picadillo chayote con
maiz

Ensalada lechuga,
tomate, cebolla
Melon

Total

% ADN

Espagueti en con pollo en

salsa de tomate
Pan blanco tostado
Vegetales mixtos con

mantequilla (brocoli, coliflor,

suchini) (1 cda)
Pifa

Total

% ADN

Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest

Peso
()]
100 127 22,8 8,6
150 248 492 4.2
120 272 1,9 26,7
120 36 7,5 0,9
120 26 5,6 11
200 68 16,3 1,7
783 103,3 43,2
109 104 120
Peso Energia CHO
(9)
250 362 48,6 27,6
50 147 27,2 4,5
120 137 6,1 2,0
200 102 270 1,1
748 108,9 35,2
104 110 98

0,5
3,2
16,7
0,7

0,2
0,4

21,7
109

5,3

2,0

12,6

0,2

20,1
100

7,4
0,8
0,4
3,1

1,2
1,8

14,7
59

3,0

1,3
3,0

2,8
10
40

0,0
0,0
79,2
0,0

0,0
0,0

79
26

CHON | Grasa Fibra Colest

49,0

0,5
0,0

0,0
50
17

Peso

(9)

Energia CHO CHON Grasa

Fibra Colest



Arroz
Frijoles

Croquetas de brocoli

Ensalada repollo
tomate culantro
aguacate

Total

% ADN

Gallo pinto
Huevos con jamon
Queso blanco

2 Tostada de pan
cuadrado

Total

% ADN

Gallo pinto
Queso

Platano con miel
Total

% ADN

3 Tostadas de
pan cuadrado

Huevo con
cebollino
Queso
Natilla
Pifa

150
100
250
120

45

Peso
(9
250
100
35
60

Peso

(9)
250
100
100

248
127
178
31

72
656
91

49,2
22,8
23,8
6,6

3,8
106,2
107

Semana 3

4,2
8,6
11,0
0,8

0,9
25,5
71

Desayuno lunes
Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest

354
147
44
176

721
120

59,6
11
1,8

32,6

95,1
115

12,1
13,2
7,3
5,4

38
126

Desayuno martes

3,2
0,5
5,2
3,4

6,6
18,
95

9

7,7
9,6
0,6
2,4

20,3
122

0,8
7,4
6,3
2,3

3,0
19,8
79

8,4
0,0
0,0
15

10
40

0,0
0,0
169,3
0,0

0,0
169,3
56

0,0
385
0,0
0,6

385
128

Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest

354
173
148
675
113

59,6
19
38,9
100,4
122

12,1
24,3
1,2
37,6
125

Desayuno miércoles
Energia CHO CHON Grasa Fibra
264

Peso (9)
90

60
60

15
200

108

104
52
102

48,9

1,5

11
0,4
27,0

8,1

7,0

14,6
0,3
1,1

7,
7,
0,
15

r
0
4
1

91

3,

81

4,
S5,
0,

6

0

2
6
2

8,4
0,0
2,1
10
42

2,2

0,0

0,0
0,0
2,8

0,0
21,0
0,0
21
7

Colest
0,9

213
12,6

20,5
0,0
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Total
% ADN
Peso
(9)
Gallo pinto 120
2 Tortillas 60
Huevo 60
picado
Papaya 200
total
% ADN
Peso
(9)
Gallo pinto 250
Omelet de 100
jamoény
queso
Pifia 200
Total
% ADN
Arroz

Platanos en almibar
Canelones con queso
Escabeche

Total

% ADN

Arroz

Frijoles

Fajitas de res con
vegetales
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630 789 31,1 21,6 5 225
105 96 104 130 20 75
Desayuno jueves
Energia CHO CHON Grasa  Fibra Colest
160 26,0 51 4,0 3,4 0,0
187 30,8 50 4,6 2,0 0,0
124 1,0 7,0 10,3 0,0 231,6
78 19,6 1,2 0,3 3,6 0,0
549 77,4 18,3 19,2 9 231,6
92 94 61 116 36 77
Desayuno viernes
Energia CHO CHON Grasa  Fibra Colest
336 59,6 12,1 57 8,4 0,0
222 1,6 15,4 16,8 0,0 371
102 27 1,1 0,2 0,8 0,0
660 88,2 28,6 22,7 9 371
110 107 95 137 36 124
Almuerzo Lunes
Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest
(9)
100 165 32,8 28 2,1 0,6 0,0
100 245 443 1.2 8,7 2,1 0,0
280 393 42,5 31,8 10,2 2,3 64,5
100 26 4,8 1,6 0,3 2,3 0,0
829 1241 37,4 213 7 65
115 125 104 105 28 22
Almuerzo Martes
Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest
(9)
100 165 32,8 2,8 2,1 0,6 0,0
80 102 18,2 6,9 0,4 5,9 0,0
140 243 5,0 20,3 150 0,6 64,8
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Yuca al mojo 100 327 66,5 1,7 7,4 0,0 0,0
Total 837 1225 31,7 249 7 65
% ADN 116 124 88 125 28 22

Almuerzo Miércoles
Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest

(9)
Arroz 150 248 49,2 4,2 3,2 0,8 00
Mano de piedra en 100 234 0,0 34,0 9,8 0,0 81,0
salsa de hongos
Aguacate 20 32 1,7 0,4 2,9 1,3 0,0
Picadillo de papa 120 115 21,8 1,9 2,5 1,9 0,0
Ensalada de lechuga, 120 22 4,5 1,2 0,2 1,4 0,0
pepino, zanahoria
Sandia 200 60 15 1,2 0,3 0,8 0,0
Total 711 92,2 429 18,9 6 81
% ADN 99 93 119 95 24 27
Almuerzo Jueves
Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest
(9)
Rice and beans 250 494 38,2 283 25,1 5,0 75,6
Brécoli, suchini al vapor 120 31 6,7 1,8 0,3 2,8 0,0
Ensalada criolla 120 26 5,6 1,1 0,2 1,2 0,0
Papas al horno 100 78 17,2 2,9 0,1 3,3 0,0
Ceviche de platano 100 101 26,9 1,2 0,2 0,6 0,0
verde
Total 730 946 35,3 259 129 75
% ADN 101 96 98 130 52 25

Almuerzo Viernes
Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest

(9)

Chopsuey 300 294 42,0 15,8 7,2 6,0 21,0
Pollo a la 60 91 0,0 17,4 1,8 0,0 46,2
plancha

Pan blanco 60 160 30,4 4,6 2,0 1,4 0,0
Mantequilla 10 72 0,0 0,1 8,1 0,0 21,5
para el pan

Escabeche 120 87 17,1 3,4 0,8 3,7 0,0
garbanzos

con tomate y
zanahoria



Melon 200 68 16,3 1,7
Total 772 105,8 43
% ADN 107 107 119

Arroz

0,4
20,3
101

1,8
13
52

0,0
89
30
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Lentejas con espinacay 180

verduras

Tomate, brotes de
alfalfa y espinaca
Platano maduro

Total
% ADN

Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest

(9)

150 248 49,2 4,2 3,2 0,8 0,0
188 33,3 14,1 0,6 0,8 0,0

120 27 53 1,8 0,5 1,8 0,0

90 199 31,5 1,3 9,2 2,3 0,0
662 1193 214 13,5 57 0,0
92 120 59 68 23 0
Semana 4

Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest
(9)
Gallo pinto 120 160 26,0 5,1 4,0 3,4 0,0
2 Tostadas integral 60 169 35,1 5,7 1,5 2,2 0,0
Queso 60 104 1,2 14,6 4,2 0,0 12,6
Salchicha en salsa 80 162 6,1 8,1 11,7 04 60,6
de tomate
Pifia 200 102 27 1,1 0,2 2,8 0,0
Total 697 95,4 34,6 21, 8,8 73,2
% ADN 116 116 115 130 34 24

Peso Energia CHO  CHON Grasa Fibra Colest
(9)
Gallo pinto 120 160 26,0 51 4,0 3,4 0,0
Chorizo al horno 100 186 2,5 16,6 11,7 0,0 0,0
de cerdo y res
2 Tostada de pan 60 148 27,6 5,8 2,5 4,1 0,0
integral
Papaya 200 78 19,6 1,2 0,3 3,6 0,0
Total 572 75, 28,7 185 111 0




% ADN | 95 92 96 111 44 0

Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra @ Colest
(9)
Burro frijoles con 250 508 73,0 20,3 16,0 0,0 37,5
queso
Queso 60 104 1,2 14,6 42 0,0 12,6
Sandia 200 60 15 1,2 0,3 0,8 0,0
Total 672 89,2 36,1, 205 0,8 50
% ADN 112 108 120 123 3, 17

Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra @ Colest
(9)
Gallo pinto 120 160 26,0 51 4,0 3,4 0,0
2 Tostada de pan 60 148 27,6 5,8 2,5 4,1 0,0
integral
Natilla 15 52 0,4 0,3 55 0,0 20,5
Pollo en salsa 100 149 2,0 22,1 54 0,3 66,4
Pifia 200 102 270 11 0,2 2,8 0,0
Total 611 83 344 17, 10,6 87
% ADN 102 101 115 106 42 29

Peso  Energia CHO CHON @ Grasa @ Fibra Colest

(9)
Arroz 150 248 49,2 4,2 3,2 0,8 0,0
Frijoles 155 197 35,3 13,4 0,8 11,5 0,0
Corvina al ajillo 130 141 0,8 21,5 5,2 0 73,2
Escabeche 120 40 8,4 1,4 1,3 2,3 0,0
Aguacate 60 96 5,1 1,2 8,8 4,0 0,0
Total 722 98,8 41,7 19,3 18,6 73,2
% ADN 100 100 116 97 74 24

Peso Energia CHO CHON Grasa @ Fibra Colest
(9)
Arroz 150 248 49,2 4,2 3,2 0,8 0,0
Frijoles 155 197 353 134 0,8 11,5 0,0
Chile relleno 250 210 10,4 17,2 11,4 3,1 2427
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Ensalada de 120 25 51
palmito

Papas horneadas 90 84 19,0
Total 764 119
% ADN 106 120

2,5 0,2 1,3 0,0
2,3 0,1 2,0 0,0
39,6 15,7 18,7 2427
11 79 75 81

Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Colest
(9)
Arroz 150 248 49,2 4,2 3,2 0,8 0,0
Platano maduro 90 199 31,5 1,3 9,2 2,3 0,0
Pollo en salsa 140 214 0,3 32,8 8,0 0,1 99,6
picante
Brocoli, coliflor al 120 35 7,0 2,5 0,5 3,6 0,0
vapor
Ensalada de 100 21 4,6 1,0 0,0 1,5 0,0
lechuga, tomate,
zanahoria
Total 717 92,6 41,8 20,9 8,3 100
% ADN 100 9 116 105 33 33

Peso Energia CHO
(9)
Arroz 150 248 49,2
Garbanzos con 300 357 52,4
pollo
Suchinni, chayote, 120 26 6,0
zanahoria sudado
Ensalada criolla 120 26 5,6
Aguacate 60 96 51
Total 753 118,3
% ADN 105 119

Peso Energia CHO
(9)

Arroz 150 248 49,2
Lentejas con pollo 300 333 38,6
Chips de tortillas 40 200 25,2
Coliflor, esparrago 100 22,5 4,1

CHON | Grasa Fibra Colest

4,2 32 08 00
24,5 5,8 9,0 45,0
1,0 0,3 2,6 0,0
1,1 02 12 00
1,2 8,8 4,0 0,0
32 18,3 17,6 45
89 92 70 15

CHON Grasa Fibra Colest

4,2 3,2 0,8 0,0
30,0 6,9 16 420
2,8 105 2,6 0,0
2,1 0,3 2,3 0,0
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Ensalada de vainica, 100 26 4,8 1,6 0,3 2,3 0,0
chile, coliflor y vinagre
Total 830 1219 40,7 21,2 9,6 42
% ADN 115 123 113 106 38 14

Peso Energia CHO ' CHON Grasa Fibra Colest
(9)
Arroz 150 248 49,2 4,2 3,2 0,8 0,0
Frijoles 155 186 32,4 12,2 1,4 8,9 0,0
Champifiones con brocoli |~ 250 74 14 5,5 1,1 6,0 0,0
Suchinni, chayote, 120 27 6,2 0,8 0,3 2,7 0,0
zanahoria
Platano maduro 100 221 35,0 1,4 10,2 2,5 0,0
Total 756 136,8 24,1 16,2 209 0,0
% ADN 105 138 67 81 84 0

Anexo 10. Anamnesis

Datos generales

Nombre completo
Cédula
Edad
Fecha de nacimiento
Direccion
Teléfono
Ocupacién
Lugar de trabajo
Religién

Direccién electrénica

Sexo
Estado civil

Escolaridad

Nacionalidad

Evaluaciéon Clinica

Motivo o razén de la consulta
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Patologia Si !/ Patologia Si !/

Cancer Enfermedad respiratoria
Diabetes Hipertension
Dislipidemias Problemas de tiroides
Enfermedad cardiovascular Obesidad

Enfermedad renal
Observaciones:

Patologia Si !/ Patologia Si !

Alergia a algun alimento Estrefiimiento

Asma Hernia hiatal

Céncer Hipertension

Cirugias Intolerancia a algun alimento

Colelitiasis Gastritis

Colitis Nauseas

Diabetes Pirosis

Diarreas Problemas de masticacion o
deglucién

Depresién Problemas dentales

Dislipidemia Problemas de tiroides

Enfermedad cardiovascular Sida

Enfermedad renal Ulceras

Enfermedad respiratoria Vémitos
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Observaciones:

Historial farmacoldgico

¢ Toma algun tipo de medicamento? Si:
No:

Medicamento Dosis y horario Uso

Observaciones:

Estilo de vida — Consumo de alcohol y
cigarrillos

Tipo Frecuencia Cantidad
Consume alcohol:
Si No
Fuma:
Si No

~ Evaluaci6n bioquimica

~

Glicemia Hematocrito Hemoglobin Albumina  Acido Urico
(70 — 100 mg/dl) (H:40-52  a (34-54  (H:3.4-
| %) (H: 14 - 18 g/dl) 7.2 mg/dl)
(M: 37 — 47 g/dl) (M: 2.6 -6
%) (M: 12 — 16 mg/di)
g/dl)
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~

Triglicéridos Colesterol Colesterol Colesterol
(<150 mg/dl) Total HDL LDL
| (<200 mg/dI) (35-55 (<130
mg/dl) mg/dl)

Evaluacion dietética |

¢,Cuéntos tiempos de comida realiza al Indigue cuales tiempos de comida realiza:
dia normalmente? Desayuno Merienda tarde
1 -2 3-4: 5_6: Merienda mafiana Cena

Almuerzo Colacién nocturna

¢Doénde consume la mayor parte de sus  ¢Quién prepara sus comidas

comidas? generalmente?

Casa: Fuera: Otro..

¢,Como calificaria su apetito? Tipo de grasas que utiliza regularmente
Bueno: Regular: Malo: para cocinar.

Tipos de coccion preferida: -Agrega sal ala comida ya preparada:
Asado: Si No

Fritura: Hervido: -Consume azucar: Si No

A la plancha: Al vapor: -Utiliza algln edulcorante: Si No
¢Harealizado algun tipo de dieta? Consume agua diariamente

Alimentos que no consume y por qué Alimentos preferidos:

razon:
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Alimento S M O

Leche (tipo) Huevo
Queso blanco Frutas
Queso amarillo Vegetales
Yogurt Cereales de

desayuno
Helados Tortillas
Mantequilla Galletas /

Reposteria
Margarina Pan
Natilla Pastas
Manteca Arroz
Queso crema Productos

integrales
Mayonesa Leguminosas
Carne de res Golosinas
Pollo Azucar

Pescado Mermeladas /
miel
Mariscos Refrescos
gaseosos
Carne de cerdo Café o té
Embutidos Comidas
rapidas
Consumo usual
Tiempo de Alimentos consumidos Preparacion
comida
Desayuno
Merienda

Mafana
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Almuerzo

Merienda
tarde

Cena

Colacioén
nocturna

Consumo calérico aproximado Kcal

Evaluacién Antropométrica

Fecha:
Edad Peso graso
Talla (cm) Peso magro
Circunferencia muiieca IMC
Circunferencia % PIT
abdominal
Estructura corporal Peso ideal (ADA)
Peso actual Peso ideal (EC)
Peso usual Peso ajustado
% grasa Peso meta

Diagnostico
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Requerimiento- Prescripcion

Prescripcion

Distribucidn de Macronutrientes

% Kcals Gramos o/kg
CHO
CHON
Grasas
Calculo de dieta y distribucion
Célculo de dieta Distribucién por tiempos de comida
Grupo Q CHO CHON Grasas Energia Des MM Am MT Cen CN
(9) (9 (9) (Kcal)
LAacteos
Frutas - -
Vegetales -
Azlcares - -
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Cereales

Carnes -

Grasas - -

Total
% Adecuacion

Anexo 11. Hoja de seguimiento

| Fecha: | Nombre:
Edad: Peso actual: Talla: IMC:
% de grasa: Peso ideal (ADA): Peso graso: Peso magro:
CM: CA CC: Peso ajustado
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Distribucién de macronutrientes

TMB | Peso | F.A.
Calculo del VET % Kcals Gramos
CHO
Prescripcién Dieto terapéutica
Proteina
Grasa
Total
Calculo de la Dieta
Grupo Q Carbohidratos Proteina | Grasas Kcals
(9) (9) 9)
Lacteo
descremado
Lacteo

semidescremado

Lacteo Entero

Vegetales

Frutas

AzUcar

Harinas

Carne magra

Carne semimagra

Carne grasa

Grasa

Total

% Adecuacion

Conteo de Carbohidratos en caso de DM

Distribucion por Tiempo de Comida




Alimento

Desayuno

MM

Almuerzo

MT

Cena

Lacteo Desc

Lacteo Semi

Lacteo
Entero

Vegetales

Frutas

AzUcar

Harina

Consumo Usual

Tc

Hora

Cantidad

Desayuno

MM

Almuerzo

MT

Cena

Recomendaciones:

Figura 49. Evaluaciones antropométricas
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Diagnéstico del Estado Nutricional
MN= 153 personas

Nombre

Edad

Peso

Talla

% grasa

iMc

C Mui

< Cint

AF

Fuente, Torres. S
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Anexo 12.

HARINAS
Cada opcion equivale a una porcion.
Usted puede consumir : porciones

intescambio . Tamafio de porcian
Arraz blanco o integral

Leguminosas: frijokss

negras, rojos, blances,

garbanzos, lentejas, ¥ tara
cubaces, arvejas secas,

gandul,
Pastas 0 macamanes

Cereal de hojusilas

Picadillo o pure de papa,

platana, camate, yuca,

arracache, matanga

Platano, camate,

tiquizque, fampl, fiame, 4 dedos de ks mano
yuca de una mujer
Pan baguette

Papa mediana

Guineo

Elote pagueo 1 unidad
Pan de bollito

Tortilla de trigo

Pan cuadrado 1 rebanads
Canelones 2 unidades
Pejibaye mediana

Avena cruda en hojuelas

o molida 3 cucharadas
Maicena o vitamaix soperas
Palomitas de malz 3 tazas

Galleta tosh arandano,
maracuya, mini tash,
albahaca, avenay
granola, chocolate, frutas
rojos

1CHO + 1 grasa

Lista de intercambio utilizada para brindar consulta.

VEGETALES
Usted puade consumir: porcionss.

Una taza de vegetales crudos o % taza de
vegetales cocldos equivale a una porcion

Ayote tierno o sazén  Mini vegetales

Berenjenn Palmito
Berros Pepina
Brocoll Rabano
Chayote Remolacha
Coliflor Vainica
Espinacas Tomate

Flor de itabo Zanahorias
Frijol nacido Zapalla
Hongos Zuguini

Lista de les de libre:

Lechuga, repolio, chile dulce, cebolla, apio,
ajo, culantro, albahaca, cebollin, tomillo,
orégano, perejil.

AZUCARES

Cada opcion equivale a una porcién. Usted

Intercambio - Tamafo de porcion
Azdcar, miel de 1 cucharadita
abeja, jaleas,

mermeladas.

Gelatina M taza

FRUTAS
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Cada opcion equivale 3 una porcion.
Usted puede consumir: _______ porciones

Iintercambio

Mol e

» papaya,
pifa, fresas, mango,
nispero, nance

Manzana, caimito,
marafion, guayaba,
naranja, limon dulce,
melocoton, durazno,

diruela, pera, anona, cas,,

mnzana de agua

Jugo de frutas sin azucar
agregada, uvas

Banano pequefio
Jocote, mamon chino

Kiwi
Mandarina

Tamafio de

porcion

1 taza

Tamaho del
puio

¥ taza

1 unidad
6 unidades

1 unidad

1 unidad
grande

16 unidades




" LACTEOS

Cada opcion eguivale 3 una porcion. Uisted
pusde consumir: porciones

ALMENTO

Leche destremada,

INTERCAMEBID

1 taza

semidescremada y entera

Leche &n poko

descremadas y entera

Leche evaporada
Yogurt

Leche de Soya

GRASAS

3 eucharadas

¥a tarh

1 taza

1 taza

Cada opcion eguivale a una porcion. Usted

pusde consumir:

ALIMENTOS

Aceite (soya, mair,
girasal, oliva,
canoks, oo,
almendra, ete)
Mlargarina,
mantequilka;
mayonesa

Apuacate

Oueso crema regular y

parte.
(Queso crema light
MNatills y coco
ilanid,

almendras, nueces

porciones.

INTERCARMBIO
1 cucharadita

1 cucharadita

1/8 @& unidad
1 cucharada

2 eucharsdas
2 cucharsdas
1 cucharada
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CARNES Y SUSTITUTOS
Cada opeidn equivale 3 una porcidn . .
pmiims g Nutricion
[Baja en gra=a Moderagdio en Alta en grasa
2-40% grasz 10-;95:?“ 15-2F% gpama
RES

Lomito, cache de Bedrc {omo, vels | Bolec purinde
wuelts de loma, de loma, paleia), sclomo, cecing,

cacho de paleta, ceien de pechn, churmeam, cosfills,
posta de cEarto sin lomao paletn, mano joreete, molida
graza, malida depizde pozinde | popule, pesho @n
espesial, cola o Eclife, posis d= grasa, thons,
penta de lomo. paiets, frocion de lengss, mondonge,

s, poste e, higado, commeon,
hueso de pesmsern. | mesbo

POLLOD
Muslito de mulso sim | Rholo completinsin | Bhuslo completo con
piel, pechuga piel, musko pie] gles mushio d=
deshmecada sinppiel. | deshusssdo, les, menudos.
pechugs con pil
hus=, pollo matesn,
Gadere de: musko.
CERDD
Poska <i pidd, lomito. | Postsdepismecon | Cabern de chulels,
piel, tmcins, cosflle, falds o
chulets penzads, pete o
desriioneds, lomo, | persiss.
pasia de pelels,
Game molin.
GUESD
Cottage, nsota. Tumialbe. Cusjadn Tumialbe, duro o
semidsrc,
procesado Blenco o
mmele,
mozzeradin.
Lista de
EQUIVALERCIAS
1 oscharaditz S gramcs -
et s Intercambio
Y de taza (50mi) doucharadss
Ve taza (125ml) & cuchamdes
1 taza [250) 16 cucharadas
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Anexo 13. Plan de alimentacién material de consulta

Merienda tarde RECOMENDACIONES
NUTRICIONALES

i
!

Cena

U

Colacion Nocturna

Patron de Menu
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Ejemplo de Men(
[Desayuno
Control del panltnh Patrén de menu

Alim 4] MM A MT C CN
Fecha:
Nombre: “Lacteo
Pes Actual: Talla:  Merienda Maiana
IMC:
% de grasa: Frutas
Valor Caldrico: Almuerzo
Cantidad de Intercambio Vegetales
Usted tiene derecho a la siguiente cantidad
diaria de cada grupo de alimentos ArGoar
Licten: Coreales
DRsoL, ) Sami( ) Entero( ) Carmes

Grasas
Vegetales:
Frutas;
Aricar;
Cervales
Carnea

Magra (.. ) Semimagral ) Grasa( )

Grasa:
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Anexo 14. Consulta nutricional

Tabla N°26. Estado Nutricional de los empleados de Intel que asisten al

servicio de alimentos Comedores Industriales.

Estado nutricional

Talla Peso %grasa IMC CC CA

Promedio 166,0cm 76,7kg 33,5%  27,8kg/m? 87cm 92cm
general
inicial
Promedio
general 165,8cm 76,1kg 31,8%  27,6kg/m? 83cm 87cm
Final

Mujeres

Promedio 157,3cm  69,3kg 41,2%  28,1kg/m?  84cm 91cm
inicial

Mujeres

Promedio 156,0cm 68,9kg  40,7% 28,8kg/m? 80cm 86cm
Final

Hombres
promedio 173,9cm  83,6kg 26,5%  27,5kg/m? 90 93

inicial
Hombres
promedio 173,9cm  82,1kg 24,2% 27,0kg/m? 85 89

final

Anexo 15. Calculo del requerimiento energético a los

funcionarios de Intel



Tabla N° 27. Requerimiento energético de la poblacion.
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Nivel de AF RDA INCAP N de VET
poblacion
MUJERES 1.3 1950 64 124800
1.4 2100 3 6450
1.5 2350 3 7200
Total 70 138450
HOMBRES 1.3 2650 68 180200
1.4 3100 13 40300
1.5 3600 2 7200
Total 83 227700
Promedio 153 2400kcals
Tabla N° 28. Distribucién de macronutrientes
Distribucién de macronutrientes
Nutriente % Kcals Gramos
CHO 55 1320 330
CHON 20 480 120
Grasa 25 600 66,6
Total 100 2400

Tabla N°29. Distribucién por tiempo de comida

Distribucion por tiempo de comida
% kcals
Desayuno 25 600
Almuerzo 30 720
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Tabla N°30.Distribucién de macronutrientes para el desayuno 600

calorias
Macronutriente % Kcals Gramos
CHO 55 330 82,5
CHON 25 150 37,5
Grasa 20 120 13,3
Total 100 600

Tabla N° 31. Distribucion de macronutrientes para el Almuerzo 720

calorias
Macronutriente % kcals Gramos
CHO 55 396 99
CHON 20 144 36
Grasa 25 180 20
Total 100 720

Anexo 16. Capacitacion al personal de cocina sobre la

correcta manipulacion de alimentos.

P

Manipulacion de alimentos

Stephanie Torres A

130saneba lnnncunnd
alimento inocvo?
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Un alimento inocuo es la garantia de que no
causara dafio al consumidor cuando el
mismo sea preparado o ingerido, de
acuerdo con los requisitos higiénico-
sanitarios.

* Una defectuosa preparacion, coccién o
almacenamiento de un alimento, son las
principales causas para la aparicion de las

bacterias en cualquier plato de comida

» Comienzan a multiplicarse y hacen que el
consumo del alimento sea peligroso para la salud.

b
s 4 A
ETA ’s Las ETA pveden manifestarse
a través de
< Enfermedades Transml.tldas por‘ Alimentos + Infoccionas transmitidas por alimentos: Son
pueden generarse a partir de un alimento o de enfermedades que resultan de la ingestion de alimentos
agua contaminada. que contienen microorganismos perjudiciales vivos. Por
<+Son llamadas asi porque el alimento actia como e|em;:|o: 53"'!"0"'3'05'5* hepatitis viral tipo Ay
vehiculo de transmisién de organismos dafiinos y toxoplasmosis.
sustancias toxicas. e )
+ Intoxicaciones causadas por alimentos: ocurren cuando
las toxinas o venenos de bacterias o mohos estén
presentes en el alimento ingerido.
e /
- i ™
Bacterias
Salmonella Fiebre tifoideas, Intestino de los 3
gastroenteritis, diarrea,  animales y personas;
vomitos aves, cerdo, huevo T ® d
Staphylococcus  Nauseas, vomito, Piel, manos i pos e
aureus escalofrios, sudores Heridas - -
Productos de pasteleria con'u minacion
*Clostridium Dolores abdominales, Conservas
botulinum cabeza, pardlisis Enlatados
Listeria Meningitis, abortos Productos licteos
monocytogenes Pescado ahumado
Campylobacter  Diarrea, fiebre, dolor Pollo crudo
abdaminal Aguas no tratadas
Periodo de incubacion 2-
5d




A) DE ALIMENTO A ALIMENTO

®
=

Pollo crudo

Camne coda
@@’

(ahora mmmhuda)

&\

Platillo servido (contaminado)

0 g~

(uundo se manipulan allmomos uudos
0 f las manos se

@ Alimento se contamina

(@) ntimento serido (contaminado)
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Tabla limpia Carne cruda (contamlnada)
Tabla contaminada

Se cortan tomates desinfectados
con tabla y cuchillo contaminados

Alimento servido (contaminado)

-' \ » Se refiere solo al uso del
Limpiar agua y del jabdn para hacer
desaparecer la suciedad y la

mayoria de los gérmenes

1 * Eliminar lo que no se ve
Desinfectar ) 4
microorganismos
pUHIHIRININ RS causantes de
enfermedades

Contaminantes

/




Maneras adecuadas de
recibir los
alimentos
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CARNES (Res, Cordero, Cerdo)

Acepte
Res Rojo Brillante
Cordere Rojo
Cerdo  Rosa pdlido

Firme, eldstica y ligeramente himeda
Ligero caracteristico

Refrigeraciin a 2 °C o menos Sin
Congelada 3 -18 * € 0 menos

Verdose o café oscuro.

Superficie visoosa o con lama

A mds de —18 °C y con signes

Rechace

Descolorida y grasa
amarillenta

Mal olor

refrigerar y a mds de 2° C

de descongelamiento

v _
HUEVO
-
PESCADO Acepte Rechace
] Acepte Rechace La yema no se La yema esté
Agallas rojo brilante y himedas, ojos  Agalas grises o verdosas, ojos secosy rompe aplastadayla
saltones, brilantes, humedos y hundidos facilmente, la claraaguada
criatalinos d'lr“' ’dhlelm \ Huevo
Came y panza firmes y slasticas. Carne fidcida y blanda ; aye_ma, : a deshidratado,
Al oprimir el pescado la marca de los aIgtierie cos <in pasteurizar
capas distintas,
dedos no debe quedar en el cuerpo e
- Sin presencia de olor fuerte Agrio o amoniacal deshidratadoy
Fresco de 0 °C a 2 °C miximo Sin refrigerar y a menos de 2 °C pasteurizado
Congelads a - 18 'C o menos Amés de - 18°C y con signos de I“W"u "m Quebradoy
descongelacion ysin presencia manchado,
de excremento con
< excremento o
heces,
v F




289

-
- ~ Controles de Tiempo y Temperatura
AVES
Acepte Rechace
Blanco caracteristico, sin Came grisacea, verdosa o
ion o i rosado

Firme, htmedo Pegajosa bajo las alas y
carne blanda

Limpio y en paquetes integros Paquetes con rasgaduras

Refrigerada a 2 °C 0 menos Sin refrigerar y a mas de 2 0
- 0-5°C

Por tu salud y la de tu Familia

LAVATE y SECATE BIEN

: las manos
= NI

]
ol
Moja Aplica ﬁ%&m m&pgmu ﬁw"%

Formas de descongelar

o
<

las
¥ frota los gedos

oo ICAR000 g i hacia oo
(6] @ @ © (10}
Microondas Coccién )g /)gg, § &l %
Frota la yema Frota los E 1us mands Seca bien Usa la misma toalla
) A W
/
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Figura 50. Capacitacion de Manipulacién de alimentos
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Anexo 17. Instrumento de evaluacion sobre la charla
manipulacion de alimentos
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Instrumento de evaluacion

Objetive. Evaluar el conocimiento adquirido mediante la capacitacion”
Manipulacion de alimentos

1. Enumere los pasos correctos del lavado de manos

oy o] 5] &
U..ﬁ ﬁi"_ el R
a&.

2. Se puede definir como desinfeccion:

a) Eliminacion fisica de materia organica, polvo o material extrafio.

k) Remover etiguetas de productos enlatados.

¢} Proceso quimico o fisico que elimineg o destruya agentes patégenos.
3. Margue con una X un ejemplo de contaminante fisico.

a) Hongos

b) Cabello

c) Almacenamiento
4. Margue con una X un ejemplo de contaminante biologico

a) Bacterias

b) Hongos
c) Plaguicidas

Figura 51. Respuestas a las preguntas de la capacitacion sobre

manipulacion de alimentos

100
90
80

88
83
78
73

70
60
50
40
30 22
20 17 12
1 I 5 5 7 s 5
0 m l | H = |

Correcto lavado Desinfeccion es: Contaminante  Contaminante
de manos fisico Biologico

o

M Correctas M Incorrectas B N.R



Fuente, Torres. S

Figura 51. 2 Control del lavado de manos

Control del lavado de manos

Nombre

Fecha

Haora

Firma

Fuente, Torres. S

Anexo 18. Capacitacion de Alimentacion Saludable a los

empleados de Intel.

293
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Alimentacion
saludable

Stephanie Torres Azofeif
Nutriciéon

JQué es la Nutricion?

' Es la ciencia que estudia todos aquellos
procesos mediante los cuales el
organismo recibe, utiliza y elimina los
nutrientes que ingiere.

:;ﬁz‘? ;%&
= Va

Que un alimento sea o no una buena
fuente de nutrientes depende de:

¢ La cantidad de nutrientes presentes en el
alimento.
« La cantidad de alimento consumida
normalmente
Be 0@ win D P e
e 90 20 v O o
o @ The & anh oD
et i e & .. o0
a3 e B el By O

1Qué es una alimentacién
saludable?

Es elegir una alimentacion que aporte
todos los nutrientes esenciales y la
energia que cada persona necesita

Los nutrientes esenciales son; proteinas,
carbohidratos, lipidos, vitaminas
minerales y agua

JQué es un nutriente?

Son sustancias esenciales para el buen
funcionamiento del organismo.

Como no pueden ser sintetizadas por el
cuerpo en las cantidades adecuadas,
deben ser aportadas por los alimentos.

Hidratos de Carbono

« Su principal funcién es proporcionarnos
energia.

= Son la mayor fuente energética de nuestra
alimentacion.

= Deben constituir entre el 50 — 60 % de

nuestra dieta diaria

Tipos de Nutrientes

* Macronutrientes
Carbohidratos

Proteina
Grasa

= Micronutrientes Minerales
Vitaminas

Hidratos de Carbono




Grasa

« Tienen una importantisima funcion
energética debido a gque, por su
capacidad de almacenarse en el cuerpo
representan la mayor reserva de energia
de la que disponemos.

= Debhen constituir entre el 25 — 30 % de

nuestra dieta diaria.
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+« Cabe destacar que su principal
componente son los acidos grasos.

+ Son esenciales para el funcionamiento
adecuado del cuerpo, debido a que
proporcionan los acidos grasos esenciales
que no son elaborados por el cuerpo y
deben obtenerse de los alimentos.

= Podemos clasificarlas en:
+ Acidos Grasos Saturados.

» Acidos Grasos Insaturados

CARACTERISTICAS DE LAS
&% PRINCIPALES GRASAS
GRASAS SATURADAS GRASAS INSATURADAS
*Conocidas como «grasas *Conocidas como «grasas
malas» buenas»
«Solidas a temperatura  *Liguidas a temperatura
ambiente (mantequilla)  ambiente (aceites)

*Principalmente en *Abundantes en
alimentos de origen alimentos de origen
animal. vegetal.

* Aumentan el colesterol  *Reducen el colesterol
y riesgo de arteriosclerosis y son antiinflamatorias.

= Las proteinas son los pilares fundamentales de
la vida.

= Es necesario consumir proteinas en la dieta
para ayudarle al cuerpo a reparar células y
producir células nuevas




. * Estan formadas por aminoacidos, de los
cuales 9 son esenciales.

e La calidad del valor biolégico de la
proteina depende de la proporcién de
aa que contengan

* Deben aportar entre un 15-20% de la
dieta

Aminoacidos

' » Los aminodcidos son compuestos organicos

que se combinan para formar proteinas.

» Los aminoacidos y las proteinas son los pilares
fundamentales de la vida.

Los aminoacidos se clasifican en tres grupos:
= Aminodcidos esenciales

= Aminoacidos no esenciales
= Aminoécidos condicionales

Fuente
vegetal

Fuente
Animal

Importancia de las Vitaminas

¥ Vitamina A:
Crecimiento y mecanismo de la vision
Formacidn y mantenimiento de los dientes

v Vitamina C
Antioxidante
Absorcidn de hierro

¥ Vitamina E
Antioxidante
Formulacion de globulos rojos

Vitaminas

»Son un grupo de sustancias organicas, sin
valor energético propio, necesarias en
pequefias cantidades y que nuestro
organismos es incapaz de sintetizar.

» Son fundamentales para nuestro organismo.

»Se dividen en: V
#Liposolubles ( A,D,E,K) - )
#Hidrosolubles (Complejo B, C) A

w0

01

¥ Vitamina D
Ayuda a la absorcion del calcio
Mantener los niveles sanguineos de calcio y fosforo

¥ Vitamina K
Coagulacion de la sangre

¥ Vitamina B
Formacion de glébulos rojos

Minerales

»Son elementos quimicos presentes en
 pequeifias cantidades en nuestro organismo.

»El organismo usa los minerales para muchas
funciones distintas, incluyendo el mantener
los huesos, corazon y cerebro funcionando
bien.

»Actian como reguladores metabdlicos y
también como sustancias estructurales.



Tipos de minerales

« Macrominerales
Se necesitan en mayores cantidades
Calcio, fosforo, magnesio, azufre, sodio,
potasio, cloro

« Oligoelementos
Se necesitan en menores cantidades
Cobre, yodo, cinc, cobalto, fluor, selenio

Equilibrio energético

En el cuerpo humano, los alimentos son
transformados en sustancias nutritivas.

Este proceso produce la energia que el
cuerpo utiliza para efectuar todas sus

funciones

La cantidad de energia que produce el
cuerpo varia segln la composicion de cada
elemento
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= Las personas deben mantener un equilibrio
entre la energia obtenida a través de los
nutrientes y el gasto de energia.

= La cantidad de calorias necesarias para una
persona, depende de factores como:

Bajo peso — Desnutricion

osun . GASTODE
<aech S ENERGIA

= Sexo
> Edad
= Etapa de la vida
= Actividad fisica
Equilibrio
CONSUMO == GASTO DE
couuseio { EREEN = Shentn
2 =
3 ",'.' ADE! TRICIONA

PORCIONES

0 —
DE ENERGIA > ==

> S SOBRE PESO - OBESIDAD

Es una unidad de medida de alimentos,
bebidas o preparaciones que nos facilitan su
consumo y control. Las porciones
dependeran de las necesidades de calorias,
carbohidratos, proteinas y grasas; las cuales
varian de persona a persona o bien, del
estado de salud en el que se encuentren




RECOMENDACIONES

« Prefiera alimentos “bajos” o reducidos en grasas,
sodio, calorias o colesterol.

« Consuma de preferencia alimentos que sean buena
fuente de fibra, calcio y hierro

» Consuma entre 3 - 5 porciones de fruta diariamente.
+ Consuma suficiente agua,

+ Evite consumir comidas rapidas.

* Realice actividad fisica.

Mi Plato Saludable e

somemon 2l
V|
9
4
.
®
5

GRAC RSU
ATENCION

Fuente, Torres. S

Figura 52. Capacitacion sobre alimentacion saludable
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Anexo 19. Instrumento de evaluacion sobre la charla

alimentacién saludable

Instrumento de evaluacion charla "Alimentacion Saludable”

1. Que es un nutriente
a) Compuestos organicos que se combinan para formar proteinas
b) Sustancias esenciales para el buen funcionamiento del organismo
c) Alimentacion variada, equilibrada que aporta todos los nutrientes

2. Mencione el nutniente cuya funcion es proporcionar energia

3. Cual es la diferencia entre grasa saturada e insaturada

Figura 53. Resultados de la capacitacion de alimentacion saludable

Figura 53.1 Resultados de la primera pregunta de evaluacién ala

capacitacion de alimentacion saludable.

70% 66%
60%
50%

40%

34%

30%

Porcentajes

20%

10%

0%
sustancias esenciales para el buen compuestos organicos/ alimentacion
funcionamiento del organismo variada
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Figura 53.2. Resultados de la segunda pregunta de evaluacién ala

capacitacion de alimentacién saludable.

80%

68%

70%

60%

50%

40%

Porcentajes

26%

30%
20%

6%

correctamente incorrectamente NR

10%

0%

Fuente, Torres. S

Figura 53.3 Resultados de la tercera pregunta de evaluacién ala

capacitacion de alimentacion saludable.
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64%

30%

Porcentaje

6%

correctamente incorrectamente NR

Fuente, Torres. S

Anexo 20. Chara de Obesidad y Sobrepeso

SOBREPESO Y OBESIDAD ¢QUE ES EL SOBRE PESO

Una Acumulacion anormal o excesiva de grasa

que puede ser perjudicial para la salud

El IMC es un indicador simple de la relacion de

peso v talla que se utiliza para determinar el

NORMO SOBRE OBESIDAD OBESIDAD ~OBESIDAD
estado nutricional de la persona ( sobre peso u PESD PECD SEVERA  NOrEDA

[ e [
nuy  BEg T B9 )

obesidad)
Sobre peso: IMC igual o superior a 25kg/m * "




Desequilibrio energético

¥

La energla que ingresa es la cantidad de calorias que aportan los alimentos y las

bebidas, mientras que la energia que sale es la cantidad de calorias que el cuerpo
utiliza para realizar funciones tales como respirar, digerir los alimentos, hacer actividad
fisicay regular la temperatura corporal

CALORIAS GASTAS

CalomasmGEND AT

\ a

—a e

Tipo de obesidad

Obesidad androide o central o Obesidad ginecoide o periférica

abdomina

El exceso de grasa se localiza
preferentemente enla cara, el térax y el
abdomen. Se asocia a un mayor riesgo de
dislipemia, diabetes, enfermedad
cardiovascular, HTA y de mortalidad en
general.

La grasa se acumula bsicamenteen la
caderay en los muslos. Este tipo de
distribucion se relaciona principalmente con
problemas de retornovenoso en las
extremidades inferiores (varices) y con
artrosis de rodilla

Tipos de obesidad segin la causa

Defecto Dietética Obesidad
e cromosomica
Herencia No quemar ngestade
calorias alimentos de Personas con
eficientemente alto ‘{W sindrome Down o
calérica Tumer

OBESIDAD
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Distribucidn
delagrasa

Infrecuente \ (/‘ Hectosecundario Androide
~ ‘. demedicamentos
! Acumulode
grasa
abdominal

Causas de la obesidad

Ginecoide

» Factores socioeconomicos

» Factores psicologicos

__,

Obesidad
Nerviosa

Enf, Endocrinas

Personas que sufren otras
enfermedades, o
probilemas psicologicos

Hipercorticismo
hipertiroidismo

#Consumo de energia superior al gasto energético, lo que lleva a depositar la
energiaingerida en exceso en forma de grasa

#Esto se debe tanto a la alimentacidn actual con comidas rapidas, elevando el
consumo de alimentos procesados y snacks ricos en calorias

Por medicamentos

Acumulacién de
grasa.
Antidepresivos
corticoides
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Dificultad para respirar y ahogo
Apnea del suefio

3 Video
Problemas ortopédicos ( artrosis)

https://wwiw:youtube corm/watch 2v=t6 TUEBMdTyw
Trastornos cutaneos
Hipertension
Diabetes

Depresion

Infertilidad

PORQUFZ ES IMPORTANTE

Como prevenir el sobre peso y ‘
obesidad PREVENIR LA OBESIDAD

Limitar la ingesta energética procedente de reposteria, comida Evidencia cientifica ha demostrado que
chatarra, gaseosas, comidas procesadas. 2

obesidad aumenta el riesgo \er

|a obesidad aumenta el riesgo de tene:

Consumir mas verduras y frutas preferir los alimentos con bajo una enfermedad cardiovascular,

contenido de grasa, consumir cantidades moderadas de pan,

fd.ereales, disminuir el consumo de alimentos con alto contenido hipertension, diabetes, ciertos tipos de
e aztcar

cancer, artritis, gota, enfermedad

Realizar actividad fisica periddica (60 minutos diarios para los

p | vesicular, baja autoestima, depresion
jovenes y 150 minutos semanales para los adultos).

Figura 54. Capacitacién de Sobrepeso y Obesidad
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Causas que
la producen

Distribucidn
de la grasy
latrogénica
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Anexo 21. Instrumento de evaluacién ala charla sobrepeso y

obesidad

Instrumento de evaluacion charla " Sobrepeso y Obesidad”
1. Identifique el tipo de obesidad en cada imagen.

@

2. Marque con una X las causas que producen obesidad. Seleccibn mittiple
a) Genética
)] Androld_a

) Ginecoide
d) Endocrinolbgica

3. Marque con una X patologias asociadas al sobrepeso u obesidad, Seleccion
miltiple.
a) Sindrome de Cusi
b) Depresién
¢} Hepatitis
d) Infertilidac

4. Cudles de las siguientes patologias (enfermedades) se asocia con |a obesidad tipo
androide. Seleccién mltiple.
a) Artrosis
b) Diabetes
¢) Enfermedad cardiovascular
d) Varices
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Figura 55. Resultados de la capacitacion de sobrepeso y obesidad

Figura 55.1 Resultados de la primera pregunta del material de evaluacién

de la capacitacion de sobrepeso y obesidad.

80%
70% 67%
60%
50%

40%

33%

Porcentajes

30%

20%

10%

0%
correctas incorrectas

Fuente, Torres. S

Figura 55.2 Resultados de la segunda pregunta del material de evaluacién

de la capacitacion de sobrepeso y obesidad.
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80%
71%
70%
60%
50%

40%

Porcentajes

30%

22%

20%

10% 7%

0%
correctas incorrectas NR

Fuente, Torres. S

Figura 55.3 Resultados de la tercera pregunta del material de evaluacion

de la capacitacion de sobrepeso y obesidad.

80%

71%

70%

60%

u1
o
X

29%

Porcentajes
D
o
X

w
o
X

20%

10%

0%
correctas incorrectas

Fuente, Torres.S
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Figura 55.4 Resultados de la cuarta pregunta del material de evaluacién

de la capacitacién de sobrepeso y obesidad.

80%

71%

70%

60%

50

X

40

X

29%

30

X

Porcentajes

20%

10%

0%
correctas incorrectas

Fuente, Torres. S

Anexo 22. Charla alos empleados de Intel sobre alergias e
intolerancias

ALERGIA ALIMENTARIA

#*Reaccion adversa o respuesta alterada del sistema inmunitario de una
nllmenTann persona ante la ingestion, contacto o inhalacién a un alimento, a un

\ componentefingrediente o, incluso, a una traza de un alimento.

. &

A N
g‘{gllergy allergy a";gy 4
e !

& P LS
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SINTOMAS DE LA ALERGIA Cutaneos Respiratorias Anafilara

i * Mas grave, men
, * Rinitis (moqueo, 8 grave, menos
* Mas com(n frecuente

congestion y/o . _

* Dermatitis, estormudos * Reaccion alergica
inflamacion de Al generalizada que
labios, boca, Al aparece a los pocos
lenqua, carayfola minutos tras [a
garganta ingestion del alimento

» Vomitos, diarrea,
arritmias cardiacas

PRINCIPALES ALIMENTOS

+*Reaccion adversa del propio metabolismo, sin participacion del sistema
inmunoldgico (excepto en el caso de la intolerancia al gluten, en la que si
interviene el sistema inmune), ante laingestién de un alimento o componente

de un alimento.
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PRINCIPALES INTOLERANCIAS ,
SINTOMAS DE LA INTOLERANCIA

ALIMENTARIA

Intoleranciaala Intoleranciaal
lactosa qluten ¥'No se producen de manera inmediata.
Intolerante al gluten, se le conoce | (il /’
Intolerante a la lactosa (azucar como Celico, sufre especialmente JdApargcen mas lentamente y son similares a los 8 i
‘1 |0estIvos |
de la leche) produce poca 0 una lesion severa en la mucosa del g .

ninguna  cantidad de la

A AN intestino delgado por una inadecuada
il .attasal, it absorcion delgluten = ¥No se asocian a alimentos ingeridos varias D
metabolizary digeri fa actose .&w horas antes, se sigue incluyendo en la dieta y la Iy
K\w o g ﬁ salud se ira deteriorando progresivamente, / ‘ \
1"_7‘1':-__\ ' Nk A-‘. : :

SENSIBILIDAD AL GLUTEN NO

CELIACA

INTOLERANCIA AL GLUTEN

(N . Sclo se puede hablar de sensibilidad al gluten si la salud de la
Es una enfermedad sistémica autoinmune persona mejora &l eliminar el gluten de su alimentacidn y en cambio
empeora cuando vuelve a consumir gluten.

producida por laintolerancia a las proteinas del

Sintomas mas evidentas no tienen que var con el sistema digestivo
normalmente son  dolores, fatiga o cambios bruscos de

comportamiento

gluten

Y ahara
qué?




311

*El sistema inmune de los alérgicos al gluten produce anticuerpos ante esta
sustancia que consideran perjudicial para su salud sin necesidad de que el
gluten llegue al intestino.

Compra Consumo

“En la enfermedad celiaca, el gluten dana el intestino delgado, lo que

] i , Manipulacion
provoca que los sintomas no sean tan inmediatos.

e & g -..
% 1 :n hvk( g
L“:g» y LIBRE DE GLUTEN ‘ { i "';"
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Figura 56. Capacitacion de alergias e intolerancias.
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Anexo 23. Instrumento de evaluacion a la capacitacion de

Alergias e intolerancias alimentaria

Instrumento de evaluacion

Objetivo. Evaluar el conocimiento adquirido durante la capacitacion alergias e
intolerancias alimentarias.

1. De los siguientes conceptos identifique que es alergia e intolerancia
alimentaria

Reaccion adversa del propio metabolismo, sin participacion del sistema
inmunologico ante la ingestion de un alimento o componente de un alimento
intolerancia

Reaccidén adversa o respuesta alterada del sistema inmunitario de una
persona ante la ingestién, contacto o inhalacién a un alimento alergia

2. Se produce de forma muy clara, definida e inmediata

3. De los siguientes alimentos marque con X los causantes de una alergia

alimentana

Follo Arroz Pescado Frijoles
Huevo Lechuga Leche Maiz
Fepino Mariscos

4. Cual de los siguientes alimentos No deben consumir las personas
intolerantes al gluten

Harina de garbanzo Trigo Avena Cebada

Centeno Arroz Maiz pescado
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Figura 57. Resultados de la capacitacion de alergias e intolerancia

Figura 57.1 Resultados de la primera pregunta de la encuesta de

evaluacion de la charla de alergias e intolerancias.

60%

50%
50%

43%

40%

Porcentaje
w
o
x

20%

10%

0%
incorrecto correcto NR

Respuestas

Fuente, Torres. S

Figura 57.2 Resultados de la segunda pregunta de la encuesta de

evaluacion de la charla de alergias e intolerancias.
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54% 53%
53%
52%
51%
50%
49%
48%
47%
46%
45%
44%

47%

correcto incorrecto

Fuente, Torres. S

Figura 57.3 Resultados de la tercera pregunta de la encuesta de

evaluacion de la charla de alergias e intolerancias.

70% 65%
60%

50%

N
o
X

35%

correctamenre incorrectamente

w
o
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20%

10%

0%
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Fuente, Torres. S
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Figura 57.4 Resultados de la cuarta pregunta de la encuesta de evaluacién

de la charla de alergias e intolerancias.

70%

60%

60%

40%

w A~ U
L 8 8
X X X

Porcentaje

20%

correctas incorrectas

Fuente, Torres. S
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Anexo 24. Capacitacion sobre Etiquetado Nutricional a los

funcionarios de Intel

ETIQUETAS NUTRCIONALES

* Indican la cantidad aproximada de energia y

nutrientes requeridos diariamente para una dieta

saludable
STEPHANIE TORRES AZOFEIFA
NUTRICION
ETIQUETAS NUTRCIONALES ,Qué informacién brindan ?

Informarse para saber interpretar su contenido es
. % . R Informacion nutricional
imprescindible a la hora de elegir lo més indicado 0_ Thmanio de ia poreidn 14 de teza (13,0
para nuestra salud. ——
Cantsbad po puseion
@—‘ Calorias 100 Calorias de las g 20
El  Reglamento Europeo sobre Etiquetado de Qrasa total 2y S 9
. . z o s saluraces 159 ™
Ahmentos: exige entre otras cosas, que éste incluya G:_mw e
informacion sobre siete nutrientes esenciales: energfa, Colestero! 101y .
p 4 Sodio 460y 19,
proteinas, grasas, grasas saturadas, carbohidratos, Total de carbohidratos 40 ™~
azlicar y sal, oS L 6
Proteina 160 i
Vilrrera A O Vitamea C O
Caloo 5% Hem 0% |
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1. TAMANO DE LA PORCION

Tamafo de la porcidn 1/4 de taza (113 g)
Porciones por envase B

o Informacién nutricional

+ Muestra cudntas porciones hay en el paquete

y de queé tamarfio es cada porcion.

* Toda la informacion nutricional en la etiqueta

se basa en una porcion del alimento.

2. CANTIDAD DE CALORIAS

* Las calorias indicadas equivalen a una

porcidn del alimento,

*» Las “calorias de las grasas” indican cuantas

calorias de grasa hay en una porcion,

Cantidad por porcion
Calorias 100 Calorias de las ﬁrasas 20



3. PORCENTAJE DEL VALOR DIARIO

» Ayvuda a escoger los alimentos que son altos en los

nutrientes que debe comer mas y bajos en los

nutrientes que debe comer menos

S e vl dmrie
Grasa total .

Ciemsas satu-adas 159 ™
Grascas rraes g o
I

Colasterod 10mg

Bl L TR e

Total de carbohidratos 4 L
Firm g o=
Arucares 49

3. PORCENTAJE DEL VALOR DIARIO

Si tiene 5% del valor diario o menos, es bajo en ese
nutriente

Si tiene 20% o mas, es alto en ese nutriente

Sodio

Se considera alto 1 gramo de sal o mas por
cada 100 gramos o 500 mg de sodio o mas por

~cada 100 gramos

por cada 100 gramos o 100 mg de sodio o
menos por cada 100 gramos

[Se considera bajo 0.25 gramos de sal o menos

T

|

Grasas totales

. S

TN
Ito 20 gramos o mas por cada

100 gramos »

Moderado entre 5 y 20 gramos de

grasa total por cada 100 gramos
- | —

. S S— —

>

| Bajo cuando tiene menos de 5 gramos

por cada 100 gramos de alimento.

319
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Azucar

Alto 10 gramos o mas de azucar por cada
100 gramos

Moderado entre 2 y 10 gramos de azlcar
por cada 100 gramos

Bajo menos de 2 gramos de azlcar
por cada 100 gramos.

4. Lista de ingredientes

Enumera de orden decreciente de cantidad
todas los ingredientes afiadidos al producto,
incluyendo los aditivos alimentarios

Ingredientes: agua, oceites vegetales, azicores, almidén, co-
ratena (E160), tocaferol (E306), riboflavina [E101), nicofinami-
da, dcdo pantobénico, ocetaldehido, bioting, dddo fblico,
dodo awirbico (E300), Gcido palmitico, dodo estedrico
[EST0), cido cleico, dado lincleics, acido malico (E296), écido
ontihicn, antocianings [E163), celulosa [E460), écido sabcilico,
fructosa, purinas, sodio, potasio (E252), manganeso, hierro,
cobre, zine, cokio, fdsforo, doro, colores, antioxidante.

Limite maximo por porcion

keal Grasa G.saturada Colesterol Na

LIBRE 5 0,5 05mg 2mg 5m 0,5g

BAJO 40 3g 1g 20g 140 No

mg

REDUCIDO 25% menos del nutriente que un alimento

normal

IEl aziacar lo podemos encontrar

<
w‘m’mﬂ con otros nombres, por lo que

debemaos buscar y leer bien la

" etiqueta!
+ larabe de maiz * Glucosa
+ Cebada de Malta + Maltosa
* Dextrosa * larabe de malta
+ Malto dextrosa + Melaza
* Galactosa * Sacarosa
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Figura 58. Taller de Etiqguetado Nutricional
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Figura 59. Material de etiquetado nutricional

Porcién de harina 15g

Porcién de fruta
Carbohidratos Porcién de lacteo —~ 12g

| INFORMACION NUTRIIONAL | e i s
| CANTIDAD EN ‘
goml

| Porcién de grasa ~ 5g
Poreién: ( vas®(00 mi e
en! ) =

) 1 N
“ mm Eorcentaje del valor diario; moderado de 5% a 20% por—‘
_I_L_“ i093 PORCTONES debajo de 5% bajo en ese nutriente, por encima de 20% ‘

POR ENVASE

alto en ese nutriente |

-

= Menos de 2 g de
azicar

* Mas de 20 g de aztcar

= | Muy bajo = 35ms B3j0 = 140 me por
> o n porcion

por porcio

Recomendaciones

Fuente, Torres.

Anexo 25. Stan del sodio

Figura 60. Stand del Sodio
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Anexo 26. Instrumento de evaluacion Stand del sodio

Instrumento de evaluacion

Objetivo: Evaluar el conocimiento adquiride mediante el stand del sodic empleados de
Intel

1. ;Cual es la cantidad diaria que recomienda la OMS para el consumo de sal?

2. De los siguientes alimentos seleccione cual de ellos es alto en sodio (sal).
Seleccién unica

a) Yogurt

b) Natilla

c) Jamoén

d} Frutas

e} Pescado

¢ Cuanto es la recomendacion diaria de sodio o sal en una persona sana?
1500

2000

2500

1000

[= T o J = ol R S
o ot et Y

b

De las siguientes patologias cual o cuales son consecuencia del alto consumo de
sodio.

a) Diabetes

b) Enfermedad cardiovascular

) Presidn arterial

c
d) Dislipidemia
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Figura 61. Resultados del instrumento de evaluaciéon sobre el stand del

sodio

80 74
70

72
o 58
>0 40 40
40 .
30 20 20
20
6
10 0 2 0
. = 2

Recomendacién Alimento alto en Recomendacidon Patologias por

diaria de sodio sodio diaria en una alto consumo de
persona sana sodio
W Correctas Incorrectas M N.R

Fuente, Torres. S

Figura 62. Brochure del sodio
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Requerimiento del sodio

Presion Diastolica Mg de Nafd

<80mmHg 2500-2000mg
HTA leve 2000mg
S0-104mmHg

2000-1500mg
HTA moderada
105-114mmHg
HTA severa 1500mg
Z114mmHg

La recomendacion para una persona sana es
NO consumir mas de 2000mg o 5e de sal al
dia

Sodio ocultoen los alimentas C e

éﬁ-..fz'

‘W““ Ihih [ R [y Sy see——
i i

— nullln

17.-“. -

# a‘.':‘ ol 7

!-hndni B
Fr—— i iabaralin e -u-l-lﬁml-m L

mimis g
Bl vy m il K -sirip-d w_‘ = gy ,.n,,m

B,

Recomendaciones

Eliminar el salero de la mesa.

Agregar sal con moderacion en la prepa-
racion de las comidas.

Disminuir &l consumo de alimentos em-
pacados y procesados que contengan so-
dio

Sustituir el uso de condimentos no natu-

rales y concentrados por condimentos

naturales.
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LQué es el sodio?

El sodio es un elemento importante para N
el mantenimiento del equilibrio hidrice
del organismo, es esencial para el
funcionamiento de los nervios vy los
musculos y para controlar la acidez de la

| digestién J

El consumo excesivo de sodio se asocia con
aumento de la presién arterial, es el
principal factor de riesgo para
enfermedades cardiovasculares,
desordenes cerebrovasculares,
insuficiencia cardiaca, insuficiencia renal y
en menor grado enfermedad de |a arteria
coronaria, por tanto, la principal causa de
muerte en el mundo ademdas se encuentra
una relacién entre el consumo elevado de
sodio la osteoporosis y algunos tipos de
cancer

La Crganizacién Internacional para las
Migraciones (OIM) recomienda el consumo
de 1500 me/sodio/dia (3,75g/sal) para los
adultos, con el fin de asegurar que la dieta
general proporcione cantidades suficientes
de otros nutrientes y para cubrir las
pérdidas de sodio por sudor en los
individuos fisicamente activos,

Mecesidades del sodio

v Aproximadamente el 95% del sodio se
pierde por la orina, también se pierde
por el sudor.
v Cuando hay pérdidas excesivas de sudor
como consecuencia del ejercicio pesado,
del calor ambiental o de la fiebre alta,
debe reponerse con agua suplementada
con sal,
¥ La Organizacién Mundial de la Salud
[OMS) recomienda cinco gramos diarios
de consumo de sal, para adultos sin an-
tecedentes de hipertensidn arterial, lo
cual corresponce a una cucharadita al
dia.
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Alimentos con altos contenidos
de sodio

Pan, gueso, almejas, germen de
trigo, galletas, granos enteros pro-
ductos industrializados comeo so-
pas deshidratadas, jaman, tocing
consomes, cubitos, salsas, snacks,
comidas rapidas

Alimentos moderados contenido
de sodio

Queso sin sal agregada, agua
mineralizada, leche, yogurt, nata,
carne, pescado

Alimentos bajos en sodio

Cereales, harinas, pastas,
vegetales, frutas frescas, aceites,
dulces,  infusiones  naturales,
galletas sin sal.

Fuente, Torres. S

Anexo 27. Rotulacion de la bodega de Comedores Industriales.

Figura 63. Bodega sin rotulacion
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Anexo 28. Programa de limpieza y desinfeccion para el servicio

de alimentos dentro de Intel.
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Procedimientos Operativos
Estandarizados de
Saneamiento

(POES)

Comedores Industriales
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ELABORADO
STEPHANIE TORRES AZOFEIFA
ESTUDIANTE DE NUTRICION

Objetivo: Contar con una herramienta util de facil aplicacién en el servicio de
alimentos (POES), Programa de Limpieza y Desinfeccion que asegure la calidad
de los alimentos, se evita asi el riesgo de contaminacion cruzada y, por lo tanto,

garantiza la inocuidad de los productos.

Alcance: El manual aplica para todas las labores de limpieza y desinfeccion
realizadas en el Servicio de Alimentacion Comedores Industriales Intel Costa
Rica

Definiciones

POE’S: Son aquellos procedimientos que describen las tareas de limpieza y
desinfeccién destinadas a mantener o restablecer las condiciones de higiene de
un local alimentario, equipos y procesos de elaboracidn para prevenir la aparicion
de enfermedades transmitidas por alimentos. (Guia practica para la aplicacién
de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad de los alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria. (Guia practica para la aplicacion de los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento POES, 2013).
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Inocuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causara dafio al
consumidor. (Guia practica para la aplicacion de los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento POES, 2013).

Limpiar: Conjunto de procedimientos que tiene por objeto eliminar tierra,
residuos, polvo, grasa, suciedad y otras materias objetables. (Guia de limpieza

y desinfeccion del Servicio de Comedores y cafeterias, 2008)

Desinfeccion: Eliminacion o reduccion del numero de bacterias de superficies,
objetos, entre otros, mediante agentes quimicos, métodos fisicos 0 ambos. (Guia

de limpieza y desinfeccion del Servicio de Comedores y cafeterias, 2008)

Materiales requeridos

Desinfectante: Son preparaciones con propiedades germicidas y bactericidas,

es decir, que reducen o eliminan microorganismos patdgenos.

Detergente: Material disefiado para remover y eliminar la contaminacion de

superficies.

Los detergentes deben tener buenas propiedades de enjuague, que se eliminen

facilmente los residuos tanto de suciedad como de detergente.

Desengrasantes: Productos que tienen como funcién eliminar o remover la
grasa existente en los utensilios y maquinaria del Servicio de Alimentacién. (Guia

de limpieza y desinfeccion del Servicio de Comedores y cafeterias, 2008)
Informacidén que deberda ser registrada

e Cuales son las superficies que deberan ser higienizadas segun sea su
contacto con el alimento
» Superficies que tienen contacto directo con el alimento. Ejemplo:

equipos, mesas, cintas transportadoras, bandejas, utensilios, etc.
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» Superficies que tienen contacto indirecto con el alimento. Ejemplo:
camaras, paredes, pisos, desagues.
* Superficies que no tienen contacto con el alimento. Ejemplo: superficies
e instalaciones anexas a las zonas de elaboracién o aquellas en las que
no haya elaboracion o fraccionamiento.

e ¢Cudles son las operaciones de limpieza y desinfeccion que deberan
llevarse a cabo segun sean antes o durante las operaciones de

elaboracion?

Comedores Limpiezay desinfeccién de pisos y paredes
Industriales
Intel Elaborado por: Aprobado por Fecha:
Stephanie Torres Azofeifa  Lic. Sergio Abril 2017
Mora.

Objetivo: Realizar una adecuada limpieza y desinfeccion diario o cada vez que
sea necesario pisos y paredes, para disminuir contaminacion cruzada y
propagacion de microorganismos patégenos o de descomposicion durante para

preparacion de los alimentos.

Alcance: Dicho procedimiento se espera que lo pueda realizar cualquier persona

gue trabaje en Comedores Industriales.

Definiciones: Patdégenos: Virus, bacterias, hongos, parasitos que pueden

causar enfermedades.

Responsable: Dirigido al personal de cocina encargado de limpieza y

desinfeccién del equipo

Contaminacion cruzada: Transferencia de patdégenos de un alimento o

superficie a otro alimento.

Metodologia:
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Deje secar.

¢, Qué debo desinfectar?

¢Con que materiales?

Procedimiento
Frecuencia

Responsabilidades

Comprobacion
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Prepare los implementos y soluciones a utilizar.

Retire los implementos y residuos que se encuentran sobre estos.
Aplique la solucion detergente con esponja o cepillo segun lo requiera.
Frote vigorosamente haciendo énfasis en las grietas, uniones y bordes.
Enjuague con abundante agua.

Aplique la solucién desinfectante con rociador incluyendo en los bordes.

Piso, Paredes

Cepillo manual.
Esponja.
Thunder

Brocid

Ver metodologia.

Al terminar la jornada laboral

Dirigido al personal de cocina de Comedores Industriales,
encardado de la limpieza y desinfeccion de equipo y ser
supervisado por el encargado de calidad

El jefe de calidad debe velar por los pisos y las paredes se
encuentren limpios y debidamente desinfectados.

Ficha técnica

Producto Biocid Desinfectante de amonio cuaternario reforzado
para pisos
Presentacion 3.785L(Galon)
19L (Cubeta)
Pardmetro Especificacion
Apariencia Liquido viscoso
o Color Rojo
ESpeC'f'C?C'OneS Densidad 0,93-1,03g/ml
de calidad Ph 8.7-91
Vida Util 2 afos a partir dela fabricacion
Fragancia Caracteristica del producto

Ingredientes

Amonio cuaternario, acido citricol,8-2,5%
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Caracteristicas

No funcionan por medio de corrosion u otros mecanismos quimicos
agresivos como algunos desinfectantes, sino que son atraidos al
revestimiento proteinico de la pared celular de los microbios, afectandola
y liberando los grupos que contienen nitrogeno y fosforo dentro de la
célula.

Instrucciones
de uso

Dosis: 0.15 a 0.21% (Superficies en contacto directo con alimentos, sin
enjuague posterior)

Paso 1. Preparar la disolucién de acuerdo con la recomendacion.

Paso 2. Aplicar manualmente o por aspersion sobre las superficies.
Paso 3. Dejar en contacto durante al menos 5 minutos. Dosis: >0.21%
(se requiere enjuague posterior en superficies criticas) Se utiliza en caso
de pediluvios, lavado de cajas, etc.

Precauciones

No ingerir
Evite contacto con piel y ojos
Emplee el equipo de seguridad para su maneja de acuerdo a simbologia

Ficha técnica

Producto

Recomendado para labores de limpieza de
superficies tales como mostradores, equipos, mesas,
sillas, paredes, maquinas y utensilios en general

Presentacioén

208L (Estafion)
19L ( Cubeta)

Parametro Especificacion
Apariencia Liquido
Especificaciones
de calidad Color Amarillo
Densidad 1,0-1,1g/ml
Ph 9-10
Fragancia No posee aroma

Ingredientes

Acido dodecilbencensulfonico 4-9% p/p
Hidroxido de sodio 1-2% p/p
2-butoxietanol 12-18%p/p

Caracteristicas

Alto poder limpiador. La presencia de varios ingredientes activos
permite que el proceso de limpieza se lleve a cabo simultaneamente por
varios mecanismos

Alta concentracion. Esto permite que Thunder MX aun en altas
diluciones sea sumamente efectivo y economico.

Mejora el brillo. Ademas de no maltratar los materiales de las superficies
en las que se aplica, logra mantener o mejorar el brillo que estas tengan
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Instrucciones de | Dosis recomendada: 2-5%

uso Paso 1. Enjuagar las superficies a limpiar.
Paso 2. Aplicar Thunder MX por proyecciéon de espuma en la dosis
recomendada.
Paso 3. Dejar actuar por 3 minutos mientras se restriega vigorosamente.
Paso 4. Enjuagar completamente.

Precauciones Se debe evitar el contacto con los ojos ya que puede producir irritacion.
Comedores Limpiezay desinfecciéon de superficies
Industriales

Intel Elaborado por: Aprobado por Fecha:
Stephanie Torres Azofeifa Lic. Sergio Mora. Abril 2017

Objetivo: Realizar una adecuada limpieza y desinfeccion diario o cada vez que
sea necesario de superficies de trabajo, mesas, mesones y tablas plasticas, para
disminuir contaminacion cruzada y propagacion de microorganismos patégenos

o de descomposicion durante la preparacion de los alimentos

Alcance: Dicho procedimiento se espera que lo pueda realizar cualquier persona
gue trabaje en Comedores Industriales.

Definiciones: Patégenos: Virus, bacterias, hongos, parasitos que pueden

causar enfermedades.

Responsable: Dirigido al personal de cocina encargado de limpieza y

desinfeccién del equipo

Contaminacion cruzada: Transferencia de patdégenos de un alimento o

superficie a otro alimento.
Metodologia:

1. Prepare los implementos y soluciones a utilizar.

2. Retire los implementos y residuos que se encuentran sobre estos.
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Deje secar.

¢, Qué debo desinfectar?

¢Con que materiales?
Procedimiento

Frecuencia

Responsabilidades

Comprobacion
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Aplique la solucion detergente con esponja o cepillo segun lo requiera.
Frote vigorosamente haciendo énfasis en las grietas, uniones y bordes.
Enjuague con abundante agua.

Aplique la solucion desinfectante con rociador incluyendo en los bordes.

Superficies

Cepillo manual.
Esponja.
Blendec

Ver metodologia.

Al terminar la jornada laboral

Dirigido al personal de cocina de Comedores Industriales,
encardado de la limpieza y desinfeccion de equipo y ser
supervisado por el encargado de calidad

El jefe de calidad debe velar por que las superficies, mesas
de trabajo y tablas plasticas se encuentren limpios y

debidamente desinfectados.

Ficha técnica

Producto Blendec Detergente neutro para limpieza general de
superficies ( piso)
Presentacion 19L( Cubeta)
208L (Estafion)
Parametro Especificacion
Apariencia Liquido
Especificaciones Color Amarillo
de calidad _
Densidad 0,95-1,05g/ml
Ph 8,0-8,8
Vida Util 2 afios a partir de la fecha de fabricacion
Fragancia No posee aroma
Ingredientes Dodecibencensulfonato de sodio 1,8-2,5%




337

Caracteristicas

Excelente poder limpiador. Los ingredientes que contiene Blendec
le confieren un alto poder de humectabilidad, le facilitan la eliminacion
de suciedad y le permiten llevar a cabo de forma eficaz y rapida el
proceso de limpieza

Suave para las manos Su baja alcalinidad y el uso de tensoactivos
no irritantes para la piel.

Alta concentracidon Su elevada concentracion permite que sus dosis
de uso sean bajas y por lo tanto econdmicas.

No deja residuos. Por su presentacion liquida libre de impurezas y
soluble en agua.

Instrucciones
de uso

Dosis: 1.0 a 4%

Paso 1. Enjuague la superficie a lavar con agua fria o tibia. Paso 2.
Prepare la disolucion de acuerdo con la dosis recomendada

Paso 3. Aplique manualmente o por proyeccién de espuma el
producto sobre las superficies a lavar

. Paso 4. Restriegue vigorosamente con un instrumento adecuado

. Paso 5. Enjuague hasta que no queden restos de espuma.

Precauciones

No ingerir
Evite el contacto con la piel y ojos

Comedores
Industriales
Intel

Limpieza y Desinfeccion de frutas y vegetales

Elaborado por Aprobado por Fecha:
Stephanie Torres Azofeifa Lic. Sergio Mora. Abril 2017

Objetivo: Realizar una adecuada limpieza y desinfeccion de los alimentos una
vez que se vayan a utilizar para disminuir el crecimiento de microorganismos
patégenos, evitando asi ETA’s

Alcance: Se espera que este procedimiento, lo pueda realizar cualquier persona
que trabaje en Comedores Industriales

Definiciones: Patdégenos: Virus, bacterias, hongos, parasitos que pueden
causar enfermedades.

Contaminacién cruzada: Transferencia de patégenos de un alimento o
superficie a otro alimento.
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Responsable: Dirigido al personal de cocina de Comedores Industriales,
encardado de la limpieza y desinfeccién, supervisado por el respectivo de

calidad.

Metodologia:

abrwnpeE

Deje secar

¢, Qué debo desinfectar?

¢Con que materiales?
Procedimiento

Frecuencia

Responsabilidades

Comprobacion

Prepare los alimentos y soluciones a utilizar.
Aplique la solucion detergente.

Frote vigorosamente.

Enjuague con abundante agua.

Alimentos

Cepillo manual.
Extrim

Agua

Ver metodologia.

Antes de usar

Dirigido al personal de cocina de Comedores Industriales,
encardado de la limpieza y desinfeccion de frutas y vegetales, ser
supervisado por el encargado de calidad

El jefe de calidad debe velar por que las superficies, mesas de
trabajo y tablas plasticas se encuentren limpios y debidamente

desinfectados.

Ficha técnica

Producto

Extrim Poderoso microbicida basado en acidopare
cético.

Presentacion

19 L ( Pichinga)
208L ( Estafion)

Parametro Especificacion

Apariencia Liquido

Color Transparente
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Especificaciones Densidad 1.0-1.2g/ml
de calidad Ph 1% 2.5-3.1
Fragancia No posee aroma
Ingredientes Acido per acético , peréxido de hidrogeno, acido acético

Caracteristicas | El mas elevado poder germicida. Es aceptado en todo el mundo
dentro de las industrias de alimentos como uno de los mejores
bactericidas que se conocen

Trabaja en un amplio intervalo de temperaturas y Ph. Extrim no es
afectado por temperaturas bajas, aun cercanas al punto de
congelacion del agua (hasta 2 °C).

Habilidad para matar un amplio espectro de
microorganismos. Su avanzada formula de alta tecnologia le
permite eliminar rapidamente bacterias vegetativas

No deja residuos toxicos

Biodegradable.

Instrucciones Dosis 0,5-0,7 ml por litro de agua en el tanque de lavado. Por
de uso aspersion la dosis es idéntica

Paso 1. Preparar la disolucién dosificando de acuerdo con el

volumen de agua del tanque

Paso2. Sumergir los alimentos en la disolucion por un tiempo

minimo de 2 min a una temperatura entre los 2 y 45°C

Precauciones No ingerir
Evite el contacto con piel y ojos.
Emplee el equipo de seguridad de acuerdo a su simbologia

Comedores Maquina lava vajillas
Industriales
Intel Elaborado por: Aprobado por Fecha:

Stephanie Torres Azofeifa Lic. Sergio Mora. Abril 2017

Objetivo: Realizar una adecuada limpieza y desinfeccion de la maquina lavado
de vajillas cada vez que sea necesario, para disminuir contaminacion cruzada y
propagacion de microorganismos patégenos o de descomposicion durante para

preparacion de los alimentos.

Alcance: Dicho procedimiento se espera que lo pueda realizar cualquier persona

gue trabaje en Comedores Industriales.
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Definiciones: Patdégenos: Virus, bacterias, hongos, parasitos que pueden

causar enfermedades.

Responsable: Dirigido al personal de cocina encargado de limpieza y

desinfeccién del equipo

Contaminacion cruzada: Transferencia de patdgenos de un alimento o

superficie a otro alimento.
Metodologia:

Prepare los implementos y soluciones a utilizar.

Retire los implementos y residuos que se encuentran dentro de estos.
Desconecte la maquina

Aplique la solucion detergente con esponja o cepillo segun lo requiera.
Enjuague con abundante agua.

Aplique la solucién desinfectante.

N o g s~ wDdRE

Deje secar.

¢Qué debo desinfectar? Maquina lavado de vajillas

¢Con que materiales? Superficie

Procedimiento Ver metodologia.

Frecuencia Al terminar la jornada laboral

Responsabilidades Dirigido al personal de cocina de Comedores Industriales,

encardado de la limpieza y desinfeccion de equipo y ser
supervisado por el encargado de calidad

Comprobacion El jefe de calidad debe velar por que las superficies, mesas de
trabajo y tablas plasticas se encuentren limpios y debidamente

desinfectados.
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Ficha técnica

Producto

Aditivo para mejorar el rendimiento del proceso
de enjuague y secado

Presentacién

19L (Cubeta)

Parametro Especificacion
Apariencia Liquido
Especificaciones Color Morado
de calidad Densidad 1.04-1.08g/ml
Ph 1% 2.9
Fragancia Caracteristico

Ingredientes

Carbonato de sodio ( 20-30% p/p)
Metasilicato de sodio (20-25% p/p)
Dicloro-s-trazionotriona de sodio (4-5% p/p)

Caracteristicas

Vajillas libres de marcas y secado. Permite un secado mas parejo y
libre de marcas de gotas de agua

Mejora la velocidad del secado.

Alto rendimiento

Dosificacion automatizada.

Instrucciones
de uso

Dosis 0,6-1,3 ml/I
Inyectado en el sistema automaticamente y de acuerdo con la demanda
del sistema

Precauciones

No ingerir
Evite el contacto con piel y ojos.

Comedores
Industriales

Intel

Limpiezay desinfeccién de la Cocina

Elaborado por: Aprobado por Fecha:
Stephanie Torres Azofeifa Lic. Sergio Mora. Abril 2017

Objetivo: Realizar una adecuada limpieza y desinfeccion de la maquina lavado

de vajillas cada vez que sea necesario, para disminuir contaminaciéon cruzada y

propagacion de microorganismos patégenos o de descomposicion durante la

preparacion de los alimentos.

Alcance: Dicho procedimiento se espera que lo pueda realizar cualquier persona

gue trabaje en Comedores Industriales.
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Definiciones: Patdégenos: Virus, bacterias, hongos, parasitos que pueden

causar enfermedades.

Responsable: Dirigido al personal de cocina encargado de limpieza y

desinfeccién del equipo

Contaminacion cruzada: Transferencia de patdgenos de un alimento o

superficie a otro alimento.

Metodologia:

¢ Qué debo

N o g s~ wDdRE

Prepare los implementos y soluciones a utilizar.

Retire los implementos y residuos que se encuentran sobre estos.
Desconecte la cocina

Aplique la solucion detergente con esponja o cepillo segun lo requiera.
Enjuague con abundante agua.

Aplique la solucién desinfectante con rociador incluyendo en los bordes.
Deje secar

desinfectar? Cocina

¢Con que materiales? Descale

Procedimiento Ver metodologia.

Frecuencia

Al terminar la jornada laboral

Responsabilidades Dirigido al personal de cocina de Comedores Industriales,

encardado de la limpieza y desinfeccibn de equipo y ser
supervisado por el encargado de calidad

Comprobacion El jefe de calidad debe velar por que las superficies, mesas de

trabajo y tablas plasticas se encuentren limpios y debidamente

desinfectados.

Ficha técnica

Producto Descale Limpiador y desincrustante de cada

caracteristica acidas uso de cocinas.
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Presentacioén

3,785 L( Galon)

Parametro Especificacion
Apariencia Liquido
Especificaciones Color Incoloro
de calidad Densidad 1,17-1,23/ml
Ph 1,75-2,75
Fragancia Caracteristico

Ingredientes

Acido inorganico, tensoactivo, aditivos e inhibidores

Caracteristicas

Rapida remocioén de incrustaciones. Por su alta acidez se elimina
facilmente los depdsitos e incrustaciones.

Seguro. Se puede aplicar en superficies de acero inoxidable, hierro
forjado

Econdmico. Su alta concentracién permite operar con bajas dosis de
producto

Opera en aguas duras.

Instrucciones
de uso

Limpieza con cepillo. Preparar la solucion en agua al 0,5% (5ml/l)
cepille hasta limpiar y enseguida enjuague.

Limpieza por inmersion. Prepara la solucién en agua al 0,5% vy
sumerja por 10 min, cepille, enjuague en caso de ser necesario.
Remocion de peliculas de agua dura. Aplique una solucion en agua
al 1.0- 2.0% (10-20 mL/L) vy cepille. Después de 10 minutos o cuando
la superficie esté limpia, enjuague bien con agua.

Desincrustacién de maquina lavadora de vajilla.

1. Llene la maquina y Agregue 1 galén de concentrado en cada tanque
de la maquina lavadora de vajilla

2. Active el funcionamiento de la maquina durante 30 minutos o hasta
que desaparezca la incrustacion. Active el enjuague final de ser
necesario

3. Utilizando Descale en forma concentrada con una botella y sprayer,
apligue en areas donde no haya alcanzado la aspersion interna en la
maquina.

4. Raspe con una esponja HD o cepillo la acumulacién que aun persista
5. Drene el tanque y vuelva a llenar con agua limpia para enjuagar por
5 minutos

6. Drene el tanque y repita el enjuague 1 vez mas

Precauciones

Proteccion del personal
Evitar el contacto con la piel y los ojos , utilice lentes de proteccion o
una mascara, guantes
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Comedores Limpiezay desinfeccién de la plancha y hornos
Industriales
Intel Elaborado por: Aprobado por Fecha:
Stephanie Torres Azofeifa Lic. Sergio Mora. Abril 2017

Objetivo: Realizar una adecuada limpieza y desinfeccion planchas y hornos
cada vez que sea necesario, para disminuir contaminacién cruzada y
propagacion de microorganismos patégenos o de descompaosicion durante para

preparacion de los alimentos.

Alcance: Dicho procedimiento se espera que lo pueda realizar cualquier persona
gue trabaje en Comedores Industriales.

Definiciones: Patégenos: Virus, bacterias, hongos, parasitos que pueden

causar enfermedades.

Responsable: Dirigido al personal de cocina encargado de limpieza y

desinfeccién del equipo

Contaminacién cruzada: Transferencia de patégenos de un alimento o

superficie a otro alimento.
Metodologia:

1. Prepare los implementos y soluciones a utilizar.

2. Retire los implementos y residuos que se encuentran sobre estos.
3. Desconecte la cocina
4

. Aplique la solucién detergente con esponja o cepillo segun lo requiera.
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5. Enjuague con abundante agua.
6. Aplique la solucidn desinfectante con rociador incluyendo en los bordes.

7. Deje secar.

¢Qué debo desinfectar? Planchay Hornos

¢Con que materiales? Descale

Procedimiento Ver metodologia.

Frecuencia Al terminar la jornada laboral

Responsabilidades Dirigido al personal de cocina de Comedores Industriales,

encardado de la limpieza y desinfeccion de equipo y ser
supervisado por el encargado de calidad

Comprobacion El jefe de calidad debe velar por que las superficies, mesas de
trabajo y tablas plasticas se encuentren limpios y debidamente

desinfectados.

Ficha técnica

Producto Attack Limpiador con alto poder de remocion de materia

organica y material carbonizado

Presentacion 19L (Cubeta)
Parametro Especificacion
Apariencia Liquido
Color Rojizo
Especificaciones
de calidad
Fragancia Caracteristico

Ingredientes Hidréxido de sodio, agua desionizada, hidroxido de potasio




346

Caracteristicas

Limpiador y desengrasante de superficies en contacto con los
alimentos, tanto plasticas como de acero inoxidable

Instrucciones

de uso

Dosis 5,0-50,0%

Paso 1. Aplicar la solucion de attack en spray sobre la superficie que se
va a limpiar

Paso2 deje actuar sobre los depdsitos de grasa por 10 min

Paso 3. Aplique accidn mecénica de ser necesario auxilidndose de los
accesorios apropiado

Paso4.Enguaje

Precauciones

No ingerir
Evite el contacto con piel y ojos.

Comedores
Industriales

Limpiezay desinfeccién de porcionadoras, pinzas, ollas,

sheffindish
Elaborado por Aprobado por Fecha:
Stephanie Torres Azofeifa Lic. Sergio Mora. Abril 2017

Objetivo: Realizar una adecuada limpieza y desinfeccion planchas y hornos

cada vez que sea necesario, para disminuir contaminacion cruzada y

propagacion de microorganismos patégenos o de descompaosicion durante para

preparacion de los alimentos.

Alcance: Se espera que este procedimiento, lo pueda realizar cualquier persona

gue trabaje en Comedores Industriales

Definiciones: Patdégenos: Virus, bacterias, hongos, parasitos que pueden

causar enfermedades.

Contaminacion cruzada: Transferencia de patdégenos de un alimento o

superficie a otro alimento.

Responsable: Dirigido al personal de cocina de Comedores Industriales,

encardado de la limpieza y desinfeccion, supervisado por el respectivo de

calidad.




Metodologia:

NoahkswhpE

Dejar secar

¢, Qué debo desinfectar?

¢Con que materiales?

Procedimiento
Frecuencia

Responsabilidades

Comprobacion
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Prepare los implementos y soluciones a utilizar.
Ponerlos en agua

Aplique la solucién detergente con esponja.
Frote vigorosamente.

Enjuague con abundante agua.

Aplique la solucion desinfectante

Porcionadoras, pinzas, ollas, sheffindish
Cepillo manual.

Biocid

Blendex

Agua

Ver metodologia.

Antes de usar

Dirigido al personal de cocina de Comedores Industriales,
encardado de la limpieza y desinfeccion de equipo y ser
supervisado por el encargado de calidad

El jefe de calidad debe velar por que las superficies, mesas de
trabajo y tablas plasticas se encuentren limpios y debidamente

desinfectados.

Ficha técnica

Producto Blendec Detergente neutro para limpieza general de
superficies
Presentacion 19L( Cubeta)
208L (Estafion)
Parametro Especificacion
Apariencia Liquido

Color Amatrillo
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Especificaciones Densidad 0,95-1,05g/ml
de calidad
Ph 8,0-8,8
Vida Util 2 afos a partir de la fecha de fabricacion
Fragancia No posee aroma

Ingredientes

Dodecibencensulfonato de sodio 1,8-2,5%

Caracteristicas

Excelente poder limpiador. Los ingredientes que contiene Blendec le
confieren un alto poder de humectabilidad, le facilitan la eliminacion de
suciedad y le permiten llevar a cabo de forma eficaz y rapida el proceso de
limpieza

Suave para las manos Su baja alcalinidad y el uso de tensoactivos no
irritantes para la piel.

Alta concentracion Su elevada concentracion permite que sus dosis de
uso sean bajas y por lo tanto econémicas.

No dejaresiduos. Por su presentacion liquida libre de impurezas y soluble
en agua.

Instrucciones de

uso

Dosis: 1.0 a 4%

Paso 1. Enjuague la superficie a lavar con agua fria o tibia. Paso 2.
Prepare la disolucion de acuerdo con la dosis recomendada

Paso 3. Aplique manualmente o por proyeccién de espuma el producto
sobre las superficies a lavar

. Paso 4. Restriegue vigorosamente con un instrumento adecuado

. Paso 5. Enjuague hasta que no queden restos de espuma.

Precauciones

No ingerir
Evite el contacto con la piel y ojos

Ficha técnica

Producto

Biocid Desinfectante de amonio cuaternario

reforzado para pisos

Presentacion

3.785L( Galon)
19L (Cubeta)

Parametro Especificacion

Apariencia Liquido viscoso




349

Color Rojo
Especificaciones Densidad 0,93-1,03g/ml
de calidad
Ph 8,7-9,1
Vida Util 2 afos a partir dela fabricacién
Fragancia Caracteristica del producto

Ingredientes

Amonio cuaternario, acido citricol,8-2,5%

Caracteristicas

No funcionan por medio de corrosion u otros mecanismos quimicos
agresivos como algunos desinfectantes, sino que son atraidos al
revestimiento proteinico de la pared celular de los microbios, afectandola
y liberando los grupos que contienen nitrogeno y fosforo dentro de la

célula.

Instrucciones

de uso

Dosis: 0.15 a 0.21% (Superficies en contacto directo con alimentos, sin
enjuague posterior)

Paso 1. Preparar la disolucién de acuerdo con la recomendacion.

Paso 2. Aplicar manualmente o por aspersion sobre las superficies.
Paso 3. Dejar en contacto durante al menos 5 minutos. Dosis: >0.21%
(se requiere enjuague posterior en superficies criticas) Se utiliza en caso
de pediluvios, lavado de cajas, etc.

Precauciones

No ingerir
Evite contacto con piel y ojos
Emplee el equipo de seguridad para su maneja de acuerdo a simbologia

Anexo 25. Stand del alcohol

Figura 65. Stand de las calorias del alcohol
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asisten al comedor.

Ctephanle Torres A

ALCC

* El alcohal 25 una sustancia
fugnte de calorias vacias.
Esto guiere decir que no
aporta ningun
micronutrignte [vitaminas,
minerales) que sea
beneficioso para la salud,

* Encuanto asu valor
nutritivo, aparta 7.1Kcal por
1 grama de aloohal puro.

= 1 gramo de carbaohidrato
equivale a 4 calorias, 1
gramo de grasa a 9 calorias 1
gramo de alcohol aporta 7
calorizs. Es decir, el alcohal
se ubica en un valar
intermedic entre los hidratas
de carbono v las grasas,
Desde el punto de vista
nutricional el problema ze
agrava dado a que &l alcohol
no aporta otros nutrientes,
Como son amingacidos
esenciales, fibras, vitaminas
o minerales

r e
r___

JHOL

Los efectos del alcohol &n el cuerpo
son mucho mas dafinos de o que
puedz predecirse por la cantidad
de calorias vacias gue contiene una
bebida alcohdlica:

e produce un descenso en
la absarcion de vitaminas ¥
minerales

Potencia la deshidratacion
corporal

4 pasar & |3 sangre el
glcohal e wuehse un
inhibidor de todo lo que esté
relacionado con este
sisterna, afectando de forma
directa al aumento de la
prasion arterial

El alcohol disminuye la frecusncia
respiratoria, cardiaca, y &l buen
funcicnamiento del cerebro,
permanece en el torrente
sanguineo hasta que el higado o
descompons.,

La recomendacian de la OMS con
respecto al consumo de bebidas |
alcohdlicas es no superar en
hombres 30g v en mujeres 208 de
alcohaol diario
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Figura 66. Material del alcohol brindado a los funcionarios de Intel que
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Anexo 26. Bitacora
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