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 INTRODUCCIÓN  

 

La nutrición es una cadena de hechos, que comienza con el cultivo, selección 

y preparación de alimentos, hasta llegar al consumo, digestión y absorción de los 

nutrientes, que brindan éstos.  

 

En cuanto a los primeros procesos: cultivo, selección y preparación, deben ser 

llevados de forma  adecuada, para lograr que los productos que llegan a los 

consumidores, sean apropiados y sanos, en cuanto  a  inocuidad y valor  nutricional.  

 

En cuanto a un adecuado consumo, digestión y absorción de nutrientes 

influye, entre otros,  la condición económica de la persona, los hábitos  alimentarios y 

el estado de salud. Según el ingreso económico, la persona va a tener la posibilidad 

de accesar o no, a cierto tipo de alimentos, y por  consiguiente, puede presentar  un 

exceso o déficit nutricional;  en cuanto a hábitos alimentarios, éstos son adquiridos 

desde la niñez y se fortalecen o empeoran, durante la  etapa adulta, afectando 

directamente el estado nutricional de los individuos, los  hábitos alimentarios,  

también son determinados por la cultura, en la que se desarrolla la persona; el 

estado de salud influye, de forma  directa, en cómo debe  ser la  alimentación de las 

personas, tomando en cuenta las patologías que se presenten y otros. 

 

La nutrición adecuada es un factor fundamental para la energía y el 

desempeño de una persona. Para que una persona funcione en su nivel óptimo, 
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debe conocer cómo nutrirse adecuadamente y cómo utilizar, de forma  apropiada, las 

herramientas que le rodean, para mejorar su calidad de vida. 

 

Debido a que, la  alimentación, la educación nutricional y el control del peso, 

son factores que influyen de forma importante en el estado nutricional de las 

personas, se desarrolla un proyecto en la CNFL, con la finalidad de mejorar los 

principales aspectos, en cada uno de estos factores. 

 

Este proyecto está conformado por 6 capítulos, los cuales se describen a 

continuación: 

 

 Capítulo I 

 

En este capítulo se realiza la descripción de la empresa, en la que se desarrolla 

el proyecto. Se desarrolla además,  el diagnóstico situacional, el cual puntualiza la 

investigación preliminar, realizada para la identificación de los principales  problemas 

a tratar.   

 

 Capítulo II 

Se desarrollan los conceptos teóricos necesarios, para la comprensión de las 

diferentes variables, alrededor del problema detectado. 
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 Capítulo III 

 

Se describe de forma detallada, cada una de las matrices de las actividades 

realizadas durante las 640 horas de práctica universitaria supervisada. 

 

 Capítulo IV 

 

En este capítulo se puntualizan  las conclusiones y recomendaciones del informe. 

 Capítulo V 

 

Se incluyen las referencias bibliográficas, utilizadas para respaldar los conceptos 

teóricos. 

 

 Capítulo VI 

Se adjuntan  los anexos y gráficos que ilustran los resultados obtenidos, a lo largo de 

las diferentes etapas del proyecto; además, incluye el material elaborado, bitácora, 

entre otros. 
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CAPÍTULO I 

INFORMACIÓN GENERAL 
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1. Descripción de la institución  

 

La Compañía Nacional de Fuerza y Luz S.A. (CNFL)  es una empresa 

proveedora y confiable, que brinda el servicio eléctrico al Gran Área Metropolitana de 

Costa Rica. Es la empresa en Costa Rica, que durante más años ha brindado el 

servicio de energía eléctrica, de manera ininterrumpida, aportando con ello, el 

desarrollo, bienestar y calidad de vida a los costarricenses. 

 

Desde una perspectiva ampliamente social, la Compañía, en 75 años, ha 

ejecutado una gran cantidad y diversidad de proyectos, con miras, no solo a mejorar 

el servicio eléctrico, sino también, en colaborar, para  que el espacio urbano sea un 

entorno socialmente más  adaptado a las necesidades de sus habitantes  y 

visitantes. También, por décadas, ha sido una empresa, ambientalmente 

responsable, liderando una gestión ambiental empresarial reconocida. 

 

1.1 Reseña histórica  

 

La Compañía Nacional de Fuerza y Luz S.A., nació en el año 1941, como 

parte de las luchas sociales de grandes líderes y pensadores costarricenses, que 

soñaban con un servicio eléctrico nacionalizado, de alta calidad y  a un bajo costo; 

un servicio accesible para todos los distingos de clase social.  

 

En el año 1928, la empresa estadounidense The Electric Bond and Share 

Company, compró las acciones de las tres compañías eléctricas más importantes 
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que existían en el país. Estas empresas eran las encargadas de suministrar el 

servicio eléctrico en San José, y una de las empresas, también adquirió acciones del 

servicio telefónico. El Congreso Constitucional de 1941, mediante la Ley Nº 2, del 08 

de abril, fusionó las Compañías The Costa Rica Electric Ligth and Traction Company, 

Limited; Compañía Nacional de Electricidad y Compañía Nacional Hidroeléctrica (o 

Compañía Electriona) para convertirlas en la Compañía Nacional de Fuerza y Luz, la 

cual se registró, legalmente, el 15 de mayo de 1941. 

 

En abril de 1949, es fundado el Instituto Costarricense de Electricidad, como 

entidad estatal, encargada de tratar de resolver la crisis eléctrica, que vivía el país y 

promover el desarrollo industrial, por medio de generación y distribución de la 

energía eléctrica. 

 

En el año de 1963, después de un proceso de negociación que inició en el 

año 1955, entre la CNFL, el ICE, el gobierno costarricense, la Asamblea Legislativa y 

el SNE, el Sistema de Telecomunicaciones del país fue adquirido por el ICE, para su 

modernización y expansión nacional.  Así, mediante la Ley N°4197, del 20 de 

setiembre de 1968, el ICE compra las instalaciones eléctricas de la CNFL; esto se da 

en la administración del presidente José Joaquín Trejos Fernández, con lo que la 

empresa dejó de operar con fines de rentabilidad, para convertirse en una empresa 

con principios de servicio social. Si bien el ICE era el mayor accionista, permitió a la 

CNFL, conservar su estatus jurídico. 
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1.2 Valores, Misión y Visión  

 

A continuación, se presentan los  valores, misión y visión de la Compañía 

Nacional de Fuerza y Luz S.A.  

  

1.2.1 Valores  

 

 Conocer  y sentir orgullo de la institución donde prestamos nuestro servicio; 

honrando así  la pasión y lucha de nuestros antepasados por construir lo que 

hoy disfrutamos. 

 

 Reinventarse  y  extraer lo mejor de los logros alcanzados y de los errores 

cometidos. 

 

 

 Comprometerse  con una nueva gestión fundamentada en los 

valores  originales que forjaron la creación de nuestra querida CNFL, 

buscando siempre el desarrollo y el bien común. 

 

1.2.2 Misión  

 

“Somos una empresa costarricense del sector energía que trabaja brindando 

soluciones integrales, para mejorar el desarrollo, bienestar y calidad de vida de 
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nuestros clientes, mediante la prestación confiable de sus servicios, bajo un enfoque 

sostenible”. 

 

1.2.3 Visión  

 

“Ser la empresa líder de distribución eléctrica urbana a nivel nacional y 

centroamericano al año 2020, enfocada en soluciones acordes con las necesidades 

de cada segmento de mercado a costos competitivos”. 

 

 

1.3 Organigrama  

 

A continuación, se presenta el organigrama de la Compañía Nacional de 

Fuerza y Luz: 

 

  



27 
 

 
 

ASAMBLEA DE 
ACCIONISTAS  

CONSEJO DE 
ADMINISTRACIÓN  

SECRETARIA DE 
CONSEJO DE  

ADMINISTRACIÓN  
GERENCIA GENERAL  

ASESORÍA JURÍDICA 
EMPRESARIAL 

DIRERECCIÖN  
ESTRATEGIA Y 

DESARROLLO DE 
NEGOCIOS  

DIRECCIÓN 
GENERAL DE LA 

ENERGÍA 

DIRECCIÖN 
DISTRIBUCIÓN DE LA 

ENERGÏA  

DIRECCIÖN 
COMERCIALIACIÓN  

DIRECCIÓN 
ADMINISTRACIÓN Y 

FINANZAS  

COMUNICACIÓN 
EMPRESARIAL 

 CONTRALORÍA DE 
SERVICIOS  

AUDITORÍA 
INTERNA  

Figura 1: Organigrama de la Compañía Nacional de Fuerza y Luz 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Compañía Nacional de Fuerza y Luz S.A., 2017 
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1.4 Descripción del organigrama 

 

En la figura 1, se muestra la representación gráfica de la estructura de la 

Compañía Nacional de Fuerza y Luz, la cual es encabezada, por el Instituto 

Costarricense de Electricidad (ICE),  con un 98,7% de las acciones y una asamblea 

de accionistas, con un 1,7%.  

 

Los accionistas son representados por un Comité de Vigilancia, que se reúne 

mensualmente; por  otra parte, el ICE ejerce su autonomía, mediante un Consejo de 

Administración, conformado por un presidente, un secretario, un tesorero, una 

directora y un director, este último, es el representante de los trabajadores. El 

Consejo de Administración se reúne, una vez  a la semana, para tomar decisiones y 

disponer de los lineamientos  a seguir, en las diferentes situaciones presentadas. De 

este  consejo se desglosan la Auditoría Interna, la Secretaria del Consejo de 

Administración, y la Gerencia General. 

 

La Gerencia General está conformada por la Asesoría Jurídica Empresarial, 

Comunicación Empresarial y Contraloría de Servicios. Además de la Gerencia 

General, se desglosan cinco direcciones: Dirección Estrategia y Desarrollo de 

Negocios, Dirección Generación de la Energía, Dirección Distribución de la Energía, 

Dirección de Comercialización y la Dirección Administración Y Finanzas. 
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En cada dirección, hay un director, bajo su mando hay jefaturas de unidad y 

de éstas,  jefaturas de áreas.  

 

1.5  Diagnóstico situacional 

 

La práctica se desarrolló durante 640 horas, por lo que las primeras 

actividades realizadas fueron de diagnóstico, para conocer conducta alimentaria y  

conocimientos en nutrición de los trabajadores. Además, se realizó una valoración 

nutricional para determinar el estado nutricional de los trabajadores, mediante el 

cálculo de  índice de masa corporal, así como  circunferencia abdominal, para 

identificar riesgo de enfermedad cardiovascular. En el servicio de alimentos, se 

realizó un diagnóstico de conocimientos en manipulación  de alimentos, a los 

empleados.  

 

1.6 Datos generales 

 

La Compañía Nacional de Fuerza y Luz  tiene 5 planteles: Virilla, Uruca, 

Cincuentenario, Central y  Anonos. Además, posee 4 sucursales: Heredia, 

Desamparados, Escazú y Guadalupe.  

 

La práctica se llevó a cabo, en el plantel Cincuentenario y Central, donde el 

total de empleados que se desempeñan en estos dos edificios, son  341 

trabajadores, entre ellos administrativos, profesionales, técnicos, oficinistas y 

misceláneos. 
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Se aplicó una encuesta a los empleados, para conocer los datos generales, 

donde participaron 138 personas, según los resultados: 68 son mujeres y 70 son 

hombres. La mayoría de participantes se encuentran en un rango de edad de 26 a 

45 años, representado un 55% de la muestra, seguido por un 32% que se 

encuentran entre 46 y 55 años, así como, 17 participantes tienen edad entre 56 y 65 

años,  y  solamente 4, se encuentran en un rango de edad de 18 a  25 años. 

 

1.7  Servicios de alimentos  

 

El servicio de alimentos  se ubica en el Edificio Central, normalmente asisten 

trabajadores de este edificio y del Edificio Cincuentenario; además, es normal que 

algunos  técnicos de otras sucursales, hagan uso del servicio, ya que por el tipo de 

trabajo, se desempeñan en los alrededores del centro de San José, debido a que les 

es cómodo asistir  al comedor de éste edificio y de la misma forma, salen pedidos a 

oficinas de algunas sucursales, que quedan cerca.  

 

En el servicio de alimentos actual, la  administradora tiene  36 años de brindar 

su servicio, en el Edificio  Central de la Compañía. En cuanto al estado y 

mantenimiento de las estructura, instalaciones eléctricas, de gas y agua, equipo 

mayor y menor del servicio, se encarga el Área de Servicio Generales; esta área es 

quien controla los horarios del servicio y además, se encarga de establecer el menú 

de las sodas, en los diferentes planteles. 
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Por decisiones de la dueña del servicio de alimentos, el horario establecido 

por  el Área de Servicios  Generales, para servir desayunos, no se cumple, lo que 

afecta la puntualidad del tiempo de almuerzo, así como tampoco se cumple, con las 

opciones que se indican en el menú, el cual es enviado por esta  área,  

semanalmente, vía correo, a los empleados de la Compañía. 

 

1.8 Clasificación del servicio de alimentos 

 

1.8.1 Género 

 

El servicio de alimentos pertenece al género, con el afán de asistir, debido a  

que la empresa brinda a los empleados, un subsidio diario, para el tiempo del 

almuerzo.  

 

1.8.2 Sistema  

 

En cuanto al sistema, es semi convencional  ya que las preparaciones se 

realizan en el servicio de alimentos. 

 

1.8.3 Tipo  

 

El tipo de servicio que se brinda es autoservicio de barra, en donde el 

comensal selecciona su comida, paga en la caja,  traslada su plato y cubiertos, hasta 

la mesa; después de terminar de comer, devuelve la bandeja. 
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1.9 Tiempos de comida 

 

El servicio de alimentos de la CNFL atiende en horario de lunes a  viernes de 

6:30 am a 4:00 pm. Brinda dos  tiempos fuertes de comida, el desayuno,  con una  

afluencia aproximada de  20 a 30 empleados,  y el almuerzo, con un servicio 

brindado a 110 a 120 trabajadores.  

 

El  horario establecido, para atender en el servicio, es de 7:00 am a 9:00 am 

para desayunos  y de  11:00 am a 2:00 pm para almuerzo; por la tarde, únicamente 

se vende galletas, repostería y otros productos, pero no se realiza ningún tipo de 

preparación.  

 

1.10 Personal 

 

En total, son cuatro personas, quienes laboran en el servicio de alimentos; 

todos  los trabajadores presentan el carnet de manipulación de alimentos vigente, sin 

embargo, a la hora de realizar la encuesta de conocimiento sobre el tema, así como, 

la observación realizada durante las horas en el servicio de alimentos, todos tuvieron 

un desempeño deficiente. 

 

Entre los trabajadores del servicio de alimentos se encuentra la cocinera y tres 

ayudantes. La cocinera es la que realiza la mayoría de las preparaciones y entre los 

ayudantes, se distribuyen diferentes labores, como lavado, preparación, caja, entre 

otros.  
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La cocinera y una de las ayudantes laboran en horario de 6:30 am  a 4:30 pm; 

los otros dos ayudantes, solo trabajan medio tiempo, en horarios de 9:00 am  a 4:30 

pm y de 6:30 am a 2:00 pm.  

 

El personal del servicio  no cuenta con uniforme, aunque  todos utilizan un 

delantal o gabacha y una gorra, en el momento de desempeñarse; no utilizan 

redecilla y en algunos empleados, los zapatos no son adecuados. El  personal se 

observa  libre de lesiones externas, como heridas abiertas o infectadas, infecciones 

cutáneas o llagas, tampoco portan joyas,  ni maquillaje, presentan las uñas limpias, 

cortas y sin esmalte. En cuanto a la higiene de manos, se encontró una deficiencia 

en  el lavado de éstas,  pues no es un lavado adecuado y no hay protocolo, para 

llevarlo a cabo. 

 

Debido  a que la cantidad del personal del servicio de alimentos, no es 

suficiente, por la falta de tiempo,   los trabajadores toman su desayuno, en diferentes 

tiempos, dentro del mismo servicio de alimentos;  el tiempo de almuerzo lo realizan 

en el mismo comedor de los empleados de CNFL; por lo que este tiempo lo realizan, 

cuando hay una menor  afluencia al servicio, entre 1:30 pm y 2:30 pm. Al medio día, 

se hace presente la dueña del servicio, para ayudar, en lo que respecta al cobro en 

cajas. 
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1.11 Perfil de cliente 

 

Los empleados que asisten al comedor, se encuentran entre los 19 y 65 años  

de edad, entre los cuales asisten administrativos, profesionales, técnicos, oficinistas 

y misceláneos. Asisten empleados del Edificio Central y Cincuentenario, así como 

algunos empleados de otras sucursales, que se mantienen en los  alrededores de 

San José, por motivos del puesto de trabajo. 

 

1.12 Tipo de menú  

 

En teoría, el Área de Servicio Generales, es la que se encarga de brindar el 

menú; éste es un menú cíclico de 6 semanas, que ofrece tres platos principales, una 

guarnición vegetal, una guarnición harinosa, ensalada, refresco con dos opciones y 

una fruta como postre. En la práctica,  este menú cíclico no se cumple, debido a que 

la dueña del servicio, es quien establece el menú diario, el día  antes, siendo esto, 

una de las situaciones  que disgusta a los comensales actualmente, y que retrasa las 

labores en la cocina. 

 

1.13 Equipo mayor y equipo menor 

 

El servicio de alimentos cuenta con equipo mayor y equipo menor, a 

continuación se detalla: 
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Equipo mayor:  

 2 Urnas de vidrio. 

 1 Balanza para alimentos. 

 1 Waflera industrial. 

 1 Licuadora industrial. 

 1 Licuadora casera. 

 1 Refresquera. 

 1 Batidora manual. 

 1 Batidora profesional.  

 1 Procesador de alimentos. 

 1 Calentador para  alimentos baño maría. 

 1 Freidor de dos compartimentos. 

 1 Cocina de gas de 4 quemadores con plancha. 

 1 Cocina de gas de 6 quemadores con horno. 

 1 Estante de madera. 

 3 Estantes de acero inoxidable. 

 1 Sistema campana extractora. 

 1 Cámara de congelación vertical 652 litros. 

 2 Enfriadores verticales de 652 litros. 

 1 Horno de microondas. 

 2 Mesas cerradas de 3 niveles. 

 1 Mesa de acero inoxidable de 3 niveles. 

 1 Mesa de madera para comedor. 
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 3 Estantes carro porta bandejas. 

 1 Fregadero de acero inoxidable de dos tanques. 

 1 Fregadero de acero inoxidable de 1 tanque. 

 1 Percolador de café. 

 1 Cafetera industrial de 3 llaves. 

 

Equipo menor:  

 Cafetera. 

 Ollas. 

 Sartenes. 

 Tazones  de acero inoxidable. 

 Moldes para hornear. 

 Pinzas. 

 Cucharas para servir. 

 Cucharones. 

 Porcionadores. 

 Espátulas. 

 Coladores. 

 Cuchillos. 

 Rayadores. 

 Cubiertos. 

 Tenedores. 

 Cucharas grandes.  



37 
 

 
 

 Cucharas pequeñas. 

 Vasos. 

 Tazas para bebidas calientes. 

 Platos  planos grandes. 

 Platos planos medianos. 

 Platos planos pequeños. 

 Platos hondos. 

 Azucarera. 

 Salero. 

 Porta bandejas de acero inoxidable. 

 

1.14 Análisis de áreas  

 

A continuación se explican las áreas del servicio de alimentos y los procesos 

llevados, en cada una de éstas. 

 

Recibo de materia prima 

 

El servicio de alimentos de la CNFL no cuenta con un área exclusiva de 

recepción, por cuanto los proveedores pasan y dejan los productos en la entrada de 

la cocina. El servicio no cuenta con horarios establecidos para la recepción de 

proveedores, sin embargo, usualmente, éstos llegan por la mañana; también, 

algunas de las entregas se realizan en horas, cuando los empleados se encuentran 

mayormente ocupados, incluso, en horas de más  afluencia en el servicio, por lo que 
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esto dificulta el adecuado desarrollo de las labores. Según el producto, son dos los 

empleados, quienes se encargan de recibir  al proveedor y verificar que el pedido 

esté correcto, asimismo, en algunas ocasiones, se  almacena la materia, según 

corresponda. 

 

 Aunque el servicio cuenta con una balanza para verificar que sean correctas, las 

cantidades de los productos solicitados, y los lugares de almacenamiento adecuados  

pero este proceso, no siempre es el ideal, por falta de organización y  algunas veces, 

no se pesan los productos, ni se almacenan de inmediato, en el lugar adecuado, así 

como tampoco se lleva un control de temperaturas en los productos  que ingresan, 

ya que  no se cuenta con termómetros, para este proceso. 

 

A pesar de que existen proveedores, algunas veces los empleados se percatan 

de la falta de algún ingrediente para el menú del día, por  lo que  alguno sale a 

comprarlo, retrasando las labores. Esto ocurre, debido a que el servicio presenta 

problemas de organización y planificación,  

 

Los proveedores del servicio de alimentos fueron elegidos por la dueña del 

mismo, los cuales,  continuación se enlistan.  
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Lista de Proveedores:  

 

 Almacén Constela: granos básicos, harinas, enlatados, aceites, margarinas, 

sal, azúcar, entre  otros. 

 Dos Pinos: leche, yogurt, jugos y helados. 

 Pepsi: bebidas carbonatadas, frescos tropicales y té fríos.  

 Distribuidora de carnes San Martín: carnes de res y cerdo. 

 Distribuidora Romi del Roble: queso amarillo, embutidos. 

 La Yema Dorada: queso, huevos y  pollo. 

 Pescadería Fuentes: pescados y mariscos. 

 Distribuidora Quias S.A.: verduras y frutas. 

 

1.15 Almacenamiento  

 

A continuación, se detallan las  áreas de  almacenamiento, en el servicio de  

alimentos.  

 

1.15.1 Almacenamiento en frío  

 

Para el almacenamiento en frío en el servicio, se cuenta con  un congelador 

vertical y dos cámaras de refrigeración. Este tipo de almacenamiento sirve  para 

productos cárnicos, como  res, cerdo, pollo , pescado y embutidos.  Además,  se 

almacenan productos  lácteos y otras preparaciones o alimentos que necesitan 

refrigeración. 
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Tanto la cámara de congelación, como las de refrigeración, se mantienen 

limpias. Los  productos que almacenan en las cámaras de refrigeración, se cubren 

de manera adecuada, pero los empleados  no acostumbran a  colocar rotulación en 

éstos. 

 

1.15.2 Almacenamiento en seco 

 

En el servicio existe una bodega pequeña, donde se almacenan los productos  

no perecederos, con estanterías de acero inoxidable, distanciados de la pared y del 

suelo; aunque los estantes son adecuados, el aseo no es el recomendado, además, 

existe poco espacio ya que en esta misma bodega, almacenan objetos como cajas, 

bolsos, entre otros, que restan espacio, por lo que se colocan algunos productos en 

el suelo, sin protección, representando un riesgo para la inocuidad de los alimentos. 

 

1.15.3 Almacenamiento de productos químicos 

 

Todo lo que respecta a limpieza: jabones líquidos, cloro, desinfectantes y 

otros, se almacenan dentro del servicio,  en un compartimiento debajo de uno de los 

fregaderos, los productos se encuentran bien tapados y rotulados, respectivamente, 

por lo que el lugar se  mantiene con la puerta cerrada. 

 

1.16  Preparación de alimentos 
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En el servicio de alimentos de la CNFL del edificio central, laboran cuatro 

personas en total; los platillos principales del almuerzo son preparados por la 

cocinera, la que sirve el plato a los comensales; en ocasiones, cuando la cocinera no 

ha finalizado sus labores, una  de las  ayudantes sirve los platos y se encarga de la 

caja, al mismo tiempo, hasta que llegue la dueña del servicio. 

 

 Durante el desayuno, se reparten las actividades entre la cocinera y dos  

ayudantes, en las actividades como preparar los platos fuertes y las bases proteicas,  

preparar las guarniciones harinosas, las frutas,  realizar las frituras, preparar  los 

jugos y demás bebidas, así como el cobro en la caja; a  media mañana, entra el otro 

ayudante, el cual se encarga de preparar la fruta o postre del almuerzo,  lavado del 

equipo, sacar la basura, asear y alistar el servicio, para el tiempo de almuerzo, entre 

otros.  

 

Durante el proceso de preparación de almuerzo, la cocinera es quien se 

encarga de preparar los platillos principales;  una de las  ayudantes se encarga del 

lavado y picado de vegetales, así como de cocinar alimentos que van en la plancha, 

mientras una segunda, es quien realiza las preparaciones de ensalada y refrescos. 

 

En el servicio, no se cuenta con un área exclusiva para las preparaciones 

previas de los alimentos, puesto que el área de producción es pequeña, sin 

embargo, según lo observado,  se trata de realizar los procedimientos de forma que 
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no se entrecrucen una función con otra, evitando el riesgo de contaminación 

cruzada, durante este proceso. 

 

Para la preparación de las futas, primero se  lavan en las pilas, se pelan y se  

trocean, según la finalidad, en la tabla exclusiva de frutas; posterior a esto, se 

colocan en tazas pequeñas y se tapan para ser servidas, en el momento del 

desayuno o almuerzo. 

 

Los vegetales utilizados en las ensaladas son lavados con agua y jabón; en el 

caso de las lechugas, son puestas en remojo, en una disolución desinfectante, pero 

las cantidades, que no son medidas de forma precisa. En cuanto  a los vegetales y 

verduras utilizados en cocciones, se enjuagan  únicamente con agua, algunos son 

enjuagados, hasta después de haber retirado la cáscara, como es el caso de 

zanahoria y chayote.  En estas preparaciones, se utilizan tablas específicas para 

estos alimentos. 

 

En cuanto a  la preparación de productos cárnicos, se trocean y  preparan 

según la preparación del platillo. Para estos productos,  se utilizan tablas específicas 

y se lavan, en caso de preparar otra carne. 

 

En ninguno de los procesos se utilizan termómetros para verificar las 

temperaturas de cocimiento, establecidas en el reglamento, ya que  no se cuenta con 

éstos.  En cuanto a los  alimentos pre elaborados y cocinados, no siempre son 
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tapados ni almacenados, mientras se utilizan en las diferentes cocciones. Algunas 

veces los dejan afuera por  olvido, aun siendo alimentos que por sus características, 

tiene alto riesgo de proliferación de microorganismos, también es importante aclarar 

que  en almacenamiento en frío, los  productos se tapan adecuadamente, aunque no 

se rotulan.  

 

En relación con  los sobrantes  de alimentos, se dejan enfriar y se guardan en 

refrigeración, en recipientes tapados,  luego se reutilizan en distintas preparaciones. 

Según lo observado, antes de ser utilizados, se hierven y luego se mezclan con  

platillos frescos.  

 

En el área de preparación, existe mal uso de los limpiones, pues éstos no se 

encuentran  en condiciones aceptables, no son agradables a  la vista, y el lavado y 

desinfección de éstos, no es el adecuado; además, se utilizan para varias funciones: 

secado de utensilios, como protección ante equipo caliente, secado de manos, 

limpieza de superficies.  

 

En el área de cocción, se cuenta con dos plantillas de gas, una con seis 

quemadores y un horno, y otra plantilla de cuatro quemadores y una  plancha; 

poseen  una olla mágica grande, así como otras ollas grandes, entre otros equipos. 

Estos equipos se  lavan diariamente y después de cada uso, para mantener el aseo.  
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1.17  Área de comedor  

 

Los empleados son atendidos en la barra, donde se ofrece el menú, se utilizan 

cucharas porcionadoras, para servir los  alimentos, sin embargo, cada empleado 

solicita  las cantidades deseadas y forma su platillo, a gusto personal, ya que 

además de vender el menú indicado, se venden guarniciones por separado. En el 

servicio, se  cuenta con un equipo de baño maría, por lo que los  alimentos se 

mantienen y se sirven a temperaturas  agradables; cada recipiente cuenta con su 

propio utensilio para servir. 

 

En cuanto a los  alimentos  fríos, como ensaladas, frutas y postres, no se 

mantiene  en cámaras, exhibidores o vitrinas refrigeradas, lo cual compromete  la 

calidad de éstos. 

 

Una  vez servido el platillo, los empleados  trasladan el alimento, en bandejas, 

al comedor. El área del comedor es  donde los empleados consumen sus alimentos,  

tiene capacidad para 70 personas aproximadamente. En el lugar existe un 

microondas, para que los empleados que acostumbran llevar alimentos preparados 

de la casa, puedan calentarlo. Parte  de los empleados que compran su almuerzo en 

el servicio, lo trasladan a pequeños comedores, que poseen dentro del mismo 

edificio; esto, en  algunos departamentos,  así como una pequeña parte de los 

comensales, piden que  el servicio sea llevado a sus oficinas. 
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El departamento de limpieza de la compañía  es el encargado de mantener 

esta  área  limpia y ordenada, por lo que la única labor que realiza el personal del 

servicio de alimentos, en este lugar, es  colocar servilletas.  
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1.18 Condiciones físicas y sanitarias de  las instalaciones  

 

A continuación se describe la planta física del servicio de alimentos, que le 

brinda sus servicios, a la CNFL. 

 

Pisos: El piso del servicio de alimentos  es de mosaico, color blanco, lavable, 

impermeable, antideslizante, resistente y fácil de limpiar, cuentan con alfombras 

grandes, de hule para evitar accidentes. 

 

Paredes: Las paredes son de material impermeable, lisas, fáciles de lavar y 

desinfectar  y sin grietas; se encuentran pintadas  de color claro. 

 

Ventanas: Las  ventanas del servicio se mantienen abiertas. Las que se 

encuentra en el área de cocción,  poseen protección para evitar la entrada de 

insectos u otros  animales; las ventanas que  se encuentran por la barra de servicio, 

no poseen protección. Son fáciles de limpiar. 

 

Techos: Los techos son de fibrolit, de color blanco, se mantienen limpios y en 

buen estado. 

 

Puertas: Las puertas principales del servicio no se encuentran ajustadas, 

quedan entre abiertas, existiendo el riesgo de que algún insecto o roedor pueda 

ingresar. 
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Ventilación: La ventilación es adecuada, las ventanas permanecen abiertas, la 

campana de extracción de vapores es eficiente, además hay un ventilador sobre la 

mesa de trabajo, que permanece encendido. 

 

Limpieza: Cada empleado del servicio de alimentos  se encarga de mantener 

su área de trabajo  limpia. El servicio en general,  se mantiene aseado, las cocinas 

de gas  se limpian a diario, el horno se limpia semanalmente, en cuanto al área de 

preparación y cocción, se limpia cada día, aunque  el servicio no cuenta con un 

programa de limpieza escrito, el día viernes de cada semana, se hace una limpieza  

más profunda; además, se lavan las alfombras de hule y el piso. En  lo que respecta 

al área de comedor y baños, el departamento de limpieza es el encargado de 

mantener el aseo. 

 

En cuanto al lavado de manos, se da en el mismo fregadero, donde se lavan 

los  alimentos y los equipos; no existe un dispensador de jabón desinfectante,  para 

este proceso; por otra parte, no existen toallas de papel, para el secado de manos; 

cada empleado cuenta con dos limpiones, los cuales utilizan para diferentes 

funciones. 

 

Iluminación: La iluminación en el servicio es  adecuada; las fuentes lumínicas 

se encuentran con protectores.  El sistema eléctrico se encuentra  en buen estado. 

Cuenta el servicio con extintor  de fuego. 
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Equipos: las superficies de trabajo son lisas, de acero inoxidable. Los equipos 

de cocina se encuentran a  una  altura  adecuada, que facilita la  labor  de los 

empleados, aunque no existe suficiente espacio para realizar un flujo de trabajo 

adecuado. Las campanas extractoras son adecuadas;  cubren la zona destinada a 

cocción o fritura.  Los fregaderos se encuentran en buen estado de conservación, 

limpieza e higiene; son de  acero inoxidable, resistentes y lisos.  

 

Referente al equipo menor, la vajilla y los vasos se  guardan sobre una 

superficie limpia, seca,  a más de 30 cm sobre el piso pero no  son protegidos de 

contaminantes. Los cubiertos y tenedores se mantienen en un lugar adecuado, al 

alcance de los comensales, en  parejas, envueltos en servilletas,  las  cucharas se 

encuentran en recipientes para éstas pero no se tapan de manera adecuada. Los 

cucharones y cucharas de servir se guardan en gavetas, secos y adecuadamente.  

 

En cuanto a las tablas de picar, son de material impermeable, superficie lisa y 

se mantienen en buen estado de conservación e higiene; no se hace uso de tablas 

de picar según el color pero sí según el tipo de alimento; las tablas se identifican por 

tamaños, además, como las funciones de cada empleado son específicas, cada uno 

de los trabajadores conoce cuál tabla utilizar,  para un inocuo desempeño de su 

función.  

 

El equipo mayor se encuentra colocado adecuadamente, a más de 30 cm 

sobre el piso, en una superficie de acero inoxidable, limpia y seca. 
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Agua: El abastecimiento de agua en el servicio es suficiente, es agua potable. 

 

Almacenamiento: Existe una bodega exclusiva para almacenamiento de 

alimentos no perecederos; el lugar se encuentra seco y ventilado pero se necesita 

mayor control, en cuanto al orden y la limpieza. Los envases en esta área se 

encuentran tapados, no son etiquetados. Algunos productos se mantienen en 

contacto con el piso y  no se encuentran cubiertos, para evitar contaminación 

biológica. Debido al inadecuado mantenimiento del almacenamiento, se dificulta 

aplicar el método PEPS (primero en entrar, primero en salir). 

 

En el almacenamiento en frío, las cámaras de congelación y refrigeración se 

utilizan adecuadamente, se mantienen limpios. El único factor negativo en este tipo 

de almacenamiento, es el hecho de que los productos o recipientes no se rotulan. 

Por otra parte, en cuanto al  proceso de descongelación, no se utilizan métodos 

correctos. 

 

Control de plagas: El área de limpieza es quien se encarga de las 

fumigaciones, de manera periódica, por lo que se realizan mensualmente, 

igualmente, le indican a  los empleados  del servicio de  alimentos, para que ellos 

tomen las medidas del caso, por  ejemplo, tapar  equipos y alimentos,  con bolsas 

plásticas. 
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Deposición de desechos: En cuanto al  manejo de la basura, existe un correcto 

manejo; los basureros se encuentran en buen estado, se hallan limpios, en donde se 

colocan bolsas  y se mantienen tapados. El área en el que se maneja la basura, se 

encuentra  aseada y fuera del servicio. 

 

1.19 Análisis cualitativo y cuantitativo del menú  

 

Se analiza el menú ofrecido en el servicio de alimentos de la CNFL, por  

cuatro semanas,  en el que se incluyen cinco días por cada semana, el cual contiene 

dos  tiempos de comida, desayuno y almuerzo, y está conformado por tres opciones 

de menú, para el tiempo de almuerzo. 

 

A pesar  de existir un menú cíclico en el servicio de alimentos, la dueña del 

servicio, es quien tiene el control del menú, en cuanto a las preparaciones que se 

elaboran por día y  no se cumple un orden establecido;  el día antes, indica a  la 

cocinera, las preparaciones, sin tomar en cuenta que se pueden estar repitiendo las 

bases de las preparaciones o que  no exista algún producto necesario, para realizar 

estas; es decir, que el menú con el que se cuenta, no se cumple tal cual, sino que se 

escoge al azar, la preparaciones, por la dueña.  

 

1.19.1 Análisis cualitativo del menú 

 

El análisis cualitativo del menú  consistió en observar las preparaciones 

diarias de los diversos alimentos brindados a los empleados,  para cada tiempo de 
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comida, por lo que se realiza mediante características organolépticas, utilizando el 

método AGATTTA: aroma, gusto, apariencia, temperatura, tamaño, textura y 

armonía. Aunque existen  algunas deficiencias, se determina que en general, el 

menú ofrecido es bueno. 

 

Durante la preparación de los platillos, se utilizan condimentos naturales y 

artificiales, los cuales realzan el olor y sabor de las comidas; los frescos, 

normalmente, presentan exceso de azúcar. En cuanto a la apariencia de los platillos, 

la gran mayoría se aprecia apetitosos; en algunas ocasione se observan cáscaras 

oscura en algunos vegetales, como chayote  o zanahoria, lo cual afecta el aspecto 

del plato final.  

 

El tamaño de las porciones servidas varía, ya que se sirve, según lo que el 

comensal lo solicite; además, la ensalada y la fruta que se ofrece como postre, se 

brinda en cantidades pequeñas. La temperatura, por lo general  es adecuada, ya que 

los alimentos se mantienen en un baño de maría. Se logra  apreciar que la textura, 

generalmente, es buena; en algunas ocasiones, sobre todo, en lo que respecta a  

verduras, se dificultaba, como por  ejemplo, con la yuca.  

 

La armonía, en la mayoría  de los casos, era la apropiada ya que los platillos 

ofrecidos, se componían de una base harinosa, base proteica y guarniciones 

vegetales, como las ensaladas o vegetales cocidos; el problema se presenta, cuando 
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algunos clientes adecuan el platillo, según sus preferencias, alterando en algunos  

casos, la armonía  de éstos. 

 

 

1.19.2 Análisis cuantitativo del menú 

 

En cuanto al análisis cuantitativo de los platillos,  los alimentos fueron 

pesados, por medio de una balanza, para luego realizar las conversiones necesarias 

y analizarlas, mediante el programa digitalizado Valornut y la Tabla de composición 

de alimentos de Centroamérica. Además, se calcula un promedio del requerimiento 

energético de la población, tomando en cuenta las recomendaciones dietéticas del 

INCAP. Posteriormente, para comparar los resultados reales, con los ideales, se 

determina la distribución del requerimiento energético diario y distribución de 

macronutrientes, que se debería ofrecer, para cada tiempo de comida. 

 

A través del análisis cuantitativo, se conoce las cantidades kilocalorías,  

macronutrientes, fibra y colesterol, que contienen las preparaciones que se ofrecen a 

los empleados; además, se calculó el porcentaje de adecuación nutricional en 

kilocalorías y macronutrientes.  

 

En relación con los  desayunos, en el servicio se ofrece una gran variedad de 

productos, donde los comensales forman su plato, según el gusto; mediante 

observación, se identificaron los 3 desayunos más solicitados, para ser evaluados 

cuantitativamente.  
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 Con respecto al desayuno, en lo referente a promedios de porcentajes de 

adecuación, se puede mencionar que los carbohidratos se encontraban en un 126%, 

las proteínas en 114%, las grasas en 233% y las kilocalorías  se encontraban en un 

promedio de 154%; estos porcentajes son mayores a los porcentajes ideales, los 

cuales se recomiendan de 90 % a 110%, sobre todo, las grasas, y las kilocalorías, se 

encuentran muy por encima del requerimiento adecuado. 

  

Referente al tiempo del almuerzo, se puede destacar que dentro de los 

porcentajes de adecuación promedio de los platillos, los carbohidratos, proteínas y 

grasas, se encontraban en un promedio de 198%, 112% y 118% respectivamente, y 

el aporte de kilocalorías, se encontraba en un promedio de 137%; todos  

sobrepasaban los porcentajes  adecuados, principalmente, la  energía y los 

carbohidratos. 

 

1.20 Evaluación nutricional 

 

Se realizó una valoración antropométrica, a los empleados de la CNFL, donde 

se determinó que el índice de masa  corporal (IMC), el estado nutricional de cada 

participante, el riesgo a padecer enfermedad cardiovascular, y se consultó, sobre el 

tiempo que  dedica semanalmente, a realizar actividad física; esto, para conocer si 

practica  actividad física ligera, moderada o fuerte. 

 

Se valoraron 127 empleados de los Edificios Central y Cincuentenario, según 

los datos  arrojados, se encuentra que un 20% de los empleados, presentan estado 
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nutricional adecuado; en sobrepeso se encuentra un 34%; con obesidad grado I, se 

presenta un 30%, en obesidad grado II, un 11% y  finalmente, un 5% de los 

empleados, se encuentran en obesidad grado III. Con respecto al riesgo de padecer 

enfermedad cardiovascular, según circunferencia abdominal, un 27% de los 

empleados, no presentan riesgo; un 26% presenta un riesgo aumentado y el 47%  

presenta un riesgo muy aumentado. En cuanto a  actividad física, del total de la 

población, solo un 12% practica ejercicio, de forma moderada, al ser 15 personas, de 

las cuales 6 son mujeres y el resto, se clasifican en actividad ligera, siendo un 88%. 

 

De lo anterior  se concluyó, que la población, en su gran mayoría, presenta un 

estado nutricional no adecuado,  lo cual influye,  en la  aparición y prevalencia de 

enfermedades crónicas  no transmisibles; motivo que muestra la importancia de 

brindar atención nutricional individualizada, a los empleados que presentan algún 

grado de sobre nutrición y así, mejorar su calidad de vida, sus hábitos  alimentarios y 

prevenir futuras enfermedades, en éstos. 

 

1.21  Educación nutricional  

 

En lo que respecta al análisis de la educación nutricional, se formuló una 

encuesta, la cual fue aplicada al personal de la CNFL; esto, con el fin de conocer 

más  a fondo, los hábitos  alimentarios y los conocimientos sobre nutrición, que se 

presenta en la población y poder determinar, en cuáles temas,  hacer más énfasis, 

durante la práctica. 
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La encuesta se aplicó, de forma digital, a 139 empleados, donde se encuentra 

que se debe brindar información, a gran parte de la población que participó, 

principalmente,  sobre  hábitos  alimentarios importantes, así como reforzar algunos 

conocimientos en nutrición; esto, mediante la realización de educación nutricional y 

consulta, donde se logre abarcar varios temas. 

 

1.22  Análisis FODA 

 

El análisis FODA es una herramienta de estudio de la situación de una 

empresa o un proyecto, que analiza sus características internas: debilidades y 

fortalezas, y su situación externa: amenazas y oportunidades. 
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Tabla 1.  Análisis FODA 
Fortalezas  Debilidades  

• La Compañía Ofrece a  los empleados servicio de 

médico general, atención fisioterapeuta y consulta psicológica. 

• La Compañía  realiza durante  el año, para el personal, 

diversas campañas en salud. 

• Después de las horas laborales, algunos días, se 

realizan diferentes tipos  de ejercicio físico para el personal, entre 

ellos zumba, yoga, otros. 

• La empresa ofrece servicios sociales, culturales y de 

servicio social. 

• Ofrece capacitación a los trabajadores, de manera 

frecuente, en cursos y talleres brindados dentro y  fuera de la 

Compañía. 

• Ofrece el servicio de soda, en tiempos de desayuno y 

almuerzo; además, este último es subvencionado. 

• El personal de cocina cuenta  con  carnet de 

manipulación de alimentos al día. 

• En el área  de comedor,  hay microondas para que los 

empleados, que traen alimentos  de la casa y puedan calentarlos. 

• La Compañía brinda  a los  empleados, el tiempo 

adecuado para merienda de la mañana, tarde y  almuerzo.  

• Es una institución pública, que ofrece a sus empleados, 

estabilidad laboral. 

• Facilita a sus trabajadores, el tiempo para  asistir a  

charlas internas y actividades  sobre diversos temas. 

• La comunicación interna es buena, mediante recursos 

tecnológicos, como correo y revista  interna. 

• Se realizan programas sobre  pérdida de peso, 

organizado por el Área de Salud y Seguridad Laboral. 

• Se cuenta con un programa de reciclaje; además, se ha 

educado a los empleados, a apagar las luces o equipos,  que  no 

estén utilizando. 

• Los empleados poseen asociación solidarista. 

• El servicio de alimentos  no posee área de recepción de 

productos.  

• El espacio de la  bodega de alimentos no perecederos 

es reducido. 

• En el servicio de alimentos, no se utiliza el método 

PEPS, para el uso de los mismos. 

• En el servicio de alimentos, no se utilizan prácticas de 

control de temperatura, para verificar si los alimentos se 

encuentran a una temperatura adecuada. 

• El personal de cocina, aun teniendo el carnet de 

manipulación al día, realiza algunos procesos de forma 

equivocada,  en cuanto a  manipulación de alimentos. 

• Existe ausencia de un plan de limpieza y desinfección.  

• El servicio de alimentos no cuenta con nutricionista, que 

supervise las funciones y que  regule  el valor  nutricional del 

menú, que  se brinda  diariamente. 

• La Compañía  no cuenta con un nutricionista, que se 

encargue de dar atención nutricional    y  que ayude en el  control 

y prevención de  enfermedades a los empleados. 

• Gran cantidad de empleados presentan enfermedades 

crónicas no transmisibles,  repercutiendo en ausencias o 

incapacidades 

• Gran parte de la población dice ser  sedentaria, por 

diferentes motivos, lo cual repercute negativamente en la salud. 

• Se presenta gran cantidad de trabajadores con mal 

nutrición,  por exceso, lo que  provoca que la eficiencia de las 

funciones laborales, se vea afectada. 

• Para realizar algún proyecto, debe ser aprobado,  por 

varias jefaturas, siendo lento el periodo de aprobación. 

Amenazas  Oportunidades  

• La Compañía se encuentra en un lugar céntrico, donde 

se puede encontrar  diferentes opciones en comidas. 

• Facilitación de cursos externos, para actualizar  a  los 

empleados, en lugares como el Instituto Nacional de Aprendizaje 

(INA), Colegio Federado de Ingenieros y Arquitectos (CFIA), entre 

otros. 

• Aprovechamiento de prácticas universitarias, para la 

mejora institucional. 

• Convenios, mediante la  asociación solidarista, con 

laboratorios y médicos especialistas en  ginecología, 

hematología, fisioterapia, cardiología, dermatología, otros.  

Fuente: Elaboración propia (2017).  
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1.23  Formulación y delimitación del problema 

 

El principal problema encontrado en la CNFL, es el alto porcentaje  de 

empleados que presentan sobrepeso o algún grado de obesidad, así como el control 

y prevención de enfermedades crónicas no transmisibles. 

 

Posterior a la realización del diagnóstico en la Compañía, se logra identificar 

que el problema a solucionar se asocia, con la ausencia de un profesional en el área 

de nutrición, que brinde educación nutricional y consulta,  a los empleados, para 

lograr que la población pueda adquirir  hábitos alimentarios saludables y sostenibles, 

así como adecuados estilos  de vida, con el fin de mejorar su calidad de vida y evitar 

complicaciones de salud en un futuro. Motivo por  el cual se da  atención nutricional a 

la población, que presenta mal nutrición, por exceso y educación nutricional, a todos 

los empleados. 

 

En cuanto al servicio de alimentos de la Compañía, se encuentra que el 

tamaño de  las porciones servidas, no es adecuado, razón por la que se  deben  

ajustar al requerimiento de los comensales; además, se debe orientar en los 

empleados, algunas prácticas,  en lo que respecta a una  adecuada manipulación de 

alimentos, así como desinfección y almacenamiento de éstos.  

 

Se decide realizar una intervención en el servicio, para buscar el cumplimiento 

de los requerimientos diarios, recomendados para los empleados  y además,  a 

través de capacitación, mediante charlas y talleres al personal de cocina, velar 
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porque éste ponga en práctica, un adecuado almacenamiento de productos,  así 

como una correcta manipulación de los alimentos y la práctica de  medidas de 

higiene adecuadas, para asegurar que la alimentación brindada, sea inocua. 

 

Por tal motivo, esta práctica profesional supervisada, se ejecutó en la 

población de CNFL y en el servicio de alimentos,  en los meses de febrero  a junio 

del año 2017, implementando estrategias, como las mencionadas, para el desarrollo 

de una intervención nutricional completa. 
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1.24 Árbol del problema 

 

Figura 2. Árbol de problemas 

 Fuente: Elaboración propia (2017) 
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1.25 Justificación del problema 

 

A raíz del desconocimiento encontrado y observado, en relación con temas 

del ámbito nutricional, en empleados de la Compañía, aparece la necesidad de 

brindar educación alimentaria, mediante charlas, demostraciones e información, por 

medio de correo electrónico, además de la consulta nutricional, a las personas 

valoradas, que presentan, según IMC, riesgo en el estado nutricional, como 

sobrepeso o algún grado de obesidad, con el objetivo de que puedan adquirir buenos  

hábitos  de alimentación y  mejorar la situación actual de la población en general. 

 

Por  otra parte, la intervención en el servicio de alimentos, busca capacitar al 

personal de cocina, para brindar porciones  adecuadas en el plato  y para utilizar 

convenientes procedimientos, en manipulación de alimentos, ofreciendo  a los  

comensales, alimentos  libres  de microorganismos, que puedan poner  en riesgo la 

salud  de las personas, asegurando  así, que  se sirva un plato saludable e inocuo.  

 

1.26 Objetivos  

 

A continuación, se plantea, tanto el objetivo general, como los objetivos 

específicos, planeados para la práctica supervisada universitaria,  realizada en la 

CNFL. 
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1.26.1  Objetivo general 

 

Realizar una intervención nutricional, en la Compañía Nacional de Fuerza y 

Luz S.A., por medio de evaluaciones nutricionales, consulta nutricional 

individualizada y educación nutricional  a  los empleados, disminuyendo así factores 

de riesgo de las enfermedades crónicas no transmisibles y aumentando la calidad de  

vida del personal; además, educando al personal del servicio de alimentos, se busca 

la mejora en manipulación de alimentos,  en el período de febrero a junio del año 

2017, durante las 640 horas correspondientes a la práctica universitaria supervisada.  

 

1.26.2 Objetivos específicos 

 

 Ofrecer atención nutricional a los funcionaros de la CNFL, mediante la 

consulta nutricional para la elaboración de planes de  alimentación  

específicos para el mejoramiento de problemas  de salud asociados a estados 

de sobre nutrición, en el periodo de febrero a  junio, 2017. 

 

 Brindar educación nutricional a los empleados de la CNFL, mediante charlas y 

actividades, promoviendo la formación de hábitos  alimentarios  adecuados y 

estilos de vida saludables, en el periodo de febrero a  junio, 2017. 

 

 Capacitar al personal del servicio de alimentos de la CNFL sobre diferentes 

temas, mediante charlas y talleres, buscando el correcto funcionamiento en 
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cuanto a  normas de manipulación de alimentos adecuadas, en el periodo de 

febrero a  junio, 2017. 

 

 Evaluar de forma cualitativa y cuantitativa el menú ofrecido en la institución, 

mediante un análisis AGATTTA y el cálculo de aporte de energía, macro y 

micro nutrientes,  para la determinación de las características organolépticas y 

el aporte nutricional del mismo en el periodo de febrero a  junio, 2017. 

 

 Elaborar una propuesta de menú cíclico, según gustos y preferencias de la 

población,  mediante  el método por  competencia, que sea adecuado 

nutricionalmente, en el periodo de febrero a  junio, 2017. 

 

1.27  Alcances y limitaciones  

 

A continuación, se detallas los alcances y limitaciones con respecto al trabajo 

realizado.  

 

1.27.1 Alcances  

 

 Se logran mejoras en la salud de gran parte de las personas atendidas, 

mediante consulta nutricional.  

 Se logra que los empleados conciencien sobre la importancia del comer sano, 

así como, aumentar el interés con respecto a iniciar o incrementar la actividad 

física. 
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 Se logra capacitar a los empleados del servicio de alimentos, sobre la 

importancia de la inocuidad en cada proceso realizado, además de la forma 

adecuada de almacenar los distintos productos. 

 

 Se determinan las características organolépticas y el aporte nutricional del 

menú ofrecido, en el servicio de alimentos. 

 

 Se realiza un menú cíclico, adecuado nutricionalmente, tomando en cuenta 

gustos y preferencias de los comensales, agregando una opción vegetariana, 

para las personas que practican este estilo de vida. 

 

 Se alcanza mediante la educación nutricional, realizar cambios, en cuanto a  

hábitos de alimentación, en algunos miembros de la familia de los empleados 

atendidos. 

 

 Se enseña a los empleados de la soda, las porciones adecuadas a servir, de 

los diferentes grupos  de alimentos, en los tiempos de desayuno y almuerzo, 

según requerimientos energéticos de los empleados.  

 

 Se logra establecer opciones de bebidas, con menor cantidad de azúcar, en 

el servicio de alimentos. 

 Se establecen documentos (POES y Guía de Evaluación Sanitaria) para el 

control en la calidad  e inocuidad de los servicios de alimentos. 
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1.27.2 Limitaciones  

 

 El grado de aceptación del menú, por parte de los comensales, no se logra 

evaluar, ya que el menú propuesto, no es implementado en el servicio de 

alimentos. 

 

 La falta  de apoyo, por  parte de la administradora del servicio de alimentos, 

dificulta realizar cambios en el servicio de alimentos, así como, actividades 

educativas para los empleados.  

 

 Algunas  actividades no se logran llevar  a cabo, debido a la planeación anual 

y a protocolos de la empresa. 

 

 Para realizar algún proyecto, debe ser aprobado  por varias jefaturas, siendo 

lento el periodo de aprobación.  

 

 La falta de tiempo en las labores de los empleados de la Compañía, dificulta 

que  asistan a  la consulta nutricional  y  a las actividades educativas. 
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CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 
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En el siguiente apartado, se encuentran los temas de mayor relevancia, que 

se utilizaron en cada una de las actividades ejecutadas, para la solución de 

problemas, durante la pasantía de 640 horas, que se realizó en la Compañía 

Nacional de Fuerza y Luz S.A. 

 

 

2. Alimentación saludable  

         

La  alimentación, en todas sus variantes culturales y en un sentido amplio, define 

la salud  de las personas, su crecimiento y su desarrollo. La  alimentación diaria de 

cada individuo debe contener una cantidad suficiente de los diferentes macro y 

micronutrientes, para cubrir la mayoría de las necesidades fisiológicas. Éstas se 

hallan influenciadas por numerosos factores, como el sexo, la edad, el estado 

fisiológico, la composición corporal, la  actividad física y las características 

específicas de cada individuo (De Luis Roman D., Bellido D., García P., 2012). 

 

Una  alimentación saludable es fundamental para la salud general de la persona. 

Para logar unos  hábitos de alimentación saludable, la población debe tener a  su 

disposición y alcance unos  alimentos seguros, aceptables, asequibles y 

nutricionalmente  aceptados (Valero E., Ortega de la Torre A., Bolaños P., Ruiz L., 

Velasco A. y Jáuregui I., 2015). 
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2.1 Características de una  alimentación saludable 

 

Una  alimentación saludable y variada aporta todos los nutrientes que el 

cuerpo necesita para un buen funcionamiento (Guías Alimentarias para Costa Rica, 

2011). Para obtener una alimentación balanceada, se debe seleccionar alimentos de 

cada grupo en  de las porciones adecuada. Lo importante es la variedad y la 

proporción (Guías Alimentarias para Costa Rica, 2011) 

 

De acuerdo con las Guías Alimentarias para Costa Rica 2011, el círculo de la 

Alimentación Saludable ayuda a seleccionar los alimentos para tener una 

alimentación balanceada; debido a que los alimentos se agrupan según su contenido 

de sustancias nutritivas;  además,  muestra las proporciones, en que se deben 

consumir al día, los diferentes grupos de alimentos, según sus necesidades. El 

círculo se divide en cuatro grupos de alimentos: los cereales, leguminosas y verduras 

harinosas, las frutas y vegetales, los productos de origen animal y en grupo aparte,  

las grasas y azúcares.  

 

Para funcionar bien, con toda la vitalidad posible, el cuerpo humano necesita 

consumir una variedad de alimentos en cantidad adecuada, con el fin de obtener 

todas las sustancias necesarias, cuando el cuerpo trabaja en su óptima capacidad, 

se tiene más energía y también resistencia para combatir infecciones y 

enfermedades (Guías Alimentarias para Costa Rica, 2011). 
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No existe ningún alimento que contenga todos los nutrientes esenciales; de 

ahí la necesidad de un aporte  diario y variado de todos los grupos de alimentos en 

un plan de alimentación (De Luis Roman D., Bellido D., García P., 2012). 

 

2.2 Hábitos  alimentarios  

 

Los hábitos alimentarios son pautas de comportamiento prefijadas, 

culturalmente establecidas, sobre lo que se considera apropiado e inapropiado para 

comer; pero también son referencia de lo que es correcto e incorrecto hacer en el 

aprovisionamiento de alimentos, en su manipulación o elaboración, en cómo se 

actúa con respecto al desperdicio o en las normas para ofrecer el alimento diario a la 

familia. Todas las culturas tienen reglas alimentarias, prescripciones y prohibiciones, 

creencias y valores sobre lo que es apropiado comer (Díaz-Méndez C., 2016). 

 

2.3 Generalidades de la etapa adulta 

 

Para la Real Académica de la Lengua Española, una persona adulta es aquella 

que ha llegado al término de su adolescencia, o que ha logrado su mayor crecimiento 

o desarrollo, o que ha alcanzado su mayor grado de perfección. 

 

Según (Brown, 2010), con buena suerte, buenos genes y buenos  hábitos, la 

edad adulta se extiende por un lapso de alrededor de 60  años, divididos, de la 

siguiente manera: 
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Edad adulta temprana: la mayoría de individuos ha dejado de  crecer, cuando 

alcanza la segunda década. El desarrollo de la densidad mineral ósea continúa, 

hasta cerca de los 30 años  y el crecimiento de la masa muscular se mantiene 

siempre que se usen los músculos. Las tareas personales de la edad adulta incluyen 

el desarrollo personal y laboral, y el potencial reproductivo. 

 

Madurez: durante la cuarta y quinta décadas de vida, la mayoría de los adultos 

alcanzan los logros máximos en el ámbito laboral.  Fisiológicamente, la composición 

corporal cambia con lentitud, en conjunto con los cambios hormonales, pero es más 

probable que se deba a disminución de la actividad. Los  individuos comienzan a  

ganar peso, después de los 40  años de edad. 

 

Vejez: cuando alcanzan los 60 años de vida o más, los  adultos cosechan los 

frutos de sus hábitos de salud pasados. 

 

2.4  Nutrición durante la edad adulta 

 

La reproducción, el control de peso (con preservación de la masa muscular, al 

tiempo que  se evita el exceso de grasa) y el bienestar, son las principales 

preocupaciones nutricionales en la edad adulta (Brown, 2010). 

 

La buena nutrición,  a lo largo de la vida contribuye  a  un crecimiento óptimo, 

para el peso adecuado y los niveles de nutrientes en sangre y otros tejidos que 

proporcionan resistencia a la enfermedad (Brown, 2010).  
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2.5  Recomendaciones de nutrientes 

 

Los requerimientos nutricionales deben ser variados que proporcionen 

suficientes proteínas, energía, carbohidratos, grasas, vitaminas y minerales para el 

crecimiento y desarrollo óptimos (Brown, 2010). 

 

2.6 Necesidades energéticas 

 

 

Las necesidades energéticas se definen como la ingesta de energía en la 

dieta necesaria para el crecimiento o mantenimiento de una persona de una edad, 

sexo, peso, altura y nivel de actividad física definidos (Joffe, 2009). 

 

Proteínas  

 

De acuerdo con las recomendaciones actuales, un ser humano adulto sano 

necesita 0,8 g de proteína por cada kilogramo de peso corporal saludable. Para 

obtener esta cantidad de proteínas, los seres humanos sacan el máximo partido, 

cuando las proteínas de la dieta suponen aproximadamente el 10-15% de la ingesta 

energética total. Las necesidades de proteínas aumentan durante épocas de estrés y 

enfermedad. Escott - Stump, S. (2009). 

 

 Grasas 
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Entre las grasas saludables, se encuentran las insaturadas, que están 

generalmente en estado líquido a temperatura ambiente, como los aceites vegetales: 

aceite de canola, oliva, maíz, girasol y soya, entre otros. También, alimentos como 

aceituna y aguacate contienen grasa insaturada (Guías Alimentarias para Costa 

Rica, 2011). 

 

Por otro lado, las grasas saturadas son sólidas a temperatura ambiente, y se 

obtienen, tanto de alimentos de origen animal, como carnes, leche entera y quesos 

grasosos, así como de aceites vegetales que han sido procesados, como la manteca 

y la margarina. El aceite de coco y de palma aunque son líquidos, son grasas 

saturadas. Estas grasas si se consumen en exceso, pueden aumentar los niveles de 

colesterol (Guías Alimentarias para Costa Rica, 2011). 

Las recomendaciones actuales indican consumir 20 a 35 % de calorías en 

forma de grasa (Brown, 2010). 

 

Carbohidratos y fibra 

 

Los hidratos de carbono son sintetizados por las plantas y son una importante 

fuente de energía en la dieta, en la que suponen aproximadamente la mitad de las 

calorías totales. La cantidad recomendada de hidratos de carbono digeribles, 

necesaria en la dieta, varía entre el 45% y el 65% de las calorías totales (Mahan, 

2001).  
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La fibra total es la suma de la dietética, que corresponde a la parte comestible 

de las plantas o hidratos de carbono análogos que son resistentes a la digestión y 

absorción en el intestino delgado, con fermentación completa o parcial en el intestino 

grueso. Incluye los polisacáridos, los oligosacáridos, la lignina y las sustancias 

asociadas de la planta, y la funcional, un concepto moderno que incluye otros 

hidratos de carbono absorbibles como el almidón resistente, la inulina y la lactulosa  

(Navarro, 2012). 

 

Para los adultos, se sugiere un aporte entre 20-35g/día o bien, 

aproximadamente de 10-14 g de fibra dietética por cada 1.000 kcal (Escudero y 

González, 2006). 

 

2.7  Enfermedades crónicas no transmisibles 

 

Las enfermedades crónicas no transmisibles  representan la primera causa de 

morbilidad y mortalidad a nivel mundial, constituyéndose en un problema de salud 

pública; la Organización Mundial de la Salud evidenció que para el año 2001, las 

enfermedades crónicas no transmisibles  representaron un 60 % de los 56 millones 

de muertes, y un 47 % de la morbilidad en el mundo.  

 

2.7.1 Obesidad 

 

La obesidad, especialmente la abdominal, está asociada con varios de los 

principales factores de riesgo, para las enfermedades cardiovasculares: hipertensión 
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arterial, hipercolesterolemia y triglicéridos elevados, disminución del HDL y diabetes 

(Barragán, 2014). 

 

El sobrepeso y la obesidad constituyen factores de riesgo independientes para 

enfermedades crónicas (Gatica R.,  Yunge W., Quintana C., Helmrich M., Fernández 

E., Hidalgo A., Fuentes J., Fehrmann P., Delgado C., Silva M., Durán S., 2017). 

 

2.7.2  Diabetes mellitus  

 

La diabetes mellitus es un conjunto de enfermedades caracterizadas por una 

concentración elevada de glucosa plasmática secundaria a alteraciones en la 

secreción de insulina, en la acción de la insulina, o ambas. La insulina es una 

hormona producida por las células β del páncreas, necesaria para usar y almacenar 

los combustibles metabólicos del organismo (hidratos de carbono, proteínas y 

grasas). Las personas con diabetes no producen la insulina necesaria; con la 

deficiencia de insulina, aparece hiperglucemia (aumento de la glucosa plasmática) 

(Mahan, 2001).  

 

Las principales formas de diabetes son tipo 1, tipo 2 y gestacional. La diabetes 

tipo 2, es con mucho, la más frecuente y explica buena parte de la epidemia de este 

padecimiento.  Los índices de diabetes tipo 2 aumentan en todo el mundo, debido en 

parte a  los crecientes índices de obesidad (Brown, 2010). 
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2.7.3 Hipertensión arterial 

La hipertensión consiste en un aumento persistente de la presión arterial, la 

fuerza ejercida por unidad de superficie sobre las paredes de las arterias (Mahan, 

2001).  

 

La hipertensión arterial (HTA) se ha convertido en uno de los principales 

Problemas de salud pública a nivel mundial, al mismo tiempo constituye uno de los 

principales factores de riesgo para el desarrollo de enfermedades cardiovasculares 

(Ferreira, A., Villasmil J.,  Castellano A., Cepeda N.,  Añez R., Salazar J., 2017). 

 

La hipertensión no tratada conduce a muchas enfermedades degenerativas, 

como insuficiencia cardiaca, nefropatía terminal y enfermedad vascular periférica. A 

menudo se le llama «el asesino silencioso», porque las personas con hipertensión 

pueden estar asintomáticas durante años y después sufrir un ictus o un infarto al 

miocardio mortales (Mahan, 2001).  

 

2.8 Actividad física 

 

De acuerdo con la Organización Mundial de la Salud, la actividad física es 

cualquier movimiento corporal producido por la contracción de músculos que permita 

un gasto de energía sustancialmente superior al gasto energético en reposo (Valdez, 

2015). 
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Debe promoverse la actividad física, como parte de la rutina diaria. Aunque es 

preferible la actividad física moderada durante cuando menos 30 minutos, la 

intermitente también aumenta el gasto calórica y puede ser importante en las 

personas que no efectúan 30 minutos de actividad sostenida en sus horarios diarios 

(Brown, 2010). 

 

Debe existir un balance entre el consumo de alimentos y el gasto de energía, 

que se logra principalmente, con la actividad física. Un peso adecuado está 

relacionado con la estatura, edad, sexo y la actividad física que se realiza (Guías 

Alimentarias para Costa Rica, 2011). 

 

 

2.8.1 Beneficios de la actividad física 

 

Se recomienda realizar al menos 30 minutos diarios de actividad física de 

intensidad moderada, como caminar, bailar, nadar, andar en bicicleta, subir 

escaleras, arreglar el jardín, pasear al perro, lavar el carro, entre otras. Estas 

prácticas van a disminuir el riesgo de padecer problemas del corazón, la 

osteoporosis, aumenta la sensación de bienestar, alivia el estrés, mejora la 

autoestima y ayuda a controlar el peso corporal (Guías Alimentarias para Costa Rica, 

2011). 
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Los  beneficios de la actividad física empiezan a  disminuir a las dos semanas 

de  inactividad  y desaparecen después de varios meses, por lo que el ejercicio no 

debe suspenderse (Brown, 2010). 

 

2.8.2 Efectos negativos del sedentarismo 

 

Hay claras evidencias de que la inactividad física y el incremento del 

sedentarismo causan un gran deterioro de las funciones físicas. Patologías comunes 

y severas como la enfermedad coronaria, la hipertensión arterial, la obesidad, los 

problemas de columna vertebral, la ansiedad y la depresión han sido relacionadas 

directa o indirectamente con la ausencia de actividad física (Barragán, 2014). 

 

El sedentarismo es un importante factor de riesgo para muchas enfermedades 

relacionadas al estilo de vida. A nivel mundial 1 de cada 3 adultos y 4 de cada 5 

adolescentes, no realizan la cantidad ni la calidad de ejercicio diario recomendado. 

La inactividad física (incluso en cortos períodos de tiempo) se ha asociado a cambios 

metabólicos, disminución de la sensibilidad a insulina, disminución del metabolismo 

lipídico postprandial, pérdida de masa muscular y acumulación de tejido adiposo 

visceral (Gatica et al, 2017). 

 

2.9 Servicio de  alimentos  

 

Un servicio de alimentos tiene como función fundamental transformar la materia 

prima, por medio de los procesos de preparación y conservación, en comidas o 
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preparaciones servidas, que complazcan a los usuarios en sus gustos y hábitos y 

que se ajusten a sus necesidades nutricionales y fisiopatológicas Su objetivo debe 

ser siempre el bienestar del hombre, aun cuando se trate de un servicio de 

alimentación comercial. La responsabilidad social que esto implica, es muy grande y 

abarca tanto a los usuarios y al personal que labora en él (Dolly, 2007). 

 

2.10 Clasificación del servicio de alimentos 

 

 

La forma de clasificación de los servicios de alimentos más usual, se basa en 

tres formas de categorización, por: 

 - Género, que se basa en la razón de ser o el objetivo operacional del servicio 

de alimentos.  

- Sistemas, que hace referencia a los procesos productivos predominante en el 

servicio.  

- Tipos, de acuerdo con los diferentes métodos de distribución de los productos 

ya terminados.  

 

Puede darse el caso de que un servicio de comidas, comparta varias formas de 

categorización y esto depende de la oferta brindada; la manera de generar 

ganancias; las formas de distribución y entrega; la población a la que va dirigido y la 

diversidad de técnicas gastronómicas empleadas (Bolaños, 2013). 

 

2.10.1 Clasificación del servicio de alimentos según género 
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Este grupo se divide en:  

Género Lucrativo: se incluye todo tipo de servicios de alimentos comerciales,  

en los que  el cliente paga por  el servicio y el establecimiento se toma  más lucrativo 

conforme  aumente la calidad; la  atención por  parte del personal es especializada, 

la decoración y los  menús, sofisticados (Bolaños, 2012). 

 

También se deben incluir aquí comedores empresariales e institucionales de 

empresas concesionarias o administradas por la asociación, la división de recursos 

humanos o la cooperativa de la empresa. Los objetivos operacionales de estos 

servicios se centran en la obtención de utilidades de moderadas a altas, pero con 

reducción máxima en los costos; brindan un servicio más limitado o sencillo. Cuentan 

con personal reducido y menús restringidos (Bolaños, 2013). 

 

Género afán de asistir: éstos son servicios de alimentos de comedor 

empresarial, comedor gubernamental, comedores escolares, algunos servicios para 

atención a adictos y personas de la tercera edad, en que el servicio no se cobra. 

Debe brindar una alimentación atractiva y nutritiva, ya que el cliente consume allí, por 

lo menos dos tiempos de comidas y muchas veces durante toda la semana, en 

diferentes horarios laborales. De modo que se puede contar con menús limitados de 

tipo impuesto, si el presupuesto y las políticas de la institución o empresa así lo 

dictan o bien, ciclos de menú en los cuales de comida se ofrecen dos, tres y hasta 

más opciones de platos para su elección, en cada tiempo (Bolaños, 2013). 
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Éstos tienen la posibilidad de ser subsidiados, por lo que los precios para el 

cliente son reducidos, lo que beneficia a grandes grupos de niños y adultos, que 

deben alimentarse fuera del hogar diariamente (Bolaños, 2013).  

 

Género atención de la salud: Éstos atienden a población enferma de clínicas 

privadas, hospitales, centros de rehabilitación, hogares para la tercera edad, 

cárceles. Se caracterizan por brindar todos los tiempos de comida del día, durante 

los siete días a la semana; cuentan con presupuesto muy controlado y tienen 

personal especializado en nutrición y dietética, pues gran parte de la alimentación 

que se prepara, corresponde a dietas específicas, lo cual justifica que el menú sea 

impuesto, en los casos de pacientes con restricciones dieto-terapéuticas (Bolaños, 

2013). 

 

2.10.2 Clasificación del servicio de alimentos según el sistema  

 

El sistema de un servicio de alimentos está determinado por la metodología 

utilizada en la producción de alimentos. Se entiende por sistema de producción, el 

proceso específico, mediante el cual los insumos alimentarios, son transformados en 

un producto u objetivo final, por medio de recursos físicos y humanos, sea éste, 

denominado plato, preparación o alimento listo para el consumo (Bolaños, 2013).  

 

Convencional: este sistema se caracteriza porque la producción es realizada 

con todos los insumos alimentarios o materia prima,, adquiridos en crudo o sin 

procesar dentro del servicio. Requiere áreas, personal y equipo para la preparación 
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preliminar especializada y destacan, particularmente, el área de carnicería, 

incluyendo también, los servicios de marisquería o pescadería, y el área de 

pastelería y panadería.  

 

Semi-convencional: este sistema se diferencia del convencional, porque no 

cuenta con carnicería ni repostería o panadería, por lo que debe abastecerse de un 

proveedor externo, el cual garantice el pan y pastelería lista, así como los diferentes 

tipos y cortes de carnes, pescados y mariscos, en porciones y listos para la cocción 

(Bolaños, 2013).  

 

Comisariato: consiste en elaborar alimentos con anticipación a la servida. Se 

caracteriza porque cuenta con grandes áreas, para la preparación previa y 

complementaria. Requieren mantenedores especiales, tanto para alimentos fríos, 

como para calientes; deberán estar limpios y desinfectados, con temperaturas 

adecuadas por debajo de los 5 º C (41º F), para lo frío y por encima de los 60ºC (140 

°F), para alimentos calientes (Bolaños, 2013). 

 

Alimentos preparados y listos para servir: este sistema se caracteriza por dos 

formas de adquisición de insumos alimentarios, alimentos semipreparados o crudos 

con preparación preliminar, lo que significa que se adquieren lavados, desinfectados, 

pelados, porcionados y ensamblados, pero sin su proceso de producción final; y 

alimentos completamente preparados y congelados, que se calientan y se porcionan, 

en el momento requerido para su consumo (Bolaños, 2013). 
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2.10.3 Clasificación del servicio de alimentos según el tipo  

 

Tipo de servicios de alimentos se refiere, específicamente, a la forma como se 

distribuyen los alimentos a los comensales. Éstos dependen del establecimiento, la 

clientela, el tiempo, que el comensal utiliza para consumir sus alimentos; la cantidad 

de clientes, que se esperan en los diferentes tiempos de comida,  el tipo de menú 

que se ofrece, los costos de operación, los precios de venta y la ubicación del 

servicio de alimentos (Bolaños, 2013). 

 

Se conocen cuatro tipos de distribución de alimentos, los cuales no siempre 

se presentarán en forma individualizada, por lo que es común la combinación de uno 

o varios tipos: auto-servicio  de barra, de buffet y autoservicio con bandeja, servicio 

de bandejas, de meseros y  alimentos transportados térmicamente (Bolaños, 2013). 

2.11 Menú  cíclico  

 

Un menú cíclico, es aquel menú que se repite, al cabo de un tiempo 

preestablecido. Este tipo de menú es utilizado con frecuencia, en comedores para el 

personal de empresas gubernamentales y servicios de atención a la salud. Entre sus 

ventajas destacan la variedad que ofrece al estar diseñado de tal manera que las 

preparaciones ofrecidas no se repiten, además, la preparación anticipada del ciclo de 

menú permite prever las situaciones futuras, evitando la improvisación de recetas. 

Además facilita la planeación en cuanto a la cantidad de insumos alimentarios que se 

deben comprar y aprovechar al máximo el equipo con que se cuenta (Bolaños, 

2013). 
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2.11.1  Planeación del menú 

 
Conocer el tipo de población que será atendida en el servicio de alimentos es 

de vital importancia para el diseño del menú ya que dependiendo de los comensales 

así serán las características del menú a ofrecer (Bolaños, 2013). 

 

Se deben conocer las características de los individuos, a quienes se ofrecerá 

los alimentos del menú para garantizar una alimentación que satisfaga sus 

necesidades nutricionales y permita el adecuado desempeño laboral (Bolaños, 

2013). 

 

2.11.2 Perfil del cliente  

 

El perfil del cliente o comensal, es información fundamental para la 

identificación de la población que  asiste  al establecimiento. La caracterización de la 

población permite determinar los grupos etarios, el nivel  académico, el 

socioeconómico, distribución de los mismos  por sexo, la  actividad física, los  hábitos 

y las preferencias  alimentarias, conociendo esta información, se les brinda una  

alimentación más  adecuada (Bolaños, 2012). 

 

2.12 Manipulación de  alimentos  

 

El acceso a alimentos inocuos y nutritivos en cantidad suficiente es 

fundamental para mantener la vida y fomentar la buena salud. La inocuidad de los 

alimentos y la nutrición están estrechamente unidas, por lo que es de vital 
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importancia asegurar que los alimentos consumidos sean manipulados de manera 

higiénica y adecuada. A la vez hace hincapié en que la primera estimación de la 

carga mundial de las enfermedades de transmisión alimentaria muestra que casi 1 

de cada 10 personas enferman cada año al ingerir alimentos contaminados y 

420.000 mueren como consecuencia de estas enfermedades, plantea que una 

preparación adecuada de los alimentos puede prevenir la mayoría de las 

enfermedades de transmisión alimentaria (Organización Mundial de la Salud, 2015). 

 

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos, constituyen uno de los 

problemas de salud más extendido en el mundo actual y son causa importante de 

reducción de la productividad y de ausencia laboral. Además, una manipulación 

inadecuada en el servicio de alimentos no solo afecta la salud de los consumidores, 

también ocasiona pérdidas de materia prima, lo cual es costoso y afecta el 

presupuesto destinado para el servicio de alimentos (Organización Mundial de la 

Salud, 2015). 

 

2.12.1  Limpieza y desinfección  

 

En todo servicio de alimentos deben establecerse procedimientos para llevar a 

cabo las actividades relacionadas con la limpieza y desinfección, los cuales deben 

estar programados y periódicamente aplicados. Estos procedimientos aplican y se 

realizan sobre la maquinaria, equipos, utensilios y otros elementos de trabajo, 

incluyendo las instalaciones (Herrera, 2011). 
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Según Herrera, limpiar consiste en la eliminación de tierra, residuos de 

alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables  y desinfectar  es  destruir la 

mayor parte de los microorganismos de las superficies mediante agentes químicos.  
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CAPÍTULO III 

DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES 
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3. Propuesta de solución  

 

En el siguiente capítulo, se describen las actividades que se realizaron 

durante el desarrollo  de práctica, con la finalidad de cumplir  los objetivos 

propuestos al inicio de la pasantía; con dichas actividades, se busca solucionar los 

problemas nutricionales, detectados en la CNFL. 

 

Para la realización de las actividades, se comprendió un período de 640 

horas, las cuales dieron inicio el 20 de febrero del 2017 y finalizaron el 30 de junio 

del mismo año. Las horas fueron distribuidas en cinco días a la semana, trabajando 

de lunes a viernes, ocho horas diarias, de 6:30 a.m. a 2:30 p.m. 

 

Cada  actividad realizada cuenta con una matriz educativa, en donde se 

incluyen los siguientes  aspectos: la actividad realizada, las personas participantes 

en cada actividad, la descripción de la actividad, los materiales utilizados, la 

estrategia metodológica, lo resultados y la evaluación, según sea  el caso. 

 

Cada una de las actividades ejecutadas se desarrolló, con base en las 

deficiencias encontradas en las diferentes áreas, luego de que se aplicara un previo 

diagnóstico institucional. Se decide realizar talleres y charlas educativas, entre otras, 
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tanto para los empleados de la CNFL, como para el personal encargado del servicio 

de alimentación.  

 

En cuanto a las charlas, talleres y otras actividades realizadas para los 

empleados de la CNFL,  se dio énfasis a temas como: nutrición saludable, etiquetado 

nutricional, control y prevención de enfermedades, hidratación adecuada, 

hiperuricemia, mesa de grasas, entre otros. 

 

A los encargados del servicio de  alimentos, se les educó sobre: manipulación 

de alimentos, recibo de materia prima y almacenamiento, porciones de alimentos, 

limpieza y desinfección, así como, se realizaron documentos de ayuda en el control e 

inocuidad y calidad del servicio, como el POES y una Guía de Evaluación Sanitaria; 

además del menú, el cual se espera, sea implementado en el futuro,  todo con el fin 

de mejorar la inocuidad y calidad del servicio. 

 

Finalmente, una de las actividades realizadas que tuvo gran relevancia, fue la 

consulta nutricional individualizada, la cual se abrió para todos  los empleados que 

presentaron sobrepeso o algún grado de obesidad, en el diagnóstico nutricional. 
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3.1 Actividades realizadas  

 

3.1.1 Actividad N° 1 

 

Tema: Diagnóstico antropométrico   

 

Objetivo: Valorar antropométricamente a los empleados de la Compañía Nacional 

de Fuerza y Luz, midiendo la circunferencia abdominal y tomando  la talla y el peso, 

determinando el estado nutricional según  el índice de masa corporal y el riesgo de 

enfermedad cardiovascular. 

 

Tabla 2. Evaluación antropométrica del personal 

 

Fuente: elaboración propia (2017) 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Valoració

n 

antropom

étrica del 

personal.  

Pasante 

de 

nutrición  

Emplead

os de la 

CNFL 

(127 

persona

s). 

 

 

Se toma peso y talla. Se calcula 

el IMC, el cual se clasifica: <16 

kg/m² desnutrición severa,  16-

16,9 kg/m²  desnutrición leve,  

17-18,4kg/m² desnutrición 

moderada, 18,5-24,9 kg/m²  

adecuado,  25-29,9 sobrepeso, 

30-34,9 obesidad I, 35-39,9 

obesidad II, >40 kg/m² obesidad 

III Se realiza la toma de la 

circunferencia  abdominal para 

determinar el riesgo a padecer 

enfermedad cardiovascular,  la 

cual se clasifica como riesgo 

aumentado >80cm en mujeres y 

>94cm en hombres y como 

riesgo muy aumentado >88cm 

en mujeres y >102 cm en 

hombres.  

Computadora 

Balanza Omron 

capacidad 150 kg 

Tallímetro 

capacidad  210 

cm 

Cinta métrica  

Calculadora 

 Lapicero  

Hoja  de 

interpretación de 

resultados para 

pacientes  

Se indica a los 

empleados que se 

va a realizar una 

valoración 

antropométrica, 

con el fin de 

determinar el 

estado nutricional 

de la población. 

  

Según el IMC, 20% de 

los empleados 

presentan estado 

nutricional adecuado, 

34% con sobrepeso, 

30% con obesidad 

grado I, 11% con 

obesidad grado II y 5% 

con obesidad grado III 

Con respecto al riesgo 

de padecer enfermedad 

cardiovascular, según 

circunferencia 

abdominal, 27% no 

presentan riesgo, 26% 

presentan  riesgo  

aumentado y 47%  un 

riesgo muy aumentado. 

En actividad física solo 

12% se clasifican en 

actividad moderada, el 

resto, 88% se encuentra 

en actividad ligera. 
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Sistematización  

 

Se realizó una valoración antropométrica, a los empleados de la CNFL.  

Mediante un correo electrónico, se informó al personal, sobre la actividad que se 

realizaría (ver anexo 1). El lugar donde se llevó  a  cabo, fue en  el consultorio 

médico de la Compañía, en el Edificio Cincuentenario. 

 

Durante la valoración, se tomó el peso y la talla, para determinar el índice de 

masa  corporal (IMC), determinando posteriormente, el estado nutricional de cada 

participante. Además, se tomó la medida de la circunferencia abdominal,  para 

determinar el riesgo de padecer enfermedad cardiovascular y se consultó acerca del 

tiempo que dedica, a la actividad física semanalmente, para conocer si es de tipo 

ligera, moderada o fuerte.  

 

A cada paciente, se le entregó una tabla con los datos sobre la información 

del estado nutricional y el resultado de la medida de la circunferencia de abdomen, 

así como la interpretación de cada uno (ver anexo 2). Se adjunta un brochure, con  

información sobre grupos de alimentos, porciones e información de la dieta DASH 

(ver anexo 3). Se brinda información de esta dieta ya que establece un estándar de 

una dieta saludable, proporciona todos los nutrientes necesarios para el organismo, 

es baja en grasas saturadas y alta en fibra, el cual es un estilo de alimentación que 

se recomienda a todos.  
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Se valoraron 127 empleados de los Edificios Central y Cincuentenario (ver 

anexo 4). Según los datos  arrojados de la evaluación antropométrica, se encuentra 

que un 20% de los empleados presentan estado nutricional adecuado, siendo 8 

hombres y 17 mujeres; en sobrepeso se encuentra un 34%, siendo 44 empleados, 

33 hombres y 11 mujeres; 58 empleados presentan algún grado de obesidad, un 

30% en obesidad grado I, representado por 8 empleados, 25 son hombres, en 

obesidad grado II,  se encuentra 11%, en equivalencia a 14 empleados, 10 son 

hombres y el resto mujeres;  finalmente, un 5% de los pacientes se encuentran en 

obesidad grado III, en total 6 personas, igual número de hombres y mujeres (ver 

anexo 5, figura 3 ). 

 

Con respecto al riesgo de padecer enfermedad cardiovascular, según 

circunferencia abdominal, un 27% de los pacientes no presentan riesgo; esto 

equivale a 34 personas, de los cuales 21 son hombres y 13 mujeres;  33 presentan 

un riesgo aumentado, siendo un 26% de la población, 19 hombres y 14 mujeres, 

finalmente, 47%  presentan un riesgo muy aumentado, representando 60 empleados, 

de los cuales 39 son hombres y el resto mujeres (ver anexo 5, figura 4). 

 

En cuanto a  actividad física, del total de la población, solo un 12% practica 

ejercicio, de forma moderada, siendo 15 personas, de las cuales 6 son mujeres, el 

resto se clasifican en actividad ligera, que equivale a un 88% (ver anexo 5, figura 5). 
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3.1.2 Actividad N° 2 

 

Tema: Diagnóstico hábitos alimentarios y conocimientos nutricionales de los  

empleados. 

Objetivo: Conocer hábitos  alimentarios y conocimientos en nutrición, de los 

empleados de la Compañía Nacional de Fuerza y Luz, mediante la  aplicación de una 

encuesta, identificando fallas en el comportamiento alimentario. así como  

deficiencias en el conocimiento nutricional. 

 
 Tabla 3. Aplicación de encuesta para diagnóstico de hábitos  alimentarios y 
conocimientos en nutrición 
 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Aplicación 

de encuestas 

de hábitos  

alimentarios 

y 

conocimient

o nutricional   

Empleados de 

la CNFL, 

edificio Central 

y 

Cincuentenario  

(139 personas) 

 

  

La encuesta 

se aplica de 

forma digital, 

se solicita 

ayuda al 

área de 

salud para 

su envío   

 

Programa de 

Google forms   

Computadora  

Correos 

electrónicos  

Se indicó a los 

empleados que 

sobre  una 

encuesta a 

realizar para  

conocer los  

hábitos de 

alimentación   y 

conocimiento en 

nutrición  

Se identifican fallos en cuanto a 

hábitos alimentarios, por ejemplo, 

la merienda de la mañana el 75% 

no la realiza en fines de semana, 

solo un 17 % consume la 

cantidad recomendada de líquido 

diario, 47 % utiliza azúcar en 

bebidas, 78 % utiliza fritura para 

preparar carnes y 92 % hierve los 

vegetales, 50 % son sedentarios. 

En conocimiento nutricional,  

68% desconocen que los 

productos de origen animal 

aportan colesterol, el 31 % 

desconoce alimentos fuente en 

proteína y un 34% desconoce 

que los enlatados deben evitarse 

en hipertensos. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

Se aplicó una encuesta con 20 preguntas (ver anexo 6), con el fin de conocer 

más a fondo, los hábitos alimentarios y los conocimientos sobre nutrición, que se 

presenta en la población y  así determinar, en cuáles temas  hacer más énfasis, 

mediante educación nutricional. Durante la práctica, dicha encuesta fue revisada y 

aprobada con anterioridad, por el profesor tutor de la universidad (ver anexo 7). 

 

La encuesta de aplicó de forma digital a  139 empleados en total; de éstos, 

49% eran mujeres, 31% de los participantes se encontraban en un rango de edad de 

46 a 55 años, 29% de 26 a 35 años, 26% de 36 a 45 años, un 12% entre 56 y 65 

años y solo un 2% en edades entre 18 y 25 años (ver anexo 8, figura 6,7). 

 

Con respecto a los  hábitos alimentarios, se obtuvieron los siguientes 

resultados. Durante los días  entre semana, de lunes a viernes, la mayoría de 

personas realizan tres tiempos de comida; el tiempo de desayuno lo realiza un 97%, 

el almuerzo un 99% y la cena un 81%. De igual manera, más de la mitad de los 

empleados realizan las meriendas,  74% meriendan en la mañana y 68%  en la 

tarde, únicamente un 11% realiza merienda en la noche.  

 

Los resultados para los tiempos  de comida realizados durante los fines de 

semana, los  días sábado y domingo,  son parecidos a los días entre semana, para 

desayuno, almuerzo y cena, con  98%, 95% y 74% respectivamente;  en las 
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meriendas, los porcentajes cambian un poco, 54% para la merienda de  la tarde y 

13% la merienda nocturna, con  excepción de la merienda de la mañana, la cual solo 

un 25% la realiza (ver anexo 8, figura 8). 

 

Se evalúa el consumo de líquidos a diario y solo un 17% de los participantes 

toma más de la recomendación diaria de 8 vasos diarios, mientras que un 25% toma 

menos de 4 vasos al día (ver anexo 8, figura 9). En cuanto al uso de sal, solo 14% de 

los encuestados agrega sal, cuando el plato ya está servido, contrario al uso del 

azúcar, la cual 47% la utiliza para endulzar las bebidas, 31% utiliza edulcorante y 

solo un 18% toma las bebidas sin endulzar (ver anexo 8, figura 10,11). 

 

En los métodos de cocción sobresalen hervido y fritura;  la mayoría de los 

empleados, un 92%  consume vegetales de forma hervida, en cuanto carnes o 

sustitutos, el método de cocción preferido es la  fritura, representado por un 78% de 

los encuestados  (ver anexo 8, figura 12). 

 

En la empresa, se da a los empleados, un tiempo adecuado para su 

alimentación; 15 minutos para el desayuno y la merienda de la tarde,   30 minutos 

para el almuerzo, por  lo cual el 100% de los empleados coincide en la respuesta de 

entre 10 y 25 minutos para el desayuno y merienda de la tarde y más de 25 minutos 

para el almuerzo (ver anexo 8, figura 13). Del total de los encuestados, solo un 26% 

respondió que nunca visita el servicios de alimentos, del resto, su visita varía entre 

diariamente y ocasional (ver anexo 8, figura 14). 



94 
 

 
 

Más de la mitad de la población encuestada dedica tiempo a la actividad 

física,  68% de los participantes dijo realizar actividad física. En cuanto al tiempo que 

dedican a  esta  actividad, solo 95 personas respondieron, de éstos, la mitad realiza 

menos de 150 minutos  a la semana, estando en la categoría de sedentarismo, un 

39% realiza de 150 a 300 minutos por semana y solo 11% realiza más de 300 

minutos por  semana. El 99% de la población encuestada, tiene claro que la 

importancia de realizar actividad física frecuente es para mantener un estado de 

salud  adecuado (ver anexo 8, figura 15, 16,17). 

 

En el tema de conocimiento nutricional en los empleados, se obtuvieron los 

siguientes resultados,  64%  de los empleados que participaron en la encuesta, 

saben que la función de la fibra en la dieta, es prevenir del estreñimiento, el 94% 

sabe que consumir frutas y vegetales, asegura un  adecuado consumo de vitaminas 

y minerales. En cuanto al conocimiento de alimentos con mayores cantidades de 

proteína, un 69% indica la opción correcta, un 91% identifica  adecuadamente, la 

opción de vegetales no harinosos (ver anexo 8, figura 18,19, 20,21). 

 

La mayor parte de los encuestados no sabe que  el aporte de colesterol en la 

dieta, se obtiene de los  alimentos  de origen animal, ya que solo un 32% marcó la 

opción correcta, en cuanto  a  alimentos que  aportan colesterol; por  otra parte, un 

96% conoce que la presentación descremada de leche, es la que  contiene menos 

grasa; de igual manera, un alto porcentaje, 99%, conoce que la grasa más saludable 

para la preparación de alimentos, es el aceite de origen vegetal. En relación con  la 
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hipertensión arterial, el 66% de los encuestados, más de la mitad, logra identificar  

los productos  enlatados, como alimentos no recomendados para personas que 

padecen esta enfermedad (ver anexo 8, figura 22, 23, 24,25). 

 

Se concluye que, en parte de la población encuestada, se debe brindar 

información sobre  hábitos  alimentarios importantes, así como reforzar algunos 

conocimientos en nutrición; esto, mediante la realización de educación nutricional y 

consulta, logrando abarcar varios temas. 
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3.1.3 Actividad N° 3 

 

Tema: Diagnóstico conocimiento de manipulación de alimentos del personal de  

servicio de alimentos.  

 

Objetivo: Conocer el grado de conocimiento en cuanto a  manipulación de alimentos 

de los empleados del servicio de comedor de la compañía, mediante la aplicación de 

una encuesta,  identificando prácticas inadecuadas y deficiencias  en el tema.   

 

Tabla 4. Diagnóstico de conocimiento en manipulación de alimentos  
 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Aplicación de 

encuesta sobre 

manipulación 

de alimentos.    

Empleados del 

servicio de 

alimentos (4 

personas. 

La encuesta 

se entrega de 

forma física, a 

los 

empleados.  

 

Computadora  

Hojas con 

encuesta (ver 

anexo 9) 

Lapiceros.   

Se le indicó al 

personal de cocina 

que  se les realizaría 

una encuesta, con la 

finalidad de conocer 

el grado de 

conocimiento en 

manipulación de  

alimentos.  

Existe 

desconocimiento  por 

parte del personal de 

cocina. en  temas 

como: limpieza y 

desinfección, normas 

básicas de higiene, 

contaminación 

cruzada, temperatura 

de zona de peligro, 

por  lo que deben 

reforzarse.  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

 

Sistematización  

 

Se aplicó una encuesta de 10 preguntas (ver anexo 9), con el fin de conocer  

el grado de conocimiento, en cuanto  a  manipulación de alimentos, en los 
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empleados del servicio de soda de la CNFL, para determinar  las acciones que  hay 

que  enseñar  o los conocimientos a reforzar en el personal, durante la práctica. 

Dicha encuesta fue  revisada y aprobada, previamente, por el profesor tutor de la 

universidad (ver anexo 7). 

 

La encuesta se aplicó a  los cuatro trabajadores del servicio de alimentos; son 

personas alfabetizadas, aunque uno no  finalizó la primaria, y otro no terminó la 

secundaria. Cabe resaltar que los cuatro mantienen el carnet de manipulación de 

alimentos vigente. 

 

En cuanto a los resultados de la encuesta, sobre la definición del término 

inocuidad, solo uno de los empleados desconocía su significado; de la misma forma, 

solo un empleado  no logró identificar  ejemplos de contaminantes físicos ni definir 

cuándo se da la contaminación cruzada; contrario a la identificación de un ejemplo 

de contaminación cruzada, donde los cuatro empleados lo hicieron, de manera 

adecuada. En cuanto a normas básicas de higiene personal, los empleados tienen 

claro, el uso de  cubre cabezas, redecilla o gorro pero en cuanto al lavado de manos, 

dos de los encuestados no conocen el procedimiento adecuado. 

 

 En lo que  es el conocimiento del rango de temperatura, de la llamada “zona 

de peligro”, únicamente un empleado supo responder. En cuanto a identificar la 

diferencia entre limpieza y desinfección, tres de los empleados lograron hacerlo, 

adecuadamente, solo uno no respondió, al pedir identificar ejemplos de 
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desinfectantes químicos más utilizados en servicios de alimentos, fueron dos los 

empleados que lo hicieron, de forma correcta (ver anexo 10, figura 26). 

 

Como resultado de este diagnóstico, se identifican errores, en cuanto a la 

manipulación  adecuada de alimentos, que pueden afectar la inocuidad  de éstos; así 

como el lavado y desinfección de los mismos; también se identifica la importancia de 

enfatizar en la limpieza de las manos; todo esto, buscando brindar alimentos con un 

grado de higiene  saludable.  
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3.1.4 Actividad N° 4 

 

Tema: Evaluación sanitaria del servicio de alimentos.   

 

Objetivo: Realizar una evaluación  sanitaria en el servicio de alimentos,  mediante la 

guía de evaluación sanitaria del Ministerio de Salud, identificando las deficiencias en 

éste. 

 

Tabla 5 Aplicación de evaluación sanitaria en el servicio de alimentos 
 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultados 

Evaluación 

sanitaria del 

servicio de  

alimentos.   

Pasante de 

nutrición.  

Se  aplica 

evaluación, 

con la Guía 

de Evaluación 

Sanitaria de 

Servicios de 

Alimentación 

al Público del 

Ministerio de 

Salud, 

adaptada al 

lugar.  

Guía del 

Ministerio de 

Salud (¡Error! 

No se 

encuentra el 

origen de la 

referencia.  

Computadora.  

 

 

Mediante 

observación. se 

realizó una evaluación 

sanitaria del servicio 

de alimentos. 

Existen deficiencias 

importantes, en 

cuanto a la  planta 

física; no existe 

POES, no se da un 

adecuado  

almacenamiento en 

seco, ni en frío. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

 

Sistematización 

 

Mediante el método de observación, se lleva  a cabo la evaluación sanitaria 

del servicio de alimentos, basándose en la Guía de Evaluación Sanitaria de Servicios 
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de Alimentación al Público del Ministerio de Salud, la cual se adapta al lugar (ver 

anexo 11).  

 

Se puede apreciar que según los ítemes, en la guía del Ministerio de Salud, la 

planta física del servicio cumple adecuadamente, a excepción de,  algunas ventanas 

que no tienen protección contra insectos; las puertas principales del servicio no se 

encuentran ajustadas, existiendo el riesgo de que algún insecto o roedor pueda 

ingresar. 

 

El servicio no cuenta con un programa de limpieza escrito. En cuanto al 

lavado de manos, no es el adecuado y no hay un lugar especial para éste. 

Relacionado con el equipo menor, no  son almacenados, de forma  adecuada, ya 

que no son protegidos de contaminantes.     

 

En el almacenamiento en seco, se necesita mayor control, en cuanto al orden 

y la limpieza, ya que el lugar es pequeño, donde se encuentran  envases no 

etiquetados, también algunos productos se mantienen en contacto con el piso y  no 

se encuentran cubiertos, para evitar contaminación biológica, como es el caso de los 

sacos  de arroz. En el almacenamiento en frío, se encuentra que los productos o 

recipientes, no se rotulan y el  proceso de descongelación, no es el adecuado. 

  



101 
 

 
 

3.1.5 Actividad N° 5 

 

Tema: Encuesta gustos y preferencias alimentarias.  

 

Objetivo: Conocer los gustos y preferencias alimentarias de los empleados de la 

Compañía, mediante una encuesta, tomando los resultados en cuenta para la 

realización de un menú cíclico que sea  de su agrado. 

 

Tabla 6. Encuesta de gustos y preferencias alimentarias. 
 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Aplicación 

de encuesta 

sobre 

gustos y 

preferencias   

alimentarias.  

Personal de la 

CNFL (119 

personas). 

La encuesta 

se aplica de 

forma digital; 

se solicita 

ayuda al área 

de salud, para 

su envío.  

 

Programa de 

Google forms,   

Computadora,  

Correos 

electrónicos.  

Se indicó a los 

empleados que 

se realizaría una 

encuesta, con el 

fin de conocer 

sus gustos y 

preferencias  

alimentarias.  

La encuesta permite conocer 

gustos y preferencias de los 

empleados. 

Principales resultados: 

Desayuno  

Bebidas como café y jugos 

naturales de frutas, 

acompañamientos como gallo 

pinto, tortillas de maíz; como 

fuente proteica, el queso y huevo 

frito,  acompañamientos dulces 

cajita de frutas y cereal. 

Almuerzo  

Entradas sopa negra, sopa de 

verduras, ensaladas; se prefieren 

a  base de lechuga, 

acompañamientos arroz y puré 

de papa y plátano, los vegetales 

se prefieren al vapor y picadillos. 

Como postre, las frutas, y las 

bebidas a  base de frutas; los 

platos fuertes,  a  base de pollo y 

las carnes de preferencia, pollo y 

bistec.  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

Se aplicó una  encuesta de 12  preguntas, en donde se presentaron listas de 

platillos, para que los empleados  eligieran las opciones de su preferencia, en cada 

tiempo de comida; dicha  encuesta se realizó, con el fin de conocer los gustos y 

preferencias alimentarias de los empleados de la CNFL, para tomarse en cuenta, en 

la elaboración de un  menú cíclico (ver anexo 12). La encuesta fue enviada por  

correo electrónico; la misma fue  respondida por 119 empleados; esta encuesta fue 

previamente revisada y aprobada por  el profesor tutor de la universidad (ver anexo 

7). 

 

A continuación, se presentan los resultados obtenidos de mayor  a  menor 

grado de preferencia, para  cada una  de las categorías y tiempo de comida. 

 

Con respecto al desayuno, en cuanto a bebidas, las tres opciones más 

elegidas fueron el café, jugos  naturales de frutas y yogurt, respectivamente. En la 

lista de acompañamientos salados, los tres más gustados fueron gallo pinto, tortillas 

de maíz y pan cuadrado integral. En cuanto a  los  alimentos, fuente de proteína, las 

tres opciones más gustadas, fueron queso blanco, huevo frito y jamón de pavo. Por 

último, en la  lista de  acompañamientos dulces, las tres opciones de preferencia 

fueron cajita de frutas, cereal y arepas o pancakes (ver anexo 13, figura  27, 28, 

29,30). 
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En cuanto  al  almuerzo, con respeto a  las entradas, las opciones marcadas 

por  los  comensales,  fueron en primer lugar, sopa negra, seguido de sopa de 

verduras y sopa azteca, con el mismo resultado de preferencia, y como última 

opción, la crema de espinaca. En cuanto a  la  lista de las ensaladas frías, las tres 

opciones preferidas fueron lechuga, cebolla, tomate y limón, lechuga, tomate, pepino 

y zanahoria y lechuga, zanahoria, manzana y almendras rebanadas. (Ver anexo 13, 

figura 31, 32).  

 

Con respecto a  la lista de acompañamientos, las opciones más gustadas, 

fueron  el arroz, el puré de papa y el plátano maduro, con el mismo porcentaje, y 

como tercera opción, frijoles negros  o rojos. En cuanto a  la lista de vegetales, las 

principales opciones fueron vegetales  al vapor, picadillo de chayote y picadillo de 

vainica con zanahoria.  En cuanto a las opciones de postre, prefirieron fruta sola, 

ensalada de frutas y arroz  con leche.  En cuanto   a la lista de bebidas, las tres 

opciones principales fueron los frescos naturales de cas, piña y sandia. (Ver anexo 

13, figura 33, 34, 35,36).  

 

En el listado de platos fuertes, se dio a  elegir 5 opciones;  las preferidas 

fueron garbanzos con pollo  y arroz con pollo, con un mismo porcentaje; de segunda 

opción, lentejas con pollo, seguida la lasaña de  pollo; por último, como cuarta y 

quinta opción, espagueti en salsa roja y arroz con camarones, respectivamente. Por  

último, las opciones de carnes preferidas, también fueron cinco,   eligieron pollo a  la 



104 
 

 
 

plancha, bistec de res encebollado, tortas de carne molida, pescado al horno y carne 

mechada en salsa, todas en orden descendente de preferencia. (Ver anexo 13, 

figura 37,38).  
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3.1.6 Actividad N° 6 

 

Tema: Evaluación de desperdicios.  

 

Objetivo: Conocer  la cantidad aproximada de alimentos que se desechan en el 

servicio de comedor del Edificio Central  de la CNFL, mediante el método de 

observación,  identificando el grado de desperdicios existente. 

 

  Tabla 7. Evaluación de desperdicios.  
 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Evaluación de 

desperdicios 

en el servicio 

de alimentos. 

Comensales  

del servicio de 

alimentos (entre 

98 y 107 

personas por 

día). 

Se aplica el 

método de 

observación, 

colocándose justo 

en la ventanilla, 

donde se 

entregan los 

platos, para ser 

lavados. 

Hoja con 

escala de 

evaluación. 

(Ver anexo 

14).  

Computadora.  

Lapicero.   

Se observa, cuánto 

deja cada  

comensal en el 

plato y se anota en 

una escala de 

evaluación.  

La observación 

demuestra que la 

cantidad de 

desperdicios es 

mínima. 

Día 1: 9 comieron 

casi todo, 94 

comieron todo. 

Día 2: 5 se 

comieron casi 

todo, 93 se 

comieron todo. 

Día 3: 9 se 

comieron casi 

todo, 98 se 

comieron todo. 

Día 4: 11 se 

comieron casi 

todo, 96 se 

comieron todo. 

Día 5: 9 se 

comieron casi 

todo, 95 se 

comieron todo. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

Se realizó una evaluación de desperdicios, en el servicio de alimentos, 

mediante el método de observación, utilizando una escala (ver anexo 14), la misma 

fue revisada y aprobada por el profesor de la universidad  (ver anexo 15).  

 

La observación se realizó durante cinco días  seguidos; se buscó un lugar 

estratégico, donde se pudiera apreciar la cantidad consumida del plato servido por 

cada comensal; el mejor lugar fue junto a  la ventanilla, donde los empleados 

entregan las bandejas con los  platos, para ser lavados. No se tomó en cuenta a los 

empleados que acostumbran  pedir  los  alimentos, para llevarlos a comedores 

pequeños, cerca de las oficinas, ya que se dificulta la evaluación, debido a que éstos  

pueden variar entre 10 a 20 personas, según el día. Al final de la observación, se 

comparan los resultados de los  asistentes por  día, con la dueña del servicio, quien 

lleva control de éstos. 

 

La escala de clasificación es la  siguiente:  

 No comió nada. 

 Solo lo  probó.  

 Comió un poco. 

 Comió la mitad. 

 Comió casi todo. 

 Se lo comió todo. 
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El primer día asistieron 103 empleados, de los cuales 9 comieron casi todo y 94 

se comieron todo; el segundo día se contabilizaron 98 platos, de los cuales 5 se 

comieron casi todo y 93  se comieron todo; el tercer día asistieron 107 empleados, 

de los cuales 9 se comieron casi todo y 98 se comieron todo; el cuarto día, también 

se presentaron 107 empleados, de los cuales 11 se comieron casi todo y 96 se 

comieron todo; por último, el día quinto asistieron 104 empleados, 9 se comieron casi 

todo y 95 se comieron todo (ver anexo 16, figura 39, 40, 41,42,43). 

 

Según lo observado, la cantidad de desperdicios es poca; se pudo observar que 

algunos  comensales dejan  pequeñas cantidades de vegetales o verduras, que  no 

han adquirido la textura  adecuada,  así como pequeñas cantidades de frijoles; en el 

resto de los  alimentos,  no se observan desperdicios. Si bien es cierto que en el 

servicio de alimentos, se deben realizar mejoras, en cuanto a  manipulación e 

higiene, así como en la variedad y en los tamaños de las porciones, la  mayoría de 

los platillos servidos, son del agrado de los empleados, ya que  su apariencia y gusto 

son buenos. 
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3.1.7 Actividad N° 7 

 

 

Tema: Análisis Cualitativo del menú del servicio de alimentos de  la Compañía 

Nacional de Fuerza y Luz. 

 

Objetivo: Valorar el menú que se ofrece en el servicio de alimentos de la CNFL, 

mediante un análisis cualitativo, conociendo características sensoriales de cada 

platillo.  

 

Tabla 8. Análisis  cualitativo del menú actual. 
 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Análisis 

cualitativo 

del menú. 

 

Pasante de 

nutrición.   

Se realiza un 

análisis cualitativo 

del menú, en los 

tiempos  de 

desayuno y 

almuerzo 

 

 

Balanza de 

alimentos marca 

Cuisinart, con 

capacidad 5 kg. 

Lápiz y borrador.  

Hoja con 

machote. 

Computadora.  

Redecilla.  

 

Se evaluó durante 4 

semanas, las 

características 

sensoriales del 

desayuno y almuerzo, 

mediante la  

aplicación del análisis 

AGATTTA: aroma, 

gusto, apariencia, 

temperatura, tamaño, 

textura y armonía. 

 

La mayoría de los 

platillos  analizados 

presentan un aroma, 

un gusto, una  

apariencia, una 

temperatura, una 

textura y una  armonía 

buena, sin embargo. 

se debe aumentar el 

tamaño de las 

porciones servidas en 

ensaladas y fruta,  

debido al importante 

aporte de vitaminas y 

minerales, así como, 

fibra, importante en el 

proceso digestivo y 

por el efecto que 

brinda de saciedad.  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 



109 
 

 
 

Sistematización  

 

El análisis cualitativo del menú se efectúa, mediante el método AGATTTA; se 

realiza la evaluación de cuatro semanas del menú (ver anexo 17); se demuestra que 

el aroma y sabor en general, de las preparaciones era bueno; se utilizan 

condimentos naturales y artificiales, los cuales realzan el olor y sabor de las comidas.  

 

En cuanto  a  los refrescos naturales, normalmente, se presenta un exceso de  

azúcar, ya que  no se utiliza una medida exacta para ésta. En relación con la 

apariencia, la mayoría de los platillos  se observan apetitosos; en algunas ocasiones, 

debido a la calidad de los productos o al proceso inadecuado de preparación, se 

observaban, por  ejemplo,  los vegetales con restos de cáscaras oscuras, lo que no 

se mostraba agradable. A pesar de que  se  cuenta con porcionadores, para servir 

los  alimentos, éstos  no se utilizan adecuadamente, ya que  se sirve, según lo que  

solicite  el comensal;  además, el tamaño de las porciones de las ensaladas, que se 

ofrecen, normalmente, es pequeño.  

 

 La temperatura, por lo general,  es adecuada; el problema se presenta en la 

duración del personal,  a la hora de recibir el pago del platillo; esto, según la hora, los  

comensales deben esperar a ser atendidos en la caja, por  la ayudante de cocina  y 

la temperatura del plato, baja.   
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La  textura, por lo general, en todas las preparaciones, era la deseada; sin 

embargo, en  algunas ocasiones, no se lograba una buena textura, en algunos 

productos; por último, la armonía, en la mayoría  de los casos, era la apropiada, ya 

que los platillos servidos se componían de una base harinosa, base proteica y 

guarniciones vegetales, como las ensaladas o vegetales cocidos; el problema radica 

en la falta de conocimiento  del cliente, ya que, en el servicio se establecen tres 

platos completos, pero también, se permite agregar al plato, las guarniciones 

deseadas, alterando así la armonía de los platillos ofrecidos. 

 

Normalmente, en el tiempo de almuerzo, los platillos ofrecidos cada día, son 

variados, pero durante la semana, sí son repetidas las preparaciones. En cuanto al 

desayuno, las preparaciones, siempre son las mismas, lo que provoca que los 

empleados busquen otras opciones.  
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3.1.8 Actividad N° 8 

 

Tema: Análisis cuantitativo del menú del servicio de alimentos de  la Compañía 

Nacional de Fuerza y Luz. 

 

Objetivo: Valorar el menú que se ofrece en el servicio de alimentos de la CNFL, 

mediante un análisis cuantitativo, conociendo cantidades de macronutrientes, 

micronutrientes y energía que  aportan. 

 

Tabla 9 Análisis  cuantitativo del menú actual. 
 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Análisis 

cuantitativo 

del menú. 

 

Pasante 

de 

nutrición.   

Se realiza un 

análisis 

cuantitativo 

del menú, en 

los tiempos  

de desayuno 

y almuerzo. 

 

 

Calculadora 

Tabla de 

composición de 

alimentos de 

Centroamérica. 

Programa digital 

Valornut. 

Balanza de 

alimentos marca 

Cusinar,t 

capacidad 5 kg. 

Lápiz y borrador. 

Hoja de 

machote. 

Computadora. 

Redecilla.  

  

 

 

Se pesa durante 4 

semanas. Los platillos 

servidos en el 

desayuno y almuerzo, 

para  así evaluar el 

valor nutricional de 

cada preparación, por  

medio de la tabla de 

composición de 

alimentos del INCAP y 

el programa  digital 

Valornut. 

 

El  análisis cuantitativo 

realizado demostró que  

el desayuno y el almuerzo 

son elevados en calorías 

y macronutrientes, con 

respecto a  las 

recomendaciones del 

INCAP. para la población. 

Los porcentajes de 

adecuación ideales. van 

de 90% y 110%.  

Promedios de porcentajes 

de adecuación: 

Desayuno 

Carbohidratos  126%, 

proteinas114%, grasas 

233% y kilocalorías 154% 

Almuerzo  

Carbohidratos 198%, 

proteínas 112%, grasa 

118% y kilocalorías 

137%. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

El valor nutricional del menú que se brinda en el servicio de alimentos de la 

CNFL, Edificio Central, se determinó, al pesar cada producto ofrecido en el desayuno 

y durante cuatro semanas, cada platillo servido en el almuerzo. Se utilizó una pesa 

digital para  alimentos marca Cousinart, con rango de pesaje de 1g  a  5000 gr. Para 

determinar la cantidad de energía, carbohidratos, proteína y grasa; se utilizó la tabla 

de composición de alimentos para Centroamérica del Instituto de Nutrición de Centro  

América y Panamá (INCAP) y el programa digitalizado Valornut. 

 

Las  recomendaciones dietéticas diarias del INCAP, se realizan por género y 

grado de actividad física; basándose en lo anterior, se calculó un promedio por  

género y posteriormente, un promedio general de los requerimientos  diarios,  para  

los empleados que participaron en el diagnóstico nutricional de la CNFL; se 

estableció un aporte calórico de 2400 kcal. De acuerdo con las calorías previstas, se 

destinó para cada tiempo de comida, los  siguientes porcentajes: 25%  para 

desayuno (600 kcal) y para el tiempo del almuerzo  30% (720 kcal), finalmente, se 

realiza distribución de macronutrientes, para los tiempos de comida, que  se ofrece 

en el servicio de alimentos de la CNFL (ver anexo 18). 

 

Con respecto al desayuno, en cuanto a promedios de porcentajes de 

adecuación, se puede mencionar que los carbohidratos se encontraban en un 126%, 

las proteínas en 114%, las grasas en 233% y las kilocalorías  se encontraban en un 

promedio de 154%; estos porcentajes son mayores a los porcentajes ideales, los 
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cuales se recomiendan de 90 % a 110%, sobre todo, las grasas, y las kilocalorías se 

encuentran muy por encima del requerimiento adecuado.  

 

En relación con el tiempo del almuerzo, se puede destacar que dentro de los 

porcentajes de adecuación promedio de los platillos, los carbohidratos, proteínas y 

grasas, se encontraban en un promedio de 198%, 112% y 118% respectivamente y 

el aporte de kilocalorías, se encontraba en un promedio de 137%, todos  

sobrepasando los porcentajes  adecuados, principalmente, la  energía y los 

carbohidratos.  

 

Según el análisis realizado (ver anexo 17), se concluye  que  los alimentos  

bridados en el desayuno y almuerzo, sobrepasan las  necesidades  nutricionales  

que requiere la población de la CNFL, ya que la mayoría de los casos, los platillos 

presentan porcentajes  de  adecuación altos. 
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3.1.9 Actividad N° 9 

 

Tema: Menú cíclico. 

 

Objetivo: Elaborar un menú cíclico para el servicio de  alimentos de la CNFL S.A, 

mediante  el método por competencia, buscando que  los platillos  ofrecidos sean 

variados, atractivos, sanos y adecuados al requerimiento energético de los 

empleados. 

 
Tabla 10. Menú cíclico.  
 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Elaboración  

del menú 

cíclico. 

Pasante de 

nutrición.  

 

Se realiza un 

menú cíclico, para 

los tiempos de 

desayuno y 

almuerzo, con tres 

opciones de plato 

fuerte para el 

almuerzo, y una 

opción 

vegetariana. 

Computadora  

Resultados de 

encuesta de 

gustos y 

preferencias. 

Lista de 

porciones 

estándar para 

servicio de 

alimentos.   

Programa digital 

Valornut. 

Tabla de 

composición de 

alimentos de 

INCAP. 

Calculadora. 

Lápiz. 

Borrador. 

Impresora.  

Hojas.  

Se diseña un 

menú cíclico, el 

cual es adecuado 

nutricionalmente, 

para la población 

de la CNFL. 

 

No se logra evaluar la  

aceptación del menú, ya 

que la dueña no lo 

implementa. La nueva 

propuesta de menú 

brinda variedad y mejora 

el aporte nutricional, 

ofrece menor aporte de 

grasas y kilocalorías en el 

desayuno, y de 

carbohidratos y 

kilocalorías en el 

almuerzo.  

El  valor energético 

promedio para los  

empleados según INCAP, 

es de 2400 kcal, la 

distribución porcentual 

del VET para el desayuno 

es de 25%, equivalente a 

600 kcal y el almuerzo 

30%, siendo 720 kcal. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

En relación con la alimentación que ofrece el servicio de alimentos, la cual no 

es adecuada, con los requerimientos de los  empleados, se propone el diseño de un 

menú cíclico adecuado y balanceado, nutricionalmente. 

 

Inicialmente, se utiliza la lista de porciones estándar, recomendada para 

servicios de alimentos (ver anexo 19); además, las opciones del menú se establecen 

según los resultados de la encuesta, sobre gustos y preferencias en la población (ver 

anexo 12). 

 

 Anteriormente, se ha calculado el valor energético total promedio para los  

empleados, tomando en cuenta las recomendaciones dietéticas diarias (RDD), según 

INCAP, el cual es de 2400 kcal, no se aplica ninguna restricción calórica, aunque la  

mayoría de la población presenta algún grado de sobre nutrición; por lo tanto, su 

manejo dieto terapéutico, será a través de la consulta nutricional individualizada; por 

tal razón, se mantiene el requerimiento promedio para la población; además, se 

establece la distribución porcentual del VET, que idealmente se debería brindar para 

cada tiempo de alimentación, ofrecido en la institución, de los cuales para el 

desayuno se trabajó con un 25%, equivalente a 600 kcal y el almuerzo con un 30% 

que corresponde a 720 kcal del consumo recomendado(ver anexo 18). 
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Una vez calculado el valor nutricional del menú, se establece una lista de tres 

platillos para ser seleccionados, como  los platos  fuertes a ofrecer en el almuerzo, 

cada día; además, se implementa una opción vegetariana, para brindar variedad y 

complacer algunos  clientes que practican este tipo de  alimentación. El menú se 

realiza mediante el método por  competencia, cuidando que éstos sean, en  su  

mayoría, de igual  agrado a los  comensales, para que “compitan” entre sí. De igual 

forma, se establecen los platos del desayuno, luego se asignan las guarniciones, 

ensaladas, postres y bebidas para cada tiempo (ver anexo 20). 

 

La nueva propuesta de menú  se entrega a la administradora de la institución, 

sin embargo,  ella no lo implementa,  por tal razón, no se logra evaluar el grado de 

aceptación, por parte de los comensales. Se recomienda utilizar el nuevo menú ya 

que brinda variedad en los platillos ofrecidos y es adecuado, nutricionalmente, para 

la población. Con el nuevo menú, se mejoran los porcentajes de adecuación, 

principalmente,  grasas y kilocalorías en el desayuno y carbohidratos y kilocalorías 

en el almuerzo.  

 

Como solución a  la  negación de la dueña del servicio, en implementar el 

nuevo menú y para colaborar con la salud del personal, como objetivo principal, se 

recomienda que se sirvan las porciones adecuadas de cada grupo de alimentos, en 

el desayuno y almuerzo, según  el requerimiento nutricional calculado en los 

empleados, para estos tiempos, por lo que se planea brindar un taller sobre 

porciones, a los empleados del servicio de alimentos. 
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3.1.10 Actividad N° 10 

 

Tema: Consulta nutricional al personal de la Compañía Nacional de Fuerza y Luz.  

 

Objetivo: Atender  pacientes que presenten riesgo nutricional por exceso, mediante 

consulta nutricional, buscando que mejoren hábitos  de alimentación y estilos de 

vida. 

 

 Tabla 11. Consulta nutricional. 
 

Actividad  Participantes  Descripción  Materiales  Estrategia metodológica  Resultado  

Consulta 

nutricional a 

empleados 

de la CNFL. 

Empleados de 

la CNFL que  

presentan 

sobrepeso o 

algún grado de 

obesidad 

(74 

empleados). 

De la 

valoración 

nutricional, se 

eligen los 

pacientes que 

presentan 

sobrepeso u 

obesidad, 

para darles 

consulta 

nutricional. 

Anamnesis 

nutricional.  

Listas de 

intercambio. 

Plan nutricional. 

Hojas de 

seguimiento.  

Computadora.  

Tazas y cucharas 

medidoras 

Réplicas de 

alimentos. 

Muestras de 

alimentos. 

Cinta métrica, 

capacidad 1,50 

m. 

Balanza Omron, 

capacidad 150 kg. 

Tallímetro con 

capacidad de 2, 

20 mt. 

Lapicero, lápiz y 

borrador. 

Se brinda consulta 

nutricional a 74 personas 

q participaron en la  

valoración  

antropométrica. Algunas 

de las personas fueron 

referidas por los médicos 

de la empresa, otros  

asistieron por voluntad 

propia. Se logra dar 

seguimiento entre 2 y 6 

citas a 54 empleados. 

Con la consulta nutricional, 

se logró una pérdida total 

aproximada de  113 kg, en 

los 54 pacientes con 

seguimiento. 

La consulta se inicia con un 

peso promedio de 98,6 kg y 

se finaliza con un promedio 

de 96,5 kg por  paciente, 

siendo 2,1 kg 

aproximadamente, por 

paciente; en cuanto a 

porcentaje de grasa, se 

inicia con un promedio de 

36% y se finaliza con un 

35%, aproximadamente, por  

paciente, representando  un 

1% por  paciente. 

 Además, los pacientes 

indican haber realizado 

mejoras, en cuanto a  los 

hábitos  alimentarios y 

estilos de vida.  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

Se coordina con el Área de Salud y Seguridad Laboral, para definir el espacio 

físico, donde se llevarían a cabo las consultas nutricionales; la Compañía cedió una 

oficina, para dicho fin. Posteriormente, se concretó  la  agenda de los pacientes, con 

la ayuda de la secretaria del Área, se contactaron vía teléfono. 

 

En la cita inicial, mediante una anamnesis nutricional (ver anexo 21), se 

realizó una entrevista al paciente, con la finalidad de conocer hábitos  alimentarios,  

gustos, preferencias alimentarias,  aversiones a  algunos  alimentos, entre otros. En 

cuanto a  la parte clínica, se consultó sobre antecedentes patológicos personales y 

familiares, actividad física y estilo de vida, además, se tomó en cuenta, los datos 

bioquímicos, en pacientes que los presentaran. 

 

Posteriormente, se realizó el análisis antropométrico, en el que se tomaron en 

cuenta, los siguientes: talla, peso actual, índice de masa corporal, porcentaje de 

grasa,  músculo y de grasa visceral, circunferencia de muñeca y circunferencia 

abdominal. Seguidamente, se calculó el plan de alimentación adecuado a las 

necesidades del paciente, se explicó el uso de las listas de intercambio (ver anexo 

22) y se realizó un ejemplo de menú, en cada paciente. Además,  se indicaron 

recomendaciones nutricionales de acuerdo a signos y síntomas o patologías que 

presentaban. 
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Se logra dar de 2  a 6 citas de seguimiento nutricional, dependiendo de las 

necesidades del paciente y de su disponibilidad. En las citas de seguimiento, se 

realiza, nuevamente, el análisis antropométrico, para registrar el proceso del 

paciente; se aclaran dudas sobre el plan de alimentación, tamaño de porciones y 

demás consultas que presentara el paciente, de ser necesario, se realizan 

modificaciones en el plan y se explica un nuevo ejemplo de menú; esto, para dar 

más opciones al paciente y que logre apegarse, de mejor  forma,  al plan de 

alimentación. 

 

Al finalizar con el control nutricional general, se registra una pérdida total de 

aproximadamente 130 kg de peso. Asimismo, se observan mejoras, en cuanto a los 

hábitos de alimentación y estados nutricionales de las personas participantes. A 

continuación se presentan los resultados nutricionales (ver anexo 23). Se aclara que, 

en dos de los pacientes, no se lograron realizar todas las medidas, ni valorar los 

porcentajes de grasa corporal, músculo, grasa visceral, esto debido a la capacidad 

máxima de la balanza.   

 

En cuanto a  la pérdida de peso, se encuentra que un 83% de la población, 

logró reducirlo, siendo 45 pacientes de la totalidad (ver anexo 23, figura 44). En 

promedio, se presentó una pérdida de peso, aproximadamente de 2,1  kilogramos 

por paciente. 
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El porcentaje de grasa se logra disminuir, en la mayor  parte de la población;  

los pacientes que lo disminuyeron, son 36 empleados, representado en un 67% de 

todos los atendidos; existen dos personas, que  no presentan  cambios, 

representando un 3,5%. Los pacientes que  aumentaron el porcentaje, representan 

el 26%, equivalente a 14 personas (ver anexo 23, figura 45). 

 

En la población  atendida, el 76% logra reducir la circunferencia abdominal, 

representado por 41 pacientes, un 7%  se mantuvo en la misma medida, siendo 

cuatro personas y siete pacientes aumentaron la medida, equivalente a 13% (ver 

anexo 23, figura 46) 

 

En  los pacientes atendidos, más de la mitad redujeron el porcentaje de grasa 

visceral, siendo un 52%, equivalente a 28 personas, en un 39% se mantuvo el 

porcentaje inicial y un 5% presentó  aumento de éste, representando a tres personas 

(ver anexo 23, figura 47). 

 

En el 61% de los pacientes, se logra  aumentar el porcentaje de músculo; se 

encuentra que dos pacientes no presentan cambio, representado en un 3,5% y un 

17% disminuyó el porcentaje (ver anexo 23, figura 48). 

  

Con los datos presentados anteriormente, se concluye que la gran mayoría de 

los pacientes logró disminuir en sus medidas antropométricas y en los diferentes 

indicadores, mediante cambios de hábitos alimentarios y adecuación de estilos de 
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vida sanos, mejorando la salud de las personas y disminuyendo el riesgo de padecer 

enfermedades  crónicas no transmisibles. 

 

Actividad N° 11 

 

Tema: Charla sobre Manipulación de Alimentos. 

Objetivo: Reforzar conocimientos sobre manipulación de alimentos, mediante una 

charla a los empleados del servicio de soda de la CNFL, mejorando las prácticas que 

se realizan en cuanto a almacenamiento, preparación y cocción de alimentos. 

 
 
Tabla 12. Charla Manipulación de alimentos.  
 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 
metodológica 

Resultado 

Charla  

manipulación 

de alimentos 

al personal 

del servicio 

de alimentos.  

 

Empleados 

y dueña del 

servicio de 

alimentos de 

la CNFL (5 

personas.) 

 

Se realiza una 

charla sobre 

puntos 

importantes en 

manipulación de 

alimentos.  

 

Computador

a  

Hojas de 

evaluación 

 Lapiceros  

Brochure 

con 

información.  

 

 

Se coordina 

con la dueña 

del servicio de 

alimentos para 

realizar una 

charla de 

reforzamiento 

en 

conocimientos 

y prácticas en 

manipulación 

de alimentos. al 

personal de 

cocina de la 

CNFL. 

 

Para valorar los conocimientos  

adquiridos en la actividad. se realizó 

una evaluación escrita a los 

participantes. 

Cuatro de los empleados 

respondieron  adecuadamente,. sobre 

contaminante físico en  alimentos, 5 

respondieron que los 

microorganismos benéficos. se 

pueden utilizar para producción de 

algunos  alimentos, todos 

respondieron correctamente. sobre un 

método de descongelación  no 

adecuado y sobre  una 

recomendación para un  adecuado 

almacenamiento de productos.  Los 

empleados comprendieron 

correctamente. Los temas tratados; 

esta actividad buscan brindar 

inocuidad y mejor control sobre los  

alimentos que se ofrecen en el 

servicio de alimentos de la CNFL. 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización 

 

Es importante reforzar conocimientos sobre una  adecuada manipulación de 

alimentos, en los empleados del servicio de alimentos de la CNFL, ya que el 

diagnóstico que  se realizó al principio de la práctica, evidenció errores, en cuanto a 

la manipulación  de alimentos que pueden afectar la inocuidad  de éstos; también, se 

identificó, mediante observación, una deficiencia en la higiene de las manos. 

 

Por el motivo presentado, se planificó una  actividad, para reforzar 

conocimientos en este tema; dicha  actividad fue  aprobada por el profesor tutor de la 

universidad (ver anexo 24). 

 

Se coordinó con la dueña del servicio de alimentos, para establecer la fecha y 

hora  más  adecuada para realizar una charla. Se contó con la presencia de la dueña 

y los 4 empleados del servicio de alimentos (ver anexo 25) y se trataron los 

siguientes temas y subtemas: 

 

 Definición de alimento inocuo, tipos de contaminantes. 

 Definición de microorganismos, tipos, requisitos para su multiplicación y su 

relación con el humano. 

 Transmisión de enfermedades por microorganismos. 

 Normas de higiene personal. 

 Lavado de manos adecuado.  
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 Contaminación cruzada. 

 Abuso de tiempo y temperaturas.  

 Métodos de descongelación.  

 Almacenamiento de alimentos.  

 

Con la finalidad de valorar los conocimientos  adquiridos durante la actividad 

ejecutada, se aplicó una pequeña evaluación (ver anexo 26). A continuación se 

presentan los resultados obtenidos. 

 

Cuatro de los participantes respondieron adecuadamente,  que un pedazo de 

plástico es un contaminante físico; la mayoría de los empleados respondieron que 

los microorganismos benéficos, son los que  se pueden utilizar para la producción de 

algunos  alimentos,  mientras que un empleado respondió de manera incorrecta. 

 

Todos los trabajadores respondieron correctamente, que un método de 

descongelación  no adecuado,  es a temperatura ambiente y que una recomendación 

para un adecuado almacenamiento de productos y alimentos, es utilizar el método 

PEPS. 

  

Se entrega a cada participante un brochure, con información sobre los temas 

dados en la charla, para que mantengan la información cerca (ver anexo 27). 
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Se puede concluir que los empleados del servicio de alimentos comprendieron 

correctamente los temas tratados, así que  hay altas expectativas, en cuanto a 

cambiar algunas prácticas inadecuadas, garantizando una mayor inocuidad y un 

mejor control sobre los  alimentos que se brindan en el servicio de alimentos de la 

CNFL. 
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3.1.11 Actividad N° 12 

 

Tema: Charla sobre Recibo de Materia Prima y Almacenamiento. 

 

Objetivo: Enseñar a los  trabajadores del servicio de alimentos los procesos 

adecuados en el recibo y almacenamiento de productos, mediante una charla, 

aumentando sus conocimientos en cuanto a la mejora de la inocuidad y la calidad en 

los  alimentos. 

 

 Tabla 13. Charla sobre Recibo de Materia Prima y Almacenamiento. 
 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Charla Recibo 

de Materia 

Prima y 

Almacenamient

o. 

Empleados 

y dueña del 

servicio de 

alimentos 

de la  CNFL 

(5 

personas). 

Se realiza 

una charla 

sobre 

puntos 

importantes 

en recibo y 

almacenami

ento de 

materia 

prima.  

Computadora.  

Hojas de 

evaluación. 

 Lapiceros.  

Brochure.   

Afiches con 

características 

organolépticas 

de los 

alimentos. 

Se coordina 

con la dueña 

del servicio de 

alimentos, 

para realizar 

una charla de 

recibo y 

almacenamien

to de materia 

prima, al 

personal de 

cocina de la 

CNFL. 

Se evalúan  

conocimientos  de forma  

escrita, todos marcaron  

debidamente la 

temperatura de 

congelación, identificaron 

características 

organolépticas, 

respondieron 

adecuadamente sobre 

almacenamiento de 

productos de limpieza y el 

por qué  los estantes de 

alimentos deben estar 

separados por 15 cm del 

piso y la pared, marcaron 

correctamente normas 

para evitar contaminación 

cruzada. Comprendieron  

los temas tratados. 
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Sistematización  

 

Todo servicio de alimentos se divide en  diferentes  áreas. Para brindar un 

servicio de calidad, donde los productos garanticen inocuidad y las labores 

transcurran con normalidad, se deben llevar procesos adecuados, en cada una  de 

estas áreas. Las actividades realizadas en recepción y almacenamiento de alimentos 

influyen, directamente, en la inocuidad y calidad del platillo final; motivo por  el cual 

es importante educar a los empleados, para que se desempeñen exitosamente, 

estos procesos.  

 

Durante el diagnóstico inicial, se encontró que  algunos procesos durante la 

recepción y almacenamiento de alimentos, se efectúan de forma errónea, así como 

fallas en el aseo de éstos, por lo cual se consideró importante, educar a los 

empleados, sobre estos temas. 

 

Por el motivo expuesto, se planificó una  actividad para enseñar los  

adecuados procesos en la recepción y almacenamiento de materia prima, y  normas 

de orden y aseo para dichas áreas. Se da una charla  donde se abarcarán los puntos 

más importantes; la  actividad fue  aprobada con anterioridad, por el profesor tutor de 

la universidad (ver anexo 28).  

 



127 
 

 
 

Se coordinó con la dueña del servicio de alimentos, para establecer la fecha y 

hora  de la charla. Se contó con la presencia de la dueña y los 4 empleados del 

servicio de alimentos (ver anexo 29).  

 

Los temas tratados fueron recepción y almacenamiento de materia prima, 

donde se explicó que  en cada servicio de alimentos, deben estar identificadas 

diferentes  áreas, como recepción, almacenamiento, lavado, preparación,  cocción, 

área de comedor, entre otras; cada una con los implementos  adecuados, como 

mesas, balanzas, tarimas, equipos, entre otros. Asimismo,   se explicó  la 

importancia del orden y la limpieza  en cada área y el control de temperatura y 

humedad. 

  

En cuanto a recepción de alimentos, se explicó el significado de 

características organolépticas y la forma en cómo aplicarlas en alimentos; se enfatizó 

en la importancia de revisar el empaque y etiquetado de éstos y el medir y registrar 

temperaturas, aun cuando no se cuenta con termómetros en el servicio, es 

importante explicar cómo realizar este procedimiento. Se habló sobre el tiempo 

adecuado para la recepción de los productos, ya que durante el diagnóstico, se 

evidenció la entrega de productos, en horas no  adecuadas, cuando hay más 

movimiento y tensión en el servicio. Se debe acordar con los proveedores,   la 

entrega de productos,  en horas donde la temperatura ambiente sea baja y adecuar 

los recipientes, donde colocan  los productos para que estos no arrastren 

contaminación externa, siendo preferible utilizar recipientes propios del servicio. 
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Se explicó que una vez recibidos los productos, se deben almacenar 

rápidamente y con mayor razón, los productos que se almacenan en frío, para evitar 

que alcancen la zona de peligro. En los  productos, se debe registrar la fecha de 

recibido o preparado y  almacenar, utilizando el método PEPS. Durante el 

almacenaje, debe  haber un chequeo de temperatura, tanto de los  alimentos, como 

de los equipos; este proceso en  alimentos, se realiza escogiendo un  alimento  al 

azar  y colocando el termómetro en el centro del producto, en los equipos, se 

chequea con termómetros ya incorporados. 

 

Se habló a  los empleados acerca de mantener  las áreas de almacenaje 

limpias y secas (pisos, paredes, congeladores, heladeras, otros), así como de los 

diferentes tipos de almacenamiento, tomando con mayor importancia, el 

almacenamiento  en frío, el almacenamiento en seco y almacenamiento de 

sustancias químicas. 

 

En cuanto  a  almacenamiento en frío, se habló de refrigeración y congelación. 

En  refrigeración, se debe manejar temperaturas entre  0 a 5 ˚C, por lo que debe  

haber un constante control de temperatura; no se deben colocar alimentos calientes 

en el equipo de refrigeración, debido a que  hace que la temperatura se concentre en 

estos  alimentos y, en el resto de alimentos,  la  temperatura puede subir, hasta 

alcanzar la zona de peligro; además, se debe evitar, abrir puerta en exceso, para 

mantener temperatura  adecuada y evitar la sobrecarga ya que dificulta la circulación 

del frío y la limpieza. 
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 Se recalcó la importancia de mantener alimentos ordenados y tapados, para 

evitar la  contaminación cruzada, así como el orden de colocarlos: encima  alimentos 

cocidos y tapados, luego lácteos y bebidas y por último, productos crudos; esto, para 

evitar la contaminación cruzada, en caso de algún derrame  de sustancias. 

 

En cuanto a congelación, la temperatura debe ser de -18 ˚C. Al igual que  en 

la refrigeración, debe haber un constante control de temperatura, evitar abrir la 

puerta para mantener temperaturas  adecuadas y evitar la sobrecarga, porque de 

igual forma, dificulta la circulación del frío y afecta orden de rotación. Se indicó que  

es recomendable mantener  el empaque original de los productos, ya que éste debe 

estar limpio y  proteger  de la humedad. Así como etiquetar el producto, con el 

contenido y  la fecha, para evitar confusiones y no alterar el orden de rotación.  

 

Se retomó el tema tratado en manipulación de alimentos, sobre evitar la re 

congelación,  ya que en este proceso, se altera la calidad del alimento  y se presenta  

multiplicación de  bacterias. 

 

En cuanto al  almacenamiento en seco, se tocaron puntos importantes, como 

la temperatura adecuada, que debe ser entre 10 y 21 ˚C; la humedad que se 

recomienda entre 50  y 60 %; ésta se mide mediante un hirómetro, en ambos casos, 

se recomienda un adecuado control de éstas, aunque en el servicio de alimentos no 

se cuenta con ninguno de los dos instrumentos, es importante que los empleados 

conozcan aspectos básicos sobre  éstos. 
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Se indicó que los alimentos deben mantener sus empaques originales y 

mantenerse cubiertos, para proteger de roedores, insectos,  bacterias y otros, sin  

embargo, si se llegaran a colocar en otros recipientes, es importante que se 

mantengan protegidos de humedad y contaminantes, que  estén tapados  y que sean 

recipientes de   fácil limpieza. En el área de almacenamiento en seco, los estantes, 

deben guardar distancias de aproximadamente 15 cm, para facilitar la  limpieza, 

permitir la ventilación  y evitar contacto con plagas. 

 

Por último,  en la parte de almacenamiento de productos químicos, se explicó 

que son los productos utilizados para la limpieza y desinfección en el servicio de 

alimentos y, que por tal motivo,  deben ser almacenados  separados de éstos, al 

igual que las áreas  anteriores, deben mantenerse en orden y aseo. Es importante 

que cada producto se mantenga en el envase original, si por algún motivo no se 

cumple esta regla,  el nuevo envase se debe  etiquetar  y escribir en éste, las 

indicaciones del fabricante. Se recalcó la importancia de no utilizar envases vacíos 

de alimentos para almacenar químicos  ya que pueden provocarse confusiones. 

 

Con la finalidad de valorar los conocimientos  adquiridos durante la charla 

impartida, se aplicó una pequeña evaluación (ver anexo 30), que a continuación se 

presentan los resultados obtenidos.  

 

Los  cinco  participantes marcaron adecuadamente, la temperatura de 

congelación, como -18 ˚C; también, indicaron adecuadamente que  el olor, color y 
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textura, son características organolépticas. Asimismo, los empleados identificaron de 

forma positiva que los productos  de limpieza deben ser guardados en un área 

separada de los  alimentos  y que en el área de almacenamiento,  para permitir la 

ventilación y proteger de insectos los  alimentos, los estantes deben estar separados 

por 15 cm del piso y de la pared. Por último,  los empleados marcaron 

correctamente, que para evitar la contaminación cruzada, se debe mantener 

ordenado y cubrir adecuadamente, los  alimentos refrigerados. 

 

Se entregaron afiches con información sobre las características 

organolépticas de  los distintos  tipos de alimentos, para ser colocados en las partes 

correspondientes y  así, los empleados recuerden,  de forma constante, cómo valorar 

los  productos (ver anexo 31), además, se entregó un  brochure con información 

importante (ver anexo 32). 

 

Se puede concluir que los empleados del servicio de alimentos comprendieron 

correctamente los temas tratados, lo que puede favorecer la calidad  e inocuidad de 

los platillos servidos en el servicio de alimentos de la CNFL.  
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Actividad N° 13 

 

 Tema: Charla sobre Nutrición Saludable.  

 

Objetivo: Educar a  los empleados de la CNFL en temas de nutrición saludable, 

mediante la realización de una charla, buscando una mejora en sus hábitos  de 

alimentación  así como en sus conocimientos nutricionales. 

 

 Tabla 14. Charla Nutrición Saludable. 

  

Actividad Participante
s 

Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Charla sobre 

nutrición 

saludable. 

Empleados 

de la CNFL 

(38 

personas). 

Se realiza una 

charla sobre la 

importancia de 

una nutrición 

saludable. 

Computadora.  

Pantalla de 

proyección.  

Impresora. 

Hojas de 

evaluación. 

Lapiceros. 

Afiche sobre 

nutrición saludable. 

Se  envía un correo 

electrónico a todo el 

personal de la 

Compañía, tratando 

de abarcar a los 

empleados que  no  

asisten a  consulta 

nutricional, para 

educarles acerca de 

una  nutrición 

adecuada. 

Se realizó una 

evaluación escrita, para 

conocer si los temas 

fueron comprendidos de 

forma  adecuada. De 

todos los participantes, 

únicamente 3 fallaron la 

pregunta, 

 de cuál es el grupo de  

alimentos que no aporta 

nutrientes, solo calorías, 

cuya respuesta era 

azúcares; las otras 

preguntas fueron 

respondidas 

adecuadamente, lo cual 

muestra que el tema 

impartido  fue 

comprendido.  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

Mediante un correo electrónico masivo, se invita  a  los  empleados  de la 

CNFL, a participar de la charla sobre “Nutrición saludable” (ver anexo 33);  la 

asistencia fue de un total de 38 empleados (ver anexo 34). Anteriormente, la 

actividad  fue  aprobada por  el profesor  de la universidad (ver anexo 35). 

 

Durante  la charla, se definió el término nutrición; se explicaron las 

características que  debe cumplir una nutrición sana; entre  éstas, se mencionaron 

características como completa, variada, equilibrada, suficiente, inocua y adecuada; 

se expuso sobre cómo lograr una nutrición adecuada, especificando las  principales 

particulares y funciones de los macro y micro nutrientes; además, de la importancia 

del agua en el organismo y de la fibra dietética, así como sus principales funciones. 

Se expusieron los principios  básicos  de una  vida saludable, entre ellos, la variedad  

de  alimentos, la cantidad y la  actividad física.  

 

En cuanto a  la  variedad de alimentos, se habló de cada uno de los grupos  

de  alimentos y algunas de sus funciones, así como, recomendaciones y ejemplos de 

cada uno de ellos; por otra  parte,  en cuanto a la cantidad de alimentos, se explicó 

sobre las porciones, en cómo éstas van  a  beneficiar el control de peso,  y que  

además, dependen de cada persona, según distintas características,  tomando en 

cuenta los diferentes factores, en una persona como peso, talla, edad, patologías, 

entre otras; por último, se habló de la actividad física, donde se definió el término  y 
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se explicaron sus beneficios y recomendaciones para personas en edad  adulta, 

según la OMS.  

 

Durante la charla surgieron peguntas entre los participantes, las cuales 

pudieron ser abarcadas satisfactoriamente; de igual forma, se realizó al final, una 

evaluación, para conocer si los temas fueron comprendidos, de manera  adecuada 

(ver anexo 36).  

 

De todos los participantes, únicamente, tres fallaron la pregunta acerca de 

cuál es el alimento que no aporta nutrientes, únicamente calorías, cuya respuesta 

era el azúcar; las otras dos preguntas fueron respondidas,  apropiadamente, por los 

participantes; lo cual muestra que  el tema impartido, fue comprendido. Se elabora 

un afiche, como resumen de los temas impartidos, para ser entregado mediante 

correo electrónico a los participantes, que  así lo deseen (ver anexo 37).  
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3.1.12 Actividad N° 14 

 

Tema: Etiquetado nutricional.   

 

Objetivo: Enseñar la forma  adecuada de la lectura  de etiquetas nutricionales a  

empleados de la CNFL, mediante charla, imágenes y productos, logrando que 

entiendan la importancia de esta herramienta, para la adecuada selección de 

productos y la mejora de la salud  de las personas 

 

 

 

Tabla 15. Charla “Etiquetado Nutricional”.  

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 
metodológica 

Resultado 

Charla sobre  
lectura de 
etiquetas 
nutricionales 

Pasante de nutrición  
40 empleados de la 
CNFL 

Se realiza una  
charla sobre la 
lectura 
correcta de 
etiquetas  
nutricionales. 

Computador. 
Pantalla de 
proyección.  
Etiqueta 
nutricional impresa 
Producto 
.alimenticio. 
Afiche de etiqueta. 
 Evaluación.  
Lapiceros.   

Se invita   a los 
empleados, a la 
charla: aprendiendo 
a leer  etiquetas; se 
explica la 
importancia  de esta 
herramienta,  se 
entrega material y 
se envía un afiche, 
vía correo 
electrónico. 

Se realiza una  
evaluación escrita  
a  los  empleados 
que participaron,  
donde la gran 
mayoría  
respondió 
adecuadamente.  
 

 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

Debido a que  la  lectura de etiquetas es  fundamental. para cumplir  con el 

plan  nutricional y para  mejorar los  hábitos  de  alimentación de las personas, se 

consideró importante impartir una  charla sobre  cómo leer las  etiquetas 

nutricionales y cómo entender los descriptores, ayudando así a  los empleados, a 

elegir  productos que   favorezcan su salud. La actividad fue  aprobada por el 

profesor tutor de la universidad (ver  anexo 38). Posteriormente, se extendió una 

invitación a todo el personal, vía  correo electrónico, a la charla de lectura de  

etiquetas nutricionales (ver anexo 39). 

 

Para que los  asistentes tuvieran una mejor comprensión del tema, se 

imprimió una etiqueta nutricional, en tamaño carta; en ésta se enmarca y  enumera 

cada parte de la etiqueta, para que lo  empleados  se guíen y  a  su  vez, tomen 

apuntes (ver anexo 40). Para que la charla se hiciera más interactiva, se  brindó un 

producto alimenticio real,   en el cual los participantes podían identificar también, las 

partes  de la  etiqueta e interpretarla. 

  

Para esta charla, se contó con la participación de 40 empleados de la CNFL 

(ver anexo 41). Buscando evaluar los  conocimientos adquiridos en la  actividad, se  

entregó  a  las personas asistentes, una  evaluación  escrita (ver anexo 42). A  

continuación, se presentan los resultados  obtenidos.  
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En cuanto a  indicar una  característica del tamaño de la porción, 30 

participantes marcaron la opción correcta, la cual indica que aparece en medida 

casera y en gramos o mililitros; en la segunda pregunta, 34 empleados identificaron 

adecuadamente, que en el empaque, la lista de ingredientes, aparece en orden 

descendente de contenido, y que un producto libre de sodio, contiene una  cantidad 

menor de 5 mg de sodio por porción; por  último,   33 personas marcaron de forma 

correcta, la opción en cuanto a un  producto fuente de fibra y sobre la 

recomendación de observar cuidadosamente, la fecha de elaboración y de 

vencimiento en los  empaques de productos, acertó la totalidad de los participantes.  

 

A través  de correo electrónico,  se les envío un afiche, a manera de resumen, 

con las partes de una etiqueta y lo que indica, así como información sobre los  

descriptores nutricionales; esto, para reforzar el tema en las personas que fallaron 

alguna de las respuestas de la evaluación (ver anexo 43). 

 

Se concluye  que  los empleados de la CNFL aprendieron correctamente, a 

interpretar  las etiquetas y los descriptores nutricionales;  esto es importante  ya  que  

pueden tomar mejores decisiones,  a  la hora de   elegir  productos  empacados, para 

decidirse por  los  de  mayor  valor  nutricional,  beneficiando su salud y mejorando 

sus  hábitos  de  alimentación. 

 

  



138 
 

 
 

3.1.13 Actividad N° 15 

 

Tema: Taller de limpieza y desinfección.  

 

Objetivo: Brindar información a los empleados sobre limpieza y desinfección en el 

servicio de alimentos, mediante charla, imágenes y documentos, enseñando la 

importancia del aseo e inocuidad de alimentos.    

 

Tabla 16. Taller de limpieza y desinfección.  
 

Actividad 

 

Participantes 

 

Descripción 

 

Materiales 

 

Estrategia metodológica 

 

Resultado 

Taller de 

limpieza y 

desinfección.  

Pasante de 

nutrición.  

Empleados del 

servicio de 

alimentos y la  

administradora  

(5 personas). 

Se realiza un 

taller sobre 

limpieza y 

desinfección, 

recalcando la 

importancia en 

desinfección de  

alimentos.  

Computadora.  

Imágenes 

impresas. 

Carteles con 

información.   

Se enseña a los 

empleados, la importancia  

de los programas y 

métodos de limpieza y 

desinfección. 

Mediante charla e 

imágenes, se muestra 

cómo realizar una  

adecuada desinfección. 

Se realizan dos 

evaluaciones. 

Escrita: respondieron 

adecuadamente. 

 Observación: 

únicamente a 2 

empleados, 

quienes se 

desempeñaron 

adecuadamente.  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

Debido al diagnóstico inicial, realizado en el servicio de  alimentos, donde se 

identificó prácticas no  adecuadas en la limpieza y desinfección de  alimentos, se 

decide realizar un taller, en el cual, mediante charlas, imágenes y carteles con 

información, se explica  la importancia de estos procesos. La actividad fue revisada y 

aprobada, previamente, por el profesor tutor.(ver anexo 44); se contó con la 

presencia de 4 empleados del servicio y la  administradora (ver anexo 45). 

 

El tiempo con el que cuentan los trabajadores para  actividades, es poco, ya  

que  tienen un sobrecargo de labores y normalmente, se encuentran retrasados en 

éstas, por  tal motivo, se buscó hacer un taller de corto tiempo, donde se explicó con 

imágenes, cómo realizar la  limpieza de alimentos; mediante charla, se explicó cómo 

desinfectarlos y su importancia. 

 

Finalmente, se entregó material, con los pasos para realizar una correcta  

limpieza y desinfección (ver anexo 46). Para la desinfección de alimentos, la 

empresa envía productos  desinfectantes amigables con el ambiente, en los  cuales 

se indica el modo de preparación y el tiempo de reposo; actualmente, utilizan SWIPE 

CL 2, el cual indica mezclar 4 gotas /L; se recomienda un tiempo de reposo de  20 

minutos. De igual forma,  se explica cómo aplicar la fórmula para realizar 

disoluciones desinfectantes,  pasando de porcentaje  a  partes  por  millón; se hace 
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entrega de dos afiches, uno con la fórmula y otro, con ejemplos, para realizar 

disoluciones con distintas concentraciones de cloro (ver anexo 47 y anexo 48). 

 

Los  empleados fueron evaluados de forma escrita y mediante observación 

(ver anexo 49 y anexo 50). En cuanto   a la evaluación escrita, se realizó mediante 

un  asocie de definiciones, donde todos marcaron las opciones adecuadamente; 

identificaron que  el primer paso de la desinfección, es lavar con  abundante  agua y 

que una disolución, es la  mezcla  de desinfectante  más agua; además que,  

eliminar la suciedad visible, es limpieza y la eliminación de microorganismos a un 

nivel seguro, es desinfección; en cuanto al tiempo de reposo, señalaron que se debe 

seguir la indicación del fabricante. 

 

 La evaluación, mediante observación, se realizó solo en dos  empleadas, una 

es  la  encargada de realizar las ensaladas y la segunda es quien prepara los  

vegetales para la cocción; se observó un lavado adecuado de frutas, vegetales y 

verduras; previo a desinfección, se utiliza un desinfectante  adecuado para los  

procedimientos de desinfección; de igual forma, se mide  las cantidades adecuadas 

de desinfectante y agua para la disolución, por lo que ambas colocan los  alimentos 

en la disolución, el tiempo recomendado por el fabricante. 
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3.1.14 Actividad N° 16 

 

Tema: Taller “Porciones de alimentos”. 

Objetivo: Enseñar a los empleados del servicio de alimentos  las porciones 

recomendadas a servir en el tiempo de desayuno y almuerzo, mediante un taller, 

buscando que las porciones que se sirven al personal sean adecuadas a su 

requerimiento nutricional. 

 

Tabla 17. Porciones de alimentos.  

 

Actividad Participantes     Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Taller  

Porciones 

de 

alimentos

.  

Pasante de nutrición.  

Empleados del 

servicio de alimentos y 

la administradora 

(5 personas). 

Se realiza un taller 

sobre las porciones 

en  los diferentes 

grupos  de  alimentos  

Computador.  

Imágenes.  

Tazas  y 

cucharas 

medidoras, 

porcionadores.  

Modelos de 

alimentos. 

Hojas.  

Lapiceros. 

Mediante los 

materiales 

utilizados, se 

educa a los 

empleados sobre  

las porciones de 

cada  alimento 

recomendadas, 

para empleados de 

la CNFL, en el 

tiempo de 

desayuno y 

almuerzo, 

Se realiza una 

evaluación escrita 

de los 

conocimientos  

alcanzados en los 

empleados, donde 

la  mayoría 

respondió, 

adecuadamente. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

El menú cíclico realizado  durante la práctica, para el servicio de alimentos de 

la CNFL, no se implementa por decisión de la dueña; debido a esta situación, se 

busca adecuar las porciones servidas en los tiempos de desayuno y almuerzo, según 

el requerimiento nutricional, calculado en la población, por lo que se plantea realizar 

un taller acerca de las porciones de los grupos de alimentos, el mismo es aprobado y 

revisado por el profesor tutor (ver anexo 51). Durante la  actividad participan los 5 

trabajadores del servicio (ver anexo 52). 

 

Durante el taller, se explica a los empleados, mediante un folleto, sobre los 

tamaños de porciones de los principales grupos de alimentos: lácteos, frutas, 

vegetales, azúcar, harinas y carnes, asimismo, se indica las porciones, según el 

grupo de alimentos y el tiempo de comida, además de un ejemplo de menú para 

cada tiempo (ver anexo 53). Para que el taller sea entretenido y se eduque sobre el 

tema  de manera adecuada, se utilizan cucharones porcionadores, tazas y cucharas 

medidoras, así como, modelos de  alimentos.  

 

Según las recomendaciones dietéticas diarias del Instituto de Nutrición de 

Centroamérica y Panamá (¡Error! No se encuentra el origen de la referencia.), se 

realiza un promedio del requerimiento para la población, del cual se establece para el 

tiempo de desayuno 600 kcal y para el almuerzo 720 kcal (ver anexo 18). En el 

desayuno, las kilocalorías  se distribuyen entre dos porciones de fruta, dos porciones 
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de azúcar,  tres porciones de cereales, dos porciones de carne baja en grasa y una 

de carne moderada en grasa. En el almuerzo, las kilocalorías se distribuyeron en dos 

porciones de azúcar, dos porciones de fruta, dos porciones de vegetales, tres 

porciones de cereales, cuatro porciones de carne  baja en grasa. En cuanto a las 

grasas, solo se calculan para la distribución de porciones, en cada tiempo de comida. 

 

Se realiza una evaluación escrita, para identificar los conocimientos adquiridos 

durante el taller, donde cuatro de los participantes responden, de manera  adecuada, 

las preguntas sobre tamaño de porciones; solo un empleado respondió de forma 

equivocada, en cuanto a las porciones de jugo de fruta y la porción de granos (ver 

anexo 54). Se concluye que los  empleados comprendieron adecuadamente, el tema 

abordado. 
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3.1.15 Actividad N° 17 

 

Tema: Taller Control y prevención de enfermedades. 

 

Objetivo: Educar sobre los beneficios de una adecuada alimentación en  

enfermedades crónicas no transmisibles  a  empleados de la CNFL, mediante un 

taller sobre prevención y control de enfermedades, logrando que  aprendan aspectos 

importantes sobre alimentación saludable. 

 
 Tabla 18. Taller “Control y prevención de enfermedades”. 
 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 
metodológica 

Resultado 

Taller de control 
y prevención de 
enfermedades 
 

Pasante de 
nutrición.  
32 empleados 
de la CNFL. 
 

Se realiza un taller 
sobre control y 
prevención de 
enfermedades.  

Computador. 
Pantalla de 
proyección.  
Impresora.  
Imágenes 
impresas. 
Papel 
periódico. 
Marcadores.  
Goma.  
Etiquetas 
nutricionales. 

Se enseña a los 
empleados sobre 
el beneficio de 
una  sana  
alimentación para 
prevenir y  
controlar 
enfermedades  no 
transmisibles, 
mediante charlas 
y actividades. 

Se realiza una evaluación 
escrita. a los participantes,  
donde la  mayoría respondió 
de forma  adecuada. 
De los 32 participantes, 26 
acertaron las preguntas, 4 
fallaron en la respuesta sobre 
el  alimento alto en purinas, 2 
fallaron en la respuesta sobre 
el rango de presión normal y 
uno falló, en cuanto al control 
de la glucosa en sangre, 
mediante el conocimiento del 
índice glicémico de los  
alimentos, todos respondieron 
correctamente sobre los 3 
elementos claves en la 
prevención y control de 
enfermedades: dieta sana, 
actividad física, consumo 
adecuado de agua. En 
general, los participantes 
comprendieron los temas 
dados. 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

En  la  CNFL, el Área de Salud y Seguridad Laboral desarrolla en diferentes 

meses  del  año, programas  y campañas de salud; durante  éstos,  se realizan 

diferentes exámenes, como ejemplo, electrocardiogramas, análisis bioquímico, entre  

otros. Durante  el tiempo de práctica en la empresa, desarrollaron el programa de 

control integral de pérdida de peso y la campaña cardio metabólica. 

 

 De las actividades descritas, se dio como  resultado, presencia de 

hipertensión arterial, diabetes mellitus, alteraciones en triglicéridos y  colesterol 

sanguíneo, entre otros; por lo que se decide planificar un taller sobre  prevención y 

control de enfermedades crónicas no transmisibles, enfocado en alimentación sana; 

el mismo es revisado y aprobado por  el profesor tutor (ver anexo 55). 

 

La actividad se coordina con enfermera y terapeuta físico. Durante la 

actividad, participaron 32 empleados (ver anexo 56); los temas  a  tratar en el taller, 

son tres: aspectos básicos,  en la nutrición saludable, prevención y control de 

enfermedades y lectura de etiquetas nutricionales. 

 

En cuanto a  la nutrición saludable, se brindó una charla, donde se abarcó 

temas sobre  grupos de alimentos, variedad y cantidad de alimentos; además de la 

importancia de la hidratación y la actividad física. En el tema de prevención y control 

de enfermedades, los participantes se dividieron  en grupos  y se les entregó 

materiales e impresiones, con diferente información e imágenes de dos 
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enfermedades distintas, las cuales debían clasificar, para después realizar un cartel, 

con  los conocimientos que tuvieran sobre  éstas, exponiéndolo finalmente; el 

objetivo de esta  actividad fue  conocer cuánto sabían los participantes de las 

enfermedades; asimismo, de hacer el taller más  entretenido y agradable (ver anexo 

57, imagen 1, 2,).  

 

Después de las exposiciones de los participantes, se dio la charla sobre 

enfermedades crónicas no transmisibles; ésta abarcó información, como definición, 

síntomas, factores de riesgo, recomendaciones y otros, acerca de las enfermedades 

que la población de la compañía presenta, evidenciadas en el programa y la  

campaña, inicialmente mencionada.  

 

Finalmente, se dio una pequeña charla sobre etiquetado nutricional, para 

enseñar a los participantes, cuáles productos les puede favorecer o perjudicar, según 

la patología que presentan; en esta charla se explicó las partes de las etiquetas y 

cómo interpretarlas, así como los descriptores nutricionales; se les entregó una 

impresión de una etiqueta, donde se enmarca cada parte (ver anexo 40); además, de 

un producto alimenticio, para que identificaran cada parte, mientras se daba la 

charla, haciendo la actividad interactiva.  

 

Para la evaluación de   conocimientos adquiridos en la  actividad, se  entregó  

a  las personas asistentes, una  evaluación  escrita (ver anexo 58),  de la que a  

continuación, se presentan los resultados  obtenidos. 
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De los 32 participantes, 26  acertaron las preguntas, cuatro fallaron en la 

respuesta sobre el  alimento alto en purinas;  dos fallaron en la respuesta sobre el 

rango de presión normal y uno falló, en cuanto al control de la glucosa en sangre, 

mediante el conocimiento del índice  glicémico de los  alimentos, todos respondieron 

correctamente, sobre los tres  elementos claves en la prevención y control de 

enfermedades: dieta saludable, actividad física, consumo adecuado de agua. 

 

Es importante  aclarar que, mediante las actividades, se pudo detectar que la 

gran mayoría de los participantes conocían aspectos básicos sobre las patologías, 

tales como la definición, sintomatología y algunos factores de riesgo, pero en cuanto  

a  una  adecuada alimentación, para prevenir y controlar enfermedades crónicas no 

transmisibles,  el conocimiento era escaso. 

 

Se concluye, que empleados de la CNFL, aprendieron que una  alimentación 

sana, ingesta de líquido  adecuada y  actividad física diaria, van a favorecer, en el 

control de las enfermedades no transmisibles y   puede prevenir o retardar, el 

padecer  de éstas; por otra parte, aprendieron sobre la importancia de leer etiquetas 

en los  productos  alimenticios. Para reforzar el tema sobre etiquetado nutricional, se 

envía mediante correo, un afiche con la información brindada (ver anexo 43). 
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3.1.16 Actividad N° 18 

 

Tema: Taller de Hidratación.  

 

Objetivo: Educar sobre la importancia de la adecuada hidratación, mediante un 

taller, logrando que los participantes del Programa de Control Integral de Peso 

aprendan sobre las cantidades necesarias de líquido antes, durante y después de 

actividad física. 

 

Tabla 19. Taller de hidratación.   

 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Taller  de 

hidratación.   

Pasante de 

nutrición.  

12 

participantes  

del Programa 

de Control 

Integral de 

Peso. 

 

Se realiza un taller 

sobre la importancia 

de hidratación en 

actividad física. 

Computadora.  

Hojas.  

Lapiceros.  

Calculadora. 

Balanza Omron.  

Balanza de 

alimentos  

Cusinart. Botellas 

con agua. 

Se coordinó 

con la 

fisioterapeuta, 

impartir un 

taller sobre 

hidratación, 

antes, durante 

y después de la 

actividad física.  

Se envía afiche 

vía correo 

electrónico.   

Se realiza una 

evaluación escrita de 

los conocimientos  

alcanzados en los 

empleados, donde la  

mayoría responde 

adecuadamente. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

 

 

Sistematización  

 

Los pacientes del Programa de Control de Peso se atienden en consulta 

nutricional; durante la  atención, se detecta  en la mayor parte de ellos, que  el 

consumo de líquido es inadecuado, motivo por  el cual se decide realizar un taller 
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sobre la importancia de la hidratación,  enfocándose más en la hidratación antes, 

durante y después de la actividad física; la metodología del taller es revisada y 

aprobada por el profesor tutor (ver anexo 59). 

 

Mediante la colaboración de la fisioterapeuta, quien es la encargada de 

realizar los días lunes, martes y viernes, el programa de ejercicios; se organiza  

llevar a cabo un taller, con los participantes del programa, donde se explica, 

mediante una charla, la importancia de la hidratación y los beneficios de hidratarse 

antes, durante y después de la  actividad física (ver anexo 60, imagen 3). Además, 

se realizan los cálculos de porcentaje de pérdida de peso, de los cuales ninguno 

sobrepasó el 1% (ver anexo 61) y  la tasa de sudoración, para que cada uno 

conozca la cantidad de líquido que deben ingerir, durante la realización de ejercicio 

(ver anexo 62). 

 

En esta actividad participaron 12 empleados (ver anexo 63). Se aplica una 

evaluación acerca de los temas brindados (ver anexo 64). La gran mayoría de los 

participantes respondió  adecuadamente, en las preguntas sobre la recomendación 

de ingesta diaria, a nivel general, si la cerveza con alcohol sirve como hidratante y 

sobre cómo reconocer si se está hidratados; además de responder adecuadamente, 

sobre un  hábito importante de hidratación, en el cual predominó el cargar una 

botella con  agua; únicamente, un paciente respondió de forma errónea  a la 

pregunta sobre la cantidad de líquido a ingerir,  antes de realizar actividad física. 

Para reforzar lo aprendido en el taller, se envía mediante correo electrónico, un 
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afiche con los puntos más importantes de la charla, así como recomendaciones (ver 

anexo 65).  

3.1.17 Actividad N° 19 

 

Tema: Hiperuricemia. 

 

Objetivo: Brindar información a pacientes sobre la hiperuricemia, mediante un  

afiche con información, aumentando conocimientos sobre características de la 

patología, así como de los  alimentos que incrementan los síntomas y molestias. 

 

Tabla 20.  Afiche sobre hiperuricemia. 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Información 

sobre 

hiperuricemia.  

Empleados de 

la CNFL 

 (7 

empleados). 

Se envía  

mediante correo 

electrónico, un 

afiche con 

información 

sobre 

hiperuricemia. 

Computador. 

Afiche con 

información.  

Se envía un 

correo 

electrónico, con 

información 

relevante a  las 

personas que 

muestren interés 

en el tema. 

El afiche se muestra a 10 

personas. para realizar una 

evaluación del mismo. Se 

evalúa: si el afiche transmite un 

mensaje claro. con respecto a  

la hiperuricemia. si la 

información es ordenada y se 

logra la comprensión del tema, 

si los elementos del afiche 

están bien distribuidos en el 

espacio, si el afiche tiene 

información organizada y un 

formato atractivo y si no se 

presentan errores ortográficos. 

Mediante inquietudes 

consultadas, o comentarios. 

durante la consulta nutricional, 

se evidencia que las personas 

leyeron la información 

brindada.  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

Debido a que  varios pacientes presentan hiperuricemia y al interés que  éstos 

muestran sobre información adicional, en lo que respecta  a ésta, se busca 

información sobre la patología y sobre los alimentos que la incrementan, para 

realizar un afiche (ver anexo 66). 

 

El afiche realizado se muestra al profesor tutor de la universidad, para ser 

revisado y aprobado (ver anexo 67), además, se muestra a  10 personas para 

realizar una evaluación del mismo, donde se evalúa:  si el afiche transmite un 

mensaje claro, con respecto a la hiperuricemia, si la información es ordenada y se 

logra la comprensión del tema, si los elementos del afiche están bien distribuidos en 

el espacio, si el afiche tiene información organizada y un formato atractivo y si no se 

presentan errores ortográficos (ver anexo 68). Una vez corregidos los errores, según 

la evaluación, se envía  el afiche, mediante correo electrónico. 
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3.1.18 Actividad N° 20 

 

Tema: Valor calórico de bebidas alcohólicas. 

Objetivo: Enseñar a los  empleados de la CNFL el  aporte calórico de las bebidas 

alcohólicas consumidas con más frecuencia, mediante un afiche con información de 

estas, buscando que las personas distingan entre bebidas de bajo y alto valor 

calórico. 

 

Tabla 21. Afiche sobre valor calórico de bebidas alcohólicas. 

 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Información 

sobre 

bebidas 

alcohólicas.  

Empleados de la 

CNFL 

(10 empleados). 

Se envía  

mediante correo 

electrónico, un 

afiche con 

información 

sobre bebidas 

alcohólicas.  

Computadora.  

Afiche con 

información.  

Se envía un 

correo 

electrónico, con 

información 

relevante, a  las 

personas que 

muestren interés 

en el tema. 

El afiche se muestra a 10 

personas, para realizar una 

evaluación del mismo, donde 

se evalúa: si el afiche transmite 

un mensaje claro, con respecto 

a  las bebidas alcohólicas, si la 

información es ordenada y se 

logra la comprensión del tema, 

si las imágenes utilizadas son 

coherentes con el tema, si los 

elementos del afiche están bien 

distribuidos en el espacio, si el 

afiche tiene información 

organizada y un formato 

atractivo y si no se presentan 

errores ortográficos. 

Además, mediante inquietudes 

consultadas, o comentarios, 

durante la consulta nutricional, 

se evidencia que las personas 

leyeron la información brindada. 

Fuente. Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

Algunos pacientes de los que  asisten a la consulta nutricional, suelen 

preguntar acerca de las calorías que  aportan las bebidas alcohólicas, por  lo cual,  

se busca información sobre del tema, para realizar un afiche (ver anexo 69).  

 

El material elaborado, es revisado y aprobado por  el profesor de la 

universidad (ver anexo 70); además, se muestra  a  10 personas para realizar una 

evaluación del mismo, donde se evalúa:  si el afiche transmite un mensaje claro, con 

respecto a bebidas alcohólicas, si la información es ordenada y se logra la 

comprensión del tema, si las imágenes utilizadas son coherentes con el tema, si los 

elementos del afiche están bien distribuidos en el espacio, si el afiche tiene 

información organizada y un formato atractivo y si no se presentan errores 

ortográficos (ver anexo 71). Una vez corregido los errores, según la evaluación, se 

envía  el afiche, mediante correo electrónico, a los pacientes que solicitaron la 

información. 
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3.1.19 Actividad N° 21 

 

Tema: Recomendaciones nutricionales  para el control de peso en niños. 

 

Objetivo: Brindar información a pacientes sobre alimentación en niños, mediante un  

afiche con recomendaciones, enseñando hábitos alimentarios saludables. 

 

Tabla 22. Afiche sobre recomendaciones  para control de peso en  niños. 

 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Información sobre 

recomendaciones 

para el control de 

peso en  niños.  

Empleados de 

la CNFL 

(6 empleados). 

Se envía,  

mediante correo 

electrónico, un 

afiche con 

información 

sobre 

recomendacion

es en el control 

de peso en 

niños.  

Computadora.  

Afiche con 

información.  

Se envía un 

correo electrónico, 

con  la 

información, a  las 

personas que así 

lo soliciten. 

El afiche se envía  a  10 

personas, para realizar una 

evaluación del mismo, 

donde se evalúa: si el afiche 

transmite un mensaje claro, 

con respecto a las 

recomendaciones, si la 

información es ordenada y 

se logra la comprensión del 

tema, si los elementos del 

afiche están bien 

distribuidos en el espacio, si 

el afiche tiene información 

organizada y un formato 

atractivo y si no se 

presentan errores 

ortográficos.  

Mediante las respuestas, en 

agradecimiento a los 

correos enviados, se 

demuestra que los 

empleados leyeron el afiche. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

Algunos de los pacientes, sobre todo, madres de familia, muestran interés en 

cómo ayudar a  sus hijos,  para disminuir de peso y para  alimentarse sanamente, 

por tal motivo, se buscan recomendaciones para ayudar en el estado nutricional de 

los niños y así realizar un afiche (ver anexo 72). 

 

El afiche se muestra al profesor de la universidad, para ser revisado y 

aprobado (ver anexo 73); además, se envía  a  10 personas, para realizar una 

evaluación del mismo, donde se evalúa:  si el afiche transmite un mensaje claro, con 

respecto a las recomendaciones, si la información es ordenada y se logra la 

comprensión del tema, si los elementos del afiche están bien distribuidos en el 

espacio, si el afiche tiene información organizada y un formato atractivo y si no se 

presentan errores ortográficos (ver anexo 74). Una vez corregidos los errores, según 

la evaluación, se envía  el afiche, mediante correo electrónico. 
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3.1.20 Actividad N° 22 

 

Tema: Preparación nutricional para subir al cerro Chirripó. 

 

Objetivo: Brindar  información  a  pacientes para subir el cerro Chirripó, mediante un  

documento con recomendaciones sobre hidratación y alimentación antes, durante y 

después, buscando un  adecuado desempeño y recuperación en el proceso. 

 

 Tabla 23. Información  sobre preparación nutricional para subir el Chirripó. 
 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Información 

sobre 

preparación 

nutricional 

para subir el 

Chirripó. 

Empleados de la 

CNFL 

(3 empleados). 

Se envía  

mediante correo 

electrónico, 

información  

sobre 

preparación 

nutricional, para 

subir el Chirripó.  

Computadora. 

Documento  con 

información 

sobre 

preparación 

nutricional para 

subir el Chirripó. 

Se envía un correo 

electrónico, con  la 

información, a  las 

personas que así lo 

soliciten. 

Se evidencia, en 

consulta nutricional, 

que los empleados 

leyeron la información. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

 

Sistematización  

 

En la empresa, es normal que algunos compañeros se organicen durante  el 

año, para realizar una excursión al cerro Chirripó; por  este motivo, un empleado 

realizó la consulta sobre cómo la  alimentación podría  favorecer, para realizar la 
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subida al cerro, por lo que  se investiga acerca del tema; se buscan 

recomendaciones para  hidratarse y alimentarse antes, durante y después del 

proceso, para remitir, vía correo electrónico (ver anexo 75). La información se 

muestra al profesor de la universidad, para ser revisada y aprobada (ver anexo 76). 

 

  



158 
 

 
 

3.1.21 Actividad N° 23 

 

Tema: Información sobre  alimentos fuente de vitamina K. 

 

Objetivo: Informar a pacientes anti coagulados  con warfarina sobre el contenido de 

vitamina K en los alimentos,  mediante un documento con la información relevante,  

evitando la inhibición del medicamento por  alimentos. 

 

 Tabla 24. Información  sobre alimentos fuente de vitamina K. 

 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Información 

sobre 

alimentación 

en paciente 

anti 

coagulado 

con 

warfarina. 

Empleados de la 

CNFL 

(2 empleados). 

Se envía  mediante 

correo electrónico, 

información  sobre 

alimentación en  

pacientes anti 

coagulados  con 

warfarina. 

Computador. 

Documento  

con 

información 

sobre 

alimentación 

en  pacientes 

anticoagulados  

con warfarina. 

Se envía un correo 

electrónico, con  la 

información 

solicitada.  

Los pacientes 

agradecen la 

información 

enviada; un 

paciente menciona 

sentirse más 

tranquilo, en 

cuanto a su 

alimentación.    

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

  

Sistematización  

 

Debido al interés de un empleado anticoagulado con warfarina, el cual indica 

no conocer qué  alimentos puede ingerir, sin provocar alteraciones en su salud,  se 

busca información acerca del medicamento y la inhibición que provoca la vitamina K 

en éste; además, se entrega el documento a otro paciente, que asistió a la consulta, 
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la cual se manejó únicamente, con recomendaciones; esto debido al grado de 

complicación, a nivel de salud, que presentaba. 

 

 En el primer paciente no se consigue el dato del grado de coagulación y el 

segundo paciente, quien dio un dato pero no se encontraba seguro; por tal motivo, 

se da una tabla, a manera general, del contenido bajo, medio y alto de vitamina K, en 

diferentes alimentos, así como información importante del tratamiento. La 

información se da mediante un documento enviado vía correo electrónico(ver anexo 

77); anteriormente, se muestra al profesor de la universidad, para ser revisado y 

aprobado (ver anexo 78). 
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3.1.22 Actividad N° 24 

 

Tema: Mesa de grasas. 

 

Objetivo: Informar a los empleados de la CNFL sobre los tipos  de grasas en la  

alimentación, mediante una mesa de exposición, buscando que amplíen sus 

conocimientos en cuanto al tema y seleccionen así  los productos más convenientes 

en su alimentación.  

 

 Tabla 25. Mesa de grasas. 

 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia metodológica Resultado 

 

Mesa de 

grasas. 

Pasante de nutrición.  

54  empleados de la 

CNFL. 

Se coloca en 

una mesa. 

Información 

sobre los tipos 

de grasas en la  

alimentación, así 

como imágenes 

de productos 

con diferentes 

cantidades de 

grasa. 

Cartel 

Impresiones 

con 

información de 

grasa.  

Imágenes de 

alimentos y 

productos.   

Tubos de 

ensayo con 

manteca. 

Brochure con 

información.  

Se colocó en una mesa, 

un cartel con 

información sobre las 

grasas y su 

clasificación, imágenes 

de diferentes productos, 

con sus contenidos  de 

grasa en gramos, 

representando con 

tubos  de ensayo, con 

manteca vegetal.   

La mayoría de los 

empleados que 

respondieron la 

evaluación,  

comprendieron de 

forma  adecuada, 

los temas 

expuestos en la 

mesa de grasas. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

 

Sistematización  

 

Debido a las consecuencias de un  alto consumo de grasas saturadas y trans, 

en la  actualidad, aunado al exceso de consultas, por parte  de los pacientes y 

empleados de la CNFL, sobre eliminar las grasas de la  dieta, es que se planifica  
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una  actividad  para informar al personal, sobre las  grasas en la  alimentación. Dicha 

actividad fue  aprobada por el profesor tutor de la universidad (ver anexo 79). 

 

En una mesa, colocada en un pasillo de la compañía, se colocó un cartel, con 

la siguiente información: 

 

 Definición de grasas. 

 Características principales.  

 Funciones principales.  

 Clasificación de las grasas. 

 Beneficios de las grasas insaturadas y fuentes alimentarias.  

 Consecuencias de un alto consumo de grasas saturadas y alimentos 

que las aportan. 

 Recomendaciones para aumentar el consumo de grasas insaturadas y 

para disminuir el consumo de grasas saturadas. 

 

Además, se colocaron varias imágenes, a modo de comparación,  de 

productos altos en grasa y alimentos de la misma categoría pero con menor o 

ninguna cantidad de grasa, indicando por porciones, los gramos de grasa, que  

aportan al organismo y su equivalencia en calorías;  junto a cada imagen,  se 

colocaron tubos de ensayo, rellenos  con manteca, para ilustrar los gramos de grasa 

contenidos en cada  alimento o producto (ver anexo 80, imagen 4). Como material 

educativo, se les entregó un brochure, con información importante (ver anexo 81). 
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Participó un total de 54 empleados (ver anexo 82). Se entregó una prueba 

corta (ver anexo 83), a  manera de evaluación, para conocer el grado de 

comprensión de los participantes, en la cual la mayoría de las personas responden, 

adecuadamente.  

 

En cuanto a la definición de grasa y a una función de ésta, todos contestaron 

adecuadamente,  indicando que es un nutriente, el cual funciona como fuente de 

energía y que ayuda en la absorción de vitaminas A, D, E, K,  respectivamente. En la 

pregunta sobre  el aporte calórico de las grasas por  gramo, la gran mayoría contestó 

adecuadamente, 9 calorías por gramo, a excepción de cuatro participantes; en 

cuanto a la clasificación de las grasas insaturadas, dos empleados equivocaron su 

respuesta y por último, en la pregunta sobre los  aceites que por proceso químico, 

llamado hidrogenación,  se hacen sólidos, únicamente tres participantes fallaron en 

la respuesta. Es importante recalcar que de los 54 empleados, 38 fueron los  que 

aceptaron participar de la evaluación. 

 

Con respecto a la evaluación aplicada, se puede concluir que la población que  

asistió a la exposición,  comprendió de manera apropiada, los temas explicados, 

puesto que  en su gran mayoría, las respuestas a las preguntas de la prueba corta, 

fueron contestadas de manera satisfactoria; además, indicaron la importancia de 

conocer diferentes productos, que pueden sustituir otros, aportando menos grasas 

saturadas a la dieta. Los participantes mostraron admiración, al ver las imágenes de 

los productos y la ejemplificación de los gramos de grasa, en los tubos de ensayo, 
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concienciando,  en cuanto a  la selección de productos, que  aporten menos  grasa 

en la  alimentación. 

 

Actividad N° 25 

 

Tema: Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES). 

 

Objetivo: Establecer procedimientos adecuados de limpieza y desinfección en 

equipos, utensilios y en el servicio de  alimentos de la CNFL, Edificio Central,   así 

como controles de verificación, mediante la realización de un documento que indique 

prácticas operativas estandarizadas sanitarias (POES), buscando la mejora de las 

condiciones ambientales y de la manipulación de alimentos. 

 

 Tabla 26.  Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento. 

 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Realización de 

POES. 

Pasante de 

nutrición.  

Se realiza un 

documento, con  los 

procedimientos 

operativos 

estandarizados de 

saneamiento para 

el servicio de 

alimentos. 

Computadora.  

Documento 

aspectos 

generales de 

limpieza y 

desinfección 

del INA. 

Se realiza  un 

POES, mediante la 

investigación de los 

diferentes 

procedimientos que 

se pueden aplicar, 

tomando en cuenta 

los equipos del 

servicio. 

El documento es 

entregado al Área 

de Servicios 

Generales, tanto a 

la jefatura, como a  

la empleada a 

cargo de realizar 

la supervisión de 

los servicios, en la 

nueva 

administración; los 

procedimientos se 

explican a la 

encargada de 

supervisión. 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

Al no existir un documento de procedimientos operativos estandarizados de 

saneamiento, en el servicio de alimentos, se decide realizar uno (ver anexo 84). El 

POES fue revisado por el profesor tutor de la universidad. 

 

Mediante investigación, se lleva  a cabo los procedimientos a realizar, para la 

limpieza y desinfección de las instalaciones del servicio, equipo mayor y equipo 

menor, así como el adecuado proceso en el lavado de manos. 

 

Algunas de las fichas de seguridad  brindadas por la empresa, no concuerdan 

con los productos que se utilizan actualmente, en el servicio de alimentos; por este 

motivo, se realizaron algunas fichas técnicas, con productos biodegradables de la 

marca BIOTEC, ya que de las empresas consultadas  fue la única empresa que  

colaboró con la información. 

 

El documento se pasa vía correo electrónico, a servicios generales, ya que 

este documento fue solicitado por la jefatura de esta área, para ser aplicado durante 

la nueva  administración, en el servicio de alimentos.  
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3.1.23 Actividad N° 26 

 

Tema: Documento para la evaluación periódica de los servicios de alimentos   de la 

C.N.F.L. 

 

Objetivo: Realizar un documento de evaluación sanitaria para los servicios de  

alimentos de la C.N.F.L., mediante la Guía de evaluación sanitaria de servicios de 

alimentación al público del Ministerio de Salud y algunos  aspectos solicitados en el 

documento de concesión de explotación de servicio de alimentación para el personal 

de los diferentes planteles de la C.N.F.L., controlando mediante éste, el buen 

desempeño  de  los servicios,  así como la adecuada manipulación de alimentos 

durante cada etapa del proceso. 

 

Tabla 27. Documento de evaluación periódica para servicios de alimentos de la 

C.N.F.L.   

 

Actividad Participantes Descripción Materiales Estrategia 

metodológica 

Resultado 

Documento de 

evaluación 

periódica de 

los  servicios  

de alimentos.  

 

Pasante de 

nutrición.  

 

Se realiza un 

documento para 

evaluar, de forma 

periódica, los 

servicios de 

alimentos. 

Computadora.  

Guía de 

evaluación 

sanitaria del 

servicio de 

alimentos del 

M.S. 

Documento 

concesión de 

explotación 

de servicio de 

alimentación 

para el 

personal de 

los diferentes 

planteles de la 

C.N.F.L. 

 

Se realiza una  

adaptación de la 

guía del M.S.  y 

tomando en 

cuenta aspectos 

del documento de 

concesión de 

explotación de 

servicio de 

alimentación para 

el personal de los 

diferentes 

planteles de la 

C.N.F.L.  

El documento es 

entregado en el 

Área  de 

Servicios  

Generales, tanto 

a la jefatura, 

como a  la 

empleada a 

cargo de realizar 

la supervisión de 

los servicios de 

la nueva  

administración; 

se explica la  

evaluación a  la 

encargada.  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Sistematización  

 

Debido a  la pronta contratación de un nuevo administrador, en los servicios  

de alimentos  de la CNFL, se requiere una guía para evaluar, de manera periódica, el 

cumplimiento de las normas de higiene e inocuidad en las diferentes sodas. El 

documento es revisado y aprobado por el profesor tutor (ver anexo 85). 

 

Para la realización de la guía,  se valora  el tomar en cuenta  las normas para 

la gestión de los residuos  reciclables y peligrosos  y las  normas  en 

materia  ambiental, para  un adecuado manejo de desechos  sólidos  de la empresa, 

lo cual fue solicitado, mediante  correo, al personal correspondiente  pero no se 

obtuvo ninguna respuesta; por lo cual el documento se realiza, basándose en la Guía 

de evaluación sanitaria del servicio de alimentos del M.S., adaptada a la Compañía,  

y aspectos solicitados en el documento concesión de explotación de servicio de 

alimentación para el personal de los diferentes planteles de la CNFL (ver anexo 86). 
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CAPÍTULO IV 

 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 
 

4.1 Conclusiones  

 

Según los objetivos planteados al inicio de la práctica, se llega  a las 

siguientes conclusiones: 

 

1. Se determinó, mediante consulta nutricional, que la mayoría de los 

empleados  atendidos con sobrepeso o algún grado de obesidad,  lograron 

mejoras, en distinto indicadores: circunferencia abdominal, peso corporal. 

porcentaje de grasa corporal, músculo, visceral, beneficiando de esta 

manera, la salud. 

 

2. A través de las actividades educativas, realizadas en la Compañía, se 

enseñó a  la población, a elegir productos más saludables, a leer etiquetas 

nutricionales, control y prevención de enfermedades, así como optar por  

hábitos alimentarios y estilos de vida saludables. 

 

3. Se brindó  capacitaciones al personal del servicio de  alimentos, 

enseñando los procesos  correctos, para una  adecuada manipulación de 

alimentos.  

 

4. Mediante un análisis del menú, cualitativamente, las características 

organolépticas son buenas, a nivel general; en la parte cuantitativa, los 
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platillos sobrepasan las  necesidades  nutricionales  que requiere la 

población de la CNFL, ya que la mayoría de los casos, los platillos 

presentan porcentajes  de  adecuación altos. 

 

5. Se elaboró un menú apropiado nutricionalmente, con el propósito de 

brindar una alimentación completa, variada y equilibrada nutricionalmente, 

tomando en cuenta, gustos y preferencias de la población. 

 

 

  



170 
 

 
 

4.2 Recomendaciones  

 

1. Brindar atención nutricional  a los empleados de la CNFL,  para corregir los  

hábitos alimentarios, que ayude en el control y prevención de enfermedades 

para mejorar estados nutricionales, a través de la asesoría de un especialista 

en nutrición. 

 

2. Brindar capacitaciones constantes al personal del servicio de  alimentos, para 

asegurar calidad e inocuidad en los  procesos de recepción, almacenamiento, 

limpieza, preparación, cocción y mantenimiento de alimentos. 

 

3. Promover el uso del menú cíclico, realizado para el servicio de alimentos, con 

el propósito de mantener una alimentación variada, equilibrada 

nutricionalmente y saludable. 

 

4. Utilizar el documento entregado, para servir las porciones adecuadas, en los 

tiempos de desayuno y almuerzo, según lo recomendado. 

 

5. Cumplir los pasos de limpieza y desinfección, establecidos en el POES, para 

asegurar la higiene  adecuada del servicio de alimentos y los equipos 

utilizados, en cada proceso. 
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6. Incluir temas nutricionales en las ferias y campañas de salud, que se llevan a  

cabo durante  el año, en la Compañía, brindando herramientas que mejoren 

hábitos alimentarios, estilos de vida y estado  nutricional de los empleados.  

 

7. Realizar charlas de educación nutricional, con el fin de orientar a la población,  

en diferentes temas, para promover hábitos saludables y beneficiar la salud de 

los empleados. 
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1. ANEXOS 

 

Anexo 1. Cartel para valoración nutricional 

 

 
Anexo 2. Información nutricional personal para valoración  
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Anexo 3.  Brochure brindado a pacientes en valoración nutricional 
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Anexo 4.  Asistencia a valoración nutricional 
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Anexo 5.  Resultados valoración nutricional  
 

Evaluación nutricional  

Compañía Nacional de Fuerza y Luz 

 

# Sexo 
Peso 

(kg) 

Talla 

(m) 

Estado 

nutricional 

según IMC 

Riesgo de enfermedad 

Cardiovascular, según 

Circ. abdominal 

Tipo de 

actividad 

física  

1.  M 81,0 1,68 Sobrepeso  Aumentado  Ligera  

2.  M 84,0 1,74 Sobrepeso  Muy aumentado Ligera  

3.  M 77,2 1,80 Adecuado Adecuado  Moderada 

4.  M 84,0 1,69 Sobrepeso Adecuado  Ligera  

5.  M 81,8 1,76 Sobrepeso Aumentado  Ligera 

6.  M 84,2 1,74 Sobrepeso Aumentado Ligera 

7.  M 71,5 1,72 Adecuado Adecuado Ligera 

8.  F  51,0 1,55 Adecuado Adecuado Moderada  

9.  M  87,0 1,54 Obesidad II Muy aumentado Ligera 

10.  M 88,5 1,67 Obesidad I Aumentado Ligera 

11.  F  66,0 1,55 Sobrepeso Muy aumentado Ligera 

12.  M  96,0 1,84 Sobrepeso Aumentado Ligera 

13.  M 90,0 1,70 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

14.  M 85,0 1,70 Sobrepeso Aumentado Ligera 

15.  M 85,8 1,64 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

16.  M 99,3 1,75 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

17.  F 80,6 1,60 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

18.  F 62,0 1,60 Adecuado Aumentado Moderada  

19.  M 90,5 1,68 Obesidad I Adecuado Ligera 

20.  F 58,0 1,54 Adecuado Adecuado Ligera 

21.  F 57,5 1,65 Adecuado Adecuado Moderada  

22.  M 72,2 1,65 Sobrepeso Adecuado Moderada  

23.  M 80,0 1,68 Sobrepeso Adecuado Ligera  

24.  M 61,8 1,69 Adecuado Adecuado Moderada  

25.  F 60,0 1,51 Sobrepeso Muy aumentado Ligera  

26.  F 86,2 1,60 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

27.  F 55,5 1,51 Adecuado  Adecuado  Ligera 

28.  M 78,3 1,67 Sobrepeso Aumentado  Ligera 
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# Sexo 
Peso 

(kg) 

Talla 

(m) 

Estado 

nutricional 

según IMC 

Riesgo de enfermedad 

Cardiovascular, según 

Circ. abdominal 

Tipo de 

actividad 

física  

29.  F 74,0 1,47 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

30.  M 86,3 1,73 Sobrepeso Aumentado  Ligera 

31.  M 91,5 1,64 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

32.  M 99,0 1,73 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

33.  F 87,0 1,73 Sobrepeso Muy aumentado Ligera 

34.  F 97,9 1,69 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

35.  M 92,3 1,79 Sobrepeso Muy aumentado Moderada  

36.  F 73,2 1,53 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

37.  F 70,5 1,62 Sobrepeso Aumentado  Ligera 

38.  M 100,0 1,66 Obesidad II Muy aumentado  Moderada  

39.  M 75 1,54 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

40.  M 86,0 1,78 Sobrepeso  Adecuado  Ligera 

41.  M 56,5 1,60 Adecuado  Adecuado  Moderada  

42.  F 71,0 1,56 Sobrepeso  Muy aumentado Ligera 

43.  M 89,5 1,79 Sobrepeso  Aumentado  Ligera 

44.  M 75,0 1,66 Sobrepeso  Adecuado  Ligera 

45.  M 82,7 1,71 Sobrepeso  Adecuado Ligera 

46.  M 85,8 1,70 Sobrepeso  Aumentado  Ligera 

47.  M 75,5 1,67 Sobrepeso  Adecuado  Ligera 

48.  F 72,3 1,54 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

49.  F 80,3 1,62 Obesidad I Aumentado  Ligera 

50.  M 91,5 1,82 Sobrepeso Aumentado  Ligera 

51.  M 91,6 1,79 Sobrepeso  Aumentado  Ligera 

52.  M 98,2 1,72 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

53.  M 64,3 1,68 Adecuado  Adecuado  Ligera 

54.  M 113,3 1,83 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

55.  F 68,6 1,69 Adecuado Aumentado  Ligera 

56.  F 83,8 1,52 Obesidad II Muy aumentado  Ligera 

57.  M 102,7 1,77 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

58.  F 59,7 1,54 Sobrepeso  Adecuado Ligera 

59.  M 116,5 1,88 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

60.  M 83,5 1,72 Sobrepeso  Muy aumentado  Ligera 

61.  F 57,3 1,66 Adecuado  Adecuado  Moderada  
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# Sexo 
Peso 

(kg) 

Talla 

(m) 

Estado 

nutricional 

según IMC 

Riesgo de enfermedad 

Cardiovascular, según 

Circ. abdominal 

Tipo de 

actividad 

física  

62.  F 74,3 1,57 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

63.  F 50,0 1,56 Adecuado  Adecuado  Moderada 

64.  F 68,0 1,61 Sobrepeso  Aumentado  Ligera 

65.  M 86,0  1,71 Sobrepeso  Muy aumentado  Ligera 

66.  M 91,5 1,71 Obesidad I Aumentado   Ligera 

67.  M 108,8 1,78 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

68.  F 98,9 1,68 Obesidad II Muy aumentado  Ligera 

69.  M 113,0 1,83 Obesidad I  Muy aumentado Ligera 

70.  M 93,1 1,79 Sobrepeso  Muy aumentado Ligera 

71.  M 108,6 1,79 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

72.  M 126,2 1,76 Obesidad III Muy aumentado Ligera 

73.  M  109,8 1,71 Obesidad II Muy aumentado  Ligera 

74.  M 137,9 1,70 Obesidad III Muy aumentado  Ligera 

75.  M 94,0 1,75 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

76.  F 90,0 1,59 Obesidad II Muy aumentado Ligera 

77.  F 105,3 1,61 Obesidad III Muy aumentado Ligera 

78.  M 101,5 1,71 Obesidad I Muy aumentado Ligera 

79.  M 87,0 1,73 Sobrepeso  Aumentado  Ligera 

80.  M  101,6 1,84 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

81.  M 81,2 1,65 Sobrepeso  Aumentado  Ligera 

82.  M 104,3 1,62 Obesidad III Muy aumentado  Ligera 

83.  M 50,0 1,56 Adecuado  Adecuado   Ligera 

84.  M 83,8 1,52 Obesidad II Muy aumentado Ligera 

85.  F 49,0 1,50 Adecuado Aumentado  Ligera 

86.  F 72,3 1,54 Obesidad I Aumentado  Ligera 

87.  M 53,2 1,52 Adecuado  Adecuado  Ligera 

88.  F 100,0 1,66 Obesidad II Muy aumentado Ligera 

89.  M 60,0 1,51 Sobrepeso  Adecuado  Ligera 

90.  F 137,8 1,71 Obesidad III Muy aumentado Ligera 

91.  F 55,0 1,56 Adecuado  Adecuado  Ligera 

92.  F 91,5 1,71 Obesidad I Aumentado  Ligera 

93.  F 81,2 1,65 Sobrepeso  Muy aumentado  Ligera 

94.  F 68,5 1,65 Sobrepeso  Aumentado  Ligera 
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# Sexo 
Peso 

(kg) 

Talla 

(m) 

Estado 

nutricional 

según IMC 

Riesgo de enfermedad 

Cardiovascular, según 

Circ. abdominal 

Tipo de 

actividad 

física  

95.  M 89,8 1,68 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

96.  M 97,6 1,78 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

97.  M 101,3 1,78 Obesidad I Aumentado Ligera 

98.  M 79,9 1,67 Sobrepeso  Aumentado  Ligera 

99.  F 53,8 1,59 Adecuado  Adecuado  Ligera 

100.  F 71,6 1,58 Sobrepeso  Aumentado  Ligera 

101.  F 82,5 1,58 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

102.  F 54,3 1,50 Adecuado  Adecuado  Ligera 

103.  M 77,8 1,63 Sobrepeso  Aumentado  Ligera 

104.  F 65,1 1,68 Adecuado  Aumentado Ligera 

105.  M 89,5 1,71 Obesidad I Aumentado Ligera 

106.  M 87 1,74 Sobrepeso  Adecuado  Ligera 

107.  F 67,3 1,65 Adecuado  Aumentado  Ligera 

108.  F 71,1 1,70 Adecuado  Adecuado  Ligera 

109.  M 96,8 1,70 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

110.  M 101,5 1,88 Sobrepeso  Muy aumentado  Ligera 

111.  F 64,5 1,44 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

112.  F 75,8 1,66 Sobrepeso  Aumentado  Ligera 

113.  M 108,4 1,74 Obesidad II Muy aumentado  Ligera 

114.  M 109,6 1,83 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

115.  M 96,6 1,63 Obesidad II Muy aumentado  Ligera 

116.  M 78,4 1,67 Sobrepeso  Adecuado Moderada 

117.  F 59,0 1,56 Adecuado  Adecuado Ligera 

118.  F 57,0 1,55 Adecuado  Adecuado Moderada  

119.  M 95,3 1,69 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

120.  F 86,2 1,60 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

121.  M 103,6 1,71 Obesidad II Muy aumentado  Ligera 

122.  M 56,6 1,60 Adecuado  Adecuado  Moderada  

123.  F 111,7 1,60 Obesidad III Muy aumentado  Ligera 

124.  M 93 1,75 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

125.  F 75 1,58 Obesidad I Muy aumentado  Ligera 

126.  M 82,3 1,72 Sobrepeso  Adecuado  Moderada  

127.  F 59,2 1,50  Sobrepeso  Aumentado  Ligera 
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Figura 3. Estado nutricional de la población  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 4. Riesgo a padecer enfermedad cardiovascular  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 5. Grado de  actividad física  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Anexo 6.  Encuesta sobre  hábitos  alimentarios y conocimiento en nutrición  
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Anexo 7.  Aprobación  para encuestas de diagnóstico 
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Anexo 8.  Resultados de encuesta hábitos  alimentarios y conocimiento en nutrición 
Figura 6. Género  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 7. Rango de edad  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 8. Tiempos de comida que realiza 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 9. Consumo de líquido diario 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
  

95% 

74% 

96% 

68% 

81% 

11% 

96% 

25% 

94% 

54% 

74% 

13% 

0%

20%

40%

60%

80%

100%

120%

Desayuno Merienda
mañana

Almuezo Merienda
tarde

Cena Merienda
noche

Entre semana

Fines de semana

25% 

38% 

20% 

17% 

Menos de 4 vasos al día

Entres 4 y 6 vasos al día

Entre 7 y 8 vasos al día

Más de 8 vasos al día



196 
 

 
 

Figura 10. Adición de sal al plato servido 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 11. Uso de azúcar en bebidas 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 12. Métodos de cocción  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 13. Tiempo disponible en la empresa para desayuno, almuerzo, merienda  

 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
  

92% 

8% 

78% 

22% 

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

80%

90%

100%

Vegetales Carnes

Hevido

Vapor

Frito

Plancha

0

20

40

60

80

100

120

140

160

Desayuno Almuerzo Merienda tarde

Menos de 10 minutos

Entre 10 - 25 minutos

Más de 25 minutos



198 
 

 
 

Figura 14. Uso de la soda de la CNFL  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 15. Práctica de actividad física  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 16. Clasificación de  actividad física semanal 

  

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 17. Importancia de actividad física 

  

Fuente: Elaboración propia (2017) 
  

50% 

39% 

11% 

Sedentaria

Moderada

Intensa

99% 

1% 

Respuesta adecuada

Respuesta inadecuada



200 
 

 
 

Figura 18. Función de la  fibra 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 19. Importancia del consumo de frutas y vegetales 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 20. Alimento que contiene mayor cantidad de proteína  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 21. Vegetales  harinosos  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 22. Alimento que aporta colesterol 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 23. Leche con menor contenido de grasa  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 24. Grasa saludable para cocción  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 25. Alimentos a disminuir  en padecimiento de  hipertensión arterial  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Anexo 9. Encuesta de manipulación de alimentos  
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Anexo 10.  Resultados encuesta sobre manipulación de alimentos  personal de  S.A. 
 

Figura 26. Conocimiento  en  manipulación de alimentos  

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Anexo 11.  Evaluación sanitaria del servicio de alimentos  
 

Instrumento de evaluación del servicio de alimentos ES DE LAS 

NSTALACIONES 
Condiciones del servicio de 

alimentos 

Sí 

(x) 

No  

(x) 

Observaciones  

Planta física   

Son los pisos de materiales 

que faciliten su limpieza y 

desinfección, impermeables, 

antideslizantes, resistentes y 

fáciles de limpiar 

X 

  

Las paredes son  de material 

impermeable, lisas, fáciles de 

lavar y desinfectar  y sin 

grietas 

X  

 

Las paredes se encuentran 

pintadas  de color claro 
X 

  

Las ventanas están provistas 

de protección contra insectos 

u otros animales 

 X 

 

Se mantienen las ventanas 

limpias 
X 

  

El cielo raso está  construido 

de materiales lisos y 

resistentes a las operaciones 

de limpieza 

X  

 

El piso, paredes o cielo raso 

poseen grietas donde pueda 

existir acumulo de suciedad 

 X 

El   cielo raso no es fácil de limpiar 

ya  que presenta ranuras entre las 

uniones 

Se encuentran en buen estado 

las puertas de acceso y salido 

del área  de  alimentación  

 X 

Las puertas al cerrar  no quedan 

ajustadas, quedan entre abiertas  

El fregadero se encuentran en 

buen estado de conservación, 

limpieza e higiene  

X  

 

El fregadero es de  acero 

inoxidable u otro material 
X 
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resistente y liso 

La iluminación  es  adecuada X   

Las fuentes lumínicas se 

encuentran con protectores 

X 

 

  

El sistema eléctrico se 

encuentra  en buen estado 
X 

  

Cuenta el servicio con extintor  

de fuego 
X 

  

La ventilación es  adecuada en 

cuanto a suministro de aire 
X 

  

Es lisa la superficie de trabajo 

de preparación de alimentos  
X 

  

Los equipos de cocina se 

encuentran a  una  altura  

adecuada que facilite la  labor  

de los empleados 

X 

  

El proceso de preparación de 

alimentos permite realizarlo de 

forma secuencial para evitar la 

contaminación cruzada 

 X 

No existe suficiente espacio para 

realizar un flujo de trabajo adecuado 

En las  áreas de manipulación 

de alimentos, mesas de 

trabajo, fregaderos existen 

huecos o lugares de depósito 

de bacterias 

 X 

 

El abastecimiento de agua es 

suficiente 
X  

  

Existe un área exclusiva para 

lavado de manos   X  

El lavado de manos  se da en el 

mismo fregadero donde se lavan 

alimentos  

Existe jabón desinfectante para 

el lavado de manos 
X 

  

Existen toallas de papel para el 

secado de manos 
 X 

Utilizan limpiones para el secado de 

manos 

Almacenamiento 

Existe una bodega exclusiva 

para almacenamiento de 
X 
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alimentos no perecederos  

El lugar donde se almacenan 

productos  no perecederos se 

encuentra limpio, seco y 

ventilado  

X 

 

  

Los envases  en el área  de 

almacenamientos se 

encuentran tapados e 

identificados  

X  

  

Los productos en el área de 

almacenamiento no están en 

contacto con el piso 

  X  

 

En el área  de almacenamiento 

se aplica el método PEPS 
 X  

 

Almacenamiento en frio  

Almacenamiento de alimentos 

separados de acuerdo a su 

naturaleza y debidamente 

identificados 
 X  

Existen un congelador para 

productos cárnicos y dos 

refrigeradores, uno para verduras y 

vegetales y el otro para  alimentos ya 

preparados, pero no rotulan los  

recipientes  

Se refrigeran los alimentos en 

recipientes tapados  
X  

  

Se encuentra la refrigeradora 

ordenada y aseada 
X  

  

El equipo de refrigeración no 

sobrepasa su capacidad 
X   

 

Carnes colocadas en 

recipientes o bolsas plásticas 
X  

  

Para la descongelación de 

alimentos  se utiliza el método 

correcto 

 X 

Dejan las carnes en el fregadero en  

agua desde el día anterior  

Recepción  de alimentos  

Cuenta con balanza de 

alimentos  
X  

  

Hay control inmediato a la 

entrada de alimentos 
 X 

Los trabajadores cuentan con poco 

tiempo, tienen sobrecarga de labores 
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Entra el proveedor  de 

alimentos  al área de 

preparación de alimentos  

X  

 Algunos de los proveedores 

Preparación de alimentos 

A las hortalizas, verduras y 

frutas sin procesar, antes de 

utilizarlas aplican el 

procedimiento de lavado y 

desinfección 

 x 

Solo utilizan agua para lavarlas. 

Algunas verduras las lavan después 

de pelarlas. 

 

El personal responsable de la 

preparación de alimentos 

cuenta con termómetros para 

verificar las temperaturas de 

cocimiento establecidas en el 

reglamento 

 X  

 

Los alimentos pre elaborados y 

cocinados se conservan 

tapados, rotulados y en 

refrigeración 

 X  

Algunas veces los dejan afuera por  

olvido, ya en refrigeración si se 

tapan adecuadamente pero  no se 

rotulan 

Todos los  alimentos 

preparados se encuentran 

tapados correctamente 

 X 

No tapan todos los  alimentos 

Los limpiones que utilizan  se 

encuentran  en condiciones 

aceptables 
 X 

No se lavan adecuadamente y los 

utilizan para varias funciones: 

secado de equipo, agarrar ollas 

calientes, secado de manos, limpieza 

Las campanas extractoras 

cubren la zona destinada a 

cocción o fritura 

X  

  

Las tablas de picar son de 

material impermeable, 

superficie lisa y se mantienen 

en buen estado de 

conservación e higiene 

X  

  

Se hace uso de tablas de picar 

según el color y el tipo de 

alimento 

 X  

Utilizan 4 tablas, todas blancas  
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La vajilla, copas y vasos se 

guardan boca abajo sobre una 

superficie limpia, seca y 

protegida de contaminantes y a 

más de 30 cm sobre el piso 

X  

  

Distribución de alimentos 

Se utilizan cucharas 

porcionadoras para servir los 

alimentos 

 X  

No utilizan las suficientes  

Los alimentos son servidos a 

la temperatura correcta  X 

No hay equipo para  alimentos  fríos. 

El baño María si se mantiene a 

temperaturas altas   

Se bota la comida q sobra    

Limpieza y desinfección 

La cocina se encuentra limpia X    

Existe un plan profundo de 

limpieza X  

 La limpieza profunda la realizan 

semanal pero no existe plan de 

limpieza escrito  

El horno se limpia 

semanalmente 
X  

  

El equipo menor  se encuentra 

limpio 
X  

  

Se realiza correcto lavado de 

vajillas y ollas 
X  

  

Se escurren  o secan los 

utensilios correctamente  
X  

  

Existe algún producto de 

limpieza o tóxico en el área de 

preparación de alimentos  

 X 

 

Personal del servicio de alimentos 

El personal cuenta con el carné 

de manipulador de alimentos 

vigente 

X  

  

Se observa al personal libre de 

lesiones externas como 

heridas abiertas o infectadas, 

infecciones cutáneas o llagas  

X  
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Los empleados mantienen las 

uñas limpias, recortadas, sin 

esmalte, no utilizan maquillaje  

 X  

Utilizan maquillaje  

El personal  porta anillos, 

pulseras, broches, relojes o 

esclavas  

  X 

 

Existe un  encargado de caja 

que manipula dinero y no 

participa en actividades 

relacionadas con la 

manipulación de alimentos  

 X 

La encargada de la caja llega antes 

del mediodía, por lo que una de las 

ayudantes de la cocinera tiene que 

ejercer ambas labores 

Se aplica correctamente el 

procedimiento establecido 

para el lavado de manos  

 X 

Realizan el lavado básico  

El personal lleva ropa de 

trabajo limpia, cobertor de 

cabello, cobertor  de barba, 

calzado cerrado  

 X 

No se utiliza cobertor para la  barba, 

algunas veces se trabaja con 

zapatos tipo sandalia 

Área  de consumo 

Se mantienen los  alimentos  

calientes  en una temperatura 

mayor  igual  a 60° C 

X    

La temperatura del baño María se 

mantiene a 350 °C  

Cada recipiente de baño María 

cuenta con su propio utensilio 

para servir 

X  

  

Los  alimentos  fríos como 

ensaladas, frutas y postres se 

mantiene  en cámaras, 

exhibidores o vitrinas 

refrigeradas  

 X 

 

Control de plagas  

Existen barreras físicas que 

impidan el ingreso de insectos 

y roedores  

 X 

 

Existe control de plagas  
X  

 El control se da por parte  de la 

Compañía   

Deposición de desechos 
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Existe correcto manejo de la 

basura 
X  

  

Los basureros se encuentran 

limpios  
X  

  

Se mantienen los basureros 

tapados 
X   

 

Se encuentran los basureros 

en buen estado 
X  

  

Cuentan los basureros con 

bolsas 
X  

  

El área donde se maneja la 

basura se encuentra aseada  
X  
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Anexo 12.  Encuesta de gustos y preferencias  
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Anexo 13.  Resultados encuesta gustos y preferencias 
 

Figura 27. Bebidas para desayuno 

 
 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 28. Acompañamientos salados para desayuno 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 29.Alimentos fuente de proteína para desayuno 

 
 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
 
Figura 30. Acompañamientos dulces para desayuno 

 
 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 31. Entradas para el almuerzo   

 
 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 32. Ensaladas frías  

 
 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 33. Acompañamientos para el almuerzo  

 
 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 34. Opciones de vegetales  

 
 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 35. Opciones de postre  

 
 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 36. Bebidas frías para el almuerzo  

 
 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 37. Platos fuertes para almuerzo 

 
 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 38. Carnes para el almuerzo 

 
 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Anexo 14. Escala de evaluación de desperdicios  
 
 

Escala para medir consumo  

 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Anexo 15.  Aprobación de actividad de escala de evaluación de desperdicios  
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Anexo 16. Resultados de evaluación de desperdicios 
Figura 39. Día 1 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 40. Día 2 

 
 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 41. Día 3 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Figura 42. Día 4 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Figura 43. Día 5 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Anexo 17.  Análisis del menú de la CNFL 
 

Análisis cuantitativo y cualitativo del menú 

Tiempo de comida: Desayuno  

Alimento   Peso 

directo 

(g) 

Energía 

(Kcals) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Fibra 

(g) 

Col 

(mg) 

Gallo pinto  150 265 42,17 5,25 8,45 2,62 0,00 

Emparedado de 
jamón , queso y 
mano de piedra 

190 411 45,3 19,76 16,2 1,77 61,30 

Arreglados de 
jamón , queso y 
mano de piedra 

188 474 65,6 16,08 16,3 0,37 61,30 

Empanadas de 
pollo 

115 401 62,2 12,87 10,5 5,99 19,50 

Empanadas de 
frijol 

122 405 73,6 9,83 7,5 8,24 0,00 

Empanadas de 
queso  

111 413 59,4 13,12 13,1 5,59 24,42 

Empanadas de 
carne  

126 440 68,2 14,10 11,54 6,56 21,42 

Tortilla palmeada 
con queso 370 955 101,2 38,48 43,03 9,29 148,00 

 

  

Alimento   Peso 
directo 

(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

Grasa 
(g) 

Fibra 
(g) 

Col 
(mg) 

Huevo frito  51 208 0,3 6,42 20,0 0,00 215,73 

Huevo torta con 
olores  

76 
 

212 1,2 6,56 20,0 0,05 215,73 

Queso blanco 
50 87 0,9 12,18 3,5 0,00 10,50 

Chorizo  60 167 0,6 9,48 13,6 0,00 53,40 

Salchichón  56 176 2,2 5,75 15,7 0,00 31,36 
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Alimento   Peso 

directo 

(g) 

Energía 

(Kcals) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Fibra 

(g) 

Col 

(mg) 

Natilla  60 207 1,6 1,23 22,2 0,00 82,20 

Plátano maduro  62 55 14,16 0,68 0,2 1,61 0,00 

Pan tostado  10 32 6,7 1,17 0,2 0,47 0,00 

Galleta María  21 90 16,0 1,00 2,5 1,00 0,00 

Galleta Soda  24 90 16,0 2,00 2,0 1,00 0,00 

Galleta Chicky 40 195 27,0 1,50 9,0 1,00 0,00 

Sorbeto Festival 28 120 18,0 1,00 5,0 0,00 0,00 

Galleta de avena 

Nabisco 
67,8 145 18,7 1,80 7,0 1,10 0,00 

Galleta Oreo  36 190 25,0 2,00 8,0 1,00 0,00 

 

Alimento   Peso 
directo 

(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

Grasa 
(g) 

Fibra 
(g) 

Col 
(mg) 

Café negro  250 3 0,0 0,30 0,0 0,00 0,00 

Café con leche  
250 94 15,1 5,85 4,5 0,00 9,60 

Leche  250 125 11,7 8,25 4,9 0,00 20,00 

Chocolate  250 190 30,3 7,48 4,7 1,75 20,00 

Jugo de naranja  
250 114 26,0 1,75 0,5 0,5 0,00 

 

Alimento   Peso 
directo 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

Grasa 
(g) 

Fibra 
(g) 

Col 
(mg) 

Ensalada (papaya 
, piña, sandía, 
melón, mandarina, 
manzana , uva) 

210 93 23,6 1,21 0,4 2,36 0,00 
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Desayuno 1 

Análisis cuantitativo del menú  

Gallo pinto con huevo frito 

Alimento   Peso 
directo 

(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

Grasa 
(g) 

Fibra 
(g) 

Col 
(mg) 

Gallo pinto  
150 265 42,17 5,25 8,45 2,62 0,00 

Huevo frito 
51 208 0,3 6,42 20,0 0,00 215,73 

Queso 
blanco 50 87 0,9 12,18 3,5 0,00 10,50 

Pan tostado   
20 64 13,1 2,34 0,4 0,94 0,00 

Natilla  60 207 1,6 1,23 22,2 0,00 82,20 

Café negro  
250 3 0 0,30 0,0 0,00 0,00 

Total 834 58,07 27,72 54,55 3,56 308,43 

% de adecuación  139 77 93 275 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X   

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X   

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  
 
 

El gallo pinto no ofrece la textura deseada, se debe cuidar la 
porción de natilla brindada ya que es un alimento que aporta 
mucha grasa saturada, se podría cambiar por yogurt natural 
con sal, bajo en grasa, aporta nutrientes importantes como 
proteínas, calcio y vitaminas A, ácido fólico probióticos. 
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Desayuno 2 

Análisis cuantitativo del menú  

Tortilla palmeada con queso  

Alimento   Peso 
directo 

(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

Grasa 
(g) 

Fibra 
(g) 

Col 
(mg) 

Tortilla 
palmeada con 
queso 370 955 101,2 38,48 43 9,29 148,00 

Plátano  
maduro 62 55 14,16 0,68 0,2 1,61 0,00 

Salchichón  
56 176 2,2 5,75 15,7 0,00 31,36 

Gallo pinto  
75 133 21,08 2,62 4,22 1,31 0,00 

Café con 
leche  250 94 15,1 5,85 4,5 0,00 9,60 

Total 1413 153,74 53,38 67,62 12,21 188,96 

% de adecuación  236 205 177 340 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X    

Apariencia   X   

Temperatura    X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  
 
 

La temperatura de la tortilla es baja, debido a que no 
cuentan con urnas adecuadas para mantener la 
temperatura, es un desayuno con exceso de harinas y 
grasas ya que el salchichón lo fríen, se podría ofrecer el 
salchichón a la plancha y  eliminar la porción de plátano.  
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Desayuno 3 

Análisis cuantitativo del menú  

Emparedado de jamón, queso y mano de piedra 

Alimento Peso 
directo 

(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

Grasa 
(g) 

Fibra 
(g) 

Col 
(mg) 

Emparedado de 
jamón con 
quesoamarillo y 
mano de piedra 
con lechuga y 
tomate 

190 411 45,3 19,76 16,2 1,77 61,30 

Jugo de naranja  
250 114 26,0 1,75 0,5 0,5 0,00 

Total 525 71,1 21,51 16,7 2,27 61,30 

% de adecuación  88 95 73 85   

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  
 
 

La presentación del emparedado es agradable a la vista, 
seria más saludable cambiar el queso amarillo procesado 
por algún queso tierno para que el aporte de grasas 
saturadas sea menor, así como aumentar la cantidad  y 
variedad de vegetales aprovechando el tamaño del 
emparedado, se puede ofrecer variado, en lugar de 
lechuga con espinaca, acelga, etc. 
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Tiempo de comida: Almuerzo  

Día 1 semana 1  

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento Peso 
directo 

(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

Grasa 
(g) 

Fibra 
(g) 

Col 
(mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Canelón con carne 
molida  

150 342 20,4 17 21,0 1,26 136,5 

Zanahoria y chayote  al 
vapor 

100 117 10,9 1,03 8,3 3,12 0 

Repollo, zanahoria, 
rábano 

65 20 4,5 0,71 0,1 1,56 0 

Sandía  150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total 1022 156,2 32,44 39,6 14,03 136,5 

% de adecuación  142 173 89 167 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones Es un plato colorido pero cargado en cuanto a carbohidratos, es 
importante aumentar la porción de ensalada por lo menos  a  90 g. 
El fresco debe ofrecerse con  menos  azúcar. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento 
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

Grasa 
(g) 

Fibra 
(g) 

Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pastel de papa con 
atún 

200 263 25,3 16,27 10,3 2,25 17 

Zapallo y tomate 
sancochado 

100 113 10,3 1,04 8,3 1,07 0 

Lechuga, tomate y 
pepino 

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Mandarina  100 53 13,3 0,81 0,3 1,8 0 

Fresco de Tamarindo  250 5 13,27 0,56 0,2 0,13 0 

Total 793 135,96 31,49 28,9 13,3 17 

% de adecuación  110 151 86 121 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura    X   

Textura   X   

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  
 
 

El plato presenta gran cantidad de harinas, se podría servir el 
pastel con vegetales y ensalada y una pequeña porción de 
frijoles. La porción de ensalada es pequeña,  se recomienda que 
sea de 90 a 100 g. El fresco se encuentra con exceso de azúcar.  
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON (g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) 

Col  
(mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Sopa negra con 
2 huevos 

200 226 7,1 14,76 15,1 1,7 423 

Zapallo y tomate 
sancochado 

100 113 10,3 1,04 8,3 1,07 0 

Remolacha 40 18 3,9 0,67 0,1 0,8 0 

Mandarina  100 53 13,3 0,81 0,3 1,8 0 

Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  785 121,6 21,89 24,4 6,25 423 

% de adecuación  109 136 61 100 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

Es un plato sencillo, no llama la atención. El fresco presenta 

exceso de azúcar. 
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Día 2 semana 1  

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   

Peso 

directo 

(g) 

Energía 

(Kcals) 
CHO (g) 

CHON 

(g) 

 Grasa 

(g)  

Fibra 

(g) 
Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Filete de pollo 

en salsa blanca 
150 352 4,5 42,82 16,7 0,72 147,5 

Caracolitos  con 

atún  
150 267 37,8 10,38 8,0 2,03 9 

Vainica y 

zanahoria 
100 54 7,87 1,34 2,4 2,81 0 

Sandía 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco mora  250 145 36,6 0,58 0,2 2,23 0 

Total  1213 170,07 68,37 37,3 15,88 156,5 

% de adecuación  168 189 189 154 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X   

Observaciones  

 

El plato se presenta con colores claros, lo que no provoca 

interés en las personas, la ensalada de caracolitos  se podría 

cambiar por una ensalada verde para disminuir el valor calórico 

del plato y aportar color. La  salsa blanca y la sandía provocan 

cólicos en algunas personas por lo que no es recomendado 

combinar en un mismo plato. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles blancos 
con cerdo 

300 414 52,7 24,99 11,6 9 51 

Ensalada 
lechuga, tomate y 
pepino   

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Vainica y 
zanahoria  

100 54 7,87 1,34 2,4 2,81 0 

Gelatina  35 22 4,97 0,43 - 0 0 

Fresco 
carambola  

250 113 28,6 0,28 0,1 2,96 0 

Total  839 145,83 31,68 14,5 16,21 51 

% de adecuación  117 162 89 63 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

El plato se ve  apetecible, el aroma es agradable , La porción 

de ensalada es pequeña, se recomienda que sea de 90 a 100 g 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Hígado en 
fajitas 

150 263 7,74 39,78 7,0 0 571,5 

Yuca  al moho 137 265 52,4 1,91 5,4 2,47 0 

Vainica y 
zanahoria 

100 54 7,87 1,34 2,4 2,81 0 

Ensalada 
repollo y 
tomate 

80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0 

Sandía 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco de 
mora  

250 145 36,6 0,58 0,2 2,23 0 

Total  1140 191,98 57,71 25,1 17,11 571,5 

% de adecuación  158 213 161 104 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X   

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  
 
 

La presentación del plato es buena, la textura de las fajitas de 
hígado no es buena, se encuentran duras, al igual que la 
yuca, en algunos casos. La porción de ensalada es pequeña,  
se recomienda que sea de 90 a 100 g.  
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Día 3 semana 1  

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   

Peso 

directo 

(g) 

Energía 

(Kcals) 
CHO (g) 

CHON 

(g) 
 Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pollo al horno 150 266 0 40,94 10,0 0 124,5 

Ayote tierno 105 25,3 5,7 1,05 0,2 0 0 

Ensalada 

repollo y maíz 

dulce  

90 33,2 7,4 1,24 0,2 1,84 0 

Plátano 

hervido 
80 98 25,5 1,04 0,3 1,84 0 

Gelatina 35 22 4,97 0,43 - 0 0 

Fresco 

Carambola  
250 113 28,6 0,28 0,1 2,96 0 

Total  907,5 144,17 57,31 20,5 14,13 124,5 

% de adecuación  126 160 158 88 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

En cuanto al fresco, la carambola no se encontraba en el grado 

de madurez  adecuado, por lo que presenta exceso de acidez y 

color oscuro, no agradable a la vista. El color del pollo es muy 

pálido. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Carne  en salsa  305 256 16,12 16,35 13,9 2,58 52,8 

Chancleta  90 125 3,9 12,71 6,3 1,68 175,5 

Ensalada 
tomate, lechuga 
y zanahoria  

90 11 2.29 0,59 0,2 0,7 0 

Sandía 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco de melón  250 118 30 1,66 0,5 3,81 0 

Total  905 133,32 44,56 30,7 16,86 228,3 

% de adecuación  126 148 125 125 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

El plato es agradable a la vista, el sabor es bueno.  El  melón y 

la sandía pueden provocar cólicos en algunas personas por lo 

que  no se recomienda consumirlos juntos. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g)  Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Chop-suey 350 343 49 18,41 8,4 7,03 24,5 

Pan 30 95 20,2 3,51 0,6 1,41 0 

Chancletas 90 125 3,9 12,71 6,3 1,68 175,5 

Ensalada de 
repollo, 
tomate, maíz 
dulce  

95 30,3 6,8 1,24 0,3 1,9 0 

Plátano 
hervido 

80 98 25,5 1,04 0,3 1,84 0 

Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0 

Fresco de 
melón  

250 118 30 1,66 0,5 3,81 0 

Total  943,3 176,5 41,45 17,2 23,47 200 

% de adecuación  131 197 114 71 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

El chop- suey se fríe  con tocineta para  aumentar el sabor pero 

ésta aumenta a su vez  la cantidad de grasa en el plato. El 

plátano se podría eliminar para disminuir el aporte  de harinas. 

Los bananos que  se ofrecen como postres podrían ser de 

menor  tamaño. 
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Día 4 semana 1  

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g)  Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pescado frito  130 135 0 23,11 4,1 0,2 79,3 

Ensalada 
lechuga, 
tomate y 
rábano 

80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0 

Yuca frita  130 208 49,4 1,77 0,3 2,34 0 

Zanahoria, 
chayote y 
zapallo 

100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0 

Sandía 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  932,2 180 40,05 15,2 13,4 79,3 

% de adecuación  129 200 111 63 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

El plato es agradable  a  la vista. La yuca se encuentra muy 

seca. Por  el factor tiempo, los vegetales se presentan muy 

sencillos, solo hervidos y con sal. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles 
negros 

130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Fajitas  de 
pollo 

180 352 7,8 46,99 13,9 1,99 141 

Ensalada de 
banano verde 
con atún  

100 162 27 0,72 5,6 0,44 7 

Crema de 
ayote 

95 41 4,8 1,32 2,0 0,2 1,9 

Zanahoria, 
chayote y 
zapallo 

100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0 

Melón  100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0 

Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  1117,2 171 63,28 32,2 14,44 149,9 

% de adecuación  155 190 175 133 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

El plato se ve agradable, el sabor es bueno. Se podría evitar  la 

ensalada de banano con atún. Por factor tiempo los vegetales se 

presentan muy sencillos, solo hervidos y con sal. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Lasaña con 
carne 

250 252 21,63 12,86 12,3 1,04 57,16 

Ensalada de 
repollo, 
zanahoria, 
tomate y rábano 

110 34 7,37 1,27 0,5 2,33 0 

Crema de ayote 95 41 4,8 1,32 2,0 0,2 1,9 

Zanahoria, 
chayote y 
zapallo 

100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0 

Melón  100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0 

Fresco pinolillo  250 268 45,4 9,65 5,7 0 17,5 

Total  1009,2 173,5 38,9 30,9 15,38 76,56 

% de adecuación  140 193 108 129 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

El plato es alto en harinas, se puede ofrecer la lasaña con los 

vegetales y la ensalada únicamente. El sabor  es bueno. Los 

vegetales se presentan muy sencillos, solo hervidos y con sal. Se 

debe  agregar más leche al fresco para hacerlo más agradable. 
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Día 5 semana 1  

Análisis cuantitativo del menú  

 

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

 Grasa 
(g)  

Fibra 
(g) 

Col 
(mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Picadillo de 
arracache con  
carne molida 

230 294 38,3 10,37 10,8 0,09 32,2 

Repollo, 
zanahoria, 
rábano 

65 20 4,5 0,71 0,1 1,56 0 

Plátano maduro 
frito 

62 55 14,16 0,68 0,2 1,61 0 

Zanahoria, 
chayote y zapallo 

100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0 

Piña 100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0 

Fresco de chan 
con sirope 

250 144 37,2 0,19 0,4 0,46 0 

Total  944,2 186,76 25,44 21,5 14,32 32,2 

% de adecuación  131 208 69 92 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  
 

Es un plato alto en  harinas. Se presentan  colores claros, lo que  no 
es agradable  a  la vista, se podría ofrecer  ensalada  de lechuga 
buscando dar más color. El  plátano maduro se puede eliminar y 
evitar el sirope en el fresco, disminuyendo el valor  calórico.. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   

Peso 
directo Energía 

(Kcals) 
CHO (g) 

CHON 
(g) 

 Grasa 
(g)  

Fibra (g) 
Col 

(g) (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Chalupa de 
carne mechada  

380 574 88 60,74 11,2 19,28 61,2 

Ensalada 
lechuga, chile, 
tomate, cebolla 

95 21 4,6 0,99 0,2 1,05 0 

Papa achotada 100 166 17,2 2,86 10,1 3,3 0 

Gelatina 35 22 4,97 0,43 - 0 0 

Tamarindo  250 5 13,27 0,56 0,2 0,13 0 

Total  1015 177,94 69,74 22,0 24,64 61,2 

% de adecuación  141 198 194 92 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X    

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

La tortilla que se utiliza para  la chalupa se encuentra 

demasiado tostada. Podría ofrecerse la opción sin el arroz. El 

refresco se encuentra con  exceso de azúcar.  
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Rice and 
beans  

200 388 73 13,39 4,6 8,52 0 

Pollo caribeño  150 440 2,21 36,84 31,1 0,69 126 

Ensalada 
repollo y 
tomate 

80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0 

Plátano 
maduro frito 

62 55 14,16 0,68 0,2 1,61 0 

Zanahoria, 
chayote y 
zapallo 

100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0 

Piña 100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0 

Tamarindo  250 5 13,27 0,56 0,2 0,13 0 

Total  987,2 127,31 53,48 36,5 15,57 126 

% de adecuación  137 141 147 154 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X   

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  
 
 

El sabor del rice and beans no es agradable. El color del pollo 
se encuentra  muy claro, La porción de ensalada es pequeña, 
se recomienda que sea de 90 a 100 g. El refresco se encuentra 
con  exceso de azúcar. 
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Día 1 semana 2 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

 Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz con atún  200 544 95,2 23,86 5,6 1,68 18,6 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Yuca  130 208 49,4 1,77 0,3 2,34 0 

Zanahoria y 
chayote  al 
vapor 

100 117 10,9 1,03 8,3 3,12 0 

Repollo, 
zanahoria, 
rábano 

65 20 4,5 0,71 0,1 1,56 0 

Sandía  150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  1205 230,5 36,91 24,2 15,91 18,6 

% de adecuación  167 257 103 100 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  
 

El sabor y la presentación del plato son buenos. La porción 
de ensalada debería ser  más grande,  se recomienda que 
sea de 90 a 100 g. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g)  Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Picadillo de 
vainica, 
zanahoria y papa 
con carne  

200 188 18,9 11,08 8,1 4,46 28 

Yuca  130 208 49,4 1,77 0,3 2,34 0 

Zapallo y tomate 
sancochado 

100 113 10,3 1,04 8,3 1,07 0 

Lechuga, tomate 
y pepino 

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Mandarina  100 53 13,3 0,81 0,3 1,8 0 

Fresco de 
Tamarindo  

250 5 13,27 0,56 0,2 0,13 0 

Total  926 178,96 28,07 27,0 17,85 28 

% de adecuación  129 199 78 113 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  
 

El plato es alto en harinas, se puede evitar la yuca. La porción 
de ensalada es pequeña, se recomienda que sea de 90 a 100 
g. En el tomate utilizado en el sancocho se pueden apreciar 
partes oscuras de la cascara, lo cual se debe corregir porque 
no se ve  agradable a  los ojos. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) 

Col 
(mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Costilla de 
cerdo en salsa  

150 423 0 24,18 35,4 0 121,5 

Yuca  130 208 49,4 1,77 0,3 2,34 0 

Zapallo y 
tomate 
sancochado 

100 113 10,3 1,04 8,3 1,07 0 

Remolacha 40 18 3,9 0,67 0,1 0,8 0 

Mandarina  100 53 13,3 0,81 0,3 1,8 0 

Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  1313 186 41,25 54,4 13,5 121,5 

% de adecuación  182 207 114 225 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma    X    

Gusto    X    

Apariencia    X    

Temperatura    X    

Textura    X    

Tamaño    X    

Armonía    X    

Observaciones  

 

 

En el tomate utilizado en el sancocho se pueden apreciar 

partes oscuras del la cascara, lo cual se debe corregir porque 

no se ve  agradable a  los ojos. Se puede evitar la porción de 

yuca ya que la costilla lleva trozos de verduras  harinosas. 
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Día 2 semana 2 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g)  Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Filete de 
pollo a la 
plancha 

150 
 

227 0 0,6 43,47 115,5 

Caracolitos  
con atún  

150 267 37,8 10,38 8,0 2,03 9 

Vainica y 
zanahoria 

100 54 7,87 1,34 2,4 2,81 0 

Sandía 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco mora  250 145 36,6 0,58 0,2 2,23 0 

Total  861 392,57 25,55 21,1 58,63 124,5 

% de adecuación  120 437 72 88 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

El color del plato es muy claro, por otra parte el color de la fruta 

de postre y el fresco compiten entre sí, se podría probar una 

opción de otra fruta de color amarillo o verde. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Garbanzos  
con cerdo 

300 414 52,7 24,99 11,6 9 51 

Ensalada 
lechuga, 
tomate y 
pepino   

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Vainica y 
zanahoria  

100 54 7,87 1,34 2,4 2,81 0 

Gelatina  35 22 4,97 0,43 - 0 0 

Fresco 
carambola  

250 113 28,6 0,28 0,1 2,96 0 

Total  839 145,83 31,68 14,5 16,21 51 

% de adecuación  117 161 89 63 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

El sabor del plato es bueno, los garbanzos tienen una textura  

agradable y la presentación es  buena  a  la vista. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Chuleta  150 599 0 33,22 50,7 0 151,2 

Yuca  al moho 137 265 52,4 1,91 5,4 2,47 0 

Vainica y 
zanahoria 

100 54 7,87 1,34 2,4 2,81 0 

Ensalada 
repollo y 
tomate 

80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0 

Sandía 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco de 
mora  

250 145 36,6 0,58 0,2 2,23 0 

Total  1476 184,24 51,15 68,7 17,11 151,2 

% de adecuación  205 204 142 288 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

El color de la fruta de postre y el fresco compiten entre sí, se 

podría ofrecer  una opción de otra fruta de color amarillo o 

verde.  La yuca no tiene una  adecuada textura. 
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Día 3 semana 2 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

 Grasa 
(g)  

Fibra (g) Col (mg) 

 Spaguetti a 
la boloñesa 

250 438 53 21,73 14,8 3,38 40 

Picadillo 
zanahoria, 
chayote  

100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0 

Ensalada de 
lechuga, 
tomate y 
pepino  

80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0 

Mandarina  100 53 13,3 0,81 0,3 1,8 0 

Fresco limón   250 128 33,35 0,05 0 0,08 0 

Total  665,2 109,85 24,06 15,6 8,03 40 

% de adecuación  92 122 67 67 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones 

 

Es un plato muy colorido, agradable al paladar. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Sopa de pollo 
con verduras y 
huevo duro  

350 504 37,71 42,31 19,5 5,31 328,62 

Ensalada de 
lechuga, 
tomate y 
pepino  

80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0 

Mandarina  150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco limón   250 128 33,35 0,05 0 0,08 0 

Total  920 135,36 48,28 20,3 7,93 328,62 

% de adecuación  128 150 133 83 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

El plato se ve  agradable, y tiene buen sabor. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Bistec frito  130 343 0 34,37 21,8 0 114,4 

Ensalada 
repollo y 
tomate 

80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0 

 Ayote sazón   65 20 4,94 0,39 0,1 0,33 0 

Picadillo 
zanahoria, 
chayote  

100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0 

Sandía 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  954,2 136,51 49,94 32,6 11,64 114,4 

% de adecuación  133 152 139 138 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  Es un plato colorido, agradable a  la vista y apetecible. 
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Día 4 semana 2 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pescado frito  130 135 0 23,11 4,1 0,2 79,3 

Ensalada 
pepino, 
lechuga, 
repollo y 
tomate 

90 14 2,86 0,76 0,2 0,84 0 

Coliflor en 
salsa blanca 

90 150 6,53 3,88 12,6 1,89 45,9 

Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0 

Fresco de 
maracuyá 

250 135 40,98 4,76 12,9 5,99 45,9 

Total  918 163,47 47,72 40,3 22,21 171,1 

% de adecuación  128 181 133 167     

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

El plato lleva varios  alimentos de colores blancos: arroz, 

pescado, coliflor en salsa blanca. El sabor  es bueno. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles 
negros 

130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pastel de 
yuca con 
carne  

150 436 27,3 26,39 24,1 1,26 89,7 

Ensalada 
pepino, 
lechuga, 
repollo y 
tomate 

90 14 2,86 0,76 0,2 0,84 0 

Coliflor en 
salsa blanca 

90 150 6,53 3,88 12,6 1,89 45,9 

Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0 

Fresco de té 
frío 

250 118 30,16 0,15 0 0 0 

Total  1202 179,95 46,39 47,4 17,28 135,6 

% de adecuación  167 200 128 196 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

El plato es agradable  a la vista, sería bueno reducir las harinas y 

aumentar la porción de ensaladas. El refresco se encuentra con  

exceso de azúcar. 



259 
 

 
 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

 Grasa 
(g)  

Fibra 
(g) 

Col (mg) 

Burrito de pollo  200 416 41,92 26,92 16,3 0 112 

Ensalada 
pepino, lechuga, 
repollo, tomate 

90 14 2,86 0,76 0,2 0,84 0 

Plátano en leche  75 139 22,39 1,81 0,8 1,95 2,4 

Chile relleno con 
carne mechada 

140 177 4,22 16,55 10,3 1,4 52,8 

Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0 

Fresco de 
maracuyá  

250 135 40,98 4,76 12,9 5,99 45,9 

Total  1015 153,47 53,68 41,3 15,98 213,1 

% de adecuación  141 171 149 172 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X   

Apariencia   X     

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

La presentación es agradable, el sabor  es bueno, así como 

la textura. Se debe tener cuidado que no coincidan alimentos 

parecidos en el plato, como en  la guarnición harinosa de 

plátano maduro  y el postre de banano. 
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Día 5 semana 2 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Picadillo de 
papa con  
carne molida 

200 215 22,23 18,32 10,6 2,06 19,5 

Zanahoria, 
vainica y 
chayote 

100 30,9 6,85 1,37 0,3 1,38 0 

Yuca frita 130 208 49,4 1,77 0,3 2,34 0 

Tomate, 
pepino y 
repollo 

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Melón 100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0 

Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  994,9 204,57 35,56 21,7 16,44 19,5 

% de adecuación  138 227 99 90 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  El plato es alto en harinas,  presenta un sabor bueno. La yuca 

no se observa  fresca, la textura no es la  adecuada.  
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 Análisis cuantitativo del menú  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  
 
 

El plato es agradable  a  la vista, el sabor  es bueno. El 
refresco se encuentra con  exceso de azúcar y debe 
agregarse una mayor cantidad de leche ya que siente ralo.  

 

Plato 2 

Alimento   

Peso 
directo Energía 

(Kcals) 
CHO (g) 

CHON 
(g) 

 Grasa 
(g)  

Fibra (g) 
Col 

(g) (mg) 

Arroz  140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Solomo en 
salsa 

95 176 2,7 24,34 7,1 0,72 63 

Zapallo 100 15 3,2 1,03 0,1 0 0 

Banano en 
escabeche 

90 86,4 20,8 0,98 0,3 2,34 0 

Ensalada 
tomate, 
pepino, 
lechuga 

90 14 2,8 0,76 0,2 0,84 0 

Melón  100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0 

Fresco de 
pinolillo  

250 268 45,4 9,65 5,7 0 17,5 

Total  943,4 162,1 49,93 23,5 14 80,5 

% de adecuación  131 180 139 98 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz con 
mariscos  

200 270 49,1 10,42 2,9 1,58 56 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Zapallo 100 15 3,2 1,03 0,1 0 0 

Yuca 130 208 49,4 1,77 0,3 2,34 0 

Ensalada 
tomate, 
pepino y 
lechuga 

90 14 2,8 0,76 0,2 0,84 0 

Melón 100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0 

Fresco de 
cas  

250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  812 178,9 23,44 13,6 13,98 56 

% de adecuación  113 199 65 57 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

Es un plato colorido, apetecible, de un buen aroma y sabor. La 

yuca no se observa  fresca, la textura  no es la  adecuada. 
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Día 1 semana 3 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz con 
cerdo   

180 277 39,47 12,6 7,1 1,76 29 

Frijoles negros 
molidos  

100 96 17,25 6,36 0,5 5,14 0 

Torta de yuca  80 186 26,12 2,71 8,0 1,22 4 

Zanahoria y 
chayote  al 
vapor 

100 117 10,9 1,03 8,3 3,12 0 

Ensalada de 
lechuga, 
tomate y 
pepino  

80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0 

Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0 

Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  974 175,04 26,87 25,3 18,1 33 

% de adecuación  135 194 75 105 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X    

Armonía   X   

Observaciones  

 

El plato es colorido, bueno al paladar, las texturas son 

variadas. La torta de yuca es frita, se puede probar en plancha 

o al horno para disminuir el aporte de grasas. La porción de 

ensalada es pequeña. Podría  ser de 90 g. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo (g) 
Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g)  Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Lentejas con 
pollo 

275 305 35,42 27,52 6,3 1,45 38,5 

Ensalada 
maíz dulce, 
pepino, 
tomate y 
rábano   

90 66 13,39 2,05 0,9 1,67 0 

Plátano 
maduro frito 

62 55 14,16 0,68 0,2 1,61 0 

Banano   150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0 

Fresco de 
Tamarindo  

250 5 13,27 0,56 0,2 0,13 0 

Total  792 167,24 37,85 8,6 11,54 38,5 

% de adecuación  110 186 105 36 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

La presentación y el sabor son buenos. Se ofrece de fruta 

banano y como guarnición harinosa plátano maduro, son 

alimentos muy parecidos y  ambas de alto índice glicémico. El 

refresco se encuentra con  exceso de azúcar. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) 

Col 
(mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles 
negros 

130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pollo en 
salsa con 
verduras   

200 246 17,33 29,53 6,1 2,03 73,5 

Ensalada de 
lechuga, 
tomate y 
pepino  

80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0 

Zanahoria y 
chayote  al 
vapor 

100 117 10,9 1,03 8,3 3,12 0 

Torta de 
yuca  

80 186 26,12 2,71 8,0 1,22 4 

Banano  150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0 

Fresco de 
cas 

250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  1197 207,65 49,77 33,5 20,72 77,5 

% de adecuación  166 231 138 140 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

La presentación es adecuada, el sabor  es bueno. La torta de 

yuca es frita, se puede probar en la plancha  o al horno.  
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Día 2 semana 3 

Análisis cuantitativo del menú  

 
Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Sopa negra 
con 2 huevos 

200 226 7,1 14,76 15,1 1,7 423 

Ensalada 
lechuga, 
tomate y 
pepino   

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Ayote tierno  100 15 3,2 1,03 0,1 0 0 

Papa salteada 
con 
mantequilla 

65 230 11,21 2,07 20,4 2,15 53,75 

Piña 100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0 

Fresco de 
carambola  

250 113 28,6 0,28 0,1 2,96 0 

Total  871 115,3 23,31 36,1 9,65 476,75 

% de adecuación  121 128 65 150 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  El  color del plato es bueno, la presentación es buena. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Carne 
mechada en 
salsa  

110 158 4,1 10,6 11,1 0,75 33 

Repollo, 
zanahoria, 
rábano 

65 20 4,5 0,71 0,1 1,56 0 

Ayote tierno 100 15 3,2 1,03 0,1 0 0 

Banano 
escabeche 

90 99 25,83 1,26 0,2 0,45 0 

Piña  100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0 

Fresco 
carambola  

250 113 28,6 0,28 0,1 2,96 0 

Total  806 151,73 26,74 21,3 14,61 33 

% de adecuación  112 169 74 89 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

El sabor y olor del  arroz no es agradable, se ahumó. La futa y el 

fresco son ácidos, esto puede provocar molestias digestivas en 

algunas personas, se debe cambiar una de las opciones. 
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Análisis cuantitativo del menú  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  
 

Los colores  que presenta el plato son muy claros, se debe 
introducir algún producto que resalte. La mezcla de salsa blanca 
y repollo puede producir molestias en algunas personas, por lo 
que  se puede cambiar el repollo por lechuga, y así también da 
más color al plato. 

Día 3 semana 3 

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) 

Col 
(mg) 

Spaguetti 
con pollo en 
salsa blanca 

250 489 76,91 29,8 10,6 3,3 49,8 

Repollo, 
zanahoria, 
rábano 

65 20 4,5 0,71 0,1 1,56 0 

Ayote tierno 100 15 3,2 1,03 0,1 0 0 

Banano en 
escabeche  

90 99 25,83 1,26 0,2 0,45 0 

Piña  100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0 

Fresco de 
naranjilla  

250 138 35,45 0,25 0,0 0 0 

Total  812 159,39 33,58 11,1 6,71 49,8 

% de adecuación  113 177 93 46 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) 

Col 
(mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pecho en salsa 
con plátano 
verde, elote y 
papa 

230 375 28,17 28,26 16,9 0,97 88 

Ensalada 
tomate, lechuga 
y zanahoria  

90 11 2.29 0,59 0,2 0,7 0 

Vainica y 
zanahoria 

100 54 7,87 1,34 2,4 2,81 0 

Plátano hervido 80 98 25,5 1,04 0,3 1,84 0 

Mandarina  100 53 13,3 0,81 0,3 1,8 0 

Fresco 
Carambola  

250 113 28,6 0,28 0,1 2,96 0 

Total  1054 175,44 44,65 29,9 18,57 88 

% de adecuación  146 195 124 125 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

 

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  La presentación del plato es buena, el sabor  es bueno. No es 

necesario el plátano maduro como guarnición harinosa ya que el 

plato principal lleva verduras harinosas, incluso plátano verde. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

 Grasa 
(g)  

Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles 
tiernos con 
cerdo y 
vegetales 

275 380 48,35 22,91 10,6 8,25 46,75 

Ensalada 
repollo y 
tomate 

80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0 

Caracoles 
con atún  

50 89 12,61 3,46 2,7 0,68 3 

Mandarina  100 53 13,3 0,81 0,3 1,8 0 

Fresco de 
limón  

250 128 33,35 0,05 0 0,08 0 

Total  895 161,58 32,24 14,1 13,2 49,75 

% de adecuación  124 180 90 59 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

El plato es agradable a  la vista, de sabor  agradable. El 

fresco se encuentra con exceso de azúcar. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pastel de pollo 
con tortilla  

270 280 17,93 25,3 12,6 2,7 49,8 

Zanahoria y 
vainica 

100 54 7,87 1,34 2,4 2,81 0 

Ensalada 
tomate, 
lechuga y 
zanahoria  

90 11 2.29 0,59 0,2 0,7 0 

Plátano 
hervido 

80 98 25,5 1,04 0,3 1,84 0 

Mandarina  100 53 13,3 0,81 0,3 1,8 0 

Fresco de 
limón  

250 128 33,35 0,05 0 0,08 0 

Total  747 120,05 37,3 25,1 16,54 49,8 

% de adecuación  104 133 104 105 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

 

El plato es agradable a  la vista, el sabor  es bueno. 

Algunas  orillas del pastel quedaron muy tostadas. El 

fresco se encuentra con exceso de azúcar. 
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Día 4 semana 3 

Análisis cuantitativo del menú  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

El plato es bueno en sabor y presentación.  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) 

Col 
(mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pollo a la 
plancha  

150 266 0 40,94 10,1 0 124 

Ensalada 
lechuga, 
tomate y 
rábano 

80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0 

Yuca frita  130 208 49,4 1,77 0,3 2,34 0 

Zanahoria, 
chayote y 
zapallo 

100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0 

Sandía 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco de 
cas 

250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  1063,2 180 57,88 21,1 13,2 124 

% de adecuación  148 200 161 88 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Chuleta de 
cerdo 

140 559 0 31,01 47,3 0 141,12 

Ensalada 
lechuga, 
tomate y 
rábano 

80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0 

Crema de 
ayote 

95 41 4,8 1,32 2,0 0,2 1,9 

Zanahoria, 
chayote y 
zapallo 

100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0 

Melón  100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0 

Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  1178,2 139,3 47,42 60,3 13,07 143,02 

% de adecuación  164 155 132 251 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  El plato es atractivo a la vista  y bueno al paladar. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g)  Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz  140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Garbanzos 
con pollo 

300 414 52,7 24,99 11,6 9 51 

Tomate, 
pepino y 
repollo 

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Yuca frita  95 41 4,8 1,32 2,0 0,2 1,9 

Zanahoria, 
chayote y 
zapallo 

100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0 

Melón  100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0 

Fresco 
pinolillo  

250 268 45,4 9,65 5,7 0 17,5 

Total  796,2 126,99 37,91 20,1 14,08 70,4 

% de adecuación  111 141 105 84 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  

 

El sabor de los  alimentos  es bueno, la presentación es 

buena y hay variedad de texturas.  



275 
 

 
 

Día 5 semana 3 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Chuleta en salsa 
agridulce  

150 333 
 

17,62 26,6 0,56 79,2 

Ensalada de 
pepino tomate y 
repollo 

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Zapallo y tomate 
sancochado 

100 113 10,3 1,04 8,3 1,07 0 

Puré de papa 100 331 22,84 3,95 25,61 1,8 69,3 

Melón  100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0 

Fresco de Mora 250 145 36,6 0,58 0,2 2,23 0 

Total  1315 158,73 36,84 71,0 16,32 148,5 

% de adecuación  183 176 102 296 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

El sabor  de los  alimentos  es bueno, hay variedad de texturas. 

El puré de papa no tiene la textura deseada, se presenta como 

gomoso. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   

Peso 
directo Energía 

(Kcals) 
CHO 
(g) 

CHON (g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) 

Col 

(g) (mg) 

Arroz  blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Canelones 
rellenos de 
queso 

150 351 21,74 14,99 22,4 1,19 141 

Ensalada 
lechuga, chile, 
tomate, 
cebolla 

95 21 4,6 0,99 0,2 1,05 0 

Tortas de 
espinaca  

50 90,15 7,65 4,29 7,7 0,88 105,75 

Plátano chips  50 331 17,65 0,6 30,1 0,25 0 

Melón 100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 17,5 

Fresco de 
Crema  

250 205 31,8 9,1 4,6 0 17,5 

Total  1032,15 98,64 30,81 65,3 5,98 281,75 

% de adecuación  143 110 86 272 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones 
 

Los canelones se encuentran suaves, algunos se ven rotos, lo 
que no es bueno a la vista. El fresco debe tener más leche para 
un mejor sabor. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pescado frito  130 135 0 23,11 4,1 0,2 79,3 

Ensalada de 
pepino tomate 
y repollo 

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Torta de 
espinaca 

50 90,15 7,65 4,29 7,7 0,88 105,75 

Puré de papa 100 331 22,84 3,95 25,61 1,8 69,3 

Melón  100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0 

Fresco de 
mora  

250 145 36,6 0,58 0,2 2,23 0 

Total  1094,15 156,08 45,58 47,8 15,77 254,35 

% de adecuación  152 173 127 199 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

El plato   presenta colores claros, el puré de papa no tiene la 

textura adecuada.  
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Día 1 semana 4 

Análisis cuantitativo del menú  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía   X    

Observaciones  El plato es agradable a la vista, colorido y de buen sabor. Las 

tortas se encuentran un poco secas, pero el sabor  es bueno. 

 

  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

 Grasa 
(g)  

Fibra 
(g) 

Col 
(mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Tortas de carne en 
salsa 

110 293 12,14 19,58 18,0 1,23 115 

Zapallo hervido 80 24 6,08 0,48 0,2 0,4 0 

Ensalada de 
repollo, zanahoria, 
tomate y rábano 

110 34 7,37 1,27 0,5 2,33 0 

Piña  100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0 

Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  876 142,11 34,16 28,6 12,45 115 

% de adecuación  122 158 95 119 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g)  Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Chop suey con 
pollo y 
vegetales 

350 343 49 18,41 8,4 7,03 24,5 

Picadillo de 
chayote con 
maíz tierno  

100 30 6,24 0,8 0,6 2,61 0 

Ensalada de 
repollo, 
zanahoria, 
tomate y 
rábano 

110 34 7,37 1,27 0,5 2,33 0 

Piña   100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0 

Fresco de 
Maracuyá   

250 135 34,45 0,88 0,3 4,1 0 

Total  716 132,66 30,06 19,3 24,08 24,5 

% de adecuación  99 147 84 79 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma      

Gusto      

Apariencia      

Temperatura      

Textura      

Tamaño      

Armonía      

Observaciones  Es un plato de buen sabor. Los colores son claros. La textura 
del chop suey es pegajosa. El picadillo de  chayote se puede 
mezclar con zanahoria, en lugar de maíz, para disminuir las 
cantidades de harinas  en el plato y obtener un color  
apetecible.  Es un pato rico en vegetales. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) CHON (g)  Grasa (g)  Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Sopa negra 
con 2 huevos 

200 226 7,1 14,76 15,1 1,7 423 

Zapallo 
hervido 

80 24 6,08 0,48 0,2 0,4 0 

Ensalada de 
repollo, 
zanahoria, 
tomate y 
rábano 

110 34 7,37 1,27 0,5 2,33 0 

Piña   100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0 

Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0 0 

Total  710 121,05 21,65 16,5 6,71 423 

% de adecuación  99 135 60 69 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X    

Textura   X    

Tamaño   X    

Armonía    X   

Observaciones  
 

El plato no es agradable a  la vista,  los colores de los 
alimentos  son  opacos, la sopa no apetece ya que al ser de 
otro día los huevos tomaron una tonalidad gris. Se puede 
ofrecer lechuga en lugar de repollo, ya que su color es más 
atractivo y combina mejor. 
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Día 2 semana 4 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON (g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) 

Col 
(mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Filete de pollo 
en salsa 
blanca 

150 352 4,5 42,82 16,7 0,72 147,5 

Ensalada 
lechuga, 
tomate y 
pepino   

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Caracolitos  
con atún 

100 178 25,22 6,92 5,3 1,35 6 

Ayote tierno 50 12 2,71 0,5 0,1 0 0 

Piña  100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0 

Fresco 
marañón   

250 138 35,28 0,3 0,1 0 0 

Total  1090 155 63,88 32,2 11,52 153,5 

% de adecuación  151 172 177 134 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

Es un plato agradable  a la vista y en el sabor, con diferentes 

texturas. La guarnición vegetal servida es pequeña, al igual 

que la ensalada. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz 
blanco 

140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Bistec 110 290 0 29 18,5 0 96,8 

Ensalada 
lechuga, 
tomate y 
pepino   

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Barbudos  50 39 3,69 2,92 1,7 1,7 67,68 

Crema de 
ayote 

105 25,3 5,7 1,05 0,2 0 0 

Piña  100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0 

Fresco 
marañón   

250 138 35,28 0,3 0,1 0 0 

Total  902,3 131,96 46,61 30,3 11,15 164,48 

% de adecuación  125 147 129 126 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

El plato es colorido, el sabor  no es tan bueno, el bistec 

quedó seco y con una textura no deseada. Al envolver  los 

barbudos  en huevo, éste se re cocinó y el sabor  no es 

bueno. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

 Grasa 
(g)  

Fibra (g) 
Col 

(mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pastel de yuca 
con carne  
molida  

185 329 57,79 9,07 6,7 2,7 24,3 

Ayote tierno 50 12 2,71 0,5 0,1 0 0 

Crema de ayote 105 25,3 5,7 1,05 0,2 0 0 

Ensalada repollo 
y tomate 

80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0 

Piña  100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0 

Fresco marañón   250 138 35,28 0,3 0,1 0 0 

Total  923,3 191,05 24,63 17,1 13,1 24,3 

% de adecuación  128 212 68 71 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  
 

El plato presenta exceso de harinas, alto en calorías, podría ofrecer el 
pastel con mayor cantidad de carne y únicamente con ensalada y 
vegetales. El  vegetal y la ensalada pueden ser  en mayor cantidad.   
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Día 3 semana 4 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Picadillo de 
papa con 
carne  

200 215 22,23 18,32 10,6 2,06 19,5 

Lechuga, 
tomate y 
pepino 

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Zapallo y 
chayote 
hervido  

90 22 5,08 0,49 0,3 1,32 0 

Plátano 
maduro frito 

62 55 14,16 0,68 0,2 1,61 0 

Sandia  150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco Cas  250 148 37,15 0,45 0,3 0 0 

Total  844 163,71 33,67 21,4 13,64 19,5 

% de adecuación  117 182 94 89 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  
 
 

El plato tiene buena presentación, el sabor  es agradable, se 
presenta un exceso de harinas, se podría  agregar más carne  al 
picadillo y disminuir las cantidades de arroz, frijoles y no ofrecer 
plátano frito. Los vegetales se presentan muy sencillos.  Hay 
exceso de azúcar en el fresco. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
Grasa 

(g) 
Fibra 
(g) 

Col 
(mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Bistec de 
cerdo  

130 355 0 33,57 23,5 0 94,9 

Ensalada 
tomate, 
lechuga y 
zanahoria  

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Caldo con 
vegetales 

250 15 3,49 0,7 0,1 0,79 0 

Banano en 
escabeche  

70 70 18,12 0,99 0,2 0,41 0 

Sandía 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco de 
chan con  
sirope  

250 144 37,2 0,19 0,4 0,46 0 

Total  988 143,9 49,18 34,2 10,31 94,9 

% de adecuación  137 160 137 143 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  
organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  
 
 

Es un plato agradable  a  la vista, con texturas variadas lo que 
lo hace agradable al paladar. El caldo no es fresco, se ve poco 
apetecible.  El fresco es bueno, podría mejorar su valor 
nutricional si se le incorpora menos sirope. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

Grasa 
(g) 

Fibra 
(g) 

Col (mg) 

Arroz cantonés  210 307 40,87 18,5 17,0 1,47 79,8 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Ensalada 
tomate, lechuga 
y zanahoria  

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Chayote y 
zapallo hervido  

90 22 5,08 0,49 0,3 1,32 0 

Plátano maduro 
frito   

62 55 14,16 0,68 0,2 1,61 0 

Sandía  150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0 

Fresco de chan 
con sirope 

250 144 37,2 0,19 0,4 0,46 0 

Total  705 132,5 29,43 17,6 12,63 79,8 

% de adecuación  98 147 82 73 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X    

Apariencia   X    

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

El plato tiene un olor agradable, el arroz cantonés se observa 

con exceso de grasa. La ensalada es sencilla, al igual que los 

vegetales hervidos. Se puede mejorar el valor nutricional del 

fresco agregando menos sirope. 
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Día 4 semana 4 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz 
blanco 

140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pollo al 
horno   

120 212,4 0 32,75 8,1 0 99,6 

Tomate, 
pepino y 
repollo 

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Escabeche 
vegetales 

70 26 5,72 1,01 0,3 1,49 0 

Papa 
salteada  

120 94 26,37 4,44 0,4 5,45 0 

Melón  100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0 

Fresco de 
maracuyá 

250 135 34,45 0,88 0,3 4,1 0 

Total  860,4 155,53 52,73 19,2 21,7 99,6 

% de adecuación  120 173 146 80 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X     

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X    

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

Podría  agregar más tomate y zanahoria a la ensalada para 

aumentar el color,  la apariencia del escabeche  no es 

agradable, está despedazado y la coliflor se tornó rosada 

debido al chile dulce. El sabor es bueno.  



288 
 

 
 

 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

 Grasa 
(g)  

Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles 
negros 

130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Mondongo en 
salsa con 
vegetales  

300 219 10,38 19,77 11,0 1,8 159 

Tomate, 
pepino y 
repollo 

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Papa 
salteada  

120 94 26,37 4,44 0,4 5,45 0 

Melón  100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0 

Fresco de 
maracuyá 

250 135 34,45 0,88 0,3 4,1 0 

Total  841 160,19 38,74 21,9 22,01 159 

% de adecuación  117 178 108 91 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

Falta color en el plato, todo es blanco o amarillo, tal vez 

una ensalada con lechuga, unas papas con paprika sería 

más llamativo, así como más tomate y zanahoria en la 

ensalada. 
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Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles  130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Lasaña con 
carne 

250 252 21,63 12,86 12,3 1,04 57,16 

Tomate, pepino 
y repollo 

60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0 

Papa salteada  120 94 26,37 4,44 0,4 5,45 0 

Zanahoria, 
chayote y 
zapallo 

100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0 

Melón  100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0 

Fresco de 
Melón  

250 118 30,05 0,8 0,6 6,3 0 

Total  887,2 174,14 32,38 23,7 25,16 57,16 

% de adecuación  123 193 90 99 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

Hay un exceso de harinas, se podría  servir la lasaña con 

ensalada y vegetales únicamente. La presentación es buena, es 

un plato colorido. No servir el fresco y postre de  misma fruta. 
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Día 5 semana 4 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 1 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO 
(g) 

CHON 
(g) 

 Grasa 
(g)  

Fibra (g) Col (mg) 

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0 

Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0 

Pescado frito  130 135 0 23,11 4,1 0,2 79,3 

Yuca frita 100 160 38 1,36 0,2 1,18 0 

Chayote, 
zanahoria, 
coliflor 

90 27 7,88 0,56 0,2 1,53 0 

Ensalada rusa 80 106 11,77 2,42 5,8 1,05 49,6 

Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0 

Fresco de 
zanahoria  

250 136 34,67 0,38 0,1 1,08 0 

Total  1048 205,42 43,04 20,9 18,33 128,9 

% de adecuación  146 228 120 87 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

Es un plato alto en cereales, se debería cambiar la ensalada 

rusa por una de vegetales. La yuca se encuentra re 

cocinada, bastante tostada, por lo que  el color  no es 

agradable. 

 



291 
 

 
 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 2 

Alimento   

Peso 
directo 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa (g)  Fibra (g) 

Col 

(g) (mg) 

Rice nad 
beans  

200 388 73 13,39 4,6 8,52 0 

Pollo carbeño 150 440 2,21 36,84 31,1 0,69 126 

Yuca frita 100 160 38 1,36 0,2 1,18 0 

Chayote, 
zanahoria y 
coliflor 

90 27 7,88 0,56 0,2 1,53 0 

Ensalada 
repollo y 
tomate 

80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0 

Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0 

Fresco de 
tamarindo 

250 5 13,27 0,56 0,2 0,13 0 

Total  1172 179,53 56,44 37,2 19,36 126 

% de adecuación  163 199 157 155 
  

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

El color  del pollo es pálido, la yuca se encuentra re 

cocinada, bastante tostada, por lo que  el color  no es 

agradable, la ensalada es sencilla y una porción pequeña. El 

fresco tiene exceso de azúcar. 

 

  



292 
 

 
 

Análisis cuantitativo del menú  

Plato 3 

Alimento   
Peso 

directo 
(g) 

Energía 
(Kcals) 

CHO (g) 
CHON 

(g) 
 Grasa 

(g)  
Fibra (g) Col (mg) 

Arroz con 
palmito 

200 242 33,72 9,58 7,4 0,56 20 

Frijoles 
molidos  

100 96 17,25 6,36 0,5 5,14 0 

Plátano 
hervido 

80 98 25,5 1,04 0,3 1,84 0 

Chayote, 
zanahoria y 
coliflor 

90 27 7,88 0,56 0,2 1,53 0 

Ensalada de 
repollo y 
tomate 

80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0 

Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0 

Fresco de 
zanahoria  

250 136 34,67 0,38 0,1 1,08 0 

Total  751 164,19 21,65 9,5 17,46 20 

% de adecuación  104 182 90 
   

 

Análisis cualitativo  del menú  

Análisis AGATTTA 

Características  

organolépticas  

Escala de calificación 

 Excelente Bueno Malo Pésimo 

Aroma   X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Temperatura   X   

Textura   X   

Tamaño   X   

Armonía   X   

Observaciones  

 

 

El aroma del plato es muy bueno, la presentación es adecuada, 

se podría  cambiar el postre por otro tipo de fruta, ya que la 

guarnición harinosa es plátano y  el postre es banano, ambos  de 

alto índice glicémico. 
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Anexo 18. Cálculo del valor energético total (VET) y distribución por tiempo de 
comida y de macronutrientes 
 
Cálculo del VET de población de la CNFL S.A, edificio Central y Cincuentenario 

Género Población total Actividad física Població

n 

RDD 

(por género) 

RDD 

(promedio general) 

Masculino 77 Ligera 68 2650 kcal 

2400 kcal 
Moderada 9 3100 kcal 

Femenino  50 Ligera  44 1950 kcal 

Moderada  6 2100 kcal 

Total  127  
Promedio: 

(         ) (        )  (         ) (        )

   
      

          

Fuente elaboración propia (2017) 

Distribución por tiempo de comida  

Caloría totales 2400 kcal 

 % kcal 

Desayuno  25 600 

Almuerzo  30 720 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

Distribución macronutrientes  

VET 2400  

Nutriente % kcal g 

Carbohidratos 50 1200 300 

Proteínas 20 480 120 

Grasas 30 720 80 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

Distribución por tiempo de comida 

 Desayuno  Almuerzo  

Nutriente  kcal g kcal g 

Carbohidratos 300 75 360 90 

Proteínas 120 30 144 36 

Grasas 180 20 216 24 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Anexo 19. Lista de porciones estándar para servicio de alimentos 
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Anexo 20. Propuesta de menú cíclico    
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Anexo 21. Anamnesis nutricional 
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Anexo 22. Lista de intercambio  
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Anexo 23.  Resultados consulta nutricional 
 

Tabla de resultados nutricionales   
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Figura 44. Peso corporal 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

Figura 45. Porcentaje de grasa 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

  

83% 

17% 

Pérdida de peso

Aumento de peso

67% 

26% 

3,5% 
3,5% 

Disminución de porcentaje

Aumento de porcentaje

Sin cambios

No se puede valorar
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Figura 46. Circunferencia abdominal 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

Figura 47. Porcentaje visceral 

Fuente: Elaboración propia (2017) 

 

  

76% 

13% 

7% 
4% 

Disminución de medida

Aumento de medida

Sin cambios

No se puede valorar

52% 

5% 

39% 

4% 

Disminución de porcentaje

Aumento de porcentaje

Sin cambios

No se puede valorar
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Figura 48. Porcentaje de músculo  

Fuente: Elaboración propia (2017) 

 

 

 

 

  

33% 
17% 

3,5% 

3,5% 

Aumento de porcentaje

Disminución de porcentaje

Sin cambio
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Anexo 24. Aprobación charla manipulación de alimentos   
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Anexo 25. Asistencia charla manipulación de alimentos 
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Anexo 26. Evaluación de charla de manipulación de alimentos 
Evaluación de conocimiento de Charla “Manipulación de alimentos” 

Marque con equis solamente una de las opciones que se le presentan por pregunta 

1. Un contaminante físico es: 

( ) Orines de rata 

( )  Pedazo de plástico   

( )  Desinfectante 

 

2. Los organismos que se utilizan para la producción de algunos alimentos son: 

( ) Microorganismos patógenos  

( ) Microorganismos benéficos  

( ) Microorganismos benignos  

 

3. Un método de descongelación NO adecuado es: 

( ) A temperatura ambiente 

( ) En el microondas  

( ) Como proceso de cocción  

 

4.  Una recomendación para un adecuado almacenamiento es: 

( ) Utilizar los  alimentos más recientes en el almacén 

( )  Aplicar el método PEPS 

( ) Ordenar los productos en la bodega por orden de cantidades 

 

¡Muchas gracias por su atención! 
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Anexo 27.  Brochure manipulación de alimentos   
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Anexo 28. Aprobación charla recepción y almacenamiento de materia prima 
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Anexo 29. Asistencia a charla recepción y almacenamiento de materia prima 
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Anexo 30. Evaluación charla recepción y almacenamiento de materia prima 
 

Evaluación de charla “Recepción y almacenamiento” 

 

Anote el número de la columna A en el paréntesis de la columna B, según 

corresponda  

 

Columna A      Columna B 

1. Congelación      ( ) Olor, color, textura 

 

2. Características organolépticas    ( ) Ordenar y cubrir alimentos                               

       refrigerados 

 

3. Guardar separado de alimentos    ( ) Temperatura – 18 ˚C 

 

4. Dejar 15 cm de espacio entre pared y  ( ) Productos de limpieza 

 

piso  

   

5. Evita contaminación cruzada    ( ) Ventilación y protección  

contra  insectos y plagas  

      

 

¡Gracias por su participación! 
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Anexo 31. Afiches de características organolépticas 
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Anexo 32. Brochure recepción y almacenamiento de materia prima 
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Anexo 33. Invitación a  charla nutrición saludable  
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Anexo 34. Asistencia a charla nutrición saludable 
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Anexo 35. Aprobación charla nutrición saludable 
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Anexo 36. Evaluación charla nutrición saludable 
 

Evaluación de conocimiento de Charla “Nutrición Saludable” 

 

Marque con equis solamente una de las opciones que se le presentan por pregunta 

 

1. Indique cuál de los siguientes alimentos pertenecen al grupo de cereales: 

( ) Yuca, lentejas, avena  

( ) Papaya, jocotes, mango 

( ) Queso, pollo, jamón  

 

2. ¿Cuál es el  alimento que NO aporta nutrientes, únicamente calorías? 

( ) Aceite de coco 

( ) Azúcar  

( ) Sal  

 

3. Realizar ejercicio regularmente contribuye a: 

( ) Disminuir el nivel de energía  

( ) Adecuado manejo de estrés  

( ) Elevar los niveles de azúcar en sangre 

 

¡Muchas gracias por su atención! 

  



327 
 

 
 

Anexo 37. Afiche nutrición saludable  
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Anexo 38. Aprobación charla aprendiendo a leer etiquetas 
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Anexo 39. Invitación charla aprendiendo a leer etiquetas 
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Anexo 40. Ejemplo de etiqueta  
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Anexo 41. Asistencia a charla aprendiendo a leer etiquetas 
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Anexo 42. Evaluación charla aprendiendo a leer etiquetas 
 

Evaluación de conocimiento de Charla “Aprendiendo a leer Etiquetas” 

 

Marque con equis solamente una de las opciones que se le presentan por pregunta 

 

1. Una característica del tamaño de la porción en una etiqueta es 

( ) Indica las porciones que se deben consumir 

( ) Es normal que  aparezcan a continuación de la información nutricional 

( ) Aparece expresada en medida casera y en g o ml 

 

2. Indique cuál parte en una etiqueta aparece en orden descendente de contenido: 

( ) Nutrientes  

( ) Ingredientes  

( ) Minerales  

 

3. Un alimento libre de sodio  significa que: 

( ) Contiene una cantidad de sodio menor de 140 miligramos por porción 

( ) Contiene una cantidad de sodio menor de 35 miligramos por porción 

( ) Contiene una cantidad de sodio menor de 5 miligramos por porción 

 

4. Un alimento fuente de fibra significa que: 

( ) Contiene no menos de 3 gramos en 100 gramos de alimento 

( ) Contiene no menos de 2 gramos en 100 gramos de alimento 

( ) Contiene no menos de 1 gramo  en 100 gramos de alimento 

 

5. Indique una recomendación importante al leer etiquetas 

( ) Identificar el país de origen 

( ) Observar  los gramos de contenido neto 

( ) Observe la fecha de elaboración y de vencimiento del producto 

 

 

¡Muchas gracias por su atención! 
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Anexo 43. Afiche etiquetas 
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Anexo 44. Aprobación taller limpieza y desinfección   
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Anexo 45. Asistencia a taller limpieza y desinfección   

 

 

Anexo 46. Pasos para limpieza y desinfección de alimentos  
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Anexo 47. Fórmula para pasar de porcentaje  a ppm 
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Anexo 48. Disoluciones desinfectantes con cloro  
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Anexo 49. Evaluación escrita de taller limpieza y desinfección   
Asocie 

Anote el número de la columna A en el paréntesis de la columna B, según corresponda  

Columna A      Columna B 

1. Eliminación suciedad visible     ( ) Primer paso para la desinfección   

2. Eliminación de M.O. en un nivel seguro  ( ) Disolución 

3. Lavar con abundante agua ( ) Limpieza 

4. Desinfectante + Agua ( ) Tiempo de reposo 

5. Según indicación del fabricante    ( ) Desinfección     

 

 Gracias por su participación! 

 

Anexo 50. Evaluación por observación de taller limpieza y desinfección   
Evaluación de “Taller de limpieza y desinfección” 

Método de observación  

Procedimientos 
Empleado 1 Empleado 2 

Excelente  Bueno  Malo Pésimo  Excelente  Bueno  Malo  Pésimo  

Lavado adecuado de frutas, 

vegetales y verduras, previo a 

desinfección  

        

Utiliza desinfectante  

adecuado para el 

procedimientos de 

desinfección  

        

Mide las cantidades 

adecuadas de desinfectante y 

agua para la disolución  

        

Coloca los  alimentos en la 

disolución el tiempo 

recomendado por el 

fabricante 

        

Realiza el enjuague final 

según recomendación del 

fabricante 
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Anexo 51. Aprobación taller de porciones de alimentos 
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Anexo 52. Asistencia taller de porciones de alimentos 
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Anexo 53. Folleto de porciones  de alimentos 
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344 
 

 
 

Anexo 54. Evaluación taller de porciones de alimentos  
 

Evaluación de conocimiento “Taller porciones de  alimentos” 

 

Conteste lo que se solicita a continuación  

1. ¿A cuántas porciones de fruta  equivale una taza  de jugo de manzana? 

 

2. ¿A cuántas porciones de vegetales  equivale una taza  de vegetal cocido? 

 

3. ¿Cuál medida se utiliza para servir una porción de granos? 

 

4. ¿A cuántas  porciones de carne equivale un huevo? 

 

 

5. ¿Cuántas porciones de leche hay en una taza? 

 

 

Gracias por su atención 
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Anexo 55. Aprobación taller control y prevención de enfermedades 
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Anexo 56. Asistencia taller control y prevención de enfermedades 
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Anexo 57. Taller control y prevención de enfermedades 
Imagen 1. Participantes realizando taller 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Imagen 2. Participantes exponiendo  
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Anexo 58. Evaluación de conocimiento taller control y prevención de enfermedades 
 

Evaluación de conocimiento Taller  “Prevención y control de enfermedades” 

Programa  Control Integral de Peso y Campaña Cardio Metabólico 

 

Marque con una equis (x) una de las opciones que se le presentan por pregunta 

 

1. Un alimento alto en purinas es: 

() Huevos 

() Mariscos  

() Frutas 

 

2. El rango  de una presión sanguínea  normal es: 

() 130/100 mmHg 

() 100/80 mmHg 

() 120/80 mmHg 

 

3. El índice glicémico de los  alimentos  ayuda a controlar: 

() Niveles de ácido úrico en sangre 

() Niveles de azúcar en sangre  

() Niveles de colesterol en sangre  

 

4. Tres elementos claves en la prevención y control de enfermedades son: 

() Dieta saludable, descanso diario, consumo de bebidas energéticas 

() Dieta saludable, actividad física, consumo adecuado de agua  

() Dieta saludable, descansar 10 horas diarias, consumo adecuado de agua 

 

Gracias por  su participación 
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Anexo 59.  Aprobación taller de hidratación adecuada  
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Anexo 60. Taller hidratación adecuada 
Imagen 3. Participantes taller de hidratación adecuada 
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Anexo 61. Resultados porcentaje pérdida de peso 
 

Porcentaje de peso perdido 

Formula: (peso antes- peso después) / (peso antes) * 100 = 

 

  

Nombre 

Peso antes de 

ejercicio 

kg 

Peso después 

de ejercicio 

kg 

% 

 peso perdido 

1. Guillermo 95,6 95,6 0,00 

2. Xinia 86,5 86,6 0,12 

3. Henry Álvarez 93,3 93,5 0,21 

4. Andrés 108,7 108,7 0,00 

5. Jesús 133,4 133,4 0,00 

6. Ricardo 109,2 109,3 0,90 

7. Ezequiel 100,6 100,7 0,10 

8. Carlos 91,9 91,8 0,11 

9. Rigoberto 90,4 90,7 0,33 

10. Giovanny 95,2 95,2 0,00 

11. Henry Cordero 107,5 107,1 0,37 
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Anexo 62. Resultados tasa de sudoración  
 

Tasa de sudoración 

Fórmula: (peso perdido (g) + líquido ingerido (mL) – orina (mL) / tiempo de actividad (min) = 

 

  

Nombre 

Peso 

perdido 

g 

Líquido 

ingerido 

mL 

Tasa de 

sudoración 

por minuto  

mL/min 

Consumo de ml 

por  cada 15 

minutos  de 

ejercicio  

mL 

1. Guillermo 0 445 9  135  

2. Xinia +100 514 9  135  

3. Henry Álvarez +200 359 7  105  

4. Andrés 0 635 14  210  

5. Jesús 0 555 12  180  

6. Ricardo +100 550 10  150  

7. Ezequiel +100 595 11  165  

8. Carlos 100 444 12   180  

9. Rigoberto +300 733 10  150  

10. Giovanny 0 375 8  120  

11. Henry Cordero 400 182 13  156  
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Anexo 63. Asistencia taller de hidratación adecuada 
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Anexo 64. Evaluación taller de hidratación adecuada  
  

Evaluación “Taller de hidratación” 

Marque con equis solamente una de las opciones que se le presentan por pregunta 

 

1. La recomendación de ingesta diaria de líquido en adultos es de: 

( ) 1 a 2 litros diario 

( ) 2 a 2,5  litros diario 

( ) 3 a 4 litros diario 

 

2. La cerveza no se recomienda como hidratante, debido a: 

( ) El efecto diurético   que presenta 

( ) Ser alta en glucosa 

( ) Contenido alto de sodio  

 

3. Para estar hidratado adecuadamente, antes de realizar actividad física se 

recomienda: 

( ) Consumir 200 ml de fluidos  

( ) Consumir 300 ml de fluidos 

( ) Consumir 500 ml de fluidos 

 

4. Para conocer si existe una  adecuada hidratación se debe observar: 

( ) Que la orina  sea  espesa 

( ) Que la orina  sea levemente oscura  

( ) Que la orina sea clara 

 

5. Anote un hábito importante de hidratación  

____________________________________________________________________ 

 

Gracias por su atención 
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Anexo 65. Afiche hidratación adecuada 
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Anexo 66. Afiche hiperuricemia 
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Anexo 67. Aprobación afiche hiperuricemia 
 

 

  



359 
 

 
 

Anexo 68. Evaluación de afiche hiperuricemia 
 

Evaluación de afiche 

Aspectos  a evaluar 
Excelente 

4 

Bueno 

3 

Malo 

2 

Pésimo 

1 

El afiche transmite un mensaje claro 

respecto a  la hiperuricemia  

    

La información es ordenada y se logra la 

comprensión del tema  

    

Los elementos  del afiche  están bien 

distribuidos en el espacio  

    

El afiche tiene la información organizada y 

un formato atractivo 

    

No se presentan errores ortográficos      

Puntaje total      
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Anexo 69. Afiche calorías en bebidas alcohólicas 
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Anexo 70. Aprobación afiche calorías en bebidas alcohólicas 
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Anexo 71. Evaluación afiche calorías en bebidas alcohólicas  
 

Evaluación de afiche 

Aspectos  a evaluar 
Excelente 

4 

Bueno 

3 

Malo 

2 

Pésimo 

1 

El afiche transmite un mensaje claro 

respecto a  la hiperuricemia  

    

La información es ordenada y se logra la 

comprensión del tema  

    

Las imágenes utilizadas son coherentes 

con el tema  

    

Los elementos  del afiche  están bien 

distribuidos en el espacio  

    

El afiche tiene la información organizada y 

un formato atractivo 

    

No se presentan errores ortográficos      

Puntaje total      
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Anexo 72. Afiche recomendaciones para control de peso en  niños 
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Anexo 73. Aprobación de afiche recomendaciones para control de peso en  niños 
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Anexo 74. Evaluación afiche recomendaciones para control de peso en  niños 
 

Evaluación de afiche 

Aspectos  a evaluar 
Excelente 

4 

Bueno 

3 

Malo 

2 

Pésimo 

1 

El afiche transmite un mensaje claro 

respecto a  las recomendaciones 

    

La información es ordenada y se logra la 

comprensión del tema  

    

Los elementos  del afiche  están bien 

distribuidos en el espacio  

    

El afiche tiene la información organizada y 

un formato atractivo 

    

No se presentan errores ortográficos      

Puntaje total      
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Anexo 75. Información para subir al Chirripó 
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Anexo 76. Aprobación de información para subir al Chirripó 
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Anexo 77. Información alimentos que contienen  vitamina K 
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Anexo 78. Aprobación de información alimentos con vitamina K 
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Anexo 79. Aprobación actividad mesa de grasas 
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Anexo 80. Exposición mesa de grasas  
Imagen 4. Mesa de grasas 
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Anexo 81. Brochure mesa de grasas 
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Anexo 82.  Asistencia mesa de grasas 
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Anexo 83. Evaluación mesa de grasas 

  

Evaluación de “Mesa de Grasas” 
 

Marque con equis la opción correcta  
 

1. La definición de grasas es 
( ) Nutriente que funciona como fuente de energía  
( ) Nutriente que  aporta aminoácidos 
( ) Nutriente  que se obtiene únicamente de origen animal 
 

2. Una función de la grasa es 
( ) Mantener bajas temperaturas en el organismo 
( ) Absorción de vitaminas A, D, E, K 
( ) Favorece la conciliación del sueño  
 

3. ¿Cuántas calorías por gramo  aporta la grasa? 
( ) 7 kcal/g  
( ) 9 kcal/g 
( ) 4 kcal/g 
 

4. Las grasas insaturadas se clasifican en  
( ) Trans 
( ) Monoinsaturadas y poliisaturadas 
( ) Trans y saturadas 
 

5. Aceites que por proceso químico llamado hidrogenación  se hacen sólidos  
( ) Grasas monoinsaturadas 
( ) Grasas insaturadas 
( ) Grasas trans 

 
 
 
 

Gracias por su participación! 
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Anexo 84. POES 
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Anexo 85. Aprobación guía evaluación sanitaria 
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Anexo 86. Guía evaluación sanitaria 
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Anexo 87.Guía de evaluación sanitaria del Ministerio de Salud 
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Anexo 88 Recomendaciones dietéticas diarias del INCAP 
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Anexo 89. Análisis cuantitativo del menú propuesto 
Desayuno 

Semana 1    

Día 1 
 

   Peso  (g) Alimento  
Energía 
(Kcals) 

CHON   (g) 
Grasa   

(g) 
 CHO      (g)  

Diario 120 
Cajita de 

frutas 
53 13,48 0,22 1,34 

Diario  240 Café 3 0,28 0,00 15,00 

Diario  150 Gallo pinto 265 5,25 5,04 46,16 

Diario  50 Huevo  73 6,29 8,04 0,38 

Diario 30 Tostada 96 3,51 0,40 15,9 

Guarnición 
proteica   

60 
Salchichón 

en salsa 
136 8,56 8,62 1,89 

Guarnición 
salada  

10 Natilla  35 0,20 3,70 2,79 

Total  661 37,57 26,02 83,46 

 % ADN 110 125 130 111 

 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 2 
 

   Peso  (g) Alimento  
Energía 
(Kcals) 

CHON   (g) 
Grasa   

(g) 
 CHO   
  (g)  

Diario 120 
Cajita de 

frutas 
53 13,48 0,22 1,34 

Diario  240 Té 2 0,00 0 0,48 

Diario  150 
Gallo 
pinto 

265 5,25 5,04 46,16 

Diario  60 
Queso 
blanco  

76 8,60 1,08 3,24 

Diario 30 Tostadas  96 3,51 0,40 15,9 

Guarnición 
proteica   

100 
Huevos 
racheros 

280 16,26 15,72 20,14 

Guarnición 
salada  

10 Natilla  35 0,20 3,70 2,79 

Total 807 47,30 26,16 90,05 

 % ADN 135 158 131 120 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 3 

   Peso  (g) Alimento  
Energía 
(Kcals) 

CHON   (g) 
Grasa   

(g) 
 CHO     
  (g)  

Diario 120 
Cajita de 

frutas 
53 13,48 0,22 1,34 

Diario  200 Yogurt 198 7,16 2,3 32,28 

Diario  150 
Gallo 
pinto 

265 5,25 5,04 46,16 

Diario  50 
Huevo 

frito 
73 6,29 8,04 0,38 

Diario 30 
Tortilla 
maíz 

58 1,53 0,33 12,31 

Guarnición 
proteica   

60 
Queso 

frito 
76 8,60 1,08 3,24 

Guarnición 
salada  

10 Natilla  35 0,20 3,70 2,79 

Total 758 42,51 20,71 98,5 

 % ADN  126 142 104 131 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 4 

   Peso  (g) Alimento  
Energía 
(Kcals) 

CHON   (g) 
Grasa   

(g) 
 CHO    
   (g)  

Diario 120 
Cajita de 

frutas 
53 13,48 0,22 1,34 

Diario  240 Té 2 0,00 0 0,48 

Diario  150 
Gallo 
pinto 

265 5,25 5,04 46,16 

Diario  60 
Queso 
blanco  

76 8,60 1,08 3,24 

Diario 30 Tostadas  96 3,51 0,40 15,9 

Guarnición 
proteica   

70 
Omelete 
de jamón  

155 10,7 11,66 1,09 

Guarnición 
salada  

10 Natilla  35 0,20 3,70 2,79 

Total 682 41,74 22,1 71 

 % ADN 114 139 111 95 

  

Fuente: Elaboración propia (2017) 
 

Día 5  

   
Peso  
(g) 

Alimento  
Energía 
(Kcals) 

CHON   (g) 
Grasa   

(g) 
 CHO      

(g)  

Diario 120 
Cajita de 

frutas 
53 13,48 0,22 1,34 

Diario  240 
Café con 

leche 
59 4,23 1,98 22,49 

Empareda
do   

190 

Empareda
do de 

jamón de 
pavo  

458 16,92 20,14 43,39 

Total 570 34,63 22,34 67,22 

 % ADN  95 115 112 90 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Almuerzo 

Semana 1  

Día 1 

   
Peso  
 (g) 

Alimento  
Energía  
(Kcals) 

CHON    
(g) 

Grasa  
 (g) 

 CHO     
  (g)  

Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25 

Diario  130 Frijoles  120 7.91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

120 

Mano de 
piedra en 

salsa 
tomate  

234 34,08 11,82 0,00 

Guarnición 
vegetal 

100 

Guiso de 
ayote 

tierno con 
maíz  

51 2,01 2,82 7,77 

Guarnicion 
harinosa 

100 
Crema de 

ayote  
43 1,38 2,12 5,11 

Ensalada 90 
Repollo, 
tomate, 
culantro  

20 0,95 0,98 4,74 

Ensalada 
compuesta  

60 
Ensalada 

rusa 
80 1,82 3,12 7,63 

Fresco 250 
 

Tamarind
o 

45 0,08 0,03 10,48 

Postre  200 Sandia  60 1,22 0,30 15,10 

Total  849 44,98 27,84 113,53 

 % ADN  118 125 116 126 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 2 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
  

   
Peso  
 (g) 

Aliment
o  

Energía 
(Kcals) 

CHON        
(g) 

Grasa   
(g) 

 CHO      
(g)  

Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25 

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

150 

Pescado 
al horno 

con  
tomate  

144 26,66 5,44 0,00 

Guarnición 
vegetal 

100 
Brócoli 

con chile 
dulce  

62 1,97 5,38 2,84 

Guarnicón 
harinosa  

90 
Plátano 
hervido  

79 0,97 0,59 14,95 

Ensalada 90 

Lechuga, 
tomate y 
rábano 
rallado 

con 
aderezo 

45 0,79 5,15 2,45 

Ensalada 
compuesta  

90 

Ceviche 
de 

garbanzo
s 

92 1,09 0,21 17,91 

Fresco 250 
Guanába

na 
90 0,50 0,15 13,00 

Postre  60 
Mandari

na  
30 0,49 0,19 7,00 

Total  858 43,82 23,76 120,85 

 % ADN 119 122 99 134 
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Día 3 

   
Peso 
  (g) 

Aliment
o  

Energía  
(Kcals) 

CHON   
 (g) 

Grasa   
 (g) 

 CHO      
 (g)  

Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25 

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

120 

Tortas de 
carne  

molida 
en salsa  

307 20,44 11,73 8,67 

Guarnición 
vegetal 

60 

Berenjen
a dorada 

(frita, 
con 

queso y 
empaniz

ada) 

67 5,17 1,9 3,73 

Guarnicón 
harinosa  

30 
Elote con 
mantequi

lla  
32 0,99 0,38 7,53 

Ensalada 60 
Palmito y 

tomate 
13 0,76 0,90 2,88 

Ensalada 
compuesta  

60 
Papa con 

alverja  
54 0,75 2,11 8,41 

Fresco 250 Piña 75 0,13 0,03 13,00 

Postre  150 
Ensalada 
de frutas 

56 0,84 0,00 12,98 

Total  920 40,43 23,7 119,9 

 % ADN 128 112 99 133 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 4 

   
Peso   
(g) 

Alimento  
Energía 
 (Kcals) 

CHON    
(g) 

Grasa   
 (g) 

 CHO      
 (g)  

Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25 

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

120 

Fajitas de 
carne con 
cebolla y 

chile 

235 20,64 11,41 0,00 

Guarnición 
vegetal 

60 
Coliflor 

envuelta 
en huevo  

67 3,92 5,10 1,57 

Guarnicón 
harinosa  

100 
Papas 

salteadas 
86 1,70 0,10 17,50 

Ensalada 90 

Repollo 
morado, 
tomate, 
cebolla, 
culantro 

21 0,86 0,21 4,75 

Ensalada 
compuesta  

60 

Caracolitos 
con atún 
en hojas 

de lechuga 

90 3,85 2,95 10,96 

Fresco 250 Crema 100 3,10 2,58 15,09 

Postre  200 Papaya  48 1,60 0,40 8,30 

Total  963 47,02 29,40 120,87 

 % ADN 134 131 123 134 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 5 

   
Peso  
 (g) 

Alimento  
Energía 
 (Kcals) 

CHON   
 (g) 

Grasa    
(g) 

 CHO       
(g)  

Diario  130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25 

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

120 
Bistec 

encebollad
o  

257 26,92 20,13 0,00 

Guarnición 
vegetal 

90 

Chayote en 
cuadritos 
en salsa 
blanca 

22 0,56 0,43 4,58 

Guarnicón 
harinosa  

50 Yuca frita  80 0,68 0,14 13,03 

Ensalada 90 
Lechuga, 
tomate, 
cebolla 

16 0,89 0,22 3,56 

Ensalada 
compuesta  

60 
Remolacha 

con 
zanahoria 

24 0,73 0,10 5,46 

Fresco 250 Maracuyá 85 0,88 0,28 15,39 

Postre  60 
Arroz con 

leche 
99 1,74 1,32 16,92 

Total  899 43,75 29,27 121,64 

 % ADN 125 122 122 135 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Semana 2 

Día 1 

   
Peso   
(g) 

Alimento  
Energía  
(Kcals) 

CHON  
  (g) 

Grasa    
(g) 

 CHO       
(g)  

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

250 
Lasaña de 

pollo 
229 12,86 12,3 21,63 

Guarnición 
vegetal 

100 
Ayote 

tierno en 
leche 

39 1,80 0,79 6,82 

Guarnicón 
harinosa  

120 
Puré de 

papa 
215 6,74 8,10 27,40 

Ensalada 90 

Lechuga, 
tomate, 

zanahoria 
en 

rodajas 

11 0,59 0,20 2,29 

Ensalada 
compuesta  

90 
Ceviche 

de 
lentejas  

104 8,10 0,36 16,09 

Fresco 250 Sandía 75 1,53 0,38 15,88 

Postre  150 Banano  134 1,64 0,50 34.26 

Total   927 41,17 25,51 111,56 

 % ADN 129 114 106 124 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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ía 2 

   
Peso  
 (g) 

Alimento  
Energía 
(Kcals) 

CHON  
 (g) 

Grasa    
(g) 

 CHO      
 (g)  

Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25 

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

150 
Pollo al 
curry 

132 26,67 4,76 1,04 

Guarnición 
vegetal 

100 Barbudos  91 3,51 5,89 4,91 

Guarnicón 
harinosa  

100 
Croqueta 
de yuca 

193 2,39 10,05 29,65 

Ensalada 90 

Repollo, 
tomate, 
mostaza 

china 

15 1,31 0,23 0,15 

Ensalada 
compuesta  

90 
Papa con 

atún 
115 4,32 3,63 10,38 

Fresco 250 
Limonada 
de mango  

89 0,11 0,04 15,13 

Postre  150 Piña  77 0,80 0,17 18.25 

Total  1028 50,46 31,42 123,96 

 % ADN 143 140 131 138 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 3 

   
Peso   
(g) 

Alimento  
Energía 
 (Kcals) 

CHON    
(g) 

Grasa 
(g) 

 CHO     
  (g)  

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

250 
Arroz con 
palmito 

302 11,98 9,28 38,15 

Guarnición 
vegetal 

100 

Brócoli 
hervido 

con 
margarina 

42 2,26 5,37 6.84 

Guarnicón 
harinosa  

100 
Crema de 
lentejas 

305 23,22 3,95 18,07 

Ensalada 90 

Lechuga, 
tomate, 

pepino en 
cuadritos 

15 0,84 0,21 3,18 

Ensalada 
compuesta  

90 
Papa con 
zanahoria  

54 1,11 0,13 12,70 

Fresco 250 Naranja 88 0,28 0,08 16,38 

Postre  150 
Ensalada 
de frutas 

56 0,84 0,00 12,98 

Total  982 48,44 21,90 122,91 

 % ADN 136 135 91 137 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 4 

   
Peso   
(g) 

Alimento  
Energía  
(Kcals) 

CHON   
 (g) 

Grasa 
(g) 

 CHO      
 (g)  

Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25 

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

120 

Muslo de 
pollo en 

salsa 
tomate 

223 25,00 11,75 0,00 

Guarnición 
vegetal 

100 

Vainica y 
zanahoria 

en 
julianas 

33 1,39 0,14 5,57 

Guarnicón 
harinosa  

100 
Papa 
asada 

93 1,96 0,10 15,55 

Ensalada 90 
Escabeche 

de 
vegetales 

23 1,42 0,31 1,32 

Ensalada 
compuesta  

100 

Ensalada 
de 

tornillitos 
con jamón 

y olores   

98 5,05 4,17 12,06 

Fresco 250 
Limonada 
de fresa 

87 0,90 0,04 13,13 

Postre  200 Manzana  104 0,52 0,34 23,62 

Total  976,6 47,59 23,50 133,95 

 % ADN 136 132 98 149 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 5 

   
Peso   
(g) 

Alimento  
Energía 
 (Kcals) 

CHON    
(g) 

Grasa    
(g) 

 CHO     
  (g)  

Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25 

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

150 
Canelones 
con carne  

molida  
215 12,46 15,43 14,80 

Guarnición 
vegetal 

100 
Zuchini al 

vapor  
16 0,64 0,05 3,93 

Guarnicón 
harinosa  

150 
Hash 

Brown  
109 2,57 0,15 20.02 

Ensalada 90 

Repollo 
verde y 
morado, 
tomate y 
espinaca 

21 1,06 0,22 4,58 

Ensalada 
compuesta  

100 
Ceviche de 

plátano 
101 1,23 0,16 21,90 

Fresco 250 Jamaica 80 0,58 0,20 18.65 

Postre  150 
Gelatina 

con helado 
85 0,04 0,02 19,88 

Total  943 29,93 22,88 127,79 

 % ADN 131 88 95 142 
 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Semana 3 

Día 1 

   
Peso  
 (g) 

Alimento  
Energía 
 (Kcals) 

CHON   
 (g) 

Grasa    
(g) 

 CHO     
  (g)  

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

200 
Arroz 

cantonés 
292 17,62 9,64 35,92 

Guarnición 
vegetal 

100 
Coliflor a la 

crema 
21 1,66 3,61 3,70 

Guarnicón 
harinosa  

100 
Papa 

salteada  
93 2,50 2,83 21,11 

Ensalada 90 
Lechuga, 
tomate y 
brócoli 

24 1,52 0,29 3,01 

Ensalada 
compuesta  

100 

Ceviche 
frijoles 

blancos en 
cama de 
lechuga 

117 7,26 2,29 15,14 

Fresco 250  Naranjilla 98 0,25 0,33 18,45 

Postre  120 Melón  41 1,01 0,28 8,19 

Total  806 39,73 22,15 126,97 

 % ADN 112 117 92 141 

 
Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 2 

   
Peso 
  (g) 

Alimento  
Energía 
 (Kcals) 

CHON   
 (g) 

Grasa   
 (g) 

 CHO      
 (g)  

Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25 

Base 
proteica  

200 
Frijol 

tierno con 
cerdo  

240 16,72 9,84 41.84 

Guarnición 
vegetal 

90 

Escabeche 
de 

zanahoria, 
cebolla, 
chile y 
coliflor 

23 1,82 0,31 2,32 

Guarnicón 
harinosa  

100 
Croqueta 
de papa 

173 3,12 8,02 26,11 

Ensalada 90 

 Lechuga, 
espinacas, 

cebolla, 
chile dulce  

22 1,31 0,23 1,40 

Ensalada 
compuesta  

100 
Ceviche de 

plátano 
101 2,23 0,16 18,15 

Fresco 250 
Zanahoria 
con limón  

89 0,95 0,00 19,35 

Postre  200 Naranja  70 1,41 0,18 15,63 

Total  914 31,00 22,51 124,21 

 % ADN 127 91 94 138 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 3 

   
Peso  
 (g) 

Alimento  
Energía 
 (Kcals) 

CHON   
 (g) 

Grasa   
 (g) 

 CHO     
  (g)  

Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25 

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

135 
Fajitas de 

hígado 
237 30,80 6,30 6,17 

Guarnición 
vegetal 

100 

Vegetales 
mixtos 

salteados 
(brócoli, 
chayote, 

zanahoria)  

30 0,63 1,30 3,10 

Guarnicón 
harinosa  

100 
Crema de 

camote  
63 1,34 3,06 9,20 

Ensalada 90 

Lechuga, 
mostaza, 
tomate, 
rábano, 
cebolla 
morada  

21 0,99 0,20 3,60 

Ensalada 
compuesta  

100 

Papa, 
manzana 

verde, 
huevo duro 
y zanahoria   

67 1,08 4,12 9,19 

Fresco 250  Mora 99 0,58 0,20 14,23 

Postre  150 
Ensalada 
de frutas 

56 0,84 0,00 12,98 

Total   889 47,61 21,83 121,17 

 % ADN  123 140 91 135 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 4 

   
Peso  
 (g) 

Alimento  
Energía  
(Kcals) 

CHON   
 (g) 

Grasa   
 (g) 

 CHO      
 (g)  

Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25 

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

120 
Chuleta en 

salsa 
agridulce 

328 28,18 19,16 0,00 

Guarnición 
vegetal 

100 
Zuchini en 
tajadas con 
zanahoria 

31 0,49 0,17 5,14 

Guarnicón 
harinosa  

15 
Tostaditas de 

pan  
85 2,70 1,20 14,32 

Ensalada 90 
Repollo con 

tomate 
21 0,97 0,20 4,10 

Ensalada 
compuesta  

50 
Ensalada 

rusa  
67 1,51 3,60 7,35 

Fresco 250  Cas 67 0,24 0,16 15,04 

Postre  150 Sandia  45 0,92 0,20 11,10 

Total  960 46,36 31,34 119,75 

 % ADN  133 136 131 133 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Día 5 

   
Peso  
 (g) 

Alimento  
Energía 
 (Kcals) 

CHON   
 (g) 

Grasa    
(g) 

CHO      
 (g) 

Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25 

Diario  130 Frijoles  120 7,91 2,88 21,45 

Base 
proteica  

120 
Carne 

mechada 
en salsa  

201 25,55 9,39 1,75 

Guarnición 
vegetal 

70 

Guiso de 
zanahoria 

con 
petipois 

14 0,91 0,16 2,89 

Guarnicón 
harinosa  

50 
Yuca  al 
moho 

75 0,70 0,14 12,53 

Ensalada 70 

Zuchini 
crudo y 

tomate en 
rodajas 

17,88 0,48 0,17 2,38 

Ensalada 
compuesta  

45 
Ensalada de 

papa con 
atún  

76 2,61 2,4 11,35 

Fresco 250 Guanábana  84 0,4 0,12 19,6 

Postre  50 
Pie de 
limón 

134 0,75 4,35 22,6 

Total  917,88 42,75 23,38 135,80 

 % ADN 127 126 97 151 

 

Fuente: Elaboración propia (2017) 
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Anexo 90. Bitácora de actividades 
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