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INTRODUCCION

La nutricidon es una cadena de hechos, que comienza con el cultivo, seleccion
y preparacion de alimentos, hasta llegar al consumo, digestién y absorcion de los

nutrientes, que brindan éstos.

En cuanto a los primeros procesos: cultivo, seleccidén y preparacion, 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, digestién y absorcion de nutrientes
influye, entre otros, la condicibn econémica de la persona, los habitos alimentarios y
el estado de salud. Segun el ingreso econdémico, la persona va a tener la posibilidad
de accesar 0 no, a cierto tipo de alimentos, y por consiguiente, puede presentar un
exceso o déficit nutricional; en cuanto a habitos alimentarios, éstos son adquiridos
desde la nifilez y se fortalecen o empeoran, durante la etapa adulta, afectando
directamente el estado nutricional de los individuos, los héabitos alimentarios,
también son determinados por la cultura, en la que se desarrolla la persona; el
estado de salud influye, de forma directa, en cdmo debe ser la alimentacion de las

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

La nutricion adecuada es un factor fundamental para la energia y el

desempeiio de una persona. Para que una persona funcione en su nivel éptimo,
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debe conocer como nutrirse adecuadamente y como utilizar, de forma apropiada, las

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

Debido a que, la alimentacion, la educacion 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 esta conformado por 6 capitulos, los cuales se describen a

continuacion:

> Capitulo |

En este capitulo se realiza la descripcion de la empresa, en la que se desarrolla
el proyecto. Se desarrolla ademas, el diagndstico situacional, el cual puntualiza la
investigacion preliminar, realizada para la identificacion de los principales problemas

a tratar.

» Capitulo Il
Se desarrollan los conceptos teoricos necesarios, para la comprension de las

diferentes variables, alrededor del problema detectado.
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» Capitulo Il

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

realizadas durante las 640 horas de practica universitaria supervisada.

» Capitulo IV

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

» Capitulo V

Se incluyen las referencias bibliogréficas, utilizadas para respaldar los conceptos

tedricos.

» Capitulo VI

Se adjuntan los anexos y graficos que ilustran los resultados obtenidos, a lo largo de
las diferentes etapas del proyecto; ademas, incluye el material elaborado, bitacora,

entre otros.



CAPITULO |

INFORMACION GENERAL
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1. Descripcion de la institucion

La Compafia Nacional de Fuerza y Luz S.A. (CNFL) es una empresa
proveedora y confiable, que brinda el servicio eléctrico al Gran Area Metropolitana de
Costa Rica. Es la empresa en Costa Rica, que durante mas afios ha brindado el
servicio de energia eléctrica, de manera ininterrumpida, aportando con ello, el

desarrollo, bienestar y calidad de vida a los costarricenses.

Desde una perspectiva ampliamente social, la Compafiia, en 75 afios, 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 mas adaptado a las necesidades de sus habitantes vy
visitantes. También, por décadas, ha sido una empresa, ambientalmente

responsable, liderando una gestion ambiental empresarial reconocida.

1.1 Resefia histoérica

La Compafia Nacional de Fuerza y Luz S.A., nacié en el afio 1941, como
parte de las luchas sociales de grandes lideres y pensadores costarricenses, que
sofiaban 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 afio 1928, la empresa estadounidense The Electric Bond and Share

Company, compré las acciones de las tres compafiias eléctricas mas importantes
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gue existian en el pais. Estas empresas eran las encargadas de suministrar el
servicio eléctrico en San José, y una de las empresas, también adquirié acciones del
servicio telefonico. El Congreso Constitucional de 1941, mediante la Ley N° 2, del 08
de abril, fusion6 las Compaiiias The Costa Rica Electric Ligth and Traction Company,
Limited; Compafiia Nacional de Electricidad y Compafia Nacional Hidroeléctrica (o
Compaiiia Electriona) para convertirlas en la Compafiia Nacional de Fuerza y Luz, la

cual se registro, 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 vivia el pais y
promover el desarrollo industrial, por medio de generacién y distribucion de la

energia eléctrica.

En el aflo de 1963, después de un proceso de negociacién que inicié en el
afo 1955, entre la CNFL, el ICE, el gobierno costarricense, la Asamblea Legislativa y
el SNE, el Sistema de Telecomunicaciones del pais fue adquirido por el ICE, para su
modernizacion y expansion nacional. Asi, 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 administracion del presidente José Joaquin Trejos Fernandez, con lo que la
empresa dejo de operar con fines de rentabilidad, para convertirse en una empresa
con principios de servicio social. Si bien el ICE era el mayor accionista, permitio a la

CNFL, conservar su estatus juridico.
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1.2 Valores, Mision y Visién

A continuacion, se presentan los valores, misién y vision de la Compaiiia

Nacional de Fuerzay Luz S.A.

1.2.1 Valores

e Conocer Yy sentir orgullo de la institucion donde prestamos nuestro servicio;
honrando asi la pasion y lucha de nuestros antepasados por construir lo que

hoy disfrutamos.

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

cometidos.

e Comprometerse con una nueva gestion fundamentada en los
valores originales que forjaron la creacién de nuestra querida CNFL,

buscando siempre el desarrollo y el bien comun.

1.2.2 Misién

“‘Somos una empresa costarricense del sector energia que trabaja brindando

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

sostenible”.

1.2.3 Visién

“Ser laempresa lider de distribucion eléctrica urbana a nivel nacional y
centroamericano al aino 2020, enfocada en soluciones acordes con las necesidades

de cada segmento de mercado a costos competitivos”.

1.3 Organigrama

A continuacién, se presenta el organigrama de la Compafila Nacional de

Fuerzay Luz:



Figura 1: Organigrama de la Compairiia Nacional de Fuerza y Luz
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1.4Descripcién del organigrama

En la figura 1, se muestra la representacion gréfica de la estructura de la
Compaiiia 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 relune
mensualmente; por otra parte, el ICE ejerce su autonomia, mediante un Consejo de
Administracién, conformado por un presidente, un secretario, un tesorero, una
directora y un director, este ultimo, es el representante de los trabajadores. El
Consejo de Administracion se relne, 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 Auditoria Interna, la Secretaria del Consejo de

Administracion, y la Gerencia General.

La Gerencia General estd conformada por la Asesoria Juridica Empresarial,
Comunicacion Empresarial y Contraloria de Servicios. Ademas de la Gerencia
General, se desglosan cinco direcciones: Direccion Estrategia y Desarrollo de
Negocios, Direccién Generacién de la Energia, Direccién Distribucion de la Energia,

Direccion de Comercializacion y la Direccion Administracion Y Finanzas.
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En cada direccion, hay un director, bajo su mando hay jefaturas de unidad y

de éstas, jefaturas de areas.

1.5 Diagnostico situacional

La practica se desarroll6 durante 640 horas, por lo que las primeras
actividades realizadas fueron de diagndstico, para conocer conducta alimentaria y
conocimientos en nutricion de los trabajadores. Ademas, se realiz6 una valoracion
nutricional para determinar el estado nutricional de los trabajadores, mediante el
célculo de indice de masa corporal, asi como circunferencia abdominal, para
identificar riesgo de enfermedad cardiovascular. En el servicio de alimentos, se
realiz6 un diagnostico de conocimientos en manipulacion de alimentos, a los

empleados.

1.6Datos generales

La Compafia Nacional de Fuerza y Luz tiene 5 planteles: Virilla, Uruca,
Cincuentenario, Central y  Anonos. Ademas, posee 4 sucursales: Heredia,

Desamparados, Escazu y Guadalupe.

La practica se llevo a cabo, en el plantel Cincuentenario y Central, donde el
total de empleados que se desempefian en estos dos edificios, son 341
trabajadores, entre ellos administrativos, profesionales, técnicos, oficinistas vy

miscelaneos.
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Se aplic6 una encuesta a los empleados, para conocer los datos generales,
donde participaron 138 personas, segun los resultados: 68 son mujeres y 70 son
hombres. La mayoria de participantes se encuentran en un rango de edad de 26 a
45 afos, representado un 55% de la muestra, seguido por un 32% que se
encuentran entre 46 y 55 afios, asi como, 17 participantes tienen edad entre 56 y 65

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

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; ademas, es normal que
algunos técnicos de otras sucursales, hagan uso del servicio, ya que por el tipo de
trabajo, se desempefian en los alrededores del centro de San José, debido a que les
es comodo 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 afios de brindar
su servicio, en el Edificio Central de la Compafila. En cuanto al estado y
mantenimiento de las estructura, instalaciones eléctricas, de gas y agua, equipo
mayor y menor del servicio, se encarga el Area de Servicio Generales; esta area es
quien controla los horarios del servicio y ademas, se encarga de establecer el menu

de las sodas, en los diferentes planteles.
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Por decisiones de la duefia del servicio de alimentos, el horario establecido
por el Area de Servicios Generales, para servir desayunos, no se cumple, lo que
afecta la puntualidad del tiempo de almuerzo, asi como tampoco se cumple, con las
opciones que se indican en el mend, el cual es enviado por esta area,

semanalmente, via correo, a los empleados de la Compafiia.

1.8Clasificacion del servicio de alimentos

1.8.1 Género

El servicio de alimentos pertenece al género, con el afan 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, vy 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, anicamente
se vende galletas, reposteria y otros productos, pero no se realiza ningun tipo de

preparacion.

1.10 Personal

En total, son cuatro personas, quienes laboran en el servicio de alimentos;
todos los trabajadores presentan el carnet de manipulacion de alimentos vigente, sin
embargo, a la hora de realizar la encuesta de conocimiento sobre el tema, asi como,
la observacion realizada durante las horas en el servicio de alimentos, todos tuvieron

un desempeiio deficiente.

Entre los trabajadores del servicio de alimentos se encuentra la cocinera y tres
ayudantes. La cocinera es la que realiza la mayoria de las preparaciones y entre los
ayudantes, se distribuyen diferentes labores, como lavado, preparacion, 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 desempefarse; 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
cutaneas o llagas, tampoco portan joyas, ni maquillaje, presentan las ufias limpias,
cortas y sin esmalte. En cuanto a la higiene de manos, se encontrd 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 dia,
se hace presente la duefia 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 afios
de edad, entre los cuales asisten administrativos, profesionales, técnicos, oficinistas
y miscelaneos. Asisten empleados del Edificio Central y Cincuentenario, asi 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 menu

En teoria, el Area de Servicio Generales, es la que se encarga de brindar el
menu; éste es un menu ciclico de 6 semanas, que ofrece tres platos principales, una
guarnicion vegetal, una guarnicion harinosa, ensalada, refresco con dos opciones y
una fruta como postre. En la practica, este menu ciclico no se cumple, debido a que
la duefia del servicio, es quien establece el menu diario, el dia 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

continuacion se detalla:



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 bafio maria.

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 Camara de congelacién 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.

35



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.
Espétulas.
Coladores.

Cuchillos.
Rayadores.
Cubiertos.
Tenedores.

Cucharas grandes.

36



37

e Cucharas pequefias.

e Vasos.

e Tazas para bebidas calientes.
e Platos planos grandes.

e Platos planos medianos.

¢ Platos planos pequefios.

e Platos hondos.

e Azucarera.

e Salero.

e Porta bandejas de acero inoxidable.

1.14 Andlisis de areas

A continuacién se explican las areas 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 area exclusiva de
recepcion, por cuanto los proveedores pasan y dejan los productos en la entrada de
la cocina. El servicio no cuenta con horarios establecidos para la recepcion de
proveedores, sin embargo, usualmente, éstos llegan por la mafana; también,
algunas de las entregas se realizan en horas, cuando los empleados se encuentran

mayormente ocupados, incluso, en horas de mas afluencia en el servicio, por lo que
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esto dificulta el adecuado desarrollo de las labores. Segun 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, segun

corresponda.

Aungue 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 organizacién y algunas veces,
no se pesan los productos, ni se almacenan de inmediato, en el lugar adecuado, asi
como tampoco se lleva un control de temperaturas en los productos que ingresan,

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

A pesar de que existen proveedores, algunas veces los empleados se percatan
de la falta de algun ingrediente para el menu del dia, por lo que alguno sale a
comprarlo, retrasando las labores. Esto ocurre, debido a que el servicio presenta

problemas de organizacion y planificacion,

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

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

e Almacén Constela: granos basicos, harinas, enlatados, aceites, margarinas,
sal, azucar, entre otros.

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

e Pepsi: bebidas carbonatadas, frescos tropicales y té frios.

e Distribuidora de carnes San Martin: carnes de res y cerdo.

e Distribuidora Romi del Roble: queso amarillo, embutidos.

e LaYema Dorada: queso, huevos y pollo.

e Pescaderia Fuentes: pescados y mariscos.

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

1.15 Almacenamiento

A continuacion, se detallan las areas de almacenamiento, en el servicio de

alimentos.

1.15.1 Almacenamiento en frio

Para el almacenamiento en frio en el servicio, se cuenta con un congelador
vertical y dos camaras de refrigeracion. Este tipo de almacenamiento sirve para
productos céarnicos, como res, cerdo, pollo , pescado y embutidos. Ademas, se
almacenan productos lacteos y otras preparaciones o alimentos que necesitan

refrigeracion.
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Tanto la camara de congelacién, como las de refrigeraciébn, se mantienen
limpias. Los productos que almacenan en las camaras de refrigeracién, se cubren
de manera adecuada, pero los empleados no acostumbran a colocar rotulacién en

éstos.

1.15.2 Almacenamiento en seco

En el servicio existe una bodega pequefia, donde se almacenan los productos
no perecederos, con estanterias de acero inoxidable, distanciados de la pared y del
suelo; aunque los estantes son adecuados, el aseo no es el recomendado, ademas,
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 proteccion, representando un riesgo para la inocuidad de los alimentos.

1.15.3 Almacenamiento de productos quimicos

Todo lo que respecta a limpieza: jabones liquidos, 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 Preparacién 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 duefia 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 demas bebidas, asi como el cobro en la caja; a media mafana, 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 preparacion 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, asi 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 area exclusiva para las preparaciones
previas de los alimentos, puesto que el area de produccion es pequefia, sin

embargo, segun lo observado, se trata de realizar los procedimientos de forma que
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no se entrecrucen una funcidbn con otra, evitando el riesgo de contaminacion

cruzada, durante este proceso.

Para la preparacion de las futas, primero se lavan en las pilas, se pelan y se
trocean, segun la finalidad, en la tabla exclusiva de frutas; posterior a esto, se
colocan en tazas pequefias y se tapan para ser servidas, en el momento del

desayuno o almuerzo.

Los vegetales utilizados en las ensaladas son lavados con agua y jabdn; en el
caso de las lechugas, son puestas en remojo, en una disolucién desinfectante, pero
las cantidades, que no son medidas de forma precisa. En cuanto a los vegetales y
verduras utilizados en cocciones, se enjuagan Unicamente con agua, algunos son
enjuagados, hasta después de haber retirado la cascara, como es el caso de
zanahoria y chayote. En estas preparaciones, se utilizan tablas especificas para

estos alimentos.

En cuanto a la preparacion de productos carnicos, se trocean y preparan
segun la preparacion del platillo. Para estos productos, se utilizan tablas especificas

y se lavan, en caso de preparar otra carne.

En ninguno de los procesos se utilizan termOometros 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 caracteristicas,
tiene alto riesgo de proliferacién de microorganismos, también es importante aclarar
gue en almacenamiento en frio, los productos se tapan adecuadamente, aunque no

se rotulan.

En relacién con los sobrantes de alimentos, se dejan enfriar y se guardan en
refrigeracion, en recipientes tapados, luego se reutilizan en distintas preparaciones.
Segun lo observado, antes de ser utilizados, se hierven y luego se mezclan con

platillos frescos.

En el &rea de preparacion, existe mal uso de los limpiones, pues éstos no se
encuentran en condiciones aceptables, no son agradables a la vista, y el lavado y
desinfeccién de éstos, no es el adecuado; ademas, se utilizan para varias funciones:
secado de utensilios, como protecciébn ante equipo caliente, secado de manos,

limpieza de superficies.

En el area de coccion, se cuenta con dos plantillas de gas, una con seis
guemadores y un horno, y otra plantila de cuatro quemadores y una plancha;
poseen una olla magica grande, asi 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 Areade comedor

Los empleados son atendidos en la barra, donde se ofrece el mend, 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
ademas de vender el menu indicado, se venden guarniciones por separado. En el
servicio, se cuenta con un equipo de bafio maria, 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 frios, como ensaladas, frutas y postres, no se
mantiene en camaras, 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 &rea 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 pequefios comedores, que poseen dentro del mismo
edificio; esto, en algunos departamentos, asi como una pequefia parte de los

comensales, piden que el servicio sea llevado a sus oficinas.
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El departamento de limpieza de la compafiia es el encargado de mantener
esta area limpia y ordenada, por lo que la Unica labor que realiza el personal del

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

A continuacién se describe la planta fisica 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 facil de limpiar, cuentan con alfombras

grandes, de hule para evitar accidentes.

Paredes: Las paredes son de material impermeable, lisas, faciles 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 area de coccion, poseen proteccidn para evitar la entrada de
insectos u otros animales; las ventanas que se encuentran por la barra de servicio,

no poseen proteccion. Son faciles 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,
guedan entre abiertas, existiendo el riesgo de que algun insecto o roedor pueda

ingresar.
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Ventilacién: La ventilacion es adecuada, las ventanas permanecen abiertas, la
campana de extraccion de vapores es eficiente, ademas hay un ventilador sobre la

mesa de trabajo, que permanece encendido.

Limpieza: Cada empleado del servicio de alimentos se encarga de mantener
su area 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 &rea de
preparacion y coccion, se limpia cada dia, aunque el servicio no cuenta con un
programa de limpieza escrito, el dia viernes de cada semana, se hace una limpieza
mas profunda; ademas, se lavan las alfombras de hule y el piso. En lo que respecta
al area de comedor y bafos, 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 jabén 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.

lluminacién: La iluminaciéon en el servicio es adecuada; las fuentes luminicas
se encuentran con protectores. EIl sistema eléctrico se encuentra en buen estado.

Cuenta el servicio con extintor de fuego.



48

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
coccion o fritura. Los fregaderos se encuentran en buen estado de conservacion,

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 mas 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 conservacién e higiene; no se hace uso de tablas
de picar segun el color pero si segun el tipo de alimento; las tablas se identifican por
tamanos, ademas, como las funciones de cada empleado son especificas, cada uno
de los trabajadores conoce cudl tabla utilizar, para un inocuo desempefio de su

funcion.

El equipo mayor se encuentra colocado adecuadamente, a mas 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 area se
encuentran tapados, no son etiqguetados. Algunos productos se mantienen en
contacto con el piso y no se encuentran cubiertos, para evitar contaminacion
biologica. Debido al inadecuado mantenimiento del almacenamiento, se dificulta

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

En el almacenamiento en frio, las camaras de congelacion y refrigeracion se
utilizan adecuadamente, se mantienen limpios. El Gnico 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 descongelacion, no se utilizan métodos

correctos.

Control de plagas: ElI area de limpieza es quien se encarga de las
fumigaciones, de manera periddica, 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

plasticas.
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Deposiciéon 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 area en el qgue se maneja la basura, se

encuentra aseada y fuera del servicio.

1.19 Andlisis cualitativo y cuantitativo del menu

Se analiza el menu ofrecido en el servicio de alimentos de la CNFL, por
cuatro semanas, en el que se incluyen cinco dias por cada semana, el cual contiene
dos tiempos de comida, desayuno y almuerzo, y esta conformado por tres opciones

de menu, para el tiempo de almuerzo.

A pesar de existir un menu ciclico en el servicio de alimentos, la duefia del
servicio, es quien tiene el control del mend, en cuanto a las preparaciones que se
elaboran por dia y no se cumple un orden establecido; el dia antes, indica a la
cocinera, las preparaciones, sin tomar en cuenta que se pueden estar repitiendo las
bases de las preparaciones o0 que no exista algun producto necesario, para realizar
estas; es decir, que el menu con el que se cuenta, no se cumple tal cual, sino que se

escoge al azar, la preparaciones, por la duefia.

1.19.1 Anédlisis cualitativo del menu

El andlisis cualitativo del mena consisti6 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 caracteristicas organolépticas, utilizando el
método AGATTTA: aroma, gusto, apariencia, temperatura, tamafo, textura y
armonia. Aungue existen algunas deficiencias, se determina que en general, el

menu ofrecido es bueno.

Durante la preparacion 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 azucar. En cuanto a la apariencia de los platillos,
la gran mayoria se aprecia apetitosos; en algunas ocasione se observan cascaras
oscura en algunos vegetales, como chayote o0 zanahoria, lo cual afecta el aspecto

del plato final.

El tamafio de las porciones servidas varia, ya que se sirve, segun lo que el
comensal lo solicite; ademas, la ensalada y la fruta que se ofrece como postre, se
brinda en cantidades pequefias. La temperatura, por lo general es adecuada, ya que
los alimentos se mantienen en un bafio de maria. 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 armonia, en la mayoria de los casos, era la apropiada ya que los platillos
ofrecidos, se componian de una base harinosa, base proteica y guarniciones

vegetales, como las ensaladas o vegetales cocidos; el problema se presenta, cuando



52

algunos clientes adecuan el platillo, segun sus preferencias, alterando en algunos

casos, la armonia de éstos.

1.19.2 Anédlisis cuantitativo del menu

En cuanto al andlisis 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 composicién
de alimentos de Centroamérica. Ademas, se calcula un promedio del requerimiento
energético de la poblacion, tomando en cuenta las recomendaciones dietéticas del
INCAP. Posteriormente, para comparar los resultados reales, con los ideales, se
determina la distribucién del requerimiento energético diario y distribucién de

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

A través del andlisis cuantitativo, se conoce las cantidades kilocalorias,
macronutrientes, fibra y colesterol, que contienen las preparaciones que se ofrecen a
los empleados; ademds, se calculé el porcentaje de adecuacion nutricional en

kilocalorias y macronutrientes.

En relacion con los desayunos, en el servicio se ofrece una gran variedad de
productos, donde los comensales forman su plato, segun el gusto; mediante
observacion, se identificaron los 3 desayunos mas solicitados, para ser evaluados

cuantitativamente.
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Con respecto al desayuno, en lo referente a promedios de porcentajes de
adecuacion, se puede mencionar que los carbohidratos se encontraban en un 126%,
las proteinas en 114%, las grasas en 233% y las kilocalorias 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 kilocalorias, se

encuentran muy por encima del requerimiento adecuado.

Referente al tiempo del almuerzo, se puede destacar que dentro de los
porcentajes de adecuacion promedio de los platillos, los carbohidratos, proteinas y
grasas, se encontraban en un promedio de 198%, 112% y 118% respectivamente, y
el aporte de Kkilocalorias, se encontraba en un promedio de 137%; todos
sobrepasaban los porcentajes adecuados, principalmente, la energia y los

carbohidratos.

1.20 Evaluacién nutricional

Se realizd una valoracion antropométrica, a los empleados de la CNFL, donde
se determin6 que el indice de masa corporal (IMC), el estado nutricional de cada
participante, el riesgo a padecer enfermedad cardiovascular, y se consulto, sobre el
tiempo que dedica semanalmente, a realizar actividad fisica; esto, para conocer si

practica actividad fisica ligera, moderada o fuerte.

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

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 |, se
presenta un 30%, en obesidad grado II, un 11% y finalmente, un 5% de los
empleados, se encuentran en obesidad grado Ill. Con respecto al riesgo de padecer
enfermedad cardiovascular, segun 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 fisica, del total de la
poblacion, 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 concluyd, que la poblacién, en su gran mayoria, presenta un
estado nutricional no adecuado, lo cual influye, en la aparicion y prevalencia de
enfermedades cronicas no transmisibles; motivo que muestra la importancia de
brindar atencién nutricional individualizada, a los empleados que presentan algun
grado de sobre nutricion y asi, mejorar su calidad de vida, sus habitos alimentarios y

prevenir futuras enfermedades, en éstos.

1.21 Educacién nutricional

En lo que respecta al analisis de la educacion nutricional, se formul6 una
encuesta, la cual fue aplicada al personal de la CNFL; esto, con el fin de conocer
mas a fondo, los habitos alimentarios y los conocimientos sobre nutricién, que se
presenta en la poblacién y poder determinar, en cuéles temas, hacer mas énfasis,

durante la préactica.
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La encuesta se aplicé, de forma digital, a 139 empleados, donde se encuentra
gue se debe brindar informacion, a gran parte de la poblacion que participod,
principalmente, sobre habitos alimentarios importantes, asi como reforzar algunos
conocimientos en nutricion; esto, mediante la realizacion de educacion nutricional y

consulta, donde se logre abarcar varios temas.

1.22 Anéalisis FODA

El analisis FODA es una herramienta de estudio de la situacion de una
empresa 0 un proyecto, que analiza sus caracteristicas internas: debilidades y

fortalezas, y su situacidén externa: amenazas y oportunidades.
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Fortalezas Debilidades

. La Compafila Ofrece a los empleados servicio de - El servicio de alimentos no posee area de recepcion de
médico general, atencion fisioterapeuta y consulta psicoldgica. productos.

. La Compafiia realiza durante el afio, para el personal, El espacio de la bodega de alimentos no perecederos
diversas camparias en salud. es reducido.

. Después de las horas laborales, algunos dias, se En el servicio de alimentos, no se utiliza el método

realizan diferentes tipos de ejercicio fisico para el personal, entre
ellos zumba, yoga, otros.

. La empresa ofrece servicios sociales, culturales y de
servicio social.

. Ofrece capacitaciébn a los trabajadores, de manera
frecuente, en cursos vy talleres brindados dentro y fuera de la
Compaifiia.

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

almuerzo; ademas, este Ultimo es subvencionado.

. El personal de cocina cuenta con carnet de
manipulacién de alimentos al dia.
. En el area de comedor, hay microondas para que los

empleados, que traen alimentos de la casa y puedan calentarlos.
. La Compafiia brinda a los empleados, el tiempo
adecuado para merienda de la mafiana, tarde y almuerzo.

. Es una institucién publica, que ofrece a sus empleados,
estabilidad laboral.

. Facilita a sus trabajadores, el tiempo para asistir a
charlas internas y actividades sobre diversos temas.

. La comunicacion interna es buena, mediante recursos
tecnol6gicos, como correo y revista interna.

. Se
organizado por el Area de Salud y Seguridad Laboral.

realizan programas sobre  pérdida de peso,
. Se cuenta con un programa de reciclaje; ademas, se ha
educado a los empleados, a apagar las luces o equipos, que no

estén utilizando.

PEPS, para el uso de los mismos.

. En el servicio de alimentos, no se utilizan practicas de
control de temperatura, para verificar si los alimentos se
encuentran a una temperatura adecuada.

. El personal de cocina, aun teniendo el carnet de
dia,

equivocada, en cuanto a manipulacién de alimentos.

manipulacion al realiza algunos procesos de forma
. Existe ausencia de un plan de limpieza y desinfeccién.

. El servicio de alimentos no cuenta con nutricionista, que
supervise las funciones y que regule el valor nutricional del
mend, que se brinda diariamente.

. La Compafia no cuenta con un nutricionista, que se
encargue de dar atencién nutricional y que ayude en el control
y prevencion de enfermedades a los empleados.

. Gran cantidad de empleados presentan enfermedades
crénicas no transmisibles, repercutiendo en ausencias o
incapacidades

. Gran parte de la poblacién dice ser sedentaria, por
diferentes motivos, lo cual repercute negativamente en la salud.

. Se presenta gran cantidad de trabajadores con mal
nutricion, por exceso, lo que provoca que la eficiencia de las
funciones laborales, se vea afectada.

. Para realizar algun proyecto, debe ser aprobado, por

varias jefaturas, siendo lento el periodo de aprobacion.

. Los empleados poseen asociacion solidarista.
Amenazas Oportunidades
. La Compaifiia se encuentra en un lugar céntrico, donde Facilitacion de cursos externos, para actualizar a los

se puede encontrar diferentes opciones en comidas.

empleados, en lugares como el Instituto Nacional de Aprendizaje
(INA), Colegio Federado de Ingenieros y Arquitectos (CFIA), entre
otros.

. Aprovechamiento de practicas universitarias, para la
mejora institucional.

. Convenios, mediante la asociacion solidarista, con

laboratorios 'y médicos especialistas en ginecologia,

hematologia, fisioterapia, cardiologia, dermatologia, otros.

Fuente: Elaboracion propia (2017).
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1.23 Formulacién y delimitaciéon del problema

El principal problema encontrado en la CNFL, es el alto porcentaje de
empleados que presentan sobrepeso o algin grado de obesidad, asi como el control

y prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles.

Posterior a la realizacion del diagnéstico en la Compainiia, se logra identificar
gue el problema a solucionar se asocia, con la ausencia de un profesional en el area
de nutricién, que brinde educacion nutricional y consulta, a los empleados, para
lograr que la poblacion pueda adquirir habitos alimentarios saludables y sostenibles,
asi 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 atencion nutricional a
la poblacién, que presenta mal nutricion, por exceso y educacion nutricional, a todos

los empleados.

En cuanto al servicio de alimentos de la Compafia, se encuentra que el
tamafio de las porciones servidas, no es adecuado, razén por la que se deben
ajustar al requerimiento de los comensales; ademdas, se debe orientar en los
empleados, algunas practicas, en lo que respecta a una adecuada manipulacion de

alimentos, asi como desinfeccién y almacenamiento de éstos.

Se decide realizar una intervencion en el servicio, para buscar el cumplimiento
de los requerimientos diarios, recomendados para los empleados y ademas, a

través de capacitacion, mediante charlas y talleres al personal de cocina, velar
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porque éste ponga en practica, un adecuado almacenamiento de productos, asi
como una correcta manipulacién de los alimentos y la practica de medidas de

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

Por tal motivo, esta practica profesional supervisada, se ejecuté en la
poblacién de CNFL y en el servicio de alimentos, en los meses de febrero a junio
del afio 2017, implementando estrategias, como las mencionadas, para el desarrollo

de una intervencion nutricional completa.
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1.24 Arbol del problema

Figura 2. Arbol de problemas
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1.25 Justificacion del problema

A raiz del desconocimiento encontrado y observado, en relacién con temas
del ambito nutricional, en empleados de la Compaiiia, aparece la necesidad de
brindar educacion alimentaria, mediante charlas, demostraciones e informacion, por
medio de correo electronico, ademas de la consulta nutricional, a las personas
valoradas, que presentan, segun IMC, riesgo en el estado nutricional, como
sobrepeso o algun grado de obesidad, con el objetivo de que puedan adquirir buenos

hébitos de alimentacion y mejorar la situacion actual de la poblacion en general.

Por otra parte, la intervencion en el servicio de alimentos, busca capacitar al
personal de cocina, para brindar porciones adecuadas en el plato y para utilizar
convenientes procedimientos, en manipulacion de alimentos, ofreciendo a los
comensales, alimentos libres de microorganismos, que puedan poner en riesgo la

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

1.26 Objetivos

A continuacion, se plantea, tanto el objetivo general, como los objetivos
especificos, planeados para la practica supervisada universitaria, realizada en la

CNFL.
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1.26.1 Objetivo general

Realizar una intervencién nutricional, en la Compafia Nacional de Fuerza y
Luz S.A.,, por medio de evaluaciones nutricionales, consulta nutricional
individualizada y educacioén nutricional a los empleados, disminuyendo asi factores
de riesgo de las enfermedades crénicas no transmisibles y aumentando la calidad de
vida del personal; ademas, educando al personal del servicio de alimentos, se busca
la mejora en manipulacion de alimentos, en el periodo de febrero a junio del afio

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

1.26.2 Objetivos especificos

e Ofrecer atencion nutricional a los funcionaros de la CNFL, mediante la
consulta nutricional para la elaboracion de planes de  alimentacion
especificos para el mejoramiento de problemas de salud asociados a estados

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

e Brindar educacién nutricional a los empleados de la CNFL, mediante charlas y
actividades, promoviendo la formacién de hébitos alimentarios adecuados y

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

e 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 manipulacion de alimentos adecuadas, en el periodo de

febrero a junio, 2017.

Evaluar de forma cualitativa y cuantitativa el menu ofrecido en la institucién,
mediante un analisis AGATTTA y el calculo de aporte de energia, macro y
micro nutrientes, para la determinacién de las caracteristicas organolépticas y

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

Elaborar una propuesta de menu ciclico, segun gustos y preferencias de la
poblacion, mediante el método por competencia, que sea adecuado

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

1.27 Alcances y limitaciones

A continuacion, 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,
asi como, aumentar el interés con respecto a iniciar o incrementar la actividad

fisica.
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Se logra capacitar a los empleados del servicio de alimentos, sobre la
importancia de la inocuidad en cada proceso realizado, ademas de la forma

adecuada de almacenar los distintos productos.

Se determinan las caracteristicas organolépticas y el aporte nutricional del

menu ofrecido, en el servicio de alimentos.

Se realiza un menu ciclico, adecuado nutricionalmente, tomando en cuenta
gustos y preferencias de los comensales, agregando una opcion vegetariana,

para las personas que practican este estilo de vida.

Se alcanza mediante la educacién nutricional, realizar cambios, en cuanto a
habitos de alimentacién, en algunos miembros de la familia de los empleados

atendidos.

Se ensefia a los empleados de la soda, las porciones adecuadas a servir, de
los diferentes grupos de alimentos, en los tiempos de desayuno y almuerzo,

segun requerimientos energéticos de los empleados.

Se logra establecer opciones de bebidas, con menor cantidad de azucar, en
el servicio de alimentos.
Se establecen documentos (POES y Guia de Evaluacion 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 aceptacion del mend, por parte de los comensales, no se logra
evaluar, ya que el menu 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, asi como, actividades

educativas para los empleados.

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

y a protocolos de la empresa.

Para realizar algun proyecto, debe ser aprobado por varias jefaturas, siendo

lento el periodo de aprobacion.

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

gue asistan a la consulta nutricional y a las actividades educativas.
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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 solucién de
problemas, durante la pasantia de 640 horas, que se realizé en la Compafiia

Nacional de Fuerza y Luz S.A.

2. Alimentacion saludable

La alimentacion, en todas sus variantes culturales y en un sentido amplio, define
la salud de las personas, su crecimiento y su desarrollo. La alimentacién diaria de
cada individuo debe contener una cantidad suficiente de los diferentes macro y
micronutrientes, para cubrir la mayoria de las necesidades fisioldgicas. Estas se
hallan influenciadas por numerosos factores, como el sexo, la edad, el estado
fisiologico, la composicion corporal, la actividad fisica y las caracteristicas

especificas de cada individuo (De Luis Roman D., Bellido D., Garcia P., 2012).

Una alimentacion saludable es fundamental para la salud general de la persona.
Para logar unos habitos de alimentacién saludable, la poblacion debe tener a su
disposicion y alcance unos alimentos seguros, aceptables, asequibles vy
nutricionalmente aceptados (Valero E., Ortega de la Torre A., Bolafios P., Ruiz L.,

Velasco A. y Jauregui I., 2015).
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2.1 Caracteristicas de una alimentacién saludable

Una alimentacion saludable y variada aporta todos los nutrientes que el
cuerpo necesita para un buen funcionamiento (Guias Alimentarias para Costa Rica,
2011). Para obtener una alimentacién balanceada, se debe seleccionar alimentos de
cada grupo en de las porciones adecuada. Lo importante es la variedad y la

proporcién (Guias Alimentarias para Costa Rica, 2011)

De acuerdo con las Guias Alimentarias para Costa Rica 2011, el circulo de la
Alimentaciéon Saludable ayuda a seleccionar los alimentos para tener una
alimentacion balanceada; debido a que los alimentos se agrupan segun su contenido
de sustancias nutritivas; ademas, muestra las proporciones, en gque se deben
consumir al dia, los diferentes grupos de alimentos, segun sus necesidades. El
circulo 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 azucares.

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 Optima capacidad,
se tiene mas energia y también resistencia para combatir infecciones vy

enfermedades (Guias Alimentarias para Costa Rica, 2011).
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No existe ningun alimento que contenga todos los nutrientes esenciales; de
ahi la necesidad de un aporte diario y variado de todos los grupos de alimentos en

un plan de alimentaciéon (De Luis Roman D., Bellido D., Garcia P., 2012).

2.2 Habitos alimentarios

Los habitos 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 manipulacién o elaboracion, en cémo se
actua 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 (Diaz-Méndez C., 2016).

2.3 Generalidades de la etapa adulta

Para la Real Académica de la Lengua Espafiola, una persona adulta es aquella
gue ha llegado al término de su adolescencia, o que ha logrado su mayor crecimiento

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

Segun (Brown, 2010), con buena suerte, buenos genes y buenos habitos, la
edad adulta se extiende por un lapso de alrededor de 60 afos, divididos, de la

siguiente manera:
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Edad adulta temprana: la mayoria de individuos ha dejado de crecer, cuando
alcanza la segunda década. El desarrollo de la densidad mineral 6sea continuda,
hasta cerca de los 30 afios vy el crecimiento de la masa muscular se mantiene
siempre gque se usen los musculos. 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 mayoria de los adultos
alcanzan los logros maximos en el ambito laboral. Fisiolégicamente, la composicidn
corporal cambia con lentitud, en conjunto con los cambios hormonales, pero es mas
probable que se deba a disminucion de la actividad. Los individuos comienzan a

ganar peso, después de los 40 afios de edad.

Vejez: cuando alcanzan los 60 afios de vida o més, los adultos cosechan los

frutos de sus habitos de salud pasados.

2.4 Nutricién durante la edad adulta

La reproduccién, el control de peso (con preservacion 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 nutricion, a lo largo de la vida contribuye a un crecimiento 6ptimo,
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 proteinas, energia, carbohidratos, grasas, vitaminas y minerales para el

crecimiento y desarrollo 6ptimos (Brown, 2010).

2.6 Necesidades energéticas

Las necesidades energéticas se definen como la ingesta de energia en la
dieta necesaria para el crecimiento o mantenimiento de una persona de una edad,

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

Proteinas

De acuerdo con las recomendaciones actuales, un ser humano adulto sano
necesita 0,8 g de proteina por cada kilogramo de peso corporal saludable. Para
obtener esta cantidad de proteinas, los seres humanos sacan el maximo partido,
cuando las proteinas de la dieta suponen aproximadamente el 10-15% de la ingesta
energética total. Las necesidades de proteinas 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 estan
generalmente en estado liquido a temperatura ambiente, como los aceites vegetales:
aceite de canola, oliva, maiz, girasol y soya, entre otros. También, alimentos como
aceituna y aguacate contienen grasa insaturada (Guias Alimentarias para Costa

Rica, 2011).

Por otro lado, las grasas saturadas son sdlidas a temperatura ambiente, y se
obtienen, tanto de alimentos de origen animal, como carnes, leche entera y quesos
grasosos, asi como de aceites vegetales que han sido procesados, como la manteca
y la margarina. El aceite de coco y de palma aunque son liquidos, son grasas
saturadas. Estas grasas si se consumen en exceso, pueden aumentar los niveles de
colesterol (Guias Alimentarias para Costa Rica, 2011).

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

forma de grasa (Brown, 2010).

Carbohidratos y fibra

Los hidratos de carbono son sintetizados por las plantas y son una importante
fuente de energia en la dieta, en la que suponen aproximadamente la mitad de las
calorias totales. La cantidad recomendada de hidratos de carbono digeribles,
necesaria en la dieta, varia entre el 45% y el 65% de las calorias 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 analogos que son resistentes a la digestion y
absorcion en el intestino delgado, con fermentacion completa o parcial en el intestino
grueso. Incluye los polisacaridos, los oligosacaridos, la lignina y las sustancias
asociadas de la planta, y la funcional, un concepto moderno que incluye otros
hidratos de carbono absorbibles como el almidén resistente, la inulina y la lactulosa

(Navarro, 2012).

Para los adultos, se sugiere un aporte entre 20-35g/dia o bien,
aproximadamente de 10-14 g de fibra dietética por cada 1.000 kcal (Escudero y

Gonzélez, 2006).

2.7 Enfermedades crénicas no transmisibles

Las enfermedades crénicas no transmisibles representan la primera causa de
morbilidad y mortalidad a nivel mundial, constituyéndose en un problema de salud
publica; la Organizacion Mundial de la Salud evidencié que para el afio 2001, las
enfermedades cronicas 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, esta asociada con varios de los

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

(Barragan, 2014).

El sobrepeso y la obesidad constituyen factores de riesgo independientes para
enfermedades crénicas (Gatica R., Yunge W., Quintana C., Helmrich M., Fernandez

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

2.7.2 Diabetes mellitus

La diabetes mellitus es un conjunto de enfermedades caracterizadas por una
concentracion elevada de glucosa plasmatica secundaria a alteraciones en la
secrecion de insulina, en la accién de la insulina, o ambas. La insulina es una
hormona producida por las células 3 del pancreas, necesaria para usar y almacenar
los combustibles metabdlicos del organismo (hidratos de carbono, proteinas y
grasas). Las personas con diabetes no producen la insulina necesaria; con la
deficiencia de insulina, aparece hiperglucemia (aumento de la glucosa plasméatica)

(Mahan, 2001).

Las principales formas de diabetes son tipo 1, tipo 2 y gestacional. La diabetes
tipo 2, es con mucho, la més frecuente y explica buena parte de la epidemia de este
padecimiento. Los indices de diabetes tipo 2 aumentan en todo el mundo, debido en

parte a los crecientes indices de obesidad (Brown, 2010).
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2.7.3 Hipertension arterial

La hipertension consiste en un aumento persistente de la presion arterial, la
fuerza ejercida por unidad de superficie sobre las paredes de las arterias (Mahan,

2001).

La hipertension arterial (HTA) se ha convertido en uno de los principales
Problemas de salud publica 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., Afez R., Salazar J., 2017).

La hipertension no tratada conduce a muchas enfermedades degenerativas,
como insuficiencia cardiaca, nefropatia terminal y enfermedad vascular periférica. A
menudo se le llama «el asesino silencioso», porque las personas con hipertension
pueden estar asintomaticas durante afios y después sufrir un ictus o un infarto al

miocardio mortales (Mahan, 2001).

2.8 Actividad fisica

De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud, la actividad fisica es
cualquier movimiento corporal producido por la contraccion de musculos que permita
un gasto de energia sustancialmente superior al gasto energético en reposo (Valdez,

2015).
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Debe promoverse la actividad fisica, como parte de la rutina diaria. Aunque es
preferible la actividad fisica moderada durante cuando menos 30 minutos, la
intermitente también aumenta el gasto calérica y puede ser importante en las
personas que no efectiian 30 minutos de actividad sostenida en sus horarios diarios

(Brown, 2010).

Debe existir un balance entre el consumo de alimentos y el gasto de energia,
que se logra principalmente, con la actividad fisica. Un peso adecuado esta
relacionado con la estatura, edad, sexo y la actividad fisica que se realiza (Guias

Alimentarias para Costa Rica, 2011).

2.8.1 Beneficios de la actividad fisica

Se recomienda realizar al menos 30 minutos diarios de actividad fisica de
intensidad moderada, como caminar, bailar, nadar, andar en bicicleta, subir
escaleras, arreglar el jardin, pasear al perro, lavar el carro, entre otras. Estas
practicas van a disminuir el riesgo de padecer problemas del corazon, la
osteoporosis, aumenta la sensacidon de bienestar, alivia el estrés, mejora la
autoestima y ayuda a controlar el peso corporal (Guias Alimentarias para Costa Rica,

2011).
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Los beneficios de la actividad fisica 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 fisica y el incremento del
sedentarismo causan un gran deterioro de las funciones fisicas. Patologias comunes
y severas como la enfermedad coronaria, la hipertensién arterial, la obesidad, los
problemas de columna vertebral, la ansiedad y la depresién han sido relacionadas

directa o indirectamente con la ausencia de actividad fisica (Barragan, 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 fisica (incluso en cortos periodos de tiempo) se ha asociado a cambios
metabdlicos, disminucion de la sensibilidad a insulina, disminucién del metabolismo
lipidico postprandial, pérdida de masa muscular y acumulacién de tejido adiposo

visceral (Gatica et al, 2017).

2.9 Servicio de alimentos

Un servicio de alimentos tiene como funcién fundamental transformar la materia

prima, por medio de los procesos de preparacion y conservacion, en comidas o
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preparaciones servidas, que complazcan a los usuarios en sus gustos y habitos y
gue se ajusten a sus necesidades nutricionales y fisiopatoldgicas Su objetivo debe
ser siempre el bienestar del hombre, aun cuando se trate de un servicio de
alimentacion 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 Clasificacién del servicio de alimentos

La forma de clasificacion de los servicios de alimentos mas usual, se basa en
tres formas de categorizacion, por:

- Género, que se basa en la razén 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 distribucion de los productos

ya terminados.

Puede darse el caso de que un servicio de comidas, comparta varias formas de
categorizacion y esto depende de la oferta brindada; la manera de generar
ganancias; las formas de distribucion y entrega; la poblacién a la que va dirigido y la

diversidad de técnicas gastronémicas empleadas (Bolafios, 2013).

2.10.1 Clasificacién del servicio de alimentos segun 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 mas lucrativo
conforme aumente la calidad; la atencién por parte del personal es especializada,

la decoracién y los menus, sofisticados (Bolafios, 2012).

También se deben incluir aqui comedores empresariales e institucionales de
empresas concesionarias o administradas por la asociacion, la division de recursos
humanos o la cooperativa de la empresa. Los objetivos operacionales de estos
servicios se centran en la obtencion de utilidades de moderadas a altas, pero con
reduccion maxima en los costos; brindan un servicio mas limitado o sencillo. Cuentan

con personal reducido y menus restringidos (Bolafios, 2013).

Género afan de asistir: éstos son servicios de alimentos de comedor
empresarial, comedor gubernamental, comedores escolares, algunos servicios para
atencién a adictos y personas de la tercera edad, en que el servicio no se cobra.
Debe brindar una alimentacién atractiva y nutritiva, ya que el cliente consume alli, 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 menus limitados de
tipo impuesto, si el presupuesto y las politicas de la institucion o empresa asi lo
dictan o bien, ciclos de menu en los cuales de comida se ofrecen dos, tres y hasta

mas opciones de platos para su eleccién, en cada tiempo (Bolafios, 2013).
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Estos tienen la posibilidad de ser subsidiados, por lo que los precios para el
cliente son reducidos, lo que beneficia a grandes grupos de nifilos y adultos, que

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

Género atencién de la salud: Estos atienden a poblacion enferma de clinicas
privadas, hospitales, centros de rehabilitacién, hogares para la tercera edad,
céarceles. Se caracterizan por brindar todos los tiempos de comida del dia, durante
los siete dias a la semana; cuentan con presupuesto muy controlado y tienen
personal especializado en nutricién y dietética, pues gran parte de la alimentacion
gue se prepara, corresponde a dietas especificas, lo cual justifica que el menu sea
impuesto, en los casos de pacientes con restricciones dieto-terapéuticas (Bolafios,

2013).

2.10.2 Clasificacion del servicio de alimentos segun el sistema

El sistema de un servicio de alimentos esta determinado por la metodologia
utilizada en la produccién de alimentos. Se entiende por sistema de produccion, el
proceso especifico, mediante el cual los insumos alimentarios, son transformados en
un producto u objetivo final, por medio de recursos fisicos y humanos, sea éste,

denominado plato, preparacion o alimento listo para el consumo (Bolafios, 2013).

Convencional: este sistema se caracteriza porque la produccion es realizada
con todos los insumos alimentarios o materia prima,, adquiridos en crudo o sin

procesar dentro del servicio. Requiere areas, personal y equipo para la preparacion



80

preliminar especializada y destacan, particularmente, el area de carniceria,
incluyendo también, los servicios de marisqueria o pescaderia, y el area de

pasteleria y panaderia.

Semi-convencional: este sistema se diferencia del convencional, porque no
cuenta con carniceria ni reposteria o panaderia, por lo que debe abastecerse de un
proveedor externo, el cual garantice el pan y pasteleria lista, asi como los diferentes
tipos y cortes de carnes, pescados y mariscos, en porciones y listos para la coccion

(Bolafios, 2013).

Comisariato: consiste en elaborar alimentos con anticipacion a la servida. Se
caracteriza porque cuenta con grandes &areas, para la preparacion previa y
complementaria. Requieren mantenedores especiales, tanto para alimentos frios,
como para calientes; deberan estar limpios y desinfectados, con temperaturas
adecuadas por debajo de los 5° C (41° F), para lo frio y por encima de los 60°C (140

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

Alimentos preparados y listos para servir: este sistema se caracteriza por dos
formas de adquisicion de insumos alimentarios, alimentos semipreparados o crudos
con preparacion preliminar, lo que significa que se adquieren lavados, desinfectados,
pelados, porcionados y ensamblados, pero sin su proceso de produccion final; y
alimentos completamente preparados y congelados, que se calientan y se porcionan,

en el momento requerido para su consumo (Bolafios, 2013).
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2.10.3 Clasificacién del servicio de alimentos segun el tipo

Tipo de servicios de alimentos se refiere, especificamente, a la forma como se
distribuyen los alimentos a los comensales. Estos 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 menu
gue se ofrece, los costos de operacion, los precios de venta y la ubicacion del

servicio de alimentos (Bolafios, 2013).

Se conocen cuatro tipos de distribucion de alimentos, los cuales no siempre
se presentaran en forma individualizada, por lo que es comun la combinacion de uno
0 varios tipos: auto-servicio de barra, de buffet y autoservicio con bandeja, servicio
de bandejas, de meseros y alimentos transportados térmicamente (Bolafios, 2013).

2.11 Menu ciclico

Un mena ciclico, es aquel menu que se repite, al cabo de un tiempo
preestablecido. Este tipo de menu es utilizado con frecuencia, en comedores para el
personal de empresas gubernamentales y servicios de atenciéon a la salud. Entre sus
ventajas destacan la variedad que ofrece al estar disefiado de tal manera que las
preparaciones ofrecidas no se repiten, ademas, la preparacion anticipada del ciclo de
mend permite prever las situaciones futuras, evitando la improvisacion de recetas.
Ademas facilita la planeacion en cuanto a la cantidad de insumos alimentarios que se
deben comprar y aprovechar al maximo el equipo con que se cuenta (Bolafios,

2013).
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2.11.1 Planeacién del menu

Conocer el tipo de poblacién que sera atendida en el servicio de alimentos es
de vital importancia para el disefio del menu ya que dependiendo de los comensales

asi serén las caracteristicas del menu a ofrecer (Bolafios, 2013).

Se deben conocer las caracteristicas de los individuos, a quienes se ofrecera
los alimentos del menlu para garantizar una alimentacion que satisfaga sus
necesidades nutricionales y permita el adecuado desempefio laboral (Bolafios,

2013).

2.11.2 Perfil del cliente

El perfil del cliente o comensal, es informacion fundamental para la
identificacion de la poblacion que asiste al establecimiento. La caracterizacion de la
poblacién permite determinar los grupos etarios, el nivel académico, el
socioecondmico, distribucion de los mismos por sexo, la actividad fisica, los habitos
y las preferencias alimentarias, conociendo esta informacién, se les brinda una

alimentacion mas adecuada (Bolafos, 2012).

2.12 Manipulacion 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 nutricion estan 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 estimaciéon de la
carga mundial de las enfermedades de transmision alimentaria muestra que casi 1
de cada 10 personas enferman cada afio al ingerir alimentos contaminados y
420.000 mueren como consecuencia de estas enfermedades, plantea que una
preparacion adecuada de los alimentos puede prevenir la mayoria de las

enfermedades de transmisién alimentaria (Organizacion Mundial de la Salud, 2015).

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos, constituyen uno de los
problemas de salud mas extendido en el mundo actual y son causa importante de
reduccion de la productividad y de ausencia laboral. Ademéas, una manipulacién
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 (Organizacion Mundial de la

Salud, 2015).

2.12.1 Limpiezay desinfeccion

En todo servicio de alimentos deben establecerse procedimientos para llevar a
cabo las actividades relacionadas con la limpieza y desinfeccion, los cuales deben
estar programados y periédicamente 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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Segun Herrera, limpiar consiste en la eliminacion 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 quimicos.



CAPITULO 1l

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
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3. Propuesta de solucion

En el siguiente capitulo, se describen las actividades que se realizaron
durante el desarrollo de practica, con la finalidad de cumplir los objetivos
propuestos al inicio de la pasantia; con dichas actividades, se busca solucionar los

problemas nutricionales, detectados en la CNFL.

Para la realizacion de las actividades, se comprendié un periodo de 640
horas, las cuales dieron inicio el 20 de febrero del 2017 y finalizaron el 30 de junio
del mismo afio. Las horas fueron distribuidas en cinco dias 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 descripciébn de la actividad, los materiales utilizados, la

estrategia metodoldgica, lo resultados y la evaluacién, segun sea el caso.

Cada una de las actividades ejecutadas se desarrolld, con base en las
deficiencias encontradas en las diferentes areas, luego de que se aplicara un previo

diagnéstico 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 alimentacion.

En cuanto a las charlas, talleres y otras actividades realizadas para los
empleados de la CNFL, se dio énfasis a temas como: nutricion saludable, etiquetado
nutricional, control y prevencion de enfermedades, hidratacion adecuada,

hiperuricemia, mesa de grasas, entre otros.

A los encargados del servicio de alimentos, se les educo sobre: manipulacion
de alimentos, recibo de materia prima y almacenamiento, porciones de alimentos,
limpieza y desinfeccion, asi como, se realizaron documentos de ayuda en el control e
inocuidad y calidad del servicio, como el POES y una Guia de Evaluacion Sanitaria;
ademas del mend, 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 abrié para todos los empleados que

presentaron sobrepeso o algun grado de obesidad, en el diagndstico nutricional.



3.1 Actividades realizadas

3.1.1 Actividad N° 1

Tema: Diagndéstico antropométrico
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Objetivo: Valorar antropométricamente a los empleados de la Compafia Nacional

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

determinando el estado nutricional segun el indice de masa corporal y el riesgo de

enfermedad cardiovascular.

Tabla 2. Evaluacion antropométrica del personal

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodolégica
Valoracio Pasante  Se toma peso y talla. Se calcula Computadora Se indica a los Segun el IMC, 20% de
n de N el IMC, el cual se clasifica: <16 Balanz_a Omron empleado§ que se los empleados
antropom  nutricion ka/mz d L capacidad 150 kg va a realizar una presentan estado
étrica del Emplead g/m? desnutricion severa,  16- Tallimetro valoracién nutricional  adecuado,
personal. os de la 16,9 kg/m? desnutricion leve, capacidad 210 antropométrica, 34% con sobrepeso,
CNFL 17-18,4kg/m? desnutricion €M con el fin de 30% con obesidad
(227 Cinta métrica determinar el grado I, 11% con
derada, 18,5-24,9 kg/m? - .
persona moderada 9" Calculadora estado nutricional obesidad grado Il y 5%
s). adecuado, 25-29,9 sobrepeso, | apicero de la poblacién. con obesidad grado IlI
30-34,9 obesidad |, 35-39,9 Hoja de Con respecto al riesgo
obesidad I, >40 kg/m? obesidad interpretacion  de de padecer enfermedaild
] resultados  para cardiovascular, segun
Il Se realiza la toma de la pacientes circunferencia
circunferencia abdominal para abdominal, 27% no
determinar el riesgo a padecer presentan riesgo, _26%
presentan riesgo

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.

aumentado y 47% un
riesgo muy aumentado.

En actividad fisica solo
12% se clasifican en
actividad moderada, el
resto, 88% se encuentra
en actividad ligera.

Fuente: elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

Se realiz6 una valoracion antropométrica, a los empleados de la CNFL.
Mediante un correo electronico, se informé al personal, sobre la actividad que se
realizaria (ver anexo 1). El lugar donde se llevé a cabo, fue en el consultorio

médico de la Compafiia, en el Edificio Cincuentenario.

Durante la valoracion, se tomé el peso y la talla, para determinar el indice de
masa corporal (IMC), determinando posteriormente, el estado nutricional de cada
participante. Ademas, se tomé la medida de la circunferencia abdominal, para
determinar el riesgo de padecer enfermedad cardiovascular y se consulté acerca del
tiempo que dedica, a la actividad fisica semanalmente, para conocer si es de tipo

ligera, moderada o fuerte.

A cada paciente, se le entregd una tabla con los datos sobre la informacion
del estado nutricional y el resultado de la medida de la circunferencia de abdomen,
asi como la interpretacion de cada uno (ver anexo 2). Se adjunta un brochure, con
informacion sobre grupos de alimentos, porciones e informacién de la dieta DASH
(ver anexo 3). Se brinda informacion de esta dieta ya que establece un estandar 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 alimentacion que

se recomienda a todos.
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Se valoraron 127 empleados de los Edificios Central y Cincuentenario (ver
anexo 4). Segun los datos arrojados de la evaluacién 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 algun grado de obesidad, un
30% en obesidad grado |, representado por 8 empleados, 25 son hombres, en
obesidad grado Il, 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 lll, en total 6 personas, igual niumero de hombres y mujeres (ver

anexo 5, figura 3).

Con respecto al riesgo de padecer enfermedad cardiovascular, segun
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 poblacion, 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 fisica, del total de la poblacién, 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: Diagnéstico habitos alimentarios y conocimientos nutricionales de los
empleados.

Objetivo: Conocer habitos alimentarios y conocimientos en nutricién, de los

empleados de la Compafia Nacional de Fuerza y Luz, mediante la aplicacion de una

encuesta, identificando fallas en el comportamiento alimentario. asi como

deficiencias en el conocimiento nutricional.

Tabla 3. Aplicacion de encuesta para diagnéstico de habitos

conocimientos en nutricion

alimentarios y

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodolégica

Aplicacion Empleados de La encuesta Programa de Se indic6 a los Se identifican fallos en cuanto a
de encuestas la CNFL, se aplica de Google forms empleados que habitos alimentarios, por ejemplo,
de habitos edificio Central forma digital, Computadora sobre una la merienda de la mafiana el 75%
alimentarios y se solicita Correos encuesta a no larealiza en fines de semana,
y Cincuentenario  ayuda al electronicos realizar para solo un 17 % consume la
conocimient (139 personas) area de conocer los cantidad recomendada de liquido
o nutricional salud para habitos de diario, 47 % utiliza azlcar en
su envio alimentacion y bebidas, 78 % utiliza fritura para

conocimiento en  preparar carnes 'y 92 % hierve los

nutriciéon

vegetales, 50 % son sedentarios.
En  conocimiento
68%

nutricional,
desconocen que los

productos de origen animal
aportan colesterol, el 31 %
desconoce alimentos fuente en
proteina y un 34% desconoce
que los enlatados deben evitarse

en hipertensos.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

Se aplicé una encuesta con 20 preguntas (ver anexo 6), con el fin de conocer
mas a fondo, los habitos alimentarios y los conocimientos sobre nutricién, que se
presenta en la poblacion y asi determinar, en cudles temas hacer mas énfasis,
mediante educacién nutricional. Durante la practica, dicha encuesta fue revisada y

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

La encuesta de aplicé 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 afos, 29% de 26 a 35 afos, 26% de 36 a 45 afos, un 12% entre 56 y 65

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

Con respecto a los habitos alimentarios, se obtuvieron los siguientes
resultados. Durante los dias entre semana, de lunes a viernes, la mayoria 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, mas de la mitad de los
empleados realizan las meriendas, 74% meriendan en la mafiana y 68% en la

tarde, Unicamente un 11% realiza merienda en la noche.

Los resultados para los tiempos de comida realizados durante los fines de
semana, los dias sabado y domingo, son parecidos a los dias 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 excepcion de la merienda de la mafana, la cual solo

un 25% la realiza (ver anexo 8, figura 8).

Se evalua el consumo de liquidos a diario y solo un 17% de los participantes
toma mas de la recomendacion diaria de 8 vasos diarios, mientras que un 25% toma
menos de 4 vasos al dia (ver anexo 8, figura 9). En cuanto al uso de sal, solo 14% de
los encuestados agrega sal, cuando el plato ya esta servido, contrario al uso del
azucar, 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 coccion sobresalen hervido y fritura; la mayoria de los
empleados, un 92% consume vegetales de forma hervida, en cuanto carnes o
sustitutos, el método de coccién 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
alimentacion; 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 mas de 25 minutos
para el almuerzo (ver anexo 8, figura 13). Del total de los encuestados, solo un 26%
respondié que nunca visita el servicios de alimentos, del resto, su visita varia entre

diariamente y ocasional (ver anexo 8, figura 14).
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Méas de la mitad de la poblacion encuestada dedica tiempo a la actividad
fisica, 68% de los participantes dijo realizar actividad fisica. 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 categoria de sedentarismo, un
39% realiza de 150 a 300 minutos por semana y solo 11% realiza mas de 300
minutos por semana. El 99% de la poblacién encuestada, tiene claro que la
importancia de realizar actividad fisica 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 funcién de la fibra en la dieta, es prevenir del estrefiimiento, 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
proteina, un 69% indica la opcion correcta, un 91% identifica adecuadamente, la

opcién 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% marco la
opcion correcta, en cuanto a alimentos que aportan colesterol; por otra parte, un
96% conoce que la presentacion descremada de leche, es la que contiene menos
grasa; de igual manera, un alto porcentaje, 99%, conoce que la grasa mas saludable

para la preparacion de alimentos, es el aceite de origen vegetal. En relacion con la
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hipertension arterial, el 66% de los encuestados, mas 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 poblacion encuestada, se debe brindar
informacion sobre habitos alimentarios importantes, asi como reforzar algunos
conocimientos en nutricion; esto, mediante la realizacion de educacion nutricional y

consulta, logrando abarcar varios temas.
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3.1.3 Actividad N° 3

Tema: Diagnostico conocimiento de manipulacion de alimentos del personal de

servicio de alimentos.

Objetivo: Conocer el grado de conocimiento en cuanto a manipulacion de alimentos
de los empleados del servicio de comedor de la compafia, mediante la aplicacion de

una encuesta, identificando practicas inadecuadas y deficiencias en el tema.

Tabla 4. Diagnostico de conocimiento en manipulacion de alimentos

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado

metodoldgica

Aplicacion de Empleados del La encuesta Computadora Se le indico al Existe

encuesta sobre servicio de se entrega de Hojas con personal de cocina desconocimiento por
manipulacion alimentos (4 formafisica, a encuesta (ver que se lesrealizaria parte del personal de
de alimentos. personas. los anexo 9) una encuesta, con la cocina. en temas
empleados. Lapiceros. finalidad de conocer como: limpieza y
el grado de desinfeccion, normas
conocimiento en bésicas de higiene,

manipulacion de contaminacion
alimentos. cruzada, temperatura

de zona de peligro,
por lo que deben

reforzarse.

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Sistematizacion

Se aplicé una encuesta de 10 preguntas (ver anexo 9), con el fin de conocer

el grado de conocimiento, en cuanto a manipulacion de alimentos, en los
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empleados del servicio de soda de la CNFL, para determinar las acciones que hay
gue ensefar o los conocimientos a reforzar en el personal, durante la practica.
Dicha encuesta fue revisada y aprobada, previamente, por el profesor tutor de la

universidad (ver anexo 7).

La encuesta se aplicd a los cuatro trabajadores del servicio de alimentos; son
personas alfabetizadas, aunque uno no finalizé la primaria, y otro no terminé la
secundaria. Cabe resaltar que los cuatro mantienen el carnet de manipulacién de

alimentos vigente.

En cuanto a los resultados de la encuesta, sobre la definicién del término
inocuidad, solo uno de los empleados desconocia su significado; de la misma forma,
solo un empleado no logré identificar ejemplos de contaminantes fisicos ni definir
cuando se da la contaminacion cruzada; contrario a la identificacion de un ejemplo
de contaminacion cruzada, donde los cuatro empleados lo hicieron, de manera
adecuada. En cuanto a normas basicas 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”, unicamente un empleado supo responder. En cuanto a identificar la
diferencia entre limpieza y desinfeccion, tres de los empleados lograron hacerlo,

adecuadamente, solo uno no respondid, al pedir identificar ejemplos de
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desinfectantes quimicos mas utilizados en servicios de alimentos, fueron dos los

empleados que lo hicieron, de forma correcta (ver anexo 10, figura 26).

Como resultado de este diagnéstico, se identifican errores, en cuanto a la
manipulacién adecuada de alimentos, que pueden afectar la inocuidad de éstos; asi
como el lavado y desinfeccion 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.



3.1.4 Actividad N° 4

Tema: Evaluacion sanitaria del servicio de alimentos.
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Objetivo: Realizar una evaluacion sanitaria en el servicio de alimentos, mediante la

guia de evaluacion sanitaria del Ministerio de Salud, identificando las deficiencias en

éste.

Tabla 5 Aplicacion de evaluacidn sanitaria en el servicio de alimentos

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultados
metodoldgica
Evaluacion Pasante de Se aplica Guia del Mediante Existen deficiencias
sanitaria del nutricién. evaluacion, Ministerio de observacion. se importantes, en

servicio de

alimentos.

con la Guia
de Evaluacion
Sanitaria de
Servicios de
Alimentacion
al Publico del
Ministerio de
Salud,

adaptada al

lugar.

Salud (jError!
No se
encuentra el
origen de la
referencia.

Computadora.

realizé una evaluacion
sanitaria del servicio

de alimentos.

cuanto a la planta
fisica; no  existe
POES, no se da un
adecuado

almacenamiento en

seco, ni en frio.

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Sistematizacion

Mediante el método de observacion, se lleva a cabo la evaluacion sanitaria

del servicio de alimentos, basandose en la Guia de Evaluacién Sanitaria de Servicios



100

de Alimentacion al Publico del Ministerio de Salud, la cual se adapta al lugar (ver

anexo 11).

Se puede apreciar que segun los itemes, en la guia del Ministerio de Salud, la
planta fisica del servicio cumple adecuadamente, a excepciéon de, algunas ventanas
gue no tienen proteccidn contra insectos; las puertas principales del servicio no se
encuentran ajustadas, existiendo el riesgo de que algun 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

gue 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 pequefio, donde se encuentran envases no
etiquetados, también algunos productos se mantienen en contacto con el pisoy no
se encuentran cubiertos, para evitar contaminacion biolégica, como es el caso de los
sacos de arroz. En el almacenamiento en frio, se encuentra que los productos o

recipientes, no se rotulan y el proceso de descongelacion, no es el adecuado.
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3.1.5 Actividad N° 5

Tema: Encuesta gustos y preferencias alimentarias.

Objetivo: Conocer los gustos y preferencias alimentarias de los empleados de la

Compaiiia, mediante una encuesta, tomando los resultados en cuenta para la

realizacién de un menu ciclico que sea de su agrado.

Tabla 6. Encuesta de gustos y preferencias alimentarias.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado

metodolégica

Aplicacion Personal de la La encuesta Programa de Se indic6 a los La encuesta permite conocer
de encuesta CNFL (119 se aplica de Google forms, empleados que gustos y preferencias de los
sobre personas). forma digital;, Computadora, se realizaria una empleados.
gustos y se solicita  Correos encuesta, con el  Principales resultados:
preferencias ayuda al area electrénicos. fin de conocer Desayuno
alimentarias. de salud, para sus gustos y Bebidas como café y jugos
su envio. preferencias naturales de frutas,
alimentarias. acompafiamientos como gallo

pinto, tortillas de maiz; como
fuente proteica, el queso y huevo
frito, acompafamientos dulces
cajita de frutas y cereal.
Almuerzo

Entradas sopa negra, sopa de
verduras, ensaladas; se prefieren
a base de lechuga,
acompafiamientos arroz y puré
de papa y platano, 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: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

Se aplicdé 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 realizd, con el fin de conocer los gustos y
preferencias alimentarias de los empleados de la CNFL, para tomarse en cuenta, en
la elaboracién de un menu ciclico (ver anexo 12). La encuesta fue enviada por
correo electrénico; 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 continuacion, se presentan los resultados obtenidos de mayor a menor

grado de preferencia, para cada una de las categorias y tiempo de comida.

Con respecto al desayuno, en cuanto a bebidas, las tres opciones mas
elegidas fueron el café, jugos naturales de frutas y yogurt, respectivamente. En la
lista de acompafiamientos salados, los tres mas gustados fueron gallo pinto, tortillas
de maiz y pan cuadrado integral. En cuanto a los alimentos, fuente de proteina, las
tres opciones mas gustadas, fueron queso blanco, huevo frito y jamoén de pavo. Por
altimo, en la lista de acompafiamientos 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 ultima
opcion, la crema de espinaca. En cuanto a la lista de las ensaladas frias, las tres
opciones preferidas fueron lechuga, cebolla, tomate y limén, lechuga, tomate, pepino
y zanahoria y lechuga, zanahoria, manzana y almendras rebanadas. (Ver anexo 13,

figura 31, 32).

Con respecto a la lista de acompafiamientos, las opciones mas gustadas,
fueron el arroz, el puré de papa y el platano maduro, con el mismo porcentaje, y
como tercera opcion, 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, pifia 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
opcion, lentejas con pollo, seguida la lasafia de pollo; por udltimo, como cuarta y
guinta opcidn, espagueti en salsa roja y arroz con camarones, respectivamente. Por

ultimo, las opciones de carnes preferidas, también fueron cinco, eligieron pollo a la
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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).



3.1.6 Actividad N° 6

Tema: Evaluacién de desperdicios.

Objetivo: Conocer

servicio de comedor del Edificio Central

observacion, identificando el grado de desperdicios existente.

Tabla 7. Evaluacion de desperdicios.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodoldgica
Evaluacion de Comensales Se aplica el Hoja con Se observa, cuanto La observacion
desperdicios del servicio de método de escala de deja cada demuestra que la
en el servicio alimentos (entre observacion, evaluacion. comensal en el cantidad de
de alimentos. 98 y 107 colocandose justo (Ver anexo plato y se anota en desperdicios es
personas por en la ventanilla, 14). una escala de minima.

dia). donde se Computadora. evaluacion. Dia 1: 9 comieron
entregan los Lapicero. casi todo, 94

platos, para ser comieron todo.
lavados. Dia 2. 5 se

comieron casi
todo, 93 se
comieron todo.

Dia 3 9 se
comieron casi
todo, 98 se
comieron todo.

Dia 4: 11 se
comieron casi
todo, 96 se
comieron todo.

Dia 5 9 se
comieron casi
todo, 95 se

comieron todo.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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la cantidad aproximada de alimentos que se desechan en el

de la CNFL, mediante el método de
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Sistematizacion

Se realiz6 una evaluacién de desperdicios, en el servicio de alimentos,
mediante el método de observacion, utilizando una escala (ver anexo 14), la misma

fue revisada y aprobada por el profesor de la universidad (ver anexo 15).

La observacion se realiz6 durante cinco dias seguidos; se buscd 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 tomé en cuenta a los
empleados que acostumbran pedir los alimentos, para llevarlos a comedores
pequefios, cerca de las oficinas, ya que se dificulta la evaluacién, debido a que éstos
pueden variar entre 10 a 20 personas, segun el dia. Al final de la observacion, se
comparan los resultados de los asistentes por dia, con la duefia del servicio, quien

lleva control de éstos.

La escala de clasificacion es la siguiente:
e No comio nada.

e Sololo probd.

e Comio un poco.

e Comio la mitad.

e Comio casi todo.

e Se lo comi6 todo.
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El primer dia asistieron 103 empleados, de los cuales 9 comieron casi todo y 94
se comieron todo; el segundo dia se contabilizaron 98 platos, de los cuales 5 se
comieron casi todo y 93 se comieron todo; el tercer dia asistieron 107 empleados,
de los cuales 9 se comieron casi todo y 98 se comieron todo; el cuarto dia, también
se presentaron 107 empleados, de los cuales 11 se comieron casi todo y 96 se
comieron todo; por ultimo, el dia quinto asistieron 104 empleados, 9 se comieron casi

todo y 95 se comieron todo (ver anexo 16, figura 39, 40, 41,42,43).

Segun lo observado, la cantidad de desperdicios es poca; se pudo observar que
algunos comensales dejan pequefias cantidades de vegetales o verduras, que no
han adquirido la textura adecuada, asi como pequefias 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 manipulacién e
higiene, asi como en la variedad y en los tamafios de las porciones, la mayoria de
los platillos servidos, son del agrado de los empleados, ya que su apariencia y gusto

son buenos.



3.1.7 Actividad N° 7

Tema: Andlisis Cualitativo del men( del servicio de alimentos de

Nacional de Fuerza y Luz.
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la Compafiia

Objetivo: Valorar el menu que se ofrece en el servicio de alimentos de la CNFL,

mediante un andlisis cualitativo, conociendo caracteristicas sensoriales de cada

platillo.

Tabla 8. Andlisis cualitativo del menu actual.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodoldgica
Andlisis Pasante de Se realiza un Balanza de Se evalu6 durante 4 La mayoria de los
cualitativo nutricion. andlisis cualitativo alimentos marca semanas, las platillos analizados
del mend. del mend, en los Cuisinart, con caracteristicas presentan un aroma,

tiempos de

desayuno y

almuerzo

capacidad 5 kg.
Lapiz y borrador.

Hoja con
machote.
Computadora.
Redecilla.

sensoriales del
desayuno y almuerzo,
mediante la
aplicacion del andlisis
AGATTTA:

gusto,

aroma,
apariencia,
temperatura, tamafio,

textura y armonia.

un gusto, una
apariencia, una
temperatura, una

textura y una armonia
buena, sin embargo.
se debe aumentar el
tamarfio de las
porciones servidas en
ensaladas y fruta,
debido al importante
aporte de vitaminas y
minerales, asi como,
fibra, importante en el
proceso digestivo y
por el efecto que

brinda de saciedad.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

El analisis cualitativo del menu se efectia, mediante el método AGATTTA; se
realiza la evaluacion de cuatro semanas del menu (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
azucar, ya que no se utiliza una medida exacta para ésta. En relacion con la
apariencia, la mayoria de los platillos se observan apetitosos; en algunas ocasiones,
debido a la calidad de los productos o al proceso inadecuado de preparacion, se
observaban, por ejemplo, los vegetales con restos de cascaras 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, segun lo que
solicite el comensal; ademas, el tamafio de las porciones de las ensaladas, que se

ofrecen, normalmente, es pequefio.

La temperatura, por lo general, es adecuada; el problema se presenta en la
duracion del personal, ala hora de recibir el pago del platillo; esto, segun 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 ultimo, la armonia, en la mayoria de los casos, era la apropiada, ya
gue los platillos servidos se componian 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 asi la armonia de los platillos ofrecidos.

Normalmente, en el tiempo de almuerzo, los platillos ofrecidos cada dia, son
variados, pero durante la semana, si son repetidas las preparaciones. En cuanto al
desayuno, las preparaciones, siempre son las mismas, lo que provoca que los

empleados busquen otras opciones.



3.1.8 Actividad N° 8

Tema: Andlisis cuantitativo del menu del servicio de alimentos de

Nacional de Fuerza y Luz.
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la Compainiia

Objetivo: Valorar el menu que se ofrece en el servicio de alimentos de la CNFL,

mediante un andlisis cuantitativo, conociendo cantidades de macronutrientes,

micronutrientes y energia que aportan.

Tabla 9 Andlisis cuantitativo del menu actual.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodolégica
Anélisis Pasante Se realiza un Calculadora Se pesa durante 4 ElI analisis cuantitativo
cuantitativo  de analisis Tabla de semanas. Los platillos realizado demostré que
del mend. nutricién. cuantitativo composicién de servidos en el el desayuno y el alimuerzo

del mend, en
los  tiempos
de desayuno

y almuerzo.

alimentos de
Centroamérica.
Programa digital
Valornut.
Balanza de
alimentos marca
Cusinar,t
capacidad 5 kg.
Lépiz y borrador.
Hoja de
machote.
Computadora.

Redecilla.

desayuno y almuerzo,
para asi evaluar el
valor nutricional de
cada preparacion, por
medio de la tabla de
composicién de
alimentos del INCAP y
el programa  digital
Valornut.

son elevados en calorias

y macronutrientes, con
respecto a las
recomendaciones del

INCAP. para la poblacion.
Los porcentajes de
adecuacion ideales. van
de 90% y 110%.
Promedios de porcentajes
de adecuacion:

Desayuno

Carbohidratos 126%,
grasas
233% vy kilocalorias 154%

Almuerzo

proteinas114%,

Carbohidratos 198%,

proteinas 112%, grasa
118% vy

137%.

kilocalorias

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

El valor nutricional del menu que se brinda en el servicio de alimentos de la
CNFL, Edificio Central, se determing, al pesar cada producto ofrecido en el desayuno
y durante cuatro semanas, cada platillo servido en el almuerzo. Se utilizé una pesa
digital para alimentos marca Cousinart, con rango de pesaje de 1g a 5000 gr. Para
determinar la cantidad de energia, carbohidratos, proteina y grasa; se utilizé la tabla
de composicion de alimentos para Centroamérica del Instituto de Nutricion de Centro

América y Panama (INCAP) y el programa digitalizado Valornut.

Las recomendaciones dietéticas diarias del INCAP, se realizan por género y
grado de actividad fisica; basandose en lo anterior, se calculé un promedio por
género y posteriormente, un promedio general de los requerimientos diarios, para
los empleados que participaron en el diagnostico nutricional de la CNFL; se
establecié un aporte calorico de 2400 kcal. De acuerdo con las calorias previstas, se
destind 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 distribucion 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
adecuacion, se puede mencionar que los carbohidratos se encontraban en un 126%,
las proteinas en 114%, las grasas en 233% Y las kilocalorias 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 kilocalorias se

encuentran muy por encima del requerimiento adecuado.

En relacién con el tiempo del almuerzo, se puede destacar que dentro de los
porcentajes de adecuacién promedio de los platillos, los carbohidratos, proteinas y
grasas, se encontraban en un promedio de 198%, 112% y 118% respectivamente y
el aporte de kilocalorias, se encontraba en un promedio de 137%, todos
sobrepasando los porcentajes adecuados, principalmente, la energia y los

carbohidratos.

Segun el analisis realizado (ver anexo 17), se concluye que los alimentos
bridados en el desayuno y almuerzo, sobrepasan las necesidades nutricionales
gue requiere la poblacién de la CNFL, ya que la mayoria de los casos, los platillos

presentan porcentajes de adecuacion altos.
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3.1.9 Actividad N° 9

Tema: Menu ciclico.

Objetivo: Elaborar un menu ciclico 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. Menu ciclico.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodoldgica
Elaboraciéon Pasante de Se realiza un Computadora Se disefia un No se logra evaluar la
del mend nutricion. menu ciclico, para Resultados de mend ciclico, el aceptacién del menu, ya
ciclico. los tiempos de encuesta de cual es adecuado que la duefia no Ilo
desayuno y gustos y nutricionalmente, implementa. La nueva

almuerzo, con tres

preferencias.

para la poblacion

propuesta de  mend

opciones de plato Lista de dela CNFL. brinda variedad y mejora
fuerte para el porciones el aporte nutricional,
almuerzo, y una estandar para ofrece menor aporte de
opcion servicio de grasas y kilocalorias en el
vegetariana. alimentos. desayuno, y de
Programa digital carbohidratos y
Valornut. kilocalorias en el
Tabla de almuerzo.
composicién de El valor energético
alimentos de promedio para los

INCAP.

empleados segin INCAP,

Calculadora. es de 2400 kcal, la
Lapiz. distribucién porcentual
Borrador. del VET para el desayuno
Impresora. es de 25%, equivalente a
Hojas. 600 kcal y el almuerzo

30%, siendo 720 kcal.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

En relacién con la alimentacion que ofrece el servicio de alimentos, la cual no
es adecuada, con los requerimientos de los empleados, se propone el disefio de un

menu ciclico adecuado y balanceado, nutricionalmente.

Inicialmente, se utiliza la lista de porciones estandar, recomendada para
servicios de alimentos (ver anexo 19); ademas, las opciones del menu se establecen
segun los resultados de la encuesta, sobre gustos y preferencias en la poblacion (ver

anexo 12).

Anteriormente, se ha calculado el valor energético total promedio para los
empleados, tomando en cuenta las recomendaciones dietéticas diarias (RDD), segun
INCAP, el cual es de 2400 kcal, no se aplica ninguna restriccion calérica, aunque la
mayoria de la poblacién presenta algin grado de sobre nutricion; por lo tanto, su
manejo dieto terapéutico, sera a través de la consulta nutricional individualizada; por
tal razon, se mantiene el requerimiento promedio para la poblacion; ademas, se
establece la distribucion porcentual del VET, que idealmente se deberia brindar para
cada tiempo de alimentacion, ofrecido en la institucion, de los cuales para el
desayuno se trabajé con un 25%, equivalente a 600 kcal y el almuerzo con un 30%

gue corresponde a 720 kcal del consumo recomendado(ver anexo 18).
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Una vez calculado el valor nutricional del menu, se establece una lista de tres
platillos para ser seleccionados, como los platos fuertes a ofrecer en el almuerzo,
cada dia; ademas, se implementa una opcién vegetariana, para brindar variedad y
complacer algunos clientes que practican este tipo de alimentacion. El mend se
realiza mediante el método por competencia, cuidando que éstos sean, en su
mayoria, de igual agrado a los comensales, para que “compitan” entre si. 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 menu se entrega a la administradora de la institucion,
sin embargo, ella no lo implementa, por tal razén, no se logra evaluar el grado de
aceptacion, por parte de los comensales. Se recomienda utilizar el nuevo menu ya
gue brinda variedad en los platillos ofrecidos y es adecuado, nutricionalmente, para
la poblacién. Con el nuevo menud, se mejoran los porcentajes de adecuacion,
principalmente, grasas y kilocalorias en el desayuno y carbohidratos y kilocalorias

en el almuerzo.

Como solucién a la negacion de la dueiia del servicio, en implementar el
nuevo menu 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, segun 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.



3.1.10 Actividad N° 10
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Tema: Consulta nutricional al personal de la Compafiia Nacional de Fuerza y Luz.

Objetivo: Atender pacientes que presenten riesgo nutricional por exceso, mediante

consulta nutricional, buscando que mejoren habitos de alimentacion y estilos de

vida.

Tabla 11. Consulta nutricional.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia metodolégica  Resultado

Consulta Empleados de De la  Anamnesis Se brinda consulta Con la consulta nutricional,

nutricional a la CNFL que valoracion nutricional. nutricional a 74 personas se logré una pérdida total

empleados presentan nutricional, se  Listas de q participaron en la aproximada de 113 kg, en

de la CNFL. sobrepeso o eligen los intercambio. valoracion los 54 pacientes con
algun grado de pacientes que Plan nutricional. antropométrica.  Algunas seguimiento.

obesidad
(74

empleados).

presentan
sobrepeso u
obesidad,
para darles
consulta

nutricional.

Hojas de
seguimiento.
Computadora.

Tazas y cucharas

medidoras
Réplicas de
alimentos.
Muestras de
alimentos.

Cinta meétrica,
capacidad 1,50
m.

Balanza Omron,
capacidad 150 kg.
Tallimetro con
capacidad de 2,
20 mt.

Lapicero, lapiz y

borrador.

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.

La consulta se inicia con un
peso promedio de 98,6 kg y
se finaliza con un promedio
de 96,5 kg por
siendo 2,1 kg

paciente,
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.
Ademas, los pacientes

indican haber realizado
mejoras, en cuanto a los
habitos alimentarios 'y

estilos de vida.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

Se coordina con el Area de Salud y Seguridad Laboral, para definir el espacio
fisico, donde se llevarian a cabo las consultas nutricionales; la Compafiia cedié una
oficina, para dicho fin. Posteriormente, se concretd la agenda de los pacientes, con

la ayuda de la secretaria del Area, se contactaron via teléfono.

En la cita inicial, mediante una anamnesis nutricional (ver anexo 21), se
realizd una entrevista al paciente, con la finalidad de conocer habitos alimentarios,
gustos, preferencias alimentarias, aversiones a algunos alimentos, entre otros. En
cuanto a la parte clinica, se consulté sobre antecedentes patolégicos personales y
familiares, actividad fisica y estilo de vida, ademas, se tomd en cuenta, los datos

bioguimicos, en pacientes que los presentaran.

Posteriormente, se realizd el analisis antropométrico, en el que se tomaron en
cuenta, los siguientes: talla, peso actual, indice de masa corporal, porcentaje de
grasa, musculo y de grasa visceral, circunferencia de mufieca y circunferencia
abdominal. Seguidamente, se calcul6 el plan de alimentacién adecuado a las
necesidades del paciente, se explicé el uso de las listas de intercambio (ver anexo
22) y se realiz6 un ejemplo de menud, en cada paciente. Ademas, se indicaron
recomendaciones nutricionales de acuerdo a signos y sintomas o patologias 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 analisis antropométrico, para registrar el proceso del
paciente; se aclaran dudas sobre el plan de alimentacion, tamafio de porciones y
demas consultas que presentara el paciente, de ser necesario, se realizan
modificaciones en el plan y se explica un nuevo ejemplo de mendu; esto, para dar
mas opciones al paciente y que logre apegarse, de mejor forma, al plan de

alimentacion.

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
habitos de alimentacion y estados nutricionales de las personas participantes. A
continuacion 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, masculo, grasa visceral, esto debido a la capacidad

méaxima de la balanza.

En cuanto a la pérdida de peso, se encuentra que un 83% de la poblacion,
logré reducirlo, siendo 45 pacientes de la totalidad (ver anexo 23, figura 44). En
promedio, se presentd 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 poblacién;
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 poblacion 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, mas 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% present6 aumento de éste, representando a tres personas

(ver anexo 23, figura 47).

En el 61% de los pacientes, se logra aumentar el porcentaje de musculo; se
encuentra que dos pacientes no presentan cambio, representado en un 3,5% y un

17% disminuyo el porcentaje (ver anexo 23, figura 48).

Con los datos presentados anteriormente, se concluye que la gran mayoria de
los pacientes logré disminuir en sus medidas antropométricas y en los diferentes

indicadores, mediante cambios de habitos alimentarios y adecuacion de estilos de
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vida sanos, mejorando la salud de las personas y disminuyendo el riesgo de padecer

enfermedades crdénicas no transmisibles.

Actividad N° 11

Tema: Charla sobre Manipulacion de Alimentos.
Objetivo: Reforzar conocimientos sobre manipulacion de alimentos, mediante una
charla a los empleados del servicio de soda de la CNFL, mejorando las practicas que

se realizan en cuanto a almacenamiento, preparacion y coccion de alimentos.

Tabla 12. Charla Manipulacion de alimentos.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodolégica
Charla
manipulacion  Empleados Se realiza una Computador  Se coordina Para valorar los conocimientos
de alimentos vy duefia del charla sobre a con la duefia adquiridos en la actividad. se realizé
al personal servicio de puntos Hojas de del servicio de una evaluacion escrita a los
del servicio alimentosde importantes en evaluacion alimentos para participantes.
de alimentos. la CNFL (5 manipulacion de Lapiceros realizar una Cuatro de los empleados
personas.) alimentos. Brochure charla de respondieron adecuadamente,. sobre
con reforzamiento contaminante fisico en alimentos, 5
informacién. en respondieron que los

conocimientos
y practicas en
manipulacion
de alimentos. al
personal de
cocina de la
CNFL.

microorganismos benéficos. se
pueden utilizar para produccion de
todos

algunos alimentos,

respondieron correctamente. sobre un

método de descongelacion no
adecuado y sobre una
recomendacién 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: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

Es importante reforzar conocimientos sobre una adecuada manipulacion de
alimentos, en los empleados del servicio de alimentos de la CNFL, ya que el
diagnéstico que se realizd al principio de la practica, evidencié errores, en cuanto a
la manipulacién de alimentos que pueden afectar la inocuidad de éstos; también, se

identificd, mediante observacion, una deficiencia en la higiene de las manos.

Por el motivo presentado, se planificO6 una  actividad, para reforzar
conocimientos en este tema; dicha actividad fue aprobada por el profesor tutor de la

universidad (ver anexo 24).

Se coordind con la duefia del servicio de alimentos, para establecer la fecha y
hora mas adecuada para realizar una charla. Se conté con la presencia de la duefia
y los 4 empleados del servicio de alimentos (ver anexo 25) y se trataron los

siguientes temas y subtemas:

¢ Definicion de alimento inocuo, tipos de contaminantes.

e Definicion de microorganismos, tipos, requisitos para su multiplicacion y su
relacion con el humano.

e Transmision de enfermedades por microorganismos.

¢ Normas de higiene personal.

e Lavado de manos adecuado.
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e Contaminacién cruzada.
e Abuso de tiempo y temperaturas.
e Meétodos de descongelacion.

e Almacenamiento de alimentos.

Con la finalidad de valorar los conocimientos adquiridos durante la actividad
ejecutada, se aplicd una pequefia evaluacion (ver anexo 26). A continuacion se

presentan los resultados obtenidos.

Cuatro de los participantes respondieron adecuadamente, que un pedazo de
plastico es un contaminante fisico; la mayoria de los empleados respondieron que
los microorganismos benéficos, son los que se pueden utilizar para la produccion de

algunos alimentos, mientras que un empleado respondio de manera incorrecta.

Todos los trabajadores respondieron correctamente, que un método de
descongelacion no adecuado, es atemperatura ambiente y que una recomendacion
para un adecuado almacenamiento de productos y alimentos, es utilizar el método

PEPS.

Se entrega a cada participante un brochure, con informacion sobre los temas

dados en la charla, para que mantengan la informacion cerca (ver anexo 27).
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Se puede concluir que los empleados del servicio de alimentos comprendieron
correctamente los temas tratados, asi que hay altas expectativas, en cuanto a
cambiar algunas practicas inadecuadas, garantizando una mayor inocuidad y un
mejor control sobre los alimentos que se brindan en el servicio de alimentos de la

CNFL.



3.1.11 Actividad N° 12

Tema: Charla sobre Recibo de Materia Prima y Almacenamiento.

Objetivo: Ensefiar a los
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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.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodolégica

Charla Recibo Empleados Se realiza Computadora. Se coordina Se evalian
de Materia y duefia del una charla Hojas de con la duefa conocimientos de forma
Prima y servicio de sobre evaluacion. del servicio de escrita, todos marcaron
Almacenamient alimentos puntos Lapiceros. alimentos, debidamente la
0. de la CNFL importantes Brochure. para realizar temperatura de
5 en recibo y Afiches  con una charla de congelacion, identificaron

personas). almacenami caracteristicas recibo y caracteristicas

ento de organolépticas almacenamien organolépticas,

materia de los to de materia respondieron

prima. alimentos. prima, al adecuadamente sobre
personal de almacenamiento de

cocina de la
CNFL.

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 contaminacion
cruzada. Comprendieron

los temas tratados.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

Todo servicio de alimentos se divide en diferentes éareas. 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 &reas. Las actividades realizadas en recepcion 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 desempefien exitosamente,

estos procesos.

Durante el diagnéstico inicial, se encontré que algunos procesos durante la
recepcion y almacenamiento de alimentos, se efectian de forma erronea, asi como
fallas en el aseo de éstos, por lo cual se consideré importante, educar a los

empleados, sobre estos temas.

Por el motivo expuesto, se planific6 una actividad para ensefiar los
adecuados procesos en la recepcion y almacenamiento de materia prima, y normas
de orden y aseo para dichas areas. Se da una charla donde se abarcaran los puntos
mas importantes; la actividad fue aprobada con anterioridad, por el profesor tutor de

la universidad (ver anexo 28).
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Se coordiné con la duefa del servicio de alimentos, para establecer la fecha y
hora de la charla. Se cont6 con la presencia de la duefia y los 4 empleados del

servicio de alimentos (ver anexo 29).

Los temas tratados fueron recepcién y almacenamiento de materia prima,
donde se explic6 que en cada servicio de alimentos, deben estar identificadas
diferentes éareas, como recepcién, almacenamiento, lavado, preparacion, coccion,
area de comedor, entre otras; cada una con los implementos adecuados, como
mesas, balanzas, tarimas, equipos, entre otros. Asimismo, se explicé la
importancia del orden y la limpieza en cada &rea y el control de temperatura y

humedad.

En cuanto a recepcion de alimentos, se explico el significado de
caracteristicas organolépticas y la forma en cdmo aplicarlas en alimentos; se enfatizo
en la importancia de revisar el empaque y etiquetado de éstos y el medir y registrar
temperaturas, aun cuando no se cuenta con termdémetros en el servicio, es
importante explicar cdmo realizar este procedimiento. Se habl6é sobre el tiempo
adecuado para la recepcion de los productos, ya que durante el diagnostico, se
evidencio la entrega de productos, en horas no adecuadas, cuando hay mas
movimiento y tension 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

contaminacion externa, siendo preferible utilizar recipientes propios del servicio.
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Se explic6 que una vez recibidos los productos, se deben almacenar
rapidamente y con mayor razén, los productos que se almacenan en frio, 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 Yy colocando el termémetro en el centro del producto, en los equipos, se

chequea con termdémetros ya incorporados.

Se hablé a los empleados acerca de mantener las areas de almacenaje
limpias y secas (pisos, paredes, congeladores, heladeras, otros), asi como de los
diferentes tipos de almacenamiento, tomando con mayor importancia, el
almacenamiento en frio, el almacenamiento en seco y almacenamiento de

sustancias quimicas.

En cuanto a almacenamiento en frio, se habl6 de refrigeracion y congelacion.
En refrigeracion, 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 refrigeracion, 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; ademas, se debe evitar, abrir puerta en exceso, para
mantener temperatura adecuada y evitar la sobrecarga ya que dificulta la circulacion

del frio y la limpieza.
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Se recalco la importancia de mantener alimentos ordenados y tapados, para
evitar la contaminacion cruzada, asi como el orden de colocarlos: encima alimentos
cocidos y tapados, luego lacteos y bebidas y por ultimo, productos crudos; esto, para

evitar la contaminacién cruzada, en caso de algun derrame de sustancias.

En cuanto a congelacion, la temperatura debe ser de -18 °C. Al igual que en
la refrigeracion, 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 circulacién del frio y afecta orden de rotacion. Se indic6 que
es recomendable mantener el empaque original de los productos, ya que éste debe
estar limpio y proteger de la humedad. Asi como etiquetar el producto, con el

contenido y la fecha, para evitar confusiones y no alterar el orden de rotacion.

Se retomoé el tema tratado en manipulacion de alimentos, sobre evitar la re
congelacion, ya que en este proceso, se altera la calidad del alimento y se presenta

multiplicacion 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 hirémetro, 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 basicos sobre éstos.
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Se indic6 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 facil limpieza. En el area de almacenamiento en seco, los estantes,
deben guardar distancias de aproximadamente 15 cm, para facilitar la limpieza,

permitir la ventilacion vy evitar contacto con plagas.

Por ultimo, en la parte de almacenamiento de productos quimicos, se explico
gue son los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion en el servicio de
alimentos y, que por tal motivo, deben ser almacenados separados de éstos, al
igual que las areas anteriores, deben mantenerse en orden y aseo. Es importante
gue cada producto se mantenga en el envase original, si por algin motivo no se
cumple esta regla, el nuevo envase se debe etiquetar y escribir en éste, las
indicaciones del fabricante. Se recalco la importancia de no utilizar envases vacios

de alimentos para almacenar quimicos ya que pueden provocarse confusiones.

Con la finalidad de valorar los conocimientos adquiridos durante la charla
impartida, se aplicé una pequefia evaluacion (ver anexo 30), que a continuacion se

presentan los resultados obtenidos.

Los cinco participantes marcaron adecuadamente, la temperatura de

congelacion, como -18 °C; también, indicaron adecuadamente que el olor, color y



131

textura, son caracteristicas organolépticas. Asimismo, los empleados identificaron de
forma positiva que los productos de limpieza deben ser guardados en un area
separada de los alimentos y que en el area de almacenamiento, para permitir la
ventilacion y proteger de insectos los alimentos, los estantes deben estar separados
por 15 cm del piso y de la pared. Por dltimo, los empleados marcaron
correctamente, que para evitar la contaminacion cruzada, se debe mantener

ordenado y cubrir adecuadamente, los alimentos refrigerados.

Se entregaron afiches con informacion sobre las caracteristicas
organolépticas de los distintos tipos de alimentos, para ser colocados en las partes
correspondientes y asi, los empleados recuerden, de forma constante, como valorar
los productos (ver anexo 31), ademas, se entregd un brochure con informacion

importante (ver anexo 32).

Se puede concluir que los empleados del servicio de alimentos comprendieron
correctamente los temas tratados, 10 que puede favorecer la calidad e inocuidad de

los platillos servidos en el servicio de alimentos de la CNFL.



Actividad N° 13

Tema: Charla sobre Nutricién Saludable.

Objetivo: Educar a
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los empleados de la CNFL en temas de nutricion saludable,

mediante la realizaciébn de una charla, buscando una mejora en sus habitos de

alimentacién asi como en sus conocimientos nutricionales.

Tabla 14. Charla Nutricion Saludable.

Actividad Participante Descripcion Materiales Estrategia Resultado
s metodolégica

Charla sobre  Empleados Se realiza una Computadora. Se envia un correo  Se realizé una
nutricion de la CNFL charla sobre la Pantalla de electrénico a todo el evaluacién escrita, para
saludable. (38 importancia de proyeccion. personal de la conocer si los temas
personas). una nutricibn  Impresora. Compaiiia, tratando fueron comprendidos de
saludable. Hojas de de abarcar a los forma adecuada. De
evaluacion. empleados que no todos los participantes,
Lapiceros. asisten a consulta Unicamente 3 fallaron la

Afiche sobre  nutricional, para pregunta,

nutricién saludable.

educarles acerca de
una nutriciéon

adecuada.

de cual es el grupo de
alimentos que no aporta

nutrientes, solo calorias,

cuya respuesta era
azulcares; las otras
preguntas fueron

respondidas

adecuadamente, lo cual
muestra que el tema
impartido fue

comprendido.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

Mediante un correo electrénico masivo, se invita a los empleados de la
CNFL, a participar de la charla sobre “Nutricion 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 definio el término nutricién; se explicaron las
caracteristicas que debe cumplir una nutricibn sana; entre éstas, se mencionaron
caracteristicas como completa, variada, equilibrada, suficiente, inocua y adecuada,;
se expuso sobre como lograr una nutricion adecuada, especificando las principales
particulares y funciones de los macro y micro nutrientes; ademas, de la importancia
del agua en el organismo y de la fibra dietética, asi como sus principales funciones.
Se expusieron los principios basicos de una vida saludable, entre ellos, la variedad

de alimentos, la cantidad y la actividad fisica.

En cuanto a la variedad de alimentos, se hablé de cada uno de los grupos
de alimentos y algunas de sus funciones, asi como, recomendaciones y ejemplos de
cada uno de ellos; por otra parte, en cuanto a la cantidad de alimentos, se explico
sobre las porciones, en como éstas van a beneficiar el control de peso, y que
ademas, dependen de cada persona, segun distintas caracteristicas, tomando en
cuenta los diferentes factores, en una persona como peso, talla, edad, patologias,

entre otras; por ultimo, se hablé de la actividad fisica, donde se definié el término y



134

se explicaron sus beneficios y recomendaciones para personas en edad adulta,

segun la OMS.

Durante la charla surgieron peguntas entre los participantes, las cuales
pudieron ser abarcadas satisfactoriamente; de igual forma, se realizd al final, una
evaluacion, para conocer si los temas fueron comprendidos, de manera adecuada

(ver anexo 36).

De todos los participantes, Unicamente, tres fallaron la pregunta acerca de
cual es el alimento que no aporta nutrientes, Unicamente calorias, cuya respuesta
era el azucar; 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 electrénico a los participantes, que asi lo deseen (ver anexo 37).



3.1.12 Actividad N° 14

Tema: Etiquetado nutricional.

135

Objetivo: Ensefiar la forma adecuada de la lectura de etiquetas nutricionales a

empleados de la CNFL, mediante charla, imagenes y productos, logrando que

entiendan la importancia de esta herramienta, para la adecuada seleccion de

productos y la mejora de la salud de las personas

Tabla 15. Charla “Etiquetado Nutricional”.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodoldgica
Charla sobre Pasante de nutricién Se realiza una  Computador. Se invita a los Se realiza una
lectura de 40 empleados de la charla sobre la Pantalla de empleados, a la evaluacion escrita
etiquetas CNFL lectura proyeccion. charla: aprendiendo a los empleados
nutricionales correcta de Etiqueta a leer etiquetas; se que participaron,
etiquetas nutricional impresa  explica la donde la gran
nutricionales. Producto importancia de esta mayoria
.alimenticio. herramienta, se respondio
Afiche de etiqueta. entrega material y adecuadamente.
Evaluacion. se envia un afiche,
Lapiceros. via correo
electronico.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

Debido a que la lectura de etiquetas es fundamental. para cumplir con el
plan nutricional y para mejorar los habitos de alimentacién de las personas, se
consider6 importante impartir una charla sobre cémo leer las etiquetas
nutricionales y como entender los descriptores, ayudando asi 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 extendié una
invitacion a todo el personal, via correo electrénico, a la charla de lectura de

etiquetas nutricionales (ver anexo 39).

Para que los asistentes tuvieran una mejor comprension del tema, se
imprimié una etiqueta nutricional, en tamafo carta; en ésta se enmarca y enumera
cada parte de la etiqueta, para que lo empleados se guieny a su vez, tomen
apuntes (ver anexo 40). Para que la charla se hiciera mas interactiva, se brindd un
producto alimenticio real, en el cual los participantes podian identificar también, las

partes de la etiqueta e interpretarla.

Para esta charla, se cont6 con la participacion de 40 empleados de la CNFL
(ver anexo 41). Buscando evaluar los conocimientos adquiridos en la actividad, se
entregd a las personas asistentes, una evaluacién escrita (ver anexo 42). A

continuacion, se presentan los resultados obtenidos.
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En cuanto a indicar una caracteristica del tamafio de la porcién, 30
participantes marcaron la opcién 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 porcién; por ultimo, 33 personas marcaron de forma
correcta, la opcion en cuanto a un producto fuente de fibra y sobre la
recomendacion de observar cuidadosamente, la fecha de elaboracién y de

vencimiento en los empaques de productos, acert6 la totalidad de los participantes.

A través de correo electronico, se les envio un afiche, a manera de resumen,
con las partes de una etiqueta y lo que indica, asi como informacion sobre los
descriptores nutricionales; esto, para reforzar el tema en las personas que fallaron

alguna de las respuestas de la evaluacion (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 habitos de alimentacion.



3.1.13 Actividad N° 15

Tema: Taller de limpieza y desinfeccion.
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Objetivo: Brindar informacion a los empleados sobre limpieza y desinfeccion en el

servicio de alimentos, mediante charla, imagenes y documentos, ensefiando la

importancia del aseo e inocuidad de alimentos.

Tabla 16. Taller de limpieza y desinfeccion.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia metodologica Resultado
Taller de Pasante de Se realza un Computadora. Se ensefia a los Se realizan
limpieza y  nutricién. taller sobre  Imagenes empleados, la importancia evaluaciones.
desinfeccion. Empleados del limpieza y impresas. de los programas vy Escrita: respondieron
servicio de desinfeccion, Carteles con métodos de limpieza y adecuadamente.

alimentos y la
administradora

(5 personas).

recalcando la
importancia  en
desinfeccién de

alimentos.

informacién.

desinfeccién.
Mediante charla e
imagenes, se muestra
como realizar una

adecuada desinfeccion.

Observacion:
Unicamente a 2
empleados,
quienes se
desempefiaron

adecuadamente.

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Sistematizacion

Debido al diagndstico inicial, realizado en el servicio de alimentos, donde se
identificd practicas no adecuadas en la limpieza y desinfeccién de alimentos, se
decide realizar un taller, en el cual, mediante charlas, imagenes y carteles con
informacion, se explica la importancia de estos procesos. La actividad fue revisada y
aprobada, previamente, por el profesor tutor.(ver anexo 44); se contdé 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
gue tienen un sobrecargo de labores y normalmente, se encuentran retrasados en
éstas, por tal motivo, se buscé hacer un taller de corto tiempo, donde se explicé con
imagenes, como realizar la limpieza de alimentos; mediante charla, se explic6 como

desinfectarlos y su importancia.

Finalmente, se entregd material, con los pasos para realizar una correcta
limpieza y desinfeccion (ver anexo 46). Para la desinfecciébn de alimentos, la
empresa envia productos desinfectantes amigables con el ambiente, en los cuales
se indica el modo de preparacion 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 como aplicar la formula para realizar

disoluciones desinfectantes, pasando de porcentaje a partes por millon; se hace
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entrega de dos afiches, uno con la férmula 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 observacion
(ver anexo 49 y anexo 50). En cuanto a la evaluacion escrita, se realizé mediante
un asocie de definiciones, donde todos marcaron las opciones adecuadamente;
identificaron que el primer paso de la desinfeccién, es lavar con abundante aguay
gue una disolucién, es la mezcla de desinfectante mas agua; ademas que,
eliminar la suciedad visible, es limpieza y la eliminacion de microorganismos a un
nivel seguro, es desinfeccion; en cuanto al tiempo de reposo, sefialaron que se debe

seguir la indicacion del fabricante.

La evaluacion, mediante observacion, se realizé solo en dos empleadas, una
es la encargada de realizar las ensaladas y la segunda es quien prepara los
vegetales para la coccion; se observé un lavado adecuado de frutas, vegetales y
verduras; previo a desinfeccion, se utiliza un desinfectante adecuado para los
procedimientos de desinfeccion; de igual forma, se mide las cantidades adecuadas
de desinfectante y agua para la disolucion, por lo que ambas colocan los alimentos

en la disolucion, el tiempo recomendado por el fabricante.



3.1.14 Actividad N° 16

Tema: Taller “Porciones de alimentos”.

Objetivo: Ensefar a los empleados del servicio de alimentos
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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 Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodolégica
Taller Pasante de nutricion. Se realiza un taller Computador. Mediante los Se realiza una
Porciones  Empleados del sobre las porciones Imagenes. materiales evaluacion  escrita
de servicio de alimentosy en los diferentes Tazas y utilizados, se de los
alimentos la administradora grupos de alimentos  cucharas educa a los conocimientos
(5 personas). medidoras, empleados sobre alcanzados en los

porcionadores.
Modelos de
alimentos.
Hojas.

Lapiceros.

las porciones de
cada alimento
recomendadas,

para empleados de

la CNFL, en el
tiempo de
desayuno y

almuerzo,

empleados, donde
la mayoria
respondio,

adecuadamente.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

El mend ciclico realizado durante la practica, para el servicio de alimentos de
la CNFL, no se implementa por decisién de la duefia; debido a esta situacion, se
busca adecuar las porciones servidas en los tiempos de desayuno y almuerzo, segin
el requerimiento nutricional, calculado en la poblacion, 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
tamafios de porciones de los principales grupos de alimentos: lacteos, frutas,
vegetales, azucar, harinas y carnes, asimismo, se indica las porciones, segun el
grupo de alimentos y el tiempo de comida, ademas de un ejemplo de menu 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, asi como, modelos de alimentos.

Segun las recomendaciones dietéticas diarias del Instituto de Nutricion de
Centroamérica y Panama (jError! No se encuentra el origen de la referencia.), se
realiza un promedio del requerimiento para la poblacion, del cual se establece para el
tiempo de desayuno 600 kcal y para el almuerzo 720 kcal (ver anexo 18). En el

desayuno, las kilocalorias se distribuyen entre dos porciones de fruta, dos porciones
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de azucar, tres porciones de cereales, dos porciones de carne baja en grasa y una
de carne moderada en grasa. En el almuerzo, las kilocalorias se distribuyeron en dos
porciones de azucar, 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 distribucién de porciones, en cada tiempo de comida.

Se realiza una evaluacion escrita, para identificar los conocimientos adquiridos
durante el taller, donde cuatro de los participantes responden, de manera adecuada,
las preguntas sobre tamafio de porciones; solo un empleado respondié de forma
equivocada, en cuanto a las porciones de jugo de fruta y la porcion de granos (ver
anexo 54). Se concluye que los empleados comprendieron adecuadamente, el tema

abordado.



3.1.15 Actividad N° 17

Tema: Taller Control y prevencién de enfermedades.

Objetivo:

Educar

sobre
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los beneficios de una adecuada alimentacion en

enfermedades crénicas no transmisibles a empleados de la CNFL, mediante un

taller sobre prevencion y control de enfermedades, logrando que aprendan aspectos

importantes sobre alimentacion saludable.

Tabla 18. Taller “Control y prevenciéon de enfermedades”.

Actividad Participantes  Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodolégica

Taller de control Pasante de Se realiza un taller Computador. Se ensefia a los Se realiza una evaluacion

y prevencion de nutricién. sobre control y Pantalla de empleados sobre escrita. a los participantes,

enfermedades 32 empleados prevencion de proyeccion. el beneficio de donde la mayoria respondié

de la CNFL. enfermedades. Impresora. una sana de forma adecuada.

Iméagenes alimentacion para De los 32 participantes, 26
impresas. prevenir y acertaron las preguntas, 4
Papel controlar fallaron en la respuesta sobre
periédico. enfermedades no el alimento alto en purinas, 2
Marcadores. transmisibles, fallaron en la respuesta sobre
Goma. mediante charlas el rango de presién normal y
Etiquetas y actividades. uno fall6, en cuanto al control

nutricionales.

de la glucosa en sangre,
mediante el conocimiento del
indice glicémico de los
alimentos, todos respondieron

correctamente sobre los 3
elementos claves en la
prevenciébn 'y control de
enfermedades: dieta sana,
actividad fisica, consumo
adecuado de agua. En
general, los participantes
comprendieron los temas
dados.

Fuente: Elaboracion propia (2017)



145

Sistematizacion

En la CNFL, el Area de Salud y Seguridad Laboral desarrolla en diferentes
meses del afio, programas Yy campafias de salud; durante éstos, se realizan
diferentes examenes, como ejemplo, electrocardiogramas, analisis bioquimico, entre
otros. Durante el tiempo de practica en la empresa, desarrollaron el programa de

control integral de pérdida de peso y la campafa cardio metabdlica.

De las actividades descritas, se dio como resultado, presencia de
hipertension arterial, diabetes mellitus, alteraciones en triglicéridos y colesterol
sanguineo, entre otros; por lo que se decide planificar un taller sobre prevencion y
control de enfermedades crénicas no transmisibles, enfocado en alimentacion sana;

el mismo es revisado y aprobado por el profesor tutor (ver anexo 55).

La actividad se coordina con enfermera y terapeuta fisico. Durante la
actividad, participaron 32 empleados (ver anexo 56); los temas a tratar en el taller,
son tres: aspectos bésicos, en la nutricibn saludable, prevencion y control de

enfermedades y lectura de etiquetas nutricionales.

En cuanto a la nutricion saludable, se brind6 una charla, donde se abarcé
temas sobre grupos de alimentos, variedad y cantidad de alimentos; ademas de la
importancia de la hidratacion y la actividad fisica. En el tema de prevencion y control
de enfermedades, los participantes se dividieron en grupos Yy se les entrego

materiales e impresiones, con diferente informacion e imagenes de dos
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enfermedades distintas, las cuales debian clasificar, para después realizar un cartel,
con los conocimientos que tuvieran sobre éstas, exponiéndolo finalmente; el
objetivo de esta actividad fue conocer cuanto sabian los participantes de las
enfermedades; asimismo, de hacer el taller mas entretenido y agradable (ver anexo

57,imagen 1, 2)).

Después de las exposiciones de los participantes, se dio la charla sobre
enfermedades crénicas no transmisibles; ésta abarcé informacién, como definicidn,
sintomas, factores de riesgo, recomendaciones y otros, acerca de las enfermedades
gue la poblacién de la compafia presenta, evidenciadas en el programa y la

campafa, inicialmente mencionada.

Finalmente, se dio una pequefia charla sobre etiquetado nutricional, para
ensefiar a los participantes, cuales productos les puede favorecer o perjudicar, segun
la patologia que presentan; en esta charla se explicé las partes de las etiquetas y
cémo interpretarlas, asi como los descriptores nutricionales; se les entregd una
impresion de una etiqueta, donde se enmarca cada parte (ver anexo 40); ademas, de
un producto alimenticio, para que identificaran cada parte, mientras se daba la

charla, haciendo la actividad interactiva.

Para la evaluacion de conocimientos adquiridos en la actividad, se entregd
a las personas asistentes, una evaluacion escrita (ver anexo 58), de la que a

continuacion, 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 presion normal y uno fall6, en cuanto al control de la glucosa en sangre,
mediante el conocimiento del indice glicémico de los alimentos, todos respondieron
correctamente, sobre los tres elementos claves en la prevencion y control de

enfermedades: dieta saludable, actividad fisica, consumo adecuado de agua.

Es importante aclarar que, mediante las actividades, se pudo detectar que la
gran mayoria de los participantes conocian aspectos basicos sobre las patologias,
tales como la definicion, sintomatologia y algunos factores de riesgo, pero en cuanto
a una adecuada alimentacién, para prevenir y controlar enfermedades crénicas no

transmisibles, el conocimiento era escaso.

Se concluye, que empleados de la CNFL, aprendieron que una alimentacion
sana, ingesta de liquido adecuada y actividad fisica 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

envia mediante correo, un afiche con la informacion brindada (ver anexo 43).



3.1.16 Actividad N° 18

Tema: Taller de Hidratacion.
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Objetivo: Educar sobre la importancia de la adecuada hidratacién, mediante un

taller, logrando que los participantes del Programa de Control Integral de Peso

aprendan sobre las cantidades necesarias de liquido antes, durante y después de

actividad fisica.

Tabla 19. Taller de hidratacion.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodolégica

Taller de Pasante de Se realiza un taller Computadora. Se coordin6 Se realiza una

hidratacién. nutricion. sobre la importancia  Hojas. con la evaluacién escrita de
12 de hidratacion en Lapiceros. fisioterapeuta, los conocimientos
participantes actividad fisica. Calculadora. impartir un alcanzados en los
del Programa Balanza Omron. taller sobre empleados, donde Ila
de Control Balanza de hidratacién, mayoria responde
Integral de alimentos antes, durante adecuadamente.

Peso.

Cusinart. Botellas

con agua.

y después de la
actividad fisica.
Se envia afiche
via correo

electrénico.

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Sistematizacion

Los pacientes del Programa de Control de Peso se atienden en consulta

nutricional; durante la atencion, se detecta en la mayor parte de ellos, que el

consumo de liquido es inadecuado, motivo por el cual se decide realizar un taller
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sobre la importancia de la hidratacion, enfocandose mas en la hidratacion antes,
durante y después de la actividad fisica; la metodologia del taller es revisada y

aprobada por el profesor tutor (ver anexo 59).

Mediante la colaboracion de la fisioterapeuta, quien es la encargada de
realizar los dias 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 hidratacion y los beneficios de hidratarse
antes, durante y después de la actividad fisica (ver anexo 60, imagen 3). Ademas,
se realizan los calculos de porcentaje de pérdida de peso, de los cuales ninguno
sobrepaso el 1% (ver anexo 61) y la tasa de sudoracién, para que cada uno
conozca la cantidad de liquido que deben ingerir, durante la realizacion de ejercicio

(ver anexo 62).

En esta actividad participaron 12 empleados (ver anexo 63). Se aplica una
evaluacion acerca de los temas brindados (ver anexo 64). La gran mayoria de los
participantes respondié adecuadamente, en las preguntas sobre la recomendacion
de ingesta diaria, a nivel general, si la cerveza con alcohol sirve como hidratante y
sobre cOmo reconocer si se esta hidratados; ademas de responder adecuadamente,
sobre un habito importante de hidratacion, en el cual predomind el cargar una
botella con agua; uUnicamente, un paciente respondid de forma erronea a la
pregunta sobre la cantidad de liquido a ingerir, antes de realizar actividad fisica.

Para reforzar lo aprendido en el taller, se envia mediante correo electrénico, un
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afiche con los puntos mas importantes de la charla, asi como recomendaciones (ver

anexo 65).

3.1.17 Actividad N° 19

Tema: Hiperuricemia.

Objetivo: Brindar informacion a pacientes sobre la hiperuricemia, mediante un

afiche con informacién, aumentando conocimientos sobre caracteristicas de la

patologia, asi como de los alimentos que incrementan los sintomas y molestias.

Tabla 20. Afiche sobre hiperuricemia.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado

metodoldgica
Informacioén Empleados de Se envia Computador. Se envia un El afiche se muestra a 10
sobre la CNFL mediante correo Afiche con correo personas. para realizar una
hiperuricemia. 7 electrénico, un informacion. electrénico, con evaluacion del mismo. Se

empleados).

afiche con
informacién
sobre

hiperuricemia.

informacion

relevante a las
personas  que
muestren interés

en el tema.

evalla: si el afiche transmite un
mensaje claro. con respecto a
la hiperuricemia. si la
informacién es ordenada y se
logra la comprensién del tema,
si los elementos del afiche
estan bien distribuidos en el
espacio, si el afiche tiene
informacién organizada y un
formato atractivo y si no se
presentan errores ortogréaficos.
Mediante inquietudes
consultadas, o comentarios.
durante la consulta nutricional,
se evidencia que las personas
leyeron la informacién

brindada.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

Debido a que varios pacientes presentan hiperuricemia y al interés que éstos
muestran sobre informacion adicional, en lo que respecta a ésta, se busca
informacion sobre la patologia 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), ademdas, se muestra a 10 personas para
realizar una evaluacion del mismo, donde se evalla: si el afiche transmite un
mensaje claro, con respecto a la hiperuricemia, si la informacion es ordenada y se
logra la comprension del tema, si los elementos del afiche estan bien distribuidos en
el espacio, si el afiche tiene informacion organizada y un formato atractivo y si no se
presentan errores ortogréaficos (ver anexo 68). Una vez corregidos los errores, segun

la evaluacion, se envia el afiche, mediante correo electrénico.



3.1.18 Actividad N° 20

Tema: Valor calérico de bebidas alcohdlicas.
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Objetivo: Ensefiar a los empleados de la CNFL el aporte calorico de las bebidas

alcoholicas consumidas con mas frecuencia, mediante un afiche con informacion de

estas, buscando que las personas distingan entre bebidas de bajo y alto valor

calérico.

Tabla 21. Afiche sobre valor caldrico de bebidas alcohdlicas.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodolégica
Informacion Empleados de la Se envia Computadora. Se envia un El afiche se muestra a 10
sobre CNFL mediante correo  Afiche con correo personas, para realizar una
bebidas (10 empleados).  electronico, un informacion. electrénico, con evaluacion del mismo, donde
alcohdlicas. afiche con informacion se evalua: si el afiche transmite
informacién relevante, a las un mensaje claro, con respecto
sobre  bebidas personas gue a las bebidas alcohdlicas, si la
alcohdlicas. muestren interés informacion es ordenada y se
en el tema. logra la comprensién del tema,

si las imagenes utilizadas son
coherentes con el tema, si los
elementos del afiche estan bien
distribuidos en el espacio, si el
informacion

afiche tiene

organizada y un formato
atractivo y si no se presentan
errores ortograficos.

Ademés, mediante inquietudes
consultadas, o comentarios,
durante la consulta nutricional,
se evidencia que las personas

leyeron la informacién brindada.

Fuente. Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

Algunos pacientes de los que asisten a la consulta nutricional, suelen
preguntar acerca de las calorias que aportan las bebidas alcohdlicas, por lo cual,

se busca informacion 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); ademas, se muestra a 10 personas para realizar una
evaluacion del mismo, donde se evaltua: si el afiche transmite un mensaje claro, con
respecto a bebidas alcohdlicas, si la informacion es ordenada y se logra la
comprension del tema, si las imagenes utilizadas son coherentes con el tema, si los
elementos del afiche estan bien distribuidos en el espacio, si el afiche tiene
informacion organizada y un formato atractivo y si no se presentan errores
ortogréaficos (ver anexo 71). Una vez corregido los errores, segun la evaluacion, se
envia el afiche, mediante correo electronico, a los pacientes que solicitaron la

informacion.



3.1.19 Actividad N° 21

154

Tema: Recomendaciones nutricionales para el control de peso en nifios.

Objetivo: Brindar informacién a pacientes sobre alimentacion en nifios, mediante un

afiche con recomendaciones, ensefiando habitos alimentarios saludables.

Tabla 22. Afiche sobre recomendaciones para control de peso en nifos.

Actividad Participantes Descripcién Materiales Estrategia Resultado
metodoldgica

Informacién sobre Empleados de Se envia, Computadora. Se envia un El afiche se envia a 10

recomendaciones la CNFL mediante correo  Afiche con correo electrénico, personas, para realizar una

para el control de (6 empleados). electrénico, un informacién. con la evaluacion del  mismo,

peso en nifios.

afiche con
informacién
sobre
recomendacion
es en el control
de peso en

nifos.

informacién, a las
personas que asi

lo soliciten.

donde se evalla: si el afiche
transmite un mensaje claro,
con respecto a las
recomendaciones, si la
informacién es ordenada y
se logra la comprensién del
tema, si los elementos del
afiche estan bien
distribuidos en el espacio, si
el afiche tiene informacion
organizada y un formato
atractivo 'y si no se
presentan errores
ortograficos.

Mediante las respuestas, en
agradecimiento a los
correos enviados, se
demuestra que los

empleados leyeron el afiche.

Fuente: Elaboracion propia (2017)



155

Sistematizacion

Algunos de los pacientes, sobre todo, madres de familia, muestran interés en
cdmo 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 nifios y asi realizar un afiche (ver anexo 72).

El afiche se muestra al profesor de la universidad, para ser revisado y
aprobado (ver anexo 73); ademas, se envia a 10 personas, para realizar una
evaluacion del mismo, donde se evalla: si el afiche transmite un mensaje claro, con
respecto a las recomendaciones, si la informacion es ordenada y se logra la
comprension del tema, si los elementos del afiche estan bien distribuidos en el
espacio, si el afiche tiene informacién organizada y un formato atractivo y si no se
presentan errores ortogréaficos (ver anexo 74). Una vez corregidos los errores, segun

la evaluacion, se envia el afiche, mediante correo electrénico.



3.1.20 Actividad N° 22

Tema: Preparacion nutricional para subir al cerro Chirripo.
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Objetivo: Brindar informacién a pacientes para subir el cerro Chirripd, mediante un

documento con recomendaciones sobre hidratacion y alimentacion antes, durante y

después, buscando un adecuado desempefio y recuperacion en el proceso.

Tabla 23. Informacién sobre preparacion nutricional para subir el Chirripd.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodoldgica

Informacion Empleados de la Se envia Computadora. Se envia un correo Se  evidencia, en

sobre CNFL mediante correo Documento con electrénico, con la consulta  nutricional,

preparacion
nutricional
para subir el

Chirrip6.

(3 empleados).

electrénico,
informacién
sobre
preparacién
nutricional, para

subir el Chirripé.

informacién
sobre

preparacion
nutricional para

subir el Chirripé.

informacion, a las
personas que asi lo

soliciten.

que los empleados

leyeron la informacion.

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Sistematizacion

En la empresa, es normal que algunos compafieros se organicen durante el

afo, para realizar una excursion al cerro Chirripd; por este motivo, un empleado

realizé la consulta sobre como la alimentacién podria favorecer, para realizar la



157

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, via correo electronico (ver anexo 75). La informacion se

muestra al profesor de la universidad, para ser revisada y aprobada (ver anexo 76).
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3.1.21 Actividad N° 23

Tema: Informacion 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 informacion relevante,

evitando la inhibicion del medicamento por alimentos.

Tabla 24. Informacién sobre alimentos fuente de vitamina K.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado

metodoldgica

Informacion Empleados de la Se envia mediante = Computador. Se envia un correo  Los pacientes
sobre CNFL correo electronico, Documento electrénico, con la agradecen la
alimentacion (2 empleados). informacién sobre con informacién informacién

en paciente alimentacion en informacién solicitada. enviada; un
anti pacientes anti  sobre paciente menciona
coagulado coagulados con alimentacién sentirse mas
con warfarina. en pacientes tranquilo, en
warfarina. anticoagulados cuanto a su

con warfarina. alimentacion.

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Sistematizacion

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 informacién acerca del medicamento y la inhibicion que provoca la vitamina K

en éste; ademas, se entrega el documento a otro paciente, que asistio a la consulta,
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la cual se manejé Unicamente, con recomendaciones; esto debido al grado de

complicacion, a nivel de salud, que presentaba.

En el primer paciente no se consigue el dato del grado de coagulacion y el
segundo paciente, quien dio un dato pero no se encontraba seguro; por tal motivo,
se da unatabla, a manera general, del contenido bajo, medio y alto de vitamina K, en
diferentes alimentos, asi como informacion importante del tratamiento. La
informacion se da mediante un documento enviado via correo electrénico(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
alimentacion, mediante una mesa de exposicion, buscando que amplien sus
conocimientos en cuanto al tema y seleccionen asi los productos mas convenientes

en su alimentacion.

Tabla 25. Mesa de grasas.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia metodolégica Resultado

Mesa de Pasante de nutricion. Se coloca en Cartel Se colocd en una mesa, La mayoria de los

grasas. 54 empleados de la una mesa. Impresiones un cartel con empleados que
CNFL. Informacion con informacion sobre las respondieron la

sobre los tipos
de grasas en la
alimentacion, asi
como imagenes
de productos
con diferentes
cantidades  de

grasa.

informacién de
grasa.
Imagenes de

alimentos vy

productos.
Tubos de
ensayo  con
manteca.

Brochure con

informacién.

grasas y su
clasificacién, iméagenes
de diferentes productos,
con sus contenidos de
grasa en  gramos,
representando con
tubos de ensayo, con

manteca vegetal.

evaluacion,

comprendieron de
forma adecuada,
los temas
expuestos en la

mesa de grasas.

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Sistematizacion

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 alimentacion. Dicha

actividad fue aprobada por el profesor tutor de la universidad (ver anexo 79).

En una mesa, colocada en un pasillo de la compafiia, se colocé un cartel, con

la siguiente informacion:

¢ Definicion de grasas.

e Caracteristicas principales.

e Funciones principales.

¢ Clasificacion de las grasas.

e Beneficios de las grasas insaturadas y fuentes alimentarias.

e Consecuencias de un alto consumo de grasas saturadas y alimentos
gue las aportan.

e Recomendaciones para aumentar el consumo de grasas insaturadas y

para disminuir el consumo de grasas saturadas.

Ademas, se colocaron varias imagenes, a modo de comparacion, de
productos altos en grasa y alimentos de la misma categoria pero con menor o
ninguna cantidad de grasa, indicando por porciones, los gramos de grasa, que
aportan al organismo y su equivalencia en calorias; 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 entreg6 un brochure, con informacién importante (ver anexo 81).
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Participd un total de 54 empleados (ver anexo 82). Se entregd una prueba
corta (ver anexo 83), a manera de evaluacion, para conocer el grado de
comprension de los participantes, en la cual la mayoria de las personas responden,

adecuadamente.

En cuanto a la definicién de grasa y a una funcién de ésta, todos contestaron
adecuadamente, indicando que es un nutriente, el cual funciona como fuente de
energia y que ayuda en la absorcion de vitaminas A, D, E, K, respectivamente. En la
pregunta sobre el aporte caldrico de las grasas por gramo, la gran mayoria contesto
adecuadamente, 9 calorias por gramo, a excepcion de cuatro participantes; en
cuanto a la clasificacion de las grasas insaturadas, dos empleados equivocaron su
respuesta y por ultimo, en la pregunta sobre los aceites que por proceso quimico,
llamado hidrogenacién, se hacen sélidos, Unicamente tres participantes fallaron en
la respuesta. Es importante recalcar que de los 54 empleados, 38 fueron los que

aceptaron participar de la evaluacion.

Con respecto a la evaluacién aplicada, se puede concluir que la poblacién que
asistio a la exposicion, comprendié de manera apropiada, los temas explicados,
puesto que en su gran mayoria, las respuestas a las preguntas de la prueba corta,
fueron contestadas de manera satisfactoria; ademas, indicaron la importancia de
conocer diferentes productos, que pueden sustituir otros, aportando menos grasas
saturadas a la dieta. Los participantes mostraron admiracion, al ver las imagenes de

los productos y la ejemplificacion de los gramos de grasa, en los tubos de ensayo,
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concienciando, en cuanto a la seleccién de productos, que aporten menos grasa

en la alimentacion.

Actividad N° 25

Tema: Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES).

Objetivo: Establecer procedimientos adecuados de limpieza y desinfeccién en
equipos, utensilios y en el servicio de alimentos de la CNFL, Edificio Central, asi
como controles de verificacion, mediante la realizacion de un documento que indique

practicas operativas estandarizadas sanitarias (POES), buscando la mejora de las

condiciones ambientales y de la manipulacion de alimentos.

Tabla 26. Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodolégica
Realizacién de Pasante de Se realiza un  Computadora. Se realiza un El documento es
POES. nutricion. documento, con los Documento POES, mediante la entregado al Area
procedimientos aspectos investigacion de los de Servicios

operativos generales de

estandarizados de limpieza y
desinfeccion

del INA.

saneamiento para
el servicio de

alimentos.

diferentes

procedimientos que
se pueden aplicar,
tomando en cuenta
los equipos del

servicio.

Generales, tanto a
la jefatura, como a
la empleada a
cargo de realizar
la supervision de
los servicios, en la
nueva

administracion; los
procedimientos se
explican a la
encargada de

supervision.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

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 investigacion, se lleva a cabo los procedimientos a realizar, para la
limpieza y desinfeccion de las instalaciones del servicio, equipo mayor y equipo

menor, asi 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 Unica empresa que

colabord con la informacion.

El documento se pasa via correo electrénico, a servicios generales, ya que
este documento fue solicitado por la jefatura de esta area, para ser aplicado durante

la nueva administracion, en el servicio de alimentos.
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3.1.23 Actividad N° 26

Tema: Documento para la evaluacion periddica de los servicios de alimentos de la

C.N.F.L.

Objetivo: Realizar un documento de evaluacién sanitaria para los servicios de
alimentos de la C.N.F.L., mediante la Guia de evaluacion sanitaria de servicios de
alimentacion al puablico del Ministerio de Salud y algunos aspectos solicitados en el
documento de concesidon de explotacién de servicio de alimentacion para el personal
de los diferentes planteles de la C.N.F.L., controlando mediante éste, el buen
desempeiio de los servicios, asi como la adecuada manipulacién de alimentos

durante cada etapa del proceso.

Tabla 27. Documento de evaluacion periodica para servicios de alimentos de la
C.N.F.L.

Actividad Participantes Descripcion Materiales Estrategia Resultado
metodolégica

Documento de Pasante de Se realiza un Computadora. Se realiza wuna El documento es

evaluacién nutricion. documento para Guia de adaptacion de la entregado en el

periédica de evaluar, de forma evaluacion guia del M.S. y Area de
los  servicios periddica, los sanitaria del tomando en Servicios

de alimentos. servicios de servicio de cuenta aspectos Generales, tanto

alimentos. alimentos del del documento de a la jefatura,

M.S. concesion de como a la

Documento explotacién de empleada a

concesion de servicio de cargo de realizar

explotacién
de servicio de
alimentacion
para el
personal de
los diferentes
planteles de la
C.N.F.L.

alimentaciéon para
el personal de los
diferentes
planteles de la
C.N.F.L.

la supervisién de
los servicios de
la nueva
administracion;

se explica la
evaluacion a la

encargada.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Sistematizacion

Debido a la pronta contratacion de un nuevo administrador, en los servicios
de alimentos de la CNFL, se requiere una guia para evaluar, de manera periodica, 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 realizacion de la guia, se valora el tomar en cuenta las normas para
la gestibn de los residuos reciclables y peligrosos y las normas en
materia ambiental, para un adecuado manejo de desechos sélidos 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, basdndose en la Guia
de evaluacion sanitaria del servicio de alimentos del M.S., adaptada a la Compaifiia,
y aspectos solicitados en el documento concesion de explotacion de servicio de

alimentacion para el personal de los diferentes planteles de la CNFL (ver anexo 86).
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Segun los objetivos planteados al inicio de la practica, se llega a las

siguientes conclusiones:

1. Se determind, mediante consulta nutricional, que la mayoria de los
empleados atendidos con sobrepeso o algun grado de obesidad, lograron
mejoras, en distinto indicadores: circunferencia abdominal, peso corporal.
porcentaje de grasa corporal, musculo, visceral, beneficiando de esta

manera, la salud.

2. A través de las actividades educativas, realizadas en la Compafia, se
ensefid a la poblacion, a elegir productos mas saludables, a leer etiquetas
nutricionales, control y prevencion de enfermedades, asi como optar por

habitos alimentarios y estilos de vida saludables.

3. Se brindé6 capacitaciones al personal del servicio de alimentos,
ensefiando los procesos correctos, para una adecuada manipulacion de

alimentos.

4. Mediante un analisis del menu, cualitativamente, las caracteristicas

organolépticas son buenas, a nivel general; en la parte cuantitativa, los
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platilos sobrepasan las necesidades nutricionales que requiere la
poblacion de la CNFL, ya que la mayoria de los casos, los platillos

presentan porcentajes de adecuacién altos.

Se elabor6 un menu apropiado nutricionalmente, con el propdsito de
brindar una alimentacion completa, variada y equilibrada nutricionalmente,

tomando en cuenta, gustos y preferencias de la poblacion.
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4.2 Recomendaciones

Brindar atencion nutricional a los empleados de la CNFL, para corregir los
habitos alimentarios, que ayude en el control y prevencion de enfermedades
para mejorar estados nutricionales, a través de la asesoria de un especialista

en nutricion.

Brindar capacitaciones constantes al personal del servicio de alimentos, para
asegurar calidad e inocuidad en los procesos de recepcion, almacenamiento,

limpieza, preparacion, coccion y mantenimiento de alimentos.

Promover el uso del menu ciclico, realizado para el servicio de alimentos, con
el propésito de mantener una alimentacibn variada, equilibrada

nutricionalmente y saludable.

Utilizar el documento entregado, para servir las porciones adecuadas, en los

tiempos de desayuno y almuerzo, segun lo recomendado.

Cumplir los pasos de limpieza y desinfeccién, establecidos en el POES, para
asegurar la higiene adecuada del servicio de alimentos y los equipos

utilizados, en cada proceso.
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Incluir temas nutricionales en las ferias y campafas de salud, que se llevan a
cabo durante el afio, en la Compaifiia, brindando herramientas que mejoren

habitos alimentarios, estilos de vida y estado nutricional de los empleados.

Realizar charlas de educacion nutricional, con el fin de orientar a la poblacion,
en diferentes temas, para promover habitos saludables y beneficiar la salud de

los empleados.
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1. ANEXOS

Anexo 1. Cartel para valoracion nutricional

VALORACION NUTRICIONAL GRATUITA

“
\‘ Servicio:
‘ il ’ @ Toma de peso
. .i

¥ Toma de talla
: @ Indice Masa Corparal (IMC)
Conozca su estado de salud ¥ Cronfoencacon
Y o g @ Entrevista
s
®~  Aprende a alimentarte, recupera tu salud, ten mas

energia y luce mejor que nunca!

Anexo 2. Informacion nutricional personal para valoraciéon

Valoracion nutricional

Fecha: ! !

Peso: kg

Talla: m

IMC: kg/m*
Circunferencia Cintura: cm

Indice de masa corporsl
(IMC)
Fgimt Interpretacon Fgim® Interpretacon
=40 Ohbesidad 11l | 18,5-248 MNormal

95398 | Obesidad Il | 17-18,4 | —o-nuieen

moderada

30-248 | Obesidsd| | 18-1§,3 | Desnutricion
leve

25799 | Sobrepeso <1g | Desnutricion
SEVER

Riesgo enfermedad cardiovas cular
Segun Circunferencia Cintura

Hiesgo Aumentado Muy aumentado
Mujer = &0 cm =88 cm
Hombre > 84 cm > 10 cm
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Anexo 3. Brochure brindado a pacientes en valoracion nutricional

=12 DASH

OESH g5 el scrdeimea formuade por las imiciales de
las pdsbras imdzss “Dietary Approaches to
Stop Hypertemsien™, qu= quicre decir endaques de
I3 diets para Pesar |3 higadensdn Bs um dan de
slimertaddn balmcesda cupa abjetivg es disminuir
|3 preside arterial (samguinea] Bz wna dists bajs en
sal, grasas s@dwadx, colesteral y grasa tetd Se
basa en el comsuma de Futss, vegtales, yprodoc-
tos lictess sin grass o com e comienide bae en
grasa clupe grames emleros pescada, aves y
muwzces. Limita el cansuma eals diets de carnzraf,
dulces, anfcares afadidas y bebidas que comtizen
aziear. Bs rics en potase, magmesio y ealdo al
igual quz enprataha y dhes

Sequir lasrecomendsciones de Ladicta DASH puade
ayudark 3 dsmimir supresids arterid Las fu-
taz, wegetdes y granas emteros recomendadas en
la digta DASH proparcionan muchas otras elaven-
tos de unadits sdudable tales como licggenag bats
carszee & mofavanas

Estas pusdes syudsrle 3 groteger su cwerpa
canira problemas comures de sdud tdes come
cdMcer, msiaparags, derrame y disksies Sa-
guir s digta DAEH tambiEn poede spudar 3 dis-
miner su riesg de enfermedad del corazdn sl
dismimuir su nivgl de lipgaraichns de ks demsi-
dad, tambin comadda comse calesterd LOL o
calzsteral "mda” Tambide pusds biar supre-
sidn arterid wmas cudnios puniss en tam sla
wnas dos sEmanas

La dieta OASH favarece de formua positiva cusl-
quizr arganisma, am asT, & imgoriais que

camiesie oo sumddics § deses practicarda

Barci - .
Para conocer las parcimes que su organsne
mecesta de cada gruge dealimentos a3 mecema-
riaque cansulie de un profesond ex Newiddn
ya quela cantidad 3 comsumir depends de su
edad, sexm, pese, 13l actividad FEca paide-
3% que prasanis, mive e

Compariia Nacional de Fuerza y Luz

GRUPDS DE ALIMENTDS

Frograma de ot

Y PORCIDNES

DIETA DASH

Erupaos de aimentos

L apordsn protehas de sk vale biokigi-
ca, ya quz mes pragarcionan todies los elasentos
mecezanas para el busn famcigmamients de nosse
fro organizen, sparis grasas esemcisles, al eee
iraer |3 grasa de este dimaris abienemos los
llsmades pradudtas desoremados foortan vita-
minas comg B Dy las del grupa B y mineraks

cama cacin y fisfrae.

Ls parcidn de los Heizas es

de Dtazs e lache y I3 de

fara enel yogurt

Frutas y ve

I aporiam vilaminas yminer s

les friledends el sstema mewme &0 comw
Sheaque favarese ol vimsitaintzsfaal

La parcide e frutas 25 de ¥laza 5es en juges.
Lkidades pequafias de Bamang mang, narana, o
1 tazs de pagays, mebi, mage, pifia ek

Bt wegetiles ls porcidn
es |iza § somwegete
les orudes coma ensala-
das y ¥ taza si st
eacides.

san la principsl fusede deanergl

Ls parcid en coraaks 25 @ pan baguefiz D om,
pan cuadrada | tajads, pan bollie, | unidad, forS-
llas Gmafe normal I ogastas, arron iples o
leguminasss yverdras harinesas UZ S, pak-
witasde man I laras

Carmzs aporte profeico de alis valar binbigics .
Br este grupe ademuis se inclypes esbuSdes
quesas y huaw.

La parcidn o5 de I cucharadas o 30 gramas, enel
casn del hueva Tumidad.

k.4

Srzzze aporian dcidis grams ssemdales. Debe
trdx de cosumir salo grasa sdudales camn

aquacae zemillas, aceds oiva, coca

Las parciones san | cuchar adita deaceites, margs
rinas, matequillas, semilas de B 5 10 wmidades 1
cwcharads d2 sderemes, Doucharadits de mapesss
2 quest oema I ooscharadas de sstils Bouassi:

&,

-

= fpzate de emergs . Doz debe s e
derads y en aljunes cases mula

Las pardonss de azdeares son leucharada de azi-
zar, migl siepes jakas
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Anexo 4. Asistencia a valoracion nutricional

Compafila Naclonal de Fuerza y Luz,S.A.

Control de asistencis en actividades de capacitacién yotras
Pégine 1 de 2
Nombre o curse 0 actidad:  “Una buenas nutricién™

Feche: 23/01/2017  Horsinco:  G:00mum.  Worafinel:  10:00a.m. Lugar Comsultorio mbdico
Tous! de wstructores: 2 - Degercenca  Proceso Salud Laborsl
Coordinador  Xinka Valvarde Marin me: S SO R,
Instructor: Olga liménez Rojas Instructor: Pacla Chinchitls '
Firma: Firma:
Nembre y epeitidos Numers do cidsa Cepandenca A

Waran Cmt) ::l _\)R":\'e., \{ lém)'?;.&i Capacitacs
!Camo n e 1535 Ca uufutul\
/Wj Sohone i, - 243-57 ;f(x‘/} e ,//Z//

H M) /})Jm 2-t2¥-09Y ’m( Lia LJ{ SRR
2 10 110%6> LU?;QM:O SV
D|"

t Ao reac &\gﬁe3 6"00 - OF86 - 066 AdRr H i@‘-‘m
\

75
f

[

ﬂmmmé// 01 W
= uwotgczi i} Tmau:.(n
a0t Lo o LI N Y

L /zlug. (-576-85F Co W.cbg WAV’
n N el 85; ) 017 of £7 L34«" ( (f/ e
,./v]'h-/r.‘ Brencs VEga 321-145 Gch A
b (Deez Vewa B % 772 ac Ll 1
" ‘&x\qﬁ Guliereez  1-331:3\0 _5»,_c .,(ma&&& ;
euh Nel{c S~ \4ss20 _S.'"u 'oa-o\:.} /9

c).mu&\a. NS4 324 Ay
% nlle F; «,\m edondy | |-1329- e PRy SG
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Compafla Nacionalde Fuerzay Luz,S.A.

Control de asistencia en actividades de capacitacién yotras

b iad Pigna 2 de 2
Nomibre del curso o actvidad:  "Una buens nutricidn'

Fecha:- 23/01/2017 8:00a.m. Morafined.  10:00a.m. lugar: Comgsultorio Médico
Cincuantenario
Tetal de Instructores: 2 Dapendencia:  Proceso Saiud Laboral
Coordinacor:  Xinks Valverde Marin nm\a:g N kg ﬂ
Instructor: OKa Niménez Rojas  Instructor: Paol Pach o Chinchills |
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: Compafia Naclonalde Fuerzay Luz,S.A.
Control de asistencia en actividades de capacitacion yotras

Fam Phgine | de 1
Nombre Gel CUrso © Avad. "Una buena autricién”

Fecha: ‘afloanlm Hora inkso,  8:00a.m.  Hora fna: 10:00a.m. Lugar: O-leo.:iil- Edificio
Tows de hstructores: 2 = Dependencia Procese Salud Laboral

Cowrdinador  Xinka Valverde Marin poma: 5D N2,

Instructor: Oga Jiménez Rojas instructor] Pacla Pachege Chinchla |
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Compafla Nacional de Fuerza ¥y Luz,5.4,
Control de asistencia en actividades de capacitacidn yotras

L] Pigina 1 & 3

Nombre o6 curss o actividad:  “Une busns nutricibn™

Fecha: 23012007  Wors imic: BgD@aom.  Hors finsl: L0oD0m.m.  Lugar: Censultorie Hedice
. LH Cincuentenario

Total de instructores: 2 :J Dependencis;  Process Salud Laboral

Csordinador:  Xinia Valverde Marin LS U A LY
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Compafiia Naclonal de Fuerza vy Lui,S. 4,
Contral de asisteancim en actividades de capacitacion yotras

F190 plgina | d= 2
Hombee del curss o actividad:  "Una buess netrickén™

i 23 17 Home il BIDOAM  Hors Real: 10:00 AM : Consultorka iz
Feche fo1/20 or Lugar: C
Totsl g6 ingtructores: 3w Deperciercla  Procsss Saksd Labosal
Cosrdinador:  Xinks Valvards Marin m:;é__-.ﬁ&..ﬁ.;
Instructor; Olgs Jenénez Fcles  Instructor: Paols Pacheco Chinchils |
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Compafla Nacional de Fuerza ¥y Luz,5.&.
Comtrol de asistencia an sctividadeas de capacitacién yotras

] Plging 2 de
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Anexo 5. Resultados valoracién nutricional

Evaluacién nutricional

Compairiia Nacional de Fuerzay Luz
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Estado Riesgo de enfermedad Tipo de

# Sexo Peso Talla nutricional Cardiovascular, segin actividad
(ka) (m) segun IMC Circ. abdominal fisica

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 Il Muy aumentado Ligera
10. M 88,5 1,67 Obesidad | 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 | Muy aumentado Ligera
14. M 85,0 1,70 Sobrepeso Aumentado Ligera
15. M 85,8 1,64 Obesidad | Muy aumentado Ligera
16. M 99,3 1,75 Obesidad | Muy aumentado Ligera
17. F 80,6 1,60 Obesidad | Muy aumentado Ligera
18. F 62,0 1,60 Adecuado Aumentado Moderada
19. M 90,5 1,68 Obesidad | 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 60,0 151 Sobrepeso Muy aumentado Ligera
26. F 86,2 1,60 Obesidad | 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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Estado Riesgo de enfermedad Tipo de

# Sexo Peso Talla nutricional Cardiovascular, segin actividad
(ka) (m) segun IMC Circ. abdominal fisica

29. F 74,0 1,47 Obesidad | Muy aumentado Ligera
30. M 86,3 1,73 Sobrepeso Aumentado Ligera
31. M 91,5 1,64 Obesidad | Muy aumentado Ligera
32. M 99,0 1,73 Obesidad | Muy aumentado Ligera
33. F 87,0 1,73 Sobrepeso Muy aumentado Ligera
34. F 97,9 1,69 Obesidad | Muy aumentado Ligera
35. M 92,3 1,79 Sobrepeso Muy aumentado Moderada
36. F 73,2 1,53 Obesidad | Muy aumentado Ligera
37. F 70,5 1,62 Sobrepeso Aumentado Ligera
38. M 100,0 1,66 Obesidad Il Muy aumentado Moderada
39. M 75 1,54 Obesidad | 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 | Muy aumentado Ligera
49. F 80,3 1,62 Obesidad | 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 | Muy aumentado Ligera
53. M 64,3 1,68 Adecuado Adecuado Ligera
54. M 113,3 1,83 Obesidad | Muy aumentado Ligera
55. F 68,6 1,69 Adecuado Aumentado Ligera
56. F 83,8 1,52 Obesidad Il Muy aumentado Ligera
57. M 102,7 1,77 Obesidad | Muy aumentado Ligera
58. F 59,7 1,54 Sobrepeso Adecuado Ligera
59. M 116,5 1,88 Obesidad | 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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Estado Riesgo de enfermedad Tipo de

# Sexo Peso Talla nutricional Cardiovascular, segin actividad
(ka) (m) segun IMC Circ. abdominal fisica

62. F 74,3 1,57 Obesidad | 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 | Aumentado Ligera
67. M 108,8 1,78 Obesidad | Muy aumentado Ligera
68. F 98,9 1,68 Obesidad Il Muy aumentado Ligera
69. M 113,0 1,83 Obesidad | Muy aumentado Ligera
70. M 93,1 1,79 Sobrepeso Muy aumentado Ligera
71. M 108,6 1,79 Obesidad | Muy aumentado Ligera
72. M 126,2 1,76 Obesidad IlI Muy aumentado Ligera
73. M 109,8 1,71 Obesidad Il Muy aumentado Ligera
74. M 137,9 1,70 Obesidad IlI Muy aumentado Ligera
75. M 94,0 1,75 Obesidad | Muy aumentado Ligera
76. F 90,0 1,59 Obesidad Il Muy aumentado Ligera
77. F 105,3 1,61 Obesidad IlI Muy aumentado Ligera
78. M 101,5 1,71 Obesidad | Muy aumentado Ligera
79. M 87,0 1,73 Sobrepeso Aumentado Ligera
80. M 101,6 1,84 Obesidad | Muy aumentado Ligera
81. M 81,2 1,65 Sobrepeso Aumentado Ligera
82. M 104,3 1,62 Obesidad IlI Muy aumentado Ligera
83. M 50,0 1,56 Adecuado Adecuado Ligera
84. M 83,8 1,52 Obesidad Il Muy aumentado Ligera
85. F 49,0 1,50 Adecuado Aumentado Ligera
86. F 72,3 1,54 Obesidad | Aumentado Ligera
87. M 53,2 1,52 Adecuado Adecuado Ligera
88. F 100,0 1,66 Obesidad Il Muy aumentado Ligera
89. M 60,0 1,51 Sobrepeso Adecuado Ligera
90. F 137,8 1,71 Obesidad I Muy aumentado Ligera
91. F 55,0 1,56 Adecuado Adecuado Ligera
92. F 91,5 1,71 Obesidad | 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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Estado Riesgo de enfermedad Tipo de

# Sexo Peso Talla nutricional Cardiovascular, segin actividad
(ka) (m) segun IMC Circ. abdominal fisica

95. M 89,8 1,68 Obesidad | Muy aumentado Ligera
96. M 97,6 1,78 Obesidad | Muy aumentado Ligera
97. M 101,3 1,78 Obesidad | 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 | 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 | 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 | Muy aumentado Ligera
110. M 101,5 1,88 Sobrepeso Muy aumentado Ligera
111. F 64,5 1,44 Obesidad | Muy aumentado Ligera
112. F 75,8 1,66 Sobrepeso Aumentado Ligera
113. M 108,4 1,74 Obesidad Il Muy aumentado Ligera
114. M 109,6 1,83 Obesidad | Muy aumentado Ligera
115. M 96,6 1,63 Obesidad Il 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
1109. M 95,3 1,69 Obesidad | Muy aumentado Ligera
120. F 86,2 1,60 Obesidad | Muy aumentado Ligera
121. M 103,6 1,71 Obesidad Il Muy aumentado Ligera
122. M 56,6 1,60 Adecuado Adecuado Moderada
123. F 111,7 1,60 Obesidad I Muy aumentado Ligera
124. M 93 1,75 Obesidad | Muy aumentado Ligera
125. F 75 1,58 Obesidad | Muy aumentado Ligera
126. M 82,3 1,72 Sobrepeso Adecuado Moderada
127. F 59,2 1,50 Sobrepeso Aumentado Ligera




Figura 3. Estado nutricional de la poblacion

B Adecuado
M Sobrepeso
M Obesidad |
B Obesidad Il
M Obesidad llI

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Figura 4. Riesgo a padecer enfermedad cardiovascular

M Sin riesgo
M Riesgo aumentado

[ Riesgo muy aumentado

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 5. Grado de actividad fisica

B Actividad moderada

B Actividad ligera

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Anexo 6. Encuesta sobre habitos alimentarios y conocimiento en nutricion

Fecha NOmero de encuesta

Encuesta sobre Conducta Alimentaria y conocimientos en nutricion
Compafia Nacional de Fuerza y Luz

Elaborado por la estudiante avanzaca de |a camera de Nutricién Humana, nivel de Licenciatura
Xinia Valverde Marin

Objetivo: Identiicar habtos de almentacién y conocmiento nutriconal del personal de &
cmmdomuuyuz.cmdlncsm“muunmwom
1a conducta alimentaria y 1os conocimiento nutnconales
Loummwwnmymmmmwmaum
universitaria supervisada, su panicipacion serd de gran ayuda

Habitos Alimentarios
1. Indque cudles tempos de comida reakza la mayoria oe los dias

——Wdom Dias entre semana Dias en fnes de semana

mahmlﬁlm : — S

Wﬁbw == =

' Cena

_ Menenda de la noche

2. (Cuéntos vasos de liquido (refresco, agua, jugos) Consume al dia? Margue dnicamente
una opcidn segln su crteno

Menos de 4 vasos al dia
Entre 4 y 6 vasos al dia
Entre 7 y 8 vasos al dia
Méas oo 8 vasos al dia

o000

3 ¢umamww.umamm“ servidos on la
mesa?

o Si
o No

4 Cuando usted consume bebidas como café, ¥, frescos preparados en |a casa, suee
tomarias 08 esta manera:

Con azicar

Con eduicorantes (Splenda. Natuvia, Estevia)
Con meel de abesa

No endulza Ia bebida

Otro

o000 O0

-
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5 De scuerdo a |a siguiente ksta de alimentos, marque soio una opcidn de la forma en que
mayormente usted consume cada uno de esios alimentos:

2} Al A A ' ‘ ’
&mﬁmmm mmmm:mmu
Zanahona,  colifior,
brocol

Huevo
Pescado
de res
Pollo

6 Para cada iempo de comida seleccione el tiempo del cudl dispone en |a empresa para
realzarios. Margque SOl0 la Opcitn que més se ausie a8 Su Caso

Menos de 10 Entre] 10 -~ 25 Mis de 25
Tiempo de comida | oy ios minutos | minutos
“Desayuno =
Menenda manana |
Almuerzo
Merienda tarde
7. (Cada cuénto vista el servicio de aimentos de la empresa? Marque solo una cpcion
S6QUN Su Caso.
o Todos los dias de la semana
o 34 veces ala semana
o 1-2vecesala semana
o Ocaslonalmente
o Nunca
8 Realiza actividad fisica? Sisurespuesta esno pase a la pregunta nimero 10
o Si
o No

9. (Cubnto lempo a la semana reakiza actividad fisica aproximadamente?

o Menos de 150 minutos a ia semana
o De 150 a 300 minutos & la semana
o Mas de 300 minutos a a semana

Conocimiento Nutricional

10. . Cudl cree usted que es la importancia de realizar actividad fisica con frecuencia?

o Para perder grasa por medio del sudor
o Para mantener un estaco de salud adecuado
o El sjercicio solamente es importante si se desea perder peso

11. ¢ Cudl es la funcién de la fbra en la dieta?

o Prevenr el estrefimiento

o Aumentar ia masa muscular
~  Ansstar uRaminae v minaralae an ize rantidadace aran anise



12,

13

14.

18,

16.

1T.

18,

iPorqué es importante consumir futas y vepetakes todos los dlas?

o Para dare color @ & comdas
o Pomue esios alimenios no engordan ) _
o Para assgurar un adecuado consumo de wilaminas y minerales

Indique, ;cudl de los siguentes alimentos iene mayor cantidad de proteina?

o Pan
o Pollo
o Frjoles

El grupo de vepetales se clasifica en vegelales hannosos y vegelales no harnosocs, a

confinuacsin margue |a opcién gue represents vegetales no harinosos.

5 Papa, camobe, yuca
a Chayoté. zanaharia, vanica
o Lepalo, maiz, patanc

De los sigulentes alimentos indigue cudl apora colestent:

a  Ledhie de cood
o - Pechuga da polio
o Almandras
En relacidn a la lacha, ; Cudl presantacion &5 B gue conbens mancs grasa?

o Leche enbara
o Lashe samidascramada
o Leche descremada

¢ Cusi tipo de grasa para |a preparacion de alimentos 88 la mas saludable?

= Manbeca vegatal
o Aceite vegstal
o Manbequilla

;Cudl de los siguientes producios Se recomienda dsminuir cuando se padece de

hipertension amarial?

o Vegelales frescos
= Productos enlalados
= Productos bajos en sodio

I P L B BeBND

o Masculing
o Femening

LEn cusl 08 los siguiantes rangos e encuentra |a edad que usied bene actuaiments?

18 - 25 afios
28 - 35 afios
38 - 45 ahos
46 -85 afios
58 — B5 afos

[ e R = ]

iMuchas aracias por su colaboracidnl

/1

[ ,' Vg
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Anexo 7. Aprobacion para encuestas de diagnostico

APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante

Hombre tutor
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Anexo 8. Resultados de encuesta habitos alimentarios y conocimiento en nutricion

Figura 6. Género

B Masculino

B Femenino

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 7. Rango de edad

W18 -
W26 -
36 -
W 46 -
W56 -

25 afios
35 afios
45 afios
55 afios

65 afios

Fuente: Elaboracion propia (2017)



Figura 8. Tiempos de comida que realiza

120%

100% Q'-'.°§6% 96%340\;

81%

80% -
68%

60% -

B Entre semana

B Fines de semana

40% -
5%

20% -

110 (1]

O%' T T -_\

Desayuno Merienda Almuezo Merienda Cena Merienda
mafana tarde noche

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 9. Consumo de liquido diario

® Menos de 4 vasos al dia
M Entres 4y 6 vasos al dia
W Entre 7 y 8 vasos al dia

B M3s de 8 vasos al dia

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Figura 10. Adicion de sal al plato servido

mSi
B No
Fuente: Elaboracion propia (2017)
Figura 11. Uso de azucar en bebidas
B Azlcar
M Sin azucar

m Otra opcion

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Figura 12. Métodos de coccién

100% 9%

90% -

30% - 78%

70% -

60% - m Hevido
50% - H Vapor
20% - I Frito
20% 4 M Plancha
20% -

10% -

0% - T

Vegetales Carnes

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 13. Tiempo disponible en la empresa para desayuno, almuerzo, merienda

160
140
120
100
B Menos de 10 minutos
80
M Entre 10 - 25 minutos
60 M Mas de 25 minutos
40
20
O T T T 1
Desayuno Almuerzo Merienda tarde

Fuente: Elaboracion propia (2017)



Figura 14. Uso de la soda de la CNFL

® Nunca
M Seguido
M Ocasional
Fuente: Elaboracion propia (2017)
Figura 15. Practica de actividad fisica
| Si
® No

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Figura 16. Clasificacién de actividad fisica semanal

M Sedentaria
B Moderada

M Intensa

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 17. Importancia de actividad fisica

M Respuesta adecuada

B Respuesta inadecuada

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Figura 18. Funcién de la fibra

M Respuesta adecuada

M Respuesta inadecuada

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 19. Importancia del consumo de frutas y vegetales

M Respuesta adecuada

M Respuesta inadecuada

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Figura 20. Alimento que contiene mayor cantidad de proteina

W Respuesta adecuada

M Respuesta inadecuada

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 21. Vegetales harinosos

M Respuesta adecuada

M Respuesta inadecuada

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Figura 22. Alimento que aporta colesterol

M Respuesta adecuada

M Respuesta inadecuada

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 23. Leche con menor contenido de grasa

M Respuesta adecuada

M Respuesta inadecuada

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Figura 24. Grasa saludable para coccion

B Repuesta adecuada

M Respuesta inadecuada

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 25. Alimentos a disminuir en padecimiento de hipertension arterial

M Respuesta adecuada

B Repuesta inadecuada

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Anexo 9. Encuesta de manipulacion de alimentos

Fecna MUMmero o S uTsLa

Encuesta conocimiento personal de cocina
Companiia Nacional de Fuerza y Luz

Elaborado por la estudiante avanzada de la camera de Nutricion Humana, nivel e
Licenciatura. Xinia Valverde Marin.

Objetivo: Determinar conocimientos sobre inocuidad vy manipulacion de alimentos
en el personal de cocina, con el fin de implementar una herramienta que ayude en
la corraccion de las deficiencias encontradas.

La informacién brindada es confidencial y sera utilizada para efectos del desamolio
de la practica universitaria supervisada, su participacion sera de gran ayuda.

Margue con equis “X" la opcibn que usted considere correcta. Solo puede marcar
una.

1. El término “inocuidad”, en alimentos se refiere a:
o Conjunto de caracteristicas sensoriales en un alimeanto
o Asegura que el alimento esta libre de peligros fisicos, quimicos y biclogicos
o Conjunto de condiciones y medidas aplicadas Unicamente durante el
almacenamiento de los alimentos

2. Tres formas de contaminacion fisica son:
o Un pedazo de vidrio, un clip, una liga
o Desinfectante, cloro, jabdn
o Una mosca, una cucaracha y orines de rata en un lata

3. 4Cuéando se da la contaminacion cruzada?

o Cuando microonganismos patdégenos pasan de un alimento a otro por
contacto directo o bien a través de gquienes los manipulan, o por las
superficies de contacto

» Cuando se toman las mediciones de temperatura para corroborar que un
alimento esta blen cocido

o Al implementar un flujo de productos adecuado en el servicio de alimentos

4. ;Cual es un ejemplo de contaminacion cruzada?
o Utilizar un limpidn desinfectado para mpsar una superficie de acero
inoxidable
o Utilizar el mismo cuchillo para cortar carne cruda y pelar una fruta
Utilizar termémetro para conocer temperatura an una coccitn

-
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5. Una norma basica de higiene en un servicio de aimentos es
o Utilizar gorro, redecilla o cubre cabezas
o Usar curitas en caso de heridas
o Utilizar zapatos abiertos para permitir la ventilacion adecuada del pie

8. .Cual es el rango de temperatura llamado ZONA DE PELIGRO?
o Entrelos5°Cylos85°C
o Entrelos 5°Cylos 60 °C
o Entre los 0 °Cylos 30 °C

7. Indique un error durante el lavado de manos.
o Aplicar jabon y frotar vigorosamente hasta los codos
o Secarse con toalla de papel, cerrar la llave y tirar la toalla en la basura
o Cepillarse debajo de las ufias, ente los dedos, palma y dorso de las manos,

hasta los codos

8. Los desinfectantes quimicos méas utlizados en los establecimientos donde se
preparan alimentos son.
o Cloro, yodo, agua oxigenada
5 Cloro, yodo, amonio cuaternano
5 Cloro, yodo, vinagre

9. ,Cudl es la diferencia entre desinfeccion y limpieza?

o La limpieza es la remocion de la suciedad y desinfeccion es ia reduccion del
nomero de microorganismos vivos
La desinfeccion es la eliminacion de microorganismos y la limpieza es lo
mismo que esterilizar
La limpieza elimina todos los microorganismos y la desinfeccion no

10, lndcque su grado academico:
Escuela incompleta
Escuela completa
Secundaria incompleta
Secundaria completa
Otro.

O 0 O ©O

o




Anexo 10. Resultados encuesta sobre manipulacién de alimentos personal de

Figura 26. Conocimiento en manipulacion de alimentos
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S.A.

Desinfeccion y limpieza
Desinfectantes utilizados en S.A.
Temperatura Zona de peligro
Lavado de manos

™ No respondio
Norma bdsica de higiene

M Respuesta inadecuada
Ejemplo de contaminacién cruzada M Respuesta adecuada

Contaminacién cruzada

Formas de contaminacion fisica

Definicion de inocuidad

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Anexo 11. Evaluacioén sanitaria del servicio de alimentos

Instrumento de evaluacién del servicio de alimentos

Condiciones del servicio de Si No Observaciones

alimentos (x) x)

Planta fisica

Son los pisos de materiales
que faciliten su limpieza y
desinfeccién, impermeables, X
antideslizantes, resistentes vy

faciles de limpiar

Las paredes son de material
impermeable, lisas, faciles de
lavar y desinfectar y sin

grietas

Las paredes se encuentran

pintadas de color claro

Las ventanas estan provistas
de protecciéon contra insectos X

u otros animales

Se mantienen las ventanas

limpias

El cielo raso estd construido
de materiales lisos y
resistentes a las operaciones

de limpieza

El piso, paredes o cielo raso El cielo raso no es facil de limpiar
poseen grietas donde pueda X ya que presenta ranuras entre las

existir acumulo de suciedad uniones

Se encuentran en buen estado Las puertas al cerrar no quedan
las puertas de acceso y salido X ajustadas, quedan entre abiertas

del area de alimentacion

El fregadero se encuentran en
buen estado de conservacién, X

limpieza e higiene

El fregadero es de  acero
inoxidable u otro material
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resistente y liso

Lailuminacion es adecuada

Las fuentes Iluminicas se

encuentran con protectores

El sistema eléctrico se

encuentra en buen estado

Cuenta el servicio con extintor

de fuego

La ventilacion es adecuada en
cuanto a suministro de aire

Es lisa la superficie de trabajo

de preparacion de alimentos

Los equipos de cocina se
encuentran a una  altura
adecuada que facilite la labor

de los empleados

El proceso de preparacién de
alimentos permite realizarlo de
forma secuencial para evitar la

contaminacién cruzada

No existe suficiente espacio para

realizar un flujo de trabajo adecuado

En las é&reas de manipulacién
de alimentos, mesas de
trabajo, fregaderos existen
huecos o lugares de depésito
de bacterias

El abastecimiento de agua es

suficiente

Existe un area exclusiva para

lavado de manos

El lavado de manos se daen el
mismo fregadero donde se lavan

alimentos

Existe jabdn desinfectante para

el lavado de manos

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 X
encuentra limpio, seco vy
ventilado

Los envases en el area de
almacenamientos se X
encuentran tapados e

identificados

Los productos en el area de

almacenamiento no estan en X
contacto con el piso
En el area de almacenamiento
se aplica el método PEPS X
Almacenamiento en frio
Almacenamiento de alimentos Existen un congelador para
separados de acuerdo a su productos carnicos y dos

naturaleza 'y debidamente

refrigeradores, uno para verduras y

identificados X 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

ordenaday aseada X

El equipo de refrigeracién no X

sobrepasa su capacidad

Carnes colocadas en X

recipientes o bolsas plasticas

Para la descongelacién de Dejan las carnes en el fregadero en

alimentos se utiliza el método X agua desde el dia anterior

correcto

Recepcién de alimentos

Cuenta con balanza de

alimentos X

Hay control inmediato a la Los trabajadores cuentan con poco

entrada de alimentos

tiempo, tienen sobrecarga de labores
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Entra el proveedor de
alimentos al area de

preparacion de alimentos

Algunos de los proveedores

Preparacién de alimentos

A las hortalizas, verduras y
frutas sin procesar, antes de
utilizarlas aplican el
procedimiento de lavado vy

desinfeccion

Solo utilizan agua para lavarlas.
Algunas verduras las lavan después

X de pelarlas.

El personal responsable de la
preparacibn de alimentos
cuenta con termémetros para
verificar las temperaturas de
cocimiento establecidas en el

reglamento

Los alimentos pre elaborados y
cocinados se conservan
tapados, rotulados y en

refrigeracion

Algunas veces los dejan afuera por
olvido, ya en refrigeracién si se
tapan adecuadamente pero no se

rotulan

Todos los alimentos
preparados se encuentran

tapados correctamente

No tapan todos los alimentos

Los limpiones que utilizan se
encuentran en condiciones

aceptables

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

coccion o fritura

Las tablas de picar son de
material impermeable,
superficie lisa y se mantienen
en buen estado de

conservacion e higiene

Se hace uso de tablas de picar
segln el color y el tipo de

alimento

Utilizan 4 tablas, todas blancas
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La vajilla, copas y vasos se
guardan boca abajo sobre una

y
protegida de contaminantes y a

superficie limpia, seca

mas de 30 cm sobre el piso

Distribucién de alimentos

Se

porcionadoras para servir los

utilizan cucharas

alimentos

No utilizan las suficientes

Los alimentos son servidos a

la temperatura correcta

No hay equipo para alimentos frios.
El

temperaturas altas

bafio Maria si se mantiene a

Se bota la comida g sobra

Limpieza

y desinfec

cion

La cocina se encuentra limpia

X

Existe un plan profundo de

limpieza

La

semanal

limpieza profunda la realizan
pero no existe plan de

limpieza escrito

El horno se limpia

semanalmente

El equipo menor se encuentra

limpio

Se realiza correcto lavado de

vajillas y ollas

Se escurren 0 secan los

utensilios correctamente

de

limpieza o téxico en el area de

Existe algin producto

preparacion de alimentos

Personal del servicio de alimentos

El personal cuenta con el carné

de manipulador de alimentos X
vigente

Se observa al personal libre de
lesiones externas como X

heridas abiertas o infectadas,

infecciones cutaneas o llagas
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Los empleados mantienen las

Utilizan magquillaje

ufias limpias, recortadas, sin X
esmalte, no utilizan maquillaje
El personal porta anillos,
pulseras, broches, relojes o X
esclavas
Existe un encargado de caja La encargada de la caja llega antes
que manipula dinero y no del mediodia, por lo que una de las
participa en actividades X ayudantes de la cocinera tiene que
relacionadas con la ejercer ambas labores
manipulacidon de alimentos
Se aplica correctamente el Realizan el lavado basico
procedimiento establecido X
para el lavado de manos
El personal lleva ropa de No se utiliza cobertor para la barba,
trabajo limpia, cobertor de X algunas veces se trabaja con
cabello, cobertor de barba, zapatos tipo sandalia
calzado cerrado

Area de consumo
Se mantienen los alimentos La temperatura del bafio Maria se

calientes en una temperatura

mayor igual a60°C

mantiene a 350 °C

Cada recipiente de bafio Maria
cuenta con su propio utensilio

para servir

Los alimentos frios como
ensaladas, frutas y postres se
mantiene en cémaras,
exhibidores o] vitrinas

refrigeradas

Control de plagas

Existen barreras fisicas que
impidan el ingreso de insectos

y roedores

Existe control de plagas

X

El control se da por parte de la

Compafiia

Deposicion de desechos
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Existe correcto manejo de la

basura

Los basureros se encuentran

limpios

Se mantienen los basureros

tapados

Se encuentran los basureros

en buen estado

Cuentan los basureros con

bolsas

El area donde se maneja la

basura se encuentra aseada




Anexo 12. Encuesta de gustos y preferencias

Fecha

Elaborado por 1a estudiante avanzada de le carmera de Nutricidn Humana, nivel de Licenciatura

NGmero de encuesta

Encuesta de gustos y preferencias
Compafnia Nacional de Fuerza y Luz

Xirta Vatverde Marin

Objetive: Conocer s gustos y preferencias en cuanto 8 i@ aimentscdn oe los empleados de ia
Compafia, con & fin de buscar la forma de mejorar y complacer en ef 5envicio gua se 'es ofrece.
La Informacién trindada es confidencial y serd ullizada para efectos del cesamolio de |a practica

universiiana supenvisada, su paricIDacibn ser de gran ayuda

A continuacidn, se ke presenta opoones de almenios agrupados por WMPO de comica que
actuaimente no sa brindan en ¢ servicio de alimentos y Que a usted e gustaria que se ofreceran

Margue Unicamente la cantidad de opciones Solicitadas por grupo.

1. Tiempo de comida: Desayuno

[ Marque 3 opciones en cada grupo
Bebidas Acompafamientos salados
o Leche o Torthas de maiz = o
o Yogun o Tornilas de Qo
> Jugos naturales de fnaas o Pan cuadrado blanco
o Jugos tipo pulpa o Pan cuadrado integral
o Café Pan blanco tipo baguette
o Tenegro Empanadas rellenss (gueso, frijof)
o Te de sabores o GaRo pinto
o Aguaduce Chomeada
| o Chocoiate o Galels salada tpo soda
| Alimentos fuente de proteina Acompanamientos dulces
5 Huevo frio o Jewaoepfa
o Huevo revueto o Jasa de guayabe
o Huavo con @|mon o Jalea de rasa
o Huevo con omats o Miel oe abeje
o Huevo con espinaca o Miel ge mape
o Huevo con caboling o Cama de frutas
o Huavo con albahaca y queso o Gallela Marla
o Omelette de queso, jamon y hongos o Pancasero
o Saichecha en saisa o Cereal
o Jamén de pavo o Arepas/ pan cakes
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2. Tiempo de comida: Almuerzo

Marque 3 opciones en cada grupo
Entradas Ensaladas frias
o Cebolas salteadas o Ensaisda de zanahoda yogurt gQrego. |
o Crema de hongos Manzana y mayonesa
o Crema de espamagos o Ensalaca de iechuga, lomate, cebolia, imdn
o Crema de espinaca . o Ensalada de lechuga, zanahoria, manzana y
o Crema de brocol | almenaras rebanadas
o Sopa de verduras o Ensalada de pepino, pereji. sal y pimienta
5 Sopanegra | o Ensaladas de rdbano, pepino, zanahona y
o Sopaazieca ‘ cebolla
» Ensaleda de lechuga f‘omate, papino,
' zanahona
| o Ensalada de repolio con zanahoria
. o Ensalada de remolacha con zanahorla
o Ensalaca de zanahoria con pifie
o Escabeche
Acompafamientos | Vegetales
5 Amoz blanco | o Vegetales al vapor |
o Fnjoles negros o rops o Vegetales salteados l
o Puré de papa o Picadilo de chayole |
o Puré de camote o Picadiio de vainica con zanahona |
o Puré de yuca o Brocol snvuelto en huevo !
| . Pistanc madur | o Tortas de zucchini !
o Bolito de pan o Tortas de espinaca f
, Postres o fruta j Bebidas frias i
5 Ensalada de frutas 5 Fresco natural de pifia
5 Fnuta sola o Fresco natural de cas |
4 Gelatina o Fresco natursl de sanoia
. o Gelatna con helado .o Fresco natwal naana 1
o Amoz con leche | o Fresco natural papaya
o Tres laches o Fresco de puipa de guanabana
o Pedeimon o Fresco de pulpa de guayaba
o Mousse de checolate o Fresco de puipa de mango
o Compota de frutas o Fresco de pulpa de tamarinco
o Fresco de puipa de meidn
o Crema

o

Gelatna bquida '
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Platos fusrtes = Carnes
;"_ﬂlﬁimnm o Polio & la pancha
o ASFOZ 00N paimito o Pechuga en saisa da hongos
o AITOZ CON CAMBNones 5 Musics de pollo en salsa de tomale
| 0 AMOZ jrdnen o Tortas da came mokda
| o Amoz con atun o Batec oe res encebolado
o AMOZ cON Cendo o Came machada en salca de lomate
= Frijoles blancos con cerdo | o Chuleta al homo
o Lanteas con polka | o Posta de cerdo saiteada
o Garbanzos con polo | © Husvo e
»  Pastel de poko o Husvo dur
o Pastel de papa | o Pescado frity
o Pasial de yuca o Poeschds o homo
| o GSpaguettien saisa blanca o Lomo salfeado
! o Spaguett an salsa roja
| o Canelones de came makda
| o Canalonas de pollo
o Canslones de queso
5 Lasagna de atin
| & Lasagna de polo
| o Chop susy con vegetales

Picadilo de papa con came malida
Picadilo de pktano con came molda
Picadifio de vainica con came molda
Ensalada de atin, fidecs, amigak, apo y
cebolling picade

Ensalada de fidecs, pachuga de pollo, uvas,
hongos, sandia, almendras
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Anexo 13. Resultados encuesta gustos y preferencias

Figura 27. Bebidas para desayuno

80%

74%

70%

60%

50%
m Café

40%

M Jugos naturales de fruta
1 Yogurt

30%
20%

10%

0%

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 28. Acompafiamientos salados para desayuno

90%

79%
80%

70% -

60% -

M Pinto

50% -
m Tortilla de maiz
40% - :
™ Pan cuadrado integral

30% -
20% -

10% -

0% -

Fuente: Elaboracion propia (2017)



Figura 29.Alimentos fuente de proteina para desayuno

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

61%

B Queso blanco
B Huevo frito

M Jamon de pavo

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 30. Acompafamientos dulces para desayuno

218

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

49%

M Cajita de frutas
M Cereal

I Arepas / Pan cakes

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Figura 31. Entradas para el almuerzo

60%
52%

50% -

40% -
M Sopa negra

30% - B Sopa azteca / Sopa de verduras
™ Crema de espinacas

20% -

10% -

0% -

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 32. Ensaladas frias

70%
61%
60% ° 59%
6 -
50% -
M Lechuga, cebolla, tomate y
limén
40% -
M Lechuga, tomate, pepino y
zanahoria
30% -
M Lechuga, zanahoria, manzanay
almendras rebanadas
20% -
10% -
0% -

Fuente: Elaboracién propia (2017)



Figura 33. Acompafiamientos para el almuerzo

76%

74% -

72% -

70% -

68% -

66% -

64% -

62% -

60% -

58% -

74%

M Arroz blanco

M Puré de papa

M Platano maduro

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 34. Opciones de vegetales

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

667%

M Vegetales al vapor
M Picadillo de chayote

M Picadillo de vainica y zanahoria

Fuente:

Elaboracion propia (2017)
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Figura 35. Opciones de postre

56%

54%

54% -

52% -

B Fruta sola

50% -

M Ensalada de frutas

48% - M Arroz con leche
46% -

44% -

42% -

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 36. Bebidas frias para el almuerzo

80%

70% 67%

60% -

50% -
B Fresco de cas

40% - M Fresco de pifia

M Fresco de sandia
30% -
20% -

10% -

0% -

Fuente: Elaboracion propia (2017)



Figura 37. Platos fuertes para almuerzo

50%
45% 43%
40% B Garbanzos con pollo / Arroz con
pollo
35% .
M Lentejas con pollo
30%
259% i Lasafia de pollo
20% M Espagueti en salsa roja
15%
M Arroz con camarones
10%
5%
0%

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 38. Carnes para el almuerzo

90%
81%

80%

M Pollo a la plancha

70%

60% M Bistec de res encebollado

50% )
M Torta de carne molida
40%
B Pescado al horno
30%
B Carne mechada en salsa de

[
20% tomate

10%

0%

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Anexo 14. Escala de evaluacion de desperdicios

Escala para medir consumo
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No comid nada

Comiod poco

Comid la mitad

Comio casi todo

Comiod todo

Fuente: Elaboracion propia (2017)




Anexo 15. Aprobacion de actividad de escala de evaluacion de desperdicios

APROBACION ACTIVIDADES PUS
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Nombre estudiante Lugar de prictica
. & N N\ \
Nombre tutor Fecha
Actividad Fecha aplicacion
\A
Justificacion Publico meta
\
A \
Objetivos
Resultados esperados
Estrategia evaluacidn
_—+Visto bueno tutor
G . A
/,//'—t'. .




Anexo 16. Resultados de evaluacion de desperdicios
Figura 39. Dia 1

B No comid nada
M Solo lo probd
B Comid un poco
B Comié la mitad
M Comié casi todo

= Se lo comio todo

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Figura 40. Dia 2

® No comid nada
H Solo lo probd
B Comid un poco
® Comié la mitad
B Comié casi todo

M Se lo comié todo

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Figura 41. Dia 3

B No comid nada
H Solo lo probd
B Comid un poco
B Comié la mitad
® Comié casi todo

M Se lo comié todo

Fuente: Elaboracién propia (2017)

Figura 42. Dia 4

H No comid nada
H Solo lo probd
B Comid un poco
H Comié la mitad
B Comié casi todo

B Se lo comid todo

Fuente: Elaboracion propia (2017)

226



Figura 43. Dia 5

B No comid nada
H Solo lo probd
® Comid un poco
H Comié la mitad
® Comié casi todo

= Se lo comio todo

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Anexo 17. Andlisis del menu de la CNFL

Andlisis cuantitativo y cualitativo del menu

Tiempo de comida: Desayuno

228

Alimento Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Col

directo (Kcals) (9) (9) (9) (9) (mg)
9

Gallo pinto 150 265 4217 | 525 8,45 2.62 0,00

Emparedado de

jamoén , queso y

mano de piedra 190 411 45,3 19.76 16,2 1,77 61,30

Arreglados de

jamoén , queso y

mano de piedra 188 474 65.6 16,08 16.3 0,37 61,30

Egﬂga”adas de | 415 401 62.2 12.87 10,5 5,99 19.50

fErirj‘;f’a”adas de | 15 405 736 | 983 75 824 | 0,00

Empanadas  de| ;) 413 59,4 13,12 13.1 5,59 24.42

queso

Empanadas  de | ,,q 440 68,2 1410 | 1154 | 656 21,42

carne

Tortilla palmeada

con queso 370 955 1012 | 3848 | 4303 | 929 | 148,00

Alimento Peso Energia CHO CHON Grasa Fibra Col
dir(e<):to (Kcals) (9) (9) (9) (9) (mg)

9

Huevo frito 51 208 0,3 6,42 20.0 0,00 | 21573

Huevo torta con 76

olores 212 1,2 6,56 20.0 0,05 | 21573

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

Salchichén 56 176 2.2 5,75 15.7 0,00 31,36
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Alimento Peso Energia CHO | CHON | Grasa Fibra Col

directo (Kcals) (¢)] ()] ()] ()] (mg)
(¢)]

Natilla 60 207 1,6 1,23 22,2 0,00 82,20

Platano 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 Maria 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

) 67,8 145 18,7 1,80 7,0 1,10 0,00

Nabisco

Galleta Oreo 36 190 25,0 2,00 8,0 1,00 0,00

Alimento Peso Energia CHO | CHON | Grasa Fibra Col
directo (Kcals) (¢)] 9 (¢)] (¢)] (mg)

(¢)]

Café negro 250 3 0,0 0,30 0,0 0,00 0,00

Catfé con leche 250 94 151 | 585 45 000 | 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 250 114 260 | 1,75 0,5 0,5 0,00

Alimento Peso Energia | CHO | CHON | Grasa Fibra Col
directo (Kcals) (9) 9 9 9 (mg)

Ensalada (papaya

, pifa, sandia,

melon, mandarina, | 5 93 236 | 121 04 236 | 0,00

manzana , uva)




Desayuno 1

Analisis cuantitativo del menu
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Gallo pinto con huevo frito
Alimento Peso Energia |CHO |CHON | Grasa | Fibra | Col
directo (Kcals) (¢); (@ (@ (@) (mg)

(9)
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 1,23 222 | 0,00 | 82,20
Café negro

250 3 0 0,30 0,0 0,00 0,00
Total 834 58,07 27,72 5455 | 3,56 | 308,43
% de adecuacion 139 77 93 275
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafio X
Armonia X

Observaciones

El gallo pinto no ofrece la textura deseada, se debe cuidar la
porcion de natilla brindada ya que es un alimento que aporta
mucha grasa saturada, se podria cambiar por yogurt natural
con sal, bajo en grasa, aporta nutrientes importantes como
proteinas, calcio y vitaminas A, acido folico probidticos.




Desayuno 2

Analisis cuantitativo del menu
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Tortilla palmeada con queso

Alimento Peso

di Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra Col

irecto

@ | Kead) | @ | @ | @ | @ | (mg
Tortilla
palmeada con
queso 370 955 101,2 38,48 43 9,29 | 148,00
Platano
maduro 62 55 14,16 0,68 0,2 1,61 0,00
Salchichén

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 adecuacion 236 205 177 340
Andlisis cualitativo del menu
Analisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafio X
Armonia 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 salchichén lo frien, se podria ofrecer el
salchichdn a la plancha y eliminar la porcion de platano.
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Desayuno 3

Analisis cuantitativo del menu

Emparedado de jamon, queso y mano de piedra

Alimento Peso Energia | CHO | CHON | Grasa | Fibra Col

directo | (Kcals) | () (9) (@) (9) (mg)
(9

Emparedado de

jamon con

quesoamarillo y

mano de piedra 190 411 45,3 19,76 16,2 1,77 | 61,30

con lechuga vy

tomate

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 adecuacion 88 95 73 85

Andlisis cualitativo del menu
Analisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamafio

XX XXX XX

Armonia

Observaciones La presentacion del emparedado es agradable a la vista,
seria mas saludable cambiar el queso amarillo procesado
por algun queso tierno para que el aporte de grasas
saturadas sea menor, asi como aumentar la cantidad y
variedad de vegetales aprovechando el tamafio del
emparedado, se puede ofrecer variado, en lugar de
lechuga con espinaca, acelga, etc.
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Tiempo de comida: Almuerzo
Dia 1 semana 1

Andlisis cuantitativo del menu

Plato 1
Alimento Peso | Energia| CHO | CHON | Grasa | Fibra Col
directo | (Kcals) | (9) (¢)] 9 9 (mg)
(9)

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

Canelon — con  came| g, 342 | 204 | 17 | 210 | 1,26 | 1365

molida

Zanahoria y chayote al| 14, | 117 | 1009 | 1,03 | 83 | 312 | o

vapor

Repollo, zanahoria, | oo 20 45 | 071 | 01 | 156 0

rdbano

Sandia 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 adecuacion 142 173 89 167

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Textura X

Tamano X

Armonia X

Observaciones Es un plato colorido pero cargado en cuanto a carbohidratos, es
importante aumentar la porcion de ensalada por lo menos a 90 g.
El fresco debe ofrecerse con menos azlcar.




Andlisis cuantitativo del menu
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Plato 2
Peso . )
Alimento directo Energia| CHO | CHON | Grasa | Fibra Col (mg)
@ (Kcals) 9 9 9 ()]
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
z%snte' de papa con| g, 263 | 253 | 16,27 | 103 | 2,25 17
Zapalio 'y tomate| ., 113 | 103 | 104 | 83 | 1,07 0
sancochado
Lechuga, tomate y| 4, 9 179 | 048 | 01 | 056 0
pepino
Mandarina 100 53 13,3 0,81 0,3 1,8
Fresco de Tamarindo 250 5 13,27 0,56 0,2 0,13
Total 793 135,96 | 31,49 28,9 13,3 17
% de adecuacion 110 151 86 121
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X

Observaciones

El plato presenta gran cantidad de harinas, se podria servir el
pastel con vegetales y ensalada y una pequefa porcion de
frijoles. La porcion de ensalada es pequefia, se recomienda que
sea de 90 a 100 g. El fresco se encuentra con exceso de azUlcar.
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Andlisis cuantitativo del menu

Plato 3
Peso ,

. . Energia | CHO Grasa | .. Col

Alimento directo CHON Fibra
o0 | Keals) | (@ @ " @ (mg)

Arroz blanco 140 227 499 416 0,3 0,88 0
Sopa negra con| 226 7.1 14.76 15.1 1,7 423
2 huevos
Zapallo y tomate| 113 | 103 | 1,04 83 1,07 0
sancochado ' ' ' '
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 adecuacion 109 136 61 100

Andlisis cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas

organolépticas

Escala de calificacion

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafio X
Armonia X

Observaciones

Es un plato sencillo, no llama la atencién. El fresco presenta

exceso de azUcar.




Dia 2 semana 1

Analisis cuantitativo del menu
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Plato 1
Peso

. . Energia CHON Grasa | Fibra

Alimento directo CHO Col (m
o | (keals) @1 (g @ | © (mg)

Arroz blanco 140 227 49,9 416 0,3 0,88 0
Frijoles 130 123 22,1 8,17 9.4 6,61 0
Filete de pollo} ), 352 45 | 4282 | 167 | 072 | 1475
en salsa blanca
Caracolitos con

, 150 267 37,8 10,38 8,0 2,03 9
atin
vainica YI' 100 54 787 | 134 24 | 281 0
zanahoria
Sandia 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 adecuacion 168 189 189 154

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X

Observaciones

El plato se presenta con colores claros, lo que no provoca
interés en las personas, la ensalada de caracolitos se podria
cambiar por una ensalada verde para disminuir el valor calorico
del plato y aportar color. La salsa blanca y la sandia provocan
colicos en algunas personas por lo que no es recomendado
combinar en un mismo plato.
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Andlisis cuantitativo del menu

Plato 2
Peso ,
. . Energia CHON Grasa :
Alimento directo CHO (g) Fibra (g) [ Col (mg)
Kcals
@ ( ) (9) (9)
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| 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
pepino
Vainica YI' 100 54 7,87 1,34 2.4 2,81 0
zanahoria
Gelatina 35 22 4,97 0,43 - 0 0
Fresco 250 113 286 | 0,28 0,1 2,96 0
carambola
Total 839 145,83 | 31,68 14,5 16,21 51
% de adecuacion 117 162 89 63

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafio X
Armonia X
Observaciones El plato se ve apetecible, el aroma es agradable , La porcion
de ensalada es pequefia, se recomienda que sea de 90 a 100 g
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Andlisis cuantitativo del menu

Plato 3
Peso Energia Grasa

Alimento directo g1 cho (g) | CHON (g) Fibra (g) | Col (mg)

@ (Kcals) (9)
Arroz blanco 140 227 49,9 416 0,3 0,88 0
Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0
Higado  en| ;g5 263 7,74 39,78 7.0 0 571,5
fajitas
Yuca al moho 137 265 52,4 1,91 5,4 2,47 0
Vainica —y| 4, 54 7.87 134 2.4 281 0
zanahoria
Ensalada
repollo y 80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0
tomate
Sandia 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0
Fresco del 559 145 36,6 0,58 0,2 2,23 0
mora
Total 1140 191,98 57,71 25,1 17,11 571,5
% de adecuacion 158 213 161 104

Andlisis cualitativo del menu
Analisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Textura X

Tamafio X

Armonia X

Observaciones La presentacion del plato es buena, la textura de las fajitas de
higado no es buena, se encuentran duras, al igual que la
yuca, en algunos casos. La porcion de ensalada es pequefia,
se recomienda que sea de 90 a 100 g.




Dia 3 semana 1

Analisis cuantitativo del menu
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Plato 1

Peso
) . E i CHON .
Alimento directo nergla CHO (9) Grasa (g) | Fibra (g) | Col (mg)
@ (Kcals) (9)

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 1245
Ayote tierno 105 25,3 5,7 1,05 0,2 0 0
Ensalada
repollo y maiz 90 33,2 7,4 1,24 0,2 1,84 0
dulce
Platano

. 80 98 25,5 1,04 0,3 1,84 0
hervido
Gelatina 35 22 4.97 0,43 - 0 0
Fresco 250 113 28.6 0,28 0,1 296 0
Carambola
Total 907,5 144,17 57,31 20,5 14,13 1245
% de adecuacion 126 160 158 88

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X

Observaciones

palido.

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




Andlisis cuantitativo del menu

240

Plato 2
Peso .
Alimento directo Energla CHO (9) CHON Grasa (g) | Fibra (g) | Col (mg)
) (Kcals) (9)
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 90 11 2.29 0,59 0,2 0,7 0
y zanahoria
Sandia 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0
Fresco de melén 250 118 30 1,66 0,5 3,81 0
Total 905 133,32 44 56 30,7 16,86 228.,3
% de adecuacion 126 148 125 125
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X

Observaciones

El plato es agradable a la vista, el sabor es bueno. ElI meléony
la sandia pueden provocar colicos en algunas personas por lo
gue no se recomienda consumirlos juntos.




Andlisis cuantitativo del menu
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Plato 3
peso Energia
Alimento directo ? CHO (g) | CHON (g) | Grasa (g) | Fibra (g) | Col (mg)
@ (Kcals)
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, | 95 30,3 6,8 1,24 0,3 1,9 0
tomate, maiz
dulce
Platano 80 98 255 1,04 03 1.84 0
hervido
Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0
Fresco  de| g, 118 30 1,66 0,5 3,81 0
melén
Total 943,3 176,5 41,45 17,2 23,47 200
% de adecuacion 131 197 114 71
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X

Observaciones

El chop- suey se frie con tocineta para aumentar el sabor pero
la cantidad de grasa en el plato. El
platano se podria eliminar para disminuir el aporte de harinas.
Los bananos que se ofrecen como postres podrian ser de

ésta aumenta a su vez

menor tamafo.
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Dia 4 semana 1

Analisis cuantitativo del menu

Plato 1

Peso Energia
Alimento directo 931 cho (g) | CHON (g) | Grasa (g) | Fibra (g) | Col (mg)

@ (Kcals)

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 41 0,2 79,3
Ensalada
lechuga, 80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0
tomate y
rabano
Yuca frita 130 208 49 4 1,77 0,3 2,34 0
Zanahoria,
chayote y| 100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0
zapallo
Sandia 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 adecuacion 129 200 111 63

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Textura X

Tamafio X

Armonia 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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Andlisis cuantitativo del menu

Plato 2

Peso .
Alimento directo Energia CHO (9) CHON Grasa (g) | Fibra (g) [ Col (mg)

@ (Kcals) (9)

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0
Frijoles 130 123 221 8,17 0,4 6,61 0
negros
Fajitas  de| g 352 78 | 4699 | 139 199 | 141
pollo
Ensalada de
banano verde 100 162 27 0,72 5,6 0,44 7
con atdn
Crema  del o5 41 4,8 1,32 2,0 0,2 1,9
ayote
Zanahoria,
chayote y 100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0
zapallo
Meldn 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 adecuacion 155 190 175 133

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X

Observaciones | El plato se ve agradable, el sabor es bueno. Se podria evitar la
ensalada de banano con atun. Por factor tiempo los vegetales se
presentan muy sencillos, solo hervidos y con sal.




Andlisis cuantitativo del menu
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Plato 3
Peso .
. . Energia CHON Grasa | ..
Alimento directo CHO Fibra Col (m
o0 | (Keals) @ (g Q) (9) (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
Lasana con
carne 250 252 21,63 12,86 12,3 1,04 57,16
Ensalada de
repollo, 110 34 737 | 127 05 233 0
zanahoria,
tomate y rdbano
Crema de ayote 95 41 4.8 1,32 2,0 0,2 19
Zanahoria,
chayote y| 100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0
zapallo
Meldn 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 1009,2 173,56 38,9 30,9 15,38 76,56
% de adecuacion 140 193 108 129
Andlisis cualitativo del menu
Analisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafio X
Armonia X
Observaciones El plato es alto en harinas, se puede ofrecer la lasafia con los

vegetales y la ensalada Unicamente. El sabor
vegetales se presentan muy sencillos, solo hervidos y con sal. Se
debe agregar mas leche al fresco para hacerlo mas agradable.

es bueno. Los
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Plato 1
. I_Deso Energia| CHO | CHON Grasa Fibra Col
Alimento directo
@ (Kcals) (¢)] (¢)] ()] ()] (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 230 294 38,3 10,37 10,8 0,09 32,2
carne molida
Repollo,
zanahoria, 65 20 45 0,71 0,1 1,56 0
rabano
fF;i'fga”O maduro| ¢, 55 14,16 | 0,68 0,2 1,61 0
Zanahoria, 100 302 | 71 | 063 0.3 171 0
chayote y zapallo
Pifa 100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0
Fresco de chan| g, 144 372 | 019 0,4 0,46 0
con sirope
Total 9442 | 186,76 | 25,44 21,5 14,32 32,2
% de adecuacion 131 208 69 92
Analisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafio X
Armonia X

Observaciones

Es un plato alto en harinas. Se presentan colores claros, lo que no
es agradable a la vista, se podria ofrecer ensalada de lechuga
platano maduro se puede eliminar y
evitar el sirope en el fresco, disminuyendo el valor caldrico..

buscando dar mas color. El
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Plato 2

Peso

. 1 Col
Alimento directo | EN€r91a | g (9) CHON | Grasa |y, ()

(Kcals) 9 9

(9) (mg)
Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0
Chalupa del 359 574 88 60,74 | 11,2 | 19,28 61,2
carne mechada
Ensalada
lechuga, chile, 95 21 4,6 0,99 0,2 1,05 0
tomate, cebolla
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 adecuacion 141 198 194 92

Andlisis cualitativo del menu
Analisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X

Observaciones

La tortilla que se utiliza para

la chalupa se encuentra

refresco se encuentra con exceso de azucar.

demasiado tostada. Podria ofrecerse la opcién sin el arroz. El
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Plato 3

Peso Energia Grasa
Alimento directo 9 CHO (g) [CHON (g) Fibra (g) [ Col (mg)

(Kcals) (9)

(@)
E'Ce and| 55 388 73 13,39 4,6 8,52 0
eans
Pollo cariberfio 150 440 2,21 36,84 31,1 0,69 126
Ensalada
repollo y 80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0
tomate
Platano 62 55 14,16 0,68 0,2 1,61 0
maduro frito
Zanahoria,
chayote y| 100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0
zapallo
Pifa 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 adecuacion 137 141 147 154

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Textura X

Tamafio X

Armonia X

Observaciones El sabor del rice and beans no es agradable. El color del pollo
se encuentra muy claro, La porcién de ensalada es pequefia,
se recomienda que sea de 90 a 100 g. El refresco se encuentra
con exceso de azUlcar.
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Plato 1
Peso ,

: , Energia | CHO CHON :
Alimento directo Grasa Fibra Col (m
Arroz con atun 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 vy
chayote al| 100 117 10,9 1,03 8,3 3,12 0
vapor
Repollo,
zanahoria, 65 20 45 0,71 0,1 1,56 0
rdbano
Sandia 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 adecuacion 167 257 103 100

Andlisis cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
organolépticas

Escala de calificacion

Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamarno

Armonia

XXX XXX | X

Observaciones

El sabor y la presentacion del plato son buenos. La porcion
de ensalada deberia ser mas grande, se recomienda que
sea de 90 a 100 g.
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Plato 2
Peso Energia
Alimento directo 92 | cHo (g) | CHON (g) | Grasa (g) | Fibra (g) [ Col (mg)
@ (Kcals)
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, 200 188 18,9 11,08 8,1 4,46 28
zanahoria y papa
con carne
Yuca 130 208 49,4 1,77 0,3 2,34 0
Zapallo y tomate| 5 113 | 10,3 1,04 83 1,07 0
sancochado
Lechuga, tomate| . 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
y pepino
Mandarina 100 53 13,3 0,81 0,3 1,8 0
Fresco del 250 5 13,27 | 0,56 0,2 0,13 0
Tamarindo
Total 926 178,96 28,07 27,0 17,85 28
% de adecuacion 129 199 78 113
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X

Observaciones

El plato es alto en harinas, se puede evitar la yuca. La porcion
de ensalada es pequefiia, 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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Plato 3
Peso .
. : Energia CHON Grasa . Col

Alimento directo CHO Fibra

o0 | (keals) MO T | @ O (mg)
Arroz blanco 140 227 49,9 416 0,3 0,88 0
Frijoles negros | 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0
Costilla ~ de] 5, 423 0 24,18 35,4 0 1215
cerdo en salsa
Yuca 130 208 49,4 1,77 0,3 2,34 0
Zapallo y
tomate 100 113 10,3 1,04 8,3 1,07 0
sancochado
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 adecuacion 182 207 114 225

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia 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 o0jos. Se puede evitar la porcion de
yuca ya que la costilla lleva trozos de verduras harinosas.
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Plato 1
Peso Energia
Alimento directo dia | cpo (g) | CHON (g) | Grasa (g) | Fibra (g) | Col (mg)
@ (Kcals)
Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88
Frijoles 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61
Filete de
pollo a la 150 227 0 0,6 43,47 115,5
plancha
Caracolitos 150 267 37,8 10,38 8,0 2,03 9
con atun
Vainica —y| 444 54 7.87 1,34 2.4 2,81 0
zanahoria
Sandia 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 adecuacion 120 437 72 88

Andlisis cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
organolépticas

Escala de calificacion

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X

Observaciones

El color del plato es muy claro, por otra parte el color de la fruta
de postre y el fresco compiten entre si, se podria probar una
opcion de otra fruta de color amarillo o verde.
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Plato 2
Peso ,
Alimento directo I%Qg;?g'? CHO (9) CI?gC))N Grasa (g) | Fibra (g) | Col (mg)
@
Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0
Garbanzos 300 414 527 | 2499 11,6 9 51
con cerdo
Ensalada
lechuga, 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
tomate y
pepino
Vainica —y| 44, 54 7.87 134 24 281 0
zanahoria
Gelatina 35 22 4. 97 0,43 - 0 0
Fresco 250 113 28,6 0,28 0,1 2,96 0
carambola
Total 839 145,83 31,68 14,5 16,21 51
% de adecuacion 117 161 89 63

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X
Observaciones El sabor del plato es bueno, los garbanzos tienen una textura
agradable y la presentacién es buena a la vista.
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Plato 3
Peso .
. . Energia CHON Grasa .
Alimento directo CHO Fibra Col (m
Arroz blanco 140 227 49,9 416 0,3 0,88 0
Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61
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| 444 54 7,87 1,34 2.4 2,81 0
zanahoria
Ensalada
repollo y 80 18 4.07 0,85 0,2 1,51 0
tomate
Sandia 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0
Fresco  de| ,g, 145 36,6 0,58 0,2 2,23 0
mora
Total 1476 184,24 51,15 68,7 17,11 151,2
% de adecuacion 205 204 142 288
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X

Observaciones

podria ofrecer

verde. La yuca no tiene una adecuada textura.

El color de la fruta de postre y el fresco compiten entre si, se

una opcion de otra fruta de color amarillo o
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Plato 1
Peso ,
. , Energia CHO CHON Grasa ,
Alimento directo Fibra Col (m
o | Keas) | @ | © ) (@) | Col (mg)
Spaguetti -al g, 438 53 | 2173 | 148 338 40
la bolonesa
Picadillo
zanahoria, 100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0
chayote
Ensalada de
lechuga, 80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0
tomate y
pepino
Mandarina 100 53 13,3 0,81 0,3 1.8 0
Fresco limoén 250 128 33,35 0,05 0 0,08 0
Total 665,2 109,85 | 24,06 15,6 8,03 40
% de adecuacion 92 122 67 67

Andlisis cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X
Observaciones Es un plato muy colorido, agradable al paladar.
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Plato 2

Peso .
Alimento directo Energla CHO (9g) CHON Grasa (g) | Fibra (g) | Col (mg)

o (Kcals) (9)

Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0
Sopa de pollo
con verduras y| 350 504 37,71 42,31 19,5 5,31 328,62
huevo duro
Ensalada de
lechuga, 80 16 3.1 0,84 0,3 1,06 0
tomate y
pepino
Mandarina 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0
Fresco limoén 250 128 33,35 0,05 0 0,08 0
Total 920 135,36 | 48,28 20,3 7,93 328,62
% de adecuacion 128 150 133 83

Analisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion

organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamafo

X| X| X| X| X| X

Armonia

Observaciones El plato se ve agradable, y tiene buen sabor.
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Plato 3

Peso .
Alimento directo Energia CHO (9) CHON Grasa (g) | Fibra (g) | Col (mg)

@ (Kcals) (9)

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| 80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0
tomate
Ayote sazén 65 20 4,94 0,39 0,1 0,33 0
Picadillo
zanahoria, 100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0
chayote
Sandia 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 9542 136,51 49,94 32,6 11,64 114,4
% de adecuacion 133 152 139 138

Analisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X
Observaciones Es un plato colorido, agradable a la vista y apetecible.
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Plato 1
Peso .
. , Energia CHON Grasa .
Alimento directo CHO Fibra Col (m
Arroz blanco 140 227 49,9 416 0,3 0,88 0
Frijoles 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0
Pescado frito 130 135 0 23,11 41 0,2 79,3
Ensalada
pepino,
lechuga, 90 14 2,86 0,76 0,2 0,84 0
repollo y
tomate
Coliflor —en| g, 150 6,53 3,88 12.6 1,89 45,9
salsa blanca
Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0
Fresco de| g, 135 4098 | 476 12.9 5,09 45,9
maracuya
Total 918 163,47 | 47,72 40,3 2221 | 1711
% de adecuacion 128 181 133 167
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Textura X

Tamafio X

Armonia X

Observaciones

El plato lleva varios

alimentos de colores blancos: arroz,
pescado, coliflor en salsa blanca. El sabor es bueno.
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Plato 2
Peso ,

Alimento directo Energia CHO (g9) CHON Grasa (g) | Fibra (g) [ Col (mg)

@ (Kcals) (9)
Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0
Frijoles 130 123 221 8,17 9,4 6,61 0
negros
Pastel de
yuca con 150 436 27,3 26,39 24.1 1,26 89,7
carne
Ensalada
pepino,
lechuga, 90 14 2,86 0,76 0,2 0,84 0
repollo y
tomate
Coliflor —en) 44 150 6,53 3,88 12,6 1,89 45,9
salsa blanca
Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0
fF”fgSCO detel g 118 | 30,16 | 0,15 0 0 0
Total 1202 179,95 46,39 47 4 17,28 135,6
% de adecuacion 167 200 128 196

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafio X
Armonia X
Observaciones El plato es agradable a la vista, seria bueno reducir las harinas y
aumentar la porcion de ensaladas. El refresco se encuentra con
exceso de azlcar.
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Plato 3
Peso , )
: , Energia| CHO | CHON Grasa | Fibra
Alimento directo Col (m
o0 keals) | @ | @ @ | @ (mg)
Burrito de pollo 200 416 41,92 26,92 16,3 0 112
Ensalada
pepino, lechuga,| 90 14 2,86 0,76 0,2 0,84 0
repollo, tomate
Platano en leche 75 139 22,39 1,81 0,8 1,95 2.4
Chile relleno con
140 177 4,22 16,55 10,3 1,4 52,8
carne mechada
Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0
Fresco — de| g, 135 | 40,98 | 476 129 | 599 | 459
maracuya
Total 1015 153,47 | 53,68 41,3 15,98 | 2131
% de adecuacion 141 171 149 172

Analisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Textura X

Tamaio X

Armonia X

Observaciones La presentacion es agradable, el sabor es bueno, asi como
la textura. Se debe tener cuidado que no coincidan alimentos
parecidos en el plato, como en la guarnicion harinosa de
platano maduro y el postre de banano.
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Plato 1
Peso ,

. . Energia CHON Grasa | .
Alimento directo CHO Fibra Col (m
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 200 215 22,23 18,32 10,6 2,06 19,5
carne molida
Zanahoria,
vainica yl 100 30,9 6,85 1,37 0,3 1,38 0
chayote
Yuca frita 130 208 49,4 1,77 0,3 2,34 0
Tomate,
pepino y 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
repollo
Melén 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 adecuacion 138 227 99 90

Andlisis cualitativo del menu
Analisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafio X
Armonia 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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Plato 2
PesO | Energi CHON | G Col
Alimento directo | =198 o () 452 | Eibra (g)
(Kcals) (@ (9)
(9) (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| oo 176 27 | 2434 | 71 0,72 63
salsa
Zapallo 100 15 3,2 1,03 0,1 0 0
Banano en| g, 864 | 208 | 0,98 0,3 2,34 0
escabeche
Ensalada
tomate, 90 14 2.8 0,76 0,2 0,84 0
pepino,
lechuga
Melon 100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0
Fresco del .55 | 268 | 454 | 965 | 57 0 175
pinolillo
Total 943,4 162,1 49,93 23,5 14 80,5
% de adecuacion 131 180 139 98
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X
Observaciones | El plato es agradable a la vista, el sabor es bueno. El
refresco se encuentra con exceso de azucar y debe
agregarse una mayor cantidad de leche ya que siente ralo.
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Plato 3
Peso .
, . Energia CHON Grasa ,
Alimento directo CHO Fibra Col (m
o€ | (Keals) @ (g Q) (9) | Col (mg)
Arroz con| 5q, 270 491 | 10,42 2,9 1,58 56
mariscos
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, 90 14 28 0,76 0,2 0,84 0
pepino y
lechuga
Melén 100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0
Fresco  de| g, 148 371 | 045 03 0 0
cas
Total 812 178,9 23,44 13,6 13,98 56
% de adecuacion 113 199 65 57
Andlisis cualitativo del menu
Analisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia 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.




Dia 1 semana 3

Analisis cuantitativo del menu

263

Plato 1
Peso ,
. , Energia CHON Grasa | .
Alimento directo CHO Fibra Col (m
Arroz conl 480 277 3047 | 12,6 71 176 29
cerdo
Frijoles negros| 96 17,25 | 6,36 0,5 5,14
molidos
Torta de yuca 80 186 26,12 2,71 8,0 1,22 4
Zanahoria y
chayote al 100 117 10,9 1,03 8,3 3,12 0
vapor
Ensalada de
lechuga, 80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0
tomate y
pepino
Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8
Fresco de cas 250 148 37,1 0,45 0,3 0
Total 974 175,04 26,87 25,3 18,1 33
% de adecuacion 135 194 75 105
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia 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 porcion de
ensalada es pequefia. Podria ser de 90 g.
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Plato 2

Alimento

Peso
directo (g)

Energia
(Kcals)

CHO (9)

CHON (g)

Grasa (Q)

Fibra (g)

Col (mg)

Arroz blanco

140

227

49,9

4,16

0,3

0,88

Lentejas con
pollo

275

305

35,42

27,52

6,3

1,45

38,5

Ensalada
maiz  dulce,
pepino,
tomate y
rabano

90

66

13,39

2,05

0,9

1,67

Platano
maduro frito

62

55

14,16

0,68

0,2

1,61

Banano

150

134

41,1

2,88

0,8

5,8

Fresco de

Tamarindo

250

5

13,27

0,56

0,2

0,13

Total

792

167,24

37,85

8,6

11,54

38,5

% de adecuacion

110

186

105

36

Andlisis cualitativo del menu

Andlisis AGATTTA

Caracteristicas
organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Malo

Pésimo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

X | X| X| X]| X

Armonia

X

Observaciones

La presentacion y el sabor son buenos. Se ofrece de fruta
banano y como guarnicién harinosa platano maduro, son
alimentos muy parecidos y ambas de alto indice glicémico. El
refresco se encuentra con exceso de azlcar.
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Plato 3
Peso .

. . Energia CHON Grasa , Col

Alimento directo CHO Fibra
o | (Keals) @ " (g) ) @1 (mg)
Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0
Frijoles 130 123 221 8,17 9,4 6,61 0
negros
Pollo en
salsa con| 200 246 17,33 29,53 6,1 2,03 73,5
verduras
Ensalada de
lechuga, 80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0
tomate y
pepino
Zanahoria y
chayote al 100 117 10,9 1,03 8,3 3,12 0
vapor
Torta del g 186 2612 | 271 8,0 1,22 4
yuca
Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0
Fresco  de| g, 148 37.1 0,45 0,3 0 0
cas
Total 1197 207,65 49,77 33,5 20,72 77,5
% de adecuacion 166 231 138 140
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X

Observaciones

La presentacion 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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Plato 1
Peso Energia Grasa
Alimento directo g CHO (g) | CHON (9) Fibra (g) | Col (mg)
Q) (Kcals) (9)
Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0
Sopa - negraj ), 226 7.1 14,76 15,1 1,7 423
con 2 huevos
Ensalada
lechuga, 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
tomate y
pepino
Ayote tierno 100 15 3,2 1,03 0,1 0 0
Papa salteada
con 65 230 11,21 2,07 20,4 2,15 53,75
mantequilla
Pifa 100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0
Fresco del 59 113 28,6 0,28 0,1 2,96 0
carambola
Total 871 115,3 23,31 36,1 9,65 476,75
% de adecuacion 121 128 65 150
Analisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Textura X

Tamafio X

Armonia X

Observaciones El color del plato es bueno, la presentacién es buena.
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Plato 2
peso Energia Grasa
Alimento directo 9 CHO (g) | CHON (9) Fibra (g) | Col (mg)
(Kcals) (9)
(9
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| 110 158 4.1 10,6 11,1 0,75 33
salsa
Repollo,
zanahoria, 65 20 45 0,71 0,1 1,56 0
rdbano
Ayote tierno 100 15 3,2 1,03 0,1 0 0
Banano 90 99 25 83 1,26 0,2 0,45 0
escabeche
Pina 100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0
Fresco 250 113 28,6 0,28 0,1 2,96 0
carambola
Total 806 151,73 26,74 21,3 14,61 33
% de adecuacion 112 169 74 89
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X

Observaciones

El sabor y olor del arroz no es agradable, se ahuma. La futa y el
fresco son &cidos, esto puede provocar molestias digestivas en
algunas personas, se debe cambiar una de las opciones.
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Plato 3
Peso .
. . Energia CHON Grasa . Col
Alimento directo CHO Fibra
o0 | (keals) (OO g | (g | (mg
Spaguetti
con pollo en 250 489 76,91 29,8 10,6 3,3 49,8
salsa blanca
Repollo,
zanahoria, 65 20 45 0,71 0,1 1,56 0
rabano
Ayote tierno 100 15 3,2 1,03 0,1 0 0
Banano en| 4, 99 25.83 1,26 0,2 0,45 0
escabeche
Pifa 100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0
Fresco —de| .59 | 138 | 3545 | 025 0.0 0 0
naranjilla
Total 812 159,39 33,58 11,1 6,71 49,8
% de adecuacion 113 177 93 46
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X
Observaciones Los colores que presenta el plato son muy claros, se debe

introducir algun producto que resalte. La mezcla de salsa blanca
y repollo puede producir molestias en algunas personas, por lo
gue se puede cambiar el repollo por lechuga, y asi también da
mas color al plato.

Dia 3 semana 3
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Plato 1
Peso Energia Grasa Col
Alimento directo CHO CHON Fibra
ps (Kcals) @ (9) Q) (9) (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 platano |, 375 28,17 | 28,26 16,9 0,97 88
verde, elote vy
papa
Ensalada
tomate, lechuga| 90 11 2.29 0,59 0,2 0,7 0
y zanahoria
Vainica YI' 100 54 7,87 1,34 2.4 2,81 0
zanahoria
Platano 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 250 113 28,6 0,28 0,1 2,96 0
Carambola
Total 1054 175,44 44 65 29,9 18,57 88
% de adecuacion 146 195 124 125
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X

Observaciones

La presentacion del plato es buena, el sabor es bueno. No es
necesario el platano maduro como guarnicion harinosa ya que el
plato principal lleva verduras harinosas, incluso platano verde.
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Plato 2
Peso ,
. . Energia CHO | CHON Grasa | .
Alimento directo Fibra Col (m
0 keds) | @ | © | © (9] Cot(mo)
Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0
Frijoles
tieros —con| 5o 380 4835 | 22,91 | 106 825 | 46,75
cerdo y
vegetales
Ensalada
repollo y 80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0
tomate
Caracoles 50 89 12,61 | 346 2,7 0,68 3
con atun
Mandarina 100 53 13,3 0,81 0,3 1,8 0
F resco de| g 128 | 3335 | 005 0 0,08 0
imon
Total 895 161,58 | 32,24 14,1 13,2 49,75
% de adecuacion 124 180 90 59
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X
Observaciones El plato es agradable a la vista, de sabor agradable. El
fresco se encuentra con exceso de azUcar.
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Plato 3
Peso .
Alimento directo Energia CHO (9) CHON Grasa (g) | Fibra (g) [ Col (mg)
) (Kcals) (9)
Frijoles 130 123 22,1 8,17 9.4 6,61 0
Pastel de pollo| 7 | 55y | 1793 | 253 12.6 27 498
con tortilla
Zanahoria y| ., 54 787 | 134 24 281 0
vainica
Ensalada
tomate, 90 11 229 | 059 0.2 07 0
lechuga y
zanahoria
E'ata.‘”o 80 98 255 | 1,04 03 1,84 0
ervido
Mandarina 100 53 13,3 0,81 0,3 1,8 0
Fresco del 550 128 33,35 | 0,05 0 0,08 0
limoén
Total 747 120,05 37,3 25,1 16,54 49,8
% de adecuacion 104 133 104 105
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia 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 azUcar.
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Plato 1
Peso .
. , Energia CHON Grasa . Col
Alimento directo CHO Fibra
o | (Keals) @ "9 ) @] (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 lal 5n | o566 0 40,94 101 0 124
plancha
Ensalada
lechuga, 80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0
tomate y
rdbano
Yuca frita 130 208 49,4 1,77 0,3 2,34 0
Zanahoria,
chayote y| 100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0
zapallo
Sandia 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0
E;‘;SCO del 250 | 148 | 371 0.45 0.3 0 0
Total 1063,2 180 57,88 21,1 13,2 124
% de adecuacion 148 200 161 88
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X

Observaciones

El plato es bueno en sabor y presentacion.
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Plato 2
Peso Energia Grasa
Alimento directo g CHO (g) [CHON (9) Fibra (g) | Col (mg)
@ (Kcals) (9)
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| 4, 559 0 31,01 473 0 141,12
cerdo
Ensalada
lechuga, 80 16 3,1 0,84 0,3 1,06 0
tomate y
rabano
Crema  de| of 41 4,8 1,32 2.0 0,2 1,9
ayote
Zanahoria,
chayote y| 100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0
zapallo
Melén 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 adecuacion 164 155 132 251
Analisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafio X
Armonia X
Observaciones El plato es atractivo a la vista y bueno al paladar.
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Plato 3
Peso Energia
Alimento directo (Kca?s) CHO (g) |CHON (g) | Grasa (g) | Fibra (g) [ Col (mg)
9

Arroz 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0
Garbanzos 300 414 52,7 24.99 11,6 9 51
con pollo
Tomate,
pepino y 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
repollo
Yuca frita 95 41 4.8 1,32 2.0 0,2 1,9
Zanahoria,
chayote y| 100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0
zapallo

Melon 100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0
Fresco 250 268 45,4 9,65 5,7 0 17,5
pinolillo
Total 796,2 126,99 37,91 20,1 14,08 70,4
% de adecuacion 111 141 105 84

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Textura X

Tamano X

Armonia X

Observaciones

buena y hay variedad de texturas.

El sabor de los alimentos es bueno, la presentacion es
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Plato 1
Peso ,
. , Energia CHON Grasa .
Alimento directo CHO Fibra Col (m
Arroz blanco 140 227 499 4,16 0,3 0,88 0
Frijoles negros 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0
Chuleta en salsa| g, 333 1762 | 266 | o056 | 792
agridulce
Ensalada de
pepino tomate y 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
repollo
Zapallo y tomate| 4, 113 103 | 1,04 8.3 1,07 0
sancochado
Puré de papa 100 331 22,84 3,95 25,61 1,8 69,3
Meldn 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 adecuacion 183 176 102 296
Andlisis cualitativo del menu
Analisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X
Observaciones El sabor de los alimentos es bueno, hay variedad de texturas.

gomoso.

El puré de papa no tiene la textura deseada, se presenta como
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Plato 2

Peso

. 1 Col
Alimento directo %25;?;? C(I;)O CHON (g) G(rg?)sa Fibra (g)

(9) (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 150 351 21,74 14,99 22,4 1,19 141
queso
Ensalada
lechuga, chile,] o7 21 4.6 0,99 0,2 1,05 0
tomate,
cebolla
Tortas del g 90,15 | 7,65 4,29 7.7 0,88 | 105,75
espinaca
Platano chips 50 331 17,65 0,6 30,1 0,25 0
Meldn 100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 17,5
Fresco del g0 205 318 9.1 4.6 0 17,5
Crema
Total 1032,15 | 98,64 30,81 65,3 5,98 281,75
% de adecuacion 143 110 86 272

Andlisis cualitativo del menu

Andlisis AGATTTA

Caracteristicas
organolépticas

Escala de calificacion

Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamafo

Armonia

XX XXX | XX

Observaciones

Los canelones se encuentran suaves, algunos se ven rotos, o
gue no es bueno a la vista. El fresco debe tener mas leche para
un mejor sabor.
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Plato 3
Peso Energia Grasa
Alimento directo 9 CHO (g) | CHON (9g) Fibra (g) | Col (mg)
Q) (Kcals) (9)
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 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
y repollo
Torta del  5q 90,15 7.65 4,29 7.7 0,88 | 105,75
espinaca
Puré de papa 100 331 22,84 3,95 25,61 1,8 69,3
Melon 100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0
Fresco  de| g, 145 36,6 0,58 0,2 2,23 0
mora
Total 1094,15 | 156,08 45 58 47.8 15,77 254,35
% de adecuacion 152 173 127 199
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X
Observaciones El plato presenta colores claros, el puré de papa no tiene la

textura adecuada.
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Plato 1

| PesO | Enorgia| CHO | CHON | Grasa | Fibra | Col
Alimento directo

@ (Kcals) (9) (9) @ (@ | (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 carme en| 1,4 | 593 | 1214 | 1958 | 180 | 123 | 115
salsa
Zapallo hervido 80 24 6,08 0,48 0,2 0,4 0
Ensalada de
repollo, zanahoria,| 110 34 7,37 1,27 0,5 2,33 0
tomate y rdbano
Pifa 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 adecuacion 122 158 95 119
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia 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.
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Plato 2

Alimento

Peso
directo

@

Energia
(Kcals)

CHO (g)

CHON (g)

Grasa (g)

Fibra (g)

Col (mg)

Frijoles negros

130

123

22,1

8,17

9,4

6,61

Chop suey con

pollo y
vegetales

350

343

49

18,41

8,4

7,03

24,5

de
con

Picadillo
chayote
maiz tierno

100

30

6,24

0,8

0,6

2,61

Ensalada de
repollo,
zanahoria,
tomate y

rdbano

110

34

7,37

1,27

0,5

2,33

Pifa

100

51

13,5

0,53

0,1

1,4

Fresco de

Maracuya

250

135

34,45

0,88

0,3

4,1

Total

716

132,66

30,06

19,3

24,08

24,5

% de adecuacion

99

147

84

79

Andlisis cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Malo

Pésimo

Aroma

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamafio

Armonia

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 maiz, para disminuir las

cantidades de harinas en el plato y obtener un color

apetecible. Es un pato rico en vegetales.
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Plato 3
Peso Energia
Alimento directo (Kca?s) CHO (g) | CHON (g) | Grasa (g) | Fibra (g) | Col (mg)
(9)
Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0
Sopa  negral ., 226 7.1 14,76 15,1 1,7 423
con 2 huevos
Zapallo 80 24 6.08 0.48 0.2 04 0
hervido
Ensalada de
repollo,
zanahoria, 110 34 7,37 1,27 0,5 2,33 0
tomate y
rabano
Pifia 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 adecuacion 99 135 60 69
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia 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 dia los huevos tomaron una tonalidad gris. Se puede
ofrecer lechuga en lugar de repollo, ya que su color es mas

atractivo y combina mejor.
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Plato 1
Peso .
. . Energia | CHO Grasa | .. Col
Alimento directo CHON Fibra
o0 | (keals) | (@) 9 @ D (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| 150 352 4.5 42,82 16,7 0,72 147.,5
blanca
Ensalada
lechuga, 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
tomate y
pepino
Caracolitos
con atdn 100 178 25,22 6,92 53 1,35 6
Ayote tierno 50 12 2,71 0,5 0,1 0 0
Pina 100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0
Fresco 250 138 | 35,28 0,3 01 0 0
maranon
Total 1090 155 63,38 32,2 11,52 153,5
% de adecuacion 151 172 177 134
Analisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X
Observaciones Es un plato agradable a la vista y en el sabor, con diferentes

texturas. La guarnicién vegetal servida es pequefa, al igual
que la ensalada.




Andlisis cuantitativo del menu

282

Plato 2
Peso .

: . Energia CHON Grasa .
Alimento directo CHO Fibra Col (m
Arroz 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0
blanco
Frijoles 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0
Bistec 110 290 0 29 18,5 0 96,8
Ensalada
lechuga, 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
tomate y
pepino
Barbudos 50 39 3,69 2,92 1,7 1,7 67,68
Crema de| 45 253 57 1,05 0.2 0 0
ayote
Pifa 100 51 13,5 0,53 0,1 1,4 0
Fresco 250 138 35,28 0,3 0,1 0 0
marafion
Total 902,3 131,96 46,61 30,3 11,15 164,48
% de adecuacion 125 147 129 126

Andlisis cualitativo del menu

Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafio X
Armonia X
Observaciones El plato es colorido, el sabor no es tan bueno, el bistec

guedd seco y con una textura no deseada. Al envolver los
barbudos en huevo, éste se re cocind y el sabor

bueno.

no es




283

Andlisis cuantitativo del menu

Plato 3
Peso ,

. : Energia [ CHO | CHON | Grasa | .. Col

Alimento directo Fibra
Sl keals) | @ | @ | @ D (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 185 329 57,79 9,07 6,7 2,7 24.3
molida
Ayote tierno 50 12 2,71 0,5 0,1 0 0
Crema de ayote 105 25,3 57 1,05 0,2 0 0
Ensalada repollo| g 18 4,07 | 085 0,2 1,51 0
y tomate
Pifa 100 51 13,5 0,53 0,1 1.4 0
Fresco maranoén 250 138 35,28 0,3 0,1 0 0
Total 923.3 191,05 | 24,63 17,1 13,1 243
% de adecuacion 128 212 68 71

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificaciéon
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Textura X

Tamano X

Armonia X

Observaciones El plato presenta exceso de harinas, alto en calorias, podria ofrecer el
pastel con mayor cantidad de carne y Unicamente con ensalada y
vegetales. El vegetal y la ensalada pueden ser en mayor cantidad.




284

Dia 3 semana 4

Analisis cuantitativo del menu

Plato 1
Peso .

. . Energia CHON Grasa ,
Alimento dlr(zc):to (Kcals) CHO (g) o) © 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| 200 215 22,23 18,32 10,6 2,06 19,5
carne
Lechuga,
tomate y| 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
pepino
Zapallo y
chayote 90 22 5,08 0,49 0,3 1,32 0
hervido
Platano 62 55 | 1416 | 068 | 0,2 1,61 0
maduro frito
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 adecuacion 117 182 94 89

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Textura X

Tamanfo X

Armonia X

Observaciones El plato tiene buena presentacion, el sabor es agradable, se
presenta un exceso de harinas, se podria agregar mas carne al
picadillo y disminuir las cantidades de arroz, frijoles y no ofrecer
platano frito. Los vegetales se presentan muy sencillos. Hay
exceso de azucar en el fresco.




Andlisis cuantitativo del menu
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Plato 2
Peso . .

Alimento directo Energlgla CHO (g) CHON Grasa Fibra Col

@ (Kcals) (9) (@) (@) (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 del 439 355 0 3357 | 235 0 94,9
cerdo
Ensalada
ltomate’ 60 9 179 | 0,48 01 | 056 0
echuga y
zanahoria
Caldo con
vegetales 250 15 3,49 0,7 0,1 0,79 0
Banano —en| ., 70 18,12 | 0,99 0,2 0,41 0
escabeche
Sandia 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0
Fresco de
chan con 250 144 37,2 0,19 0,4 0,46 0
sirope
Total 988 143,9 49,18 34,2 10,31 94,9
% de adecuacion 137 160 137 143
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X
Observaciones Es un plato agradable a la vista, con texturas variadas lo que

apetecible.

lo hace agradable al paladar. El caldo no es fresco, se ve poco
El fresco es bueno, podria mejorar su valor
nutricional si se le incorpora menos sirope.




Andlisis cuantitativo del menu
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Plato 3
Peso . .
Alimento directo Energlgla CHO CHON Grasa Fibra Col (mg)
@ |Keas) | @ | @ | @ | @
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 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
y zanahoria
Chayote — y| g 22 5,08 0,49 0,3 1,32 0
zapallo hervido
Platano maduro( o, 55 14,16 | 0,68 0,2 1,61 0
frito
Sandia 150 45 11,3 0,92 0,2 0,6 0
Fresco de chan| g, 144 372 | 0,19 0,4 0,46 0
con sirope
Total 705 132,5 29,43 17,6 12,63 79,8
% de adecuacion 98 147 82 73
Andlisis cualitativo del menu
Analisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia 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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Analisis cuantitativo del menu
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Plato 1
Peso .

: , Energia CHON Grasa .

Alimento directo CHO Fibra Col (m
(Kcals) @ (g @ (9) (mg)
(@

Arroz
blanco 140 227 499 4,16 0,3 0,88 0
Frijoles 130 123 22,1 8,17 9,4 6,61 0
Pollo all 100 | 2124 0 32,75 8,1 0 99.6
horno
Tomate,
pepino y 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
repollo
Escabeche 70 26 5,72 1,01 0,3 1,49 0
vegetales
Papa 120 94 | 2637 | 444 0.4 5 45 0
salteada
Meldn 100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0
Fresco de| .5 135 3445 | 088 0,3 a1 0
maracuya
Total 860,4 155,53 52,73 19,2 21,7 99,6
% de adecuacion 120 173 146 80

Andlisis cualitativo del menu

Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X

Observaciones

aumentar el color,

Podria agregar mas tomate y zanahoria a la ensalada para
la apariencia del escabeche
agradable, est4 despedazado y la coliflor se torn6é rosada
debido al chile dulce. El sabor es bueno.

no es
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Analisis cuantitativo del menu

Plato 2
Peso .
. . Energia | CHO CHON Grasa | .
Alimento directo Fibra Col (m
O | keals) | @ | (@ (@) (@) Col (mg)
Arroz blanco 140 227 49,9 4,16 0,3 0,88 0
Frijoles 130 123 | 221 | 817 9.4 6.61 0
negros
Mondongo en
salsa con| 300 219 10,38 19,77 11,0 1,8 159
vegetales
Tomate,
pepino y 60 9 1,79 0,48 0,1 0,56 0
repollo
Papa 120 94 | 2637 | 444 04 5 45 0
salteada
Melén 100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0
Fresco de| g, 135 | 3445 | 088 0.3 41 0
maracuya
Total 841 160,19 | 38,74 21,9 22,01 159
% de adecuacion 117 178 108 91

Andlisis cualitativo del menu

Andlisis AGATTTA

Caracteristicas
organolépticas

Escala de calificacion

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafio X
Armonia X

Observaciones

Falta color en el plato, todo es blanco o amarillo, tal vez
una ensalada con lechuga, unas papas con paprika seria
mas llamativo, asi como mas tomate y zanahoria en la
ensalada.




Andlisis cuantitativo del menu

289

Plato 3
Peso .
. . Energia CHON | Grasa :
Alimento directo CHO Fibra Col (m
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
Lasaha  con| g, 252 2163 | 12,86 | 123 1,04 57,16
carne
Tomate, pepino| g, 9 179 | 048 | 01 0,56 0
y repollo
Papa salteada 120 94 26,37 4,44 0,4 5,45 0
Zanahoria,
chayote y| 100 30,2 7,1 0,63 0,3 1,71 0
zapallo
Melén 100 34 15,2 0,84 0,4 2,61 0
Fresco del o5 118 30,05 | 0,8 0,6 6,3 0
Melodn
Total 887,2 174,14 32,38 23,7 25,16 57,16
% de adecuacion 123 193 90 99
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X
Observaciones Hay un exceso de harinas, se podria servir la lasafia con

ensalada y vegetales Unicamente. La presentacion es buena, es
un plato colorido. No servir el fresco y postre de misma fruta.
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Analisis cuantitativo del menu
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Plato 1
Peso ,
: . Energia| CHO | CHON Grasa | .
Alimento directo Fibra Col (m
SOl Keals) | @ | @ | @ (@) | 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 41 0,2 79,3
Yuca frita 100 160 38 1,36 0,2 1,18 0
Chayote,
zanahoria, 90 27 7,88 0,56 0,2 1,53 0
coliflor
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| g 136 | 34,67 | 0,38 0,1 1,08 0
zanahoria
Total 1048 | 205,42 | 43,04 20,9 18,33 128,9
% de adecuacion 146 228 120 87
Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas

Excelente Bueno Malo Pésimo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafio X
Armonia X
Observaciones Es un plato alto en cereales, se deberia cambiar la ensalada

agradable.

rusa por una de vegetales. La yuca se encuentra re
cocinada, bastante tostada, por lo que

el color

no es




Andlisis cuantitativo del menu
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Plato 2
Peso ,
Alimento directo | ENergia CHO (9) CHON Grasa (g) | Fibra (g) Col
(Kcals) (9)

_ (9) (mg)
Rice nad| 5 388 73 13,39 4,6 8,52 0
beans
Pollo carbefo 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| 90 27 7,88 0,56 0,2 1,53 0
coliflor
Ensalada
repollo y 80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0
tomate
Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0
Fresco de| g, 5 1327 | 056 0.2 0,13 0
tamarindo
Total 1172 179,53 56,44 37,2 19,36 126
% de adecuacion 163 199 157 155

Andlisis cualitativo del menu
Analisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion

organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X
Observaciones El color del pollo es palido, la yuca se encuentra re

cocinada, bastante tostada, por lo que
agradable, la ensalada es sencilla y una porcion pequefa. El

fresco tiene exceso de azucar.

el color

no es
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Plato 3
Peso ,

. . Energia CHON Grasa | .
Alimento directo CHO Fibra Col (m
Arroz conl - 200 242 3372 | 9,58 7.4 0,56 20
palmito
Frijoles 100 96 17,25 | 6,36 05 5,14 0
molidos
Platano 80 08 25.5 1,04 0,3 1,84 0
hervido
Chayote,
zanahoria y 90 27 7,88 0,56 0,2 1,53 0
coliflor
Ensalada de
repollo y 80 18 4,07 0,85 0,2 1,51 0
tomate
Banano 150 134 41,1 2,88 0,8 5,8 0
Fresco  de| g 136 | 3467 | 038 0.1 1,08 0
zanahoria
Total 751 164,19 21,65 95 17,46 20
% de adecuacion 104 182 90

Andlisis cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
organolépticas
Excelente Bueno Malo Pésimo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Textura X

Tamafio X

Armonia X

Observaciones

El aroma del plato es muy bueno, la presentacion es adecuada,
se podria cambiar el postre por otro tipo de fruta, ya que la
guarnicion harinosa es platano y el postre es banano, ambos de
alto indice glicémico.
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Anexo 18. Calculo del valor energético total (VET) y distribucion por tiempo de
comida y de macronutrientes

Célculo del VET de poblacion de la CNFL S.A, edificio Central y Cincuentenario
Género Poblacion total ~ Actividad fisica ‘ Poblacio RDD RDD

n (por género) (promedio general)

Masculino Ligera 2650 kcal
Moderada 9 3100 kcal
2400 kcal
Femenino 50 Ligera 44 1950 kcal
Moderada 6 2100 kcal
Total 127 Promedio: (68x2650)+(9x3100)1-12-7(44x1950)+(6x2100) — 2413 =
2400 kcal

Fuente elaboracion propia (2017)

Distribucién por tiempo de comida

‘ Caloria totales 2400 kcal

% kcal
Desayuno 25 600
Almuerzo 30 720

Fuente: Elaboracién propia (2017)
Distribucion macronutrientes

Nutriente % kcal g
Carbohidratos 50 1200 300
Proteinas 20 480 120
Grasas 30 720 80

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Distribucion por tiempo de comida

‘ Desayuno Almuerzo
Nutriente kcal g kcal g
Carbohidratos 300 75 360 90
Proteinas 120 30 144 36
Grasas 180 20 216 24

Fuente: Elaboracion propia (2017)



Anexo 19. Lista de porciones estandar para servicio de alimentos

I Acteos

Preparacion

Porcién estandar

Combinada
Sola
Queso para acompafar blanco

120 mL
270 mL

60g

chctaﬂcs

Preparacion

Porcion estandar

Ensalada verde sin aderezo

Guarnicion de vegetales cocidos

Cremas

Cebollas para bistec

Papas fritas

Papas puré

Puré guarnicion

Chayote para picadillo
Vainicas para picadillo (solas)
Perejil (crema)

Apio

Orégano

Tomillo

Chile dulce

Coliflor en ensalada
Lechuga
Remolacha ensalada
Zanahoria ensalada
Repollo ensalada
Pepino ensalada
Berros ensalada
Rabanos ensalada
Espinaca sopa

Espinaca guiso

90g-100g (peso neto y crudo, sumar % desgaste)

100g-120g (peso neto y cocido, sumar %
desgaste)

120g (peso neto y cocido, sumar % desgaste)
40g

200-250g

200-250g

150g

1 por persona

100g

1 rollo p/5 personas

1 mata para 25 personas
1 rollo p/100 personas

1 rollo p/100 personas

1 unidad para 8 personas (200g)
50g

1 unidad p/6-8 personas
409

70g

60g

30g

1 rollo

1 rollo p/2 personas

1 rollo p/2 personas

1 rollo por personas
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rutas
Preparacion Porcién estandar

Porcionada (menos sandia) 120-150g (peso neto, sumar % desgaste)

Enteras 1 unidad mediana (segun variedad)

Papaya 200g

Papaya 60g

Limon agrio ) 1 unidad |
Tamarindo 309

Avena, pinolillo, horchata, cebada 159

Ensalada de frutas con jugo de naranja 200g

I larinas

Plén Prclén estandar

Arroz mixto 60g crﬁdo
250g cocido en arroces mixtos (150g arroz + 100g
de otros ingredientes) (factor conversion 0.4)

egumlndsas 45g crudo
155g cocido (factor conversion 0.29)
255g cocido mixto + 100g otros ingredientes

Pan bollito © 1unidad (250)



Pan hamburguesas

Tortillas comercial

296

2 unidades (30g)

Verdura [Harinosa

Porcién estandar

Preparacion

En picadillo mixto

150g sin carne

250g mixto con carne

(Came Eo’las

Preparacion

6Iia es cerd

Porcién estandar

1g R

isceras

Preparacion

Lengua de res

S crdo

Porcion estandar

135g

Preparacion

- huIe de cerdo corriente

Porcion estandar

150g




Follo
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Preparacion

Porcioén estandar

Muslo entero

Cuarto de muslo
Muslo pernil sin piel
Pechuga con hueso
Pechuga deshuesada

Pollo para plato compuesto

360g

150g (sin piel)
120g

250g

1509

80g

Pescados y mariscos

Preparacion

Porcién estandar

Filete de pescado

Chuleta de pescado
Mariscos variados para mixto
Atan

Pescado entero

150g

150g

90g (peso crudo, sumar % desgaste)
60g

250g

FE mbutidos

Preparacion

Porcién estandar

Salchichas
Mano de piedra ahumada

Salchichén

Jamon para alimento o sandwich grande

90g
409
60g
40g (2 rebanadas)

Huevos Gallina

Preparacion

Porcién estandar

Solo

Para combinar

2 unidades (100g aprox.)
1 unidad (50g aprox.)




(rasas y Aceites
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Preparacion

Porcion estandar

Grasas y aceites

10 mL

A&tﬁcarcs

Preparacion

Porcién estandar

Para endulzar

159

| fguidos

Preparacion

Porcién estandar

Refresco
Sopas
Cafés o infusiones

Gelatina

300 mL
450 mL
240 mL
150g

!S C“CI’!O

Preparacion

Porcién estandar

Emparedados

Empanadas

60g
60g

Masa prcparacla

Preparacién

Porcion estandar

Para empanadas~ grandes

80g

A dc reZos

Preparacion

Porcion estandar

Salsa tomate p/guiso
Salsa tomate
Aderezo para ensalada

Salsa inglesa

20cc (279)
25cc
1 cdta

Sce
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Anexo 21. Anamnesis nutricional

Anamnesis nutricional

Datos generales y socioculturales

Fecha [

Nombre:

Edad:

| Sexo:

Nacionalidad:

Residencia:

Teléfono:

E-mail:

Escolaridad:

| Ocupacién:

| Religion:

Motivo de consulta:

Antropometria

Fecha

Fecha

Fecha

Fecha

Fecha

Edad

Peso

Talla

C.Ab

IMC

% Grasa

% Musculo

% Grasa visc.

Circunferencia de muneca:

Constitucién corporal:

Bioquimica

Pl segin ADA
Pl segin IMC
Peso ajustado

indice Valor
bioquimico reportado

Fecha

Valor
reportado

Fecha

Hemoglobina
(H: 14-18 g/dl)
(M:12-16 g/dl)

Col - total
(< 200 mg/dl)

Col - HDL
(35-55 mg/dl)

Col - LDL
(< 130 mg/di)

Triglicéridos
(< 150 mg/dl)

Glicemia
(70-100 mg/dl)
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Clinica

Patologia Personal Familiar

HTA

Diabetes

Dislipidemia

Gastritis

Colitis

Ulceras

Estrenimiento

Enfermedad respiratoria

Problemas de tiroides

Enfermedad renal

Enfermedad cardiovascular

Otro

Tratamiento farmacolégico

Medicamento Horario Efecto secundario | Interaccién nutriente s

Estilo de vida
Ejercicio fisico:
Tipo: Frecuencia:
Consumo de licor:
Tipo: Frecuencia:

Consumo de tabaco:

Dietética
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Alimentos favoritos:

Alimentos no consumidos:

Alérgico a algun alimento:
NUmero de comidas que realiza al dia:

Cantidad de agua que toma al dia:

Tipo de grasas que utiliza regularmente para cocinar:
Dulce que utiliza para endulzar bebidas:

Lugar donde consume o compra la mayor parte de sus comidas:
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Frecuencia de consumo (N=nunca, D=diario, S=semanal, M=mensual, O=ocasional )
Alimenio N |[D |S |M |O | Alimento N (D |[S |M O
Leche (tipo) Huevo
Queso blanco Frutas
Queso amarillo Vegetales
Yogurt Cereales de desayuno
Helados Tortillas
Mantequilla Galletas, reposteria
Margarina Pan
Natilla Pastas
Manteca Arroz
Queso crema Productos integrales
Mayonesa Leguminosas
Carne de res Golosinas
Pollo AzOcar
Pescado Mermeladas, miel
Mariscos Refrescos gaseosos
Carne de cerdo Café, te
Embutidos Comidas rdpidas

Recordatorio de 24 horas

Tiempo de comida | Hora Alimentos consumidos Kcal

Desayuno
Merienda manana

Almuerzo

Merienda tarde
Cena
Colacion nocturna -
Consumo caldrico aproximado kcal

Diagnéstico nutricional
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Requerimiento y prescripcién dietoterapéutica
Fecha: Cdlculo del VET: L .,
v el Distribucién de
macronutrientes

Prescripcion dietoterapéutica: % g kcal

CHO

CHON

Grasas

Cdlculo de dieta y distribucién
Cita # Cdlculo de dieta Distribucién de tiempos de comida
Grupo Q CHO | CHON | Grasas | Energia
Call ot gl el e | D MM A M | C | CH

Lacteos
Vegetales - -
Frutas -
Azucares - -
Ceredles
Carnes BG -
Carnes MG -
Carnes AG -
Grasas - -
Total
% ADN

Observaciones generales

Recomendaciones nutricionales
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Anexo 22. Lista de intercambio
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2erveales o harvinas

Porciones igual a % tz:

5o.~ blanco, frijoles cocidos, gallo pinto, lentejas,
“m&,,m_.nov arvejas verdes, maiz en grano, puré de
»apa, platano, camote, ayote sazoén, yuca, tiquizque,
jastas, arracache, cereales para desayuno NO AZUCA-
!ADOS (Special K, Fitness, All Brand, Corn Flakes)

‘ereal de desayuno azucarado %tz
'an cuadrado blanco o integral 1 rebanada
‘an cuadrado 0% grasa o light 2 rebanadas

'an baguette 6 cms o 4 dedos
'an queque 1 unidad mediano
’an de hamburguesa % unidad
“ortilla industrial 2 unidades pequefias
Tortilla de maiz casera 1 unidad pequefia

ilote 1 unidad mediana
alleta Soda 1 paquete
5alleta Maria 1 paquete
>alomitas de maiz natural 3tz
Platano % de unidad
Granola (reducir una porcién de grasa) %tz
Papas chips o tortillas tostadas 15 unidades
Papa al horno 1 unidad pequeiia
Pejibaye 1 unidad
Avena 3cdzso% tz
Harina de maiz 3 cdas
Salvado seco (avena o trigo) 4 cdas o % tz

Frutas

1 porcioén es igual a:

1 fruta fresca pequefia (4 oz)
% tz de jugo de fruta
% tz de fruta seca

Prefiera las frutas frescas, lo mas natural posible.

Cada una de las siguientes equivale a una porcién:
1tz de papaya, meldn, sandia, fresas, pifia

% tz de ensalada de frutas mixtas, coctel de frutas

1 unidad pequefia de cas, caimito, durazno, granadi-
lla, guayaba, kiwi, mango, manzana, mandarina, me-
locotdn, naranja, pera.

4 albaricoques pequefios

.rm banano grande o 1 pequefio

15 uvas pequefias o 10 uvas globo, pasas 2 cdas

25 mamones, 20 nances, 7 nisperos

4 jocotes

3 ciruelas medianas

Vegetates

1 porcion equivale a % tz de cualquier vegetal cocido,
(picadillos, guisos y jugos de vegetales) o 1tz de ve-
getales crudos (ensalada)

Puede seleccionar cualquiera de los siguientes vege-
tales: vainicas, zanahoria, brécoli, coliflor, zapallo,
ayote tierno, zucchini, tomate, palmito, espinacas,
berenjena, puerros, pepino, berros, .:mcom: mostaza,
lechuga rédbano y sus hojas, remolacha y sus hojas,
verdolaga, hongos, , repollo, esparragos, frijol nacido,
flor de itabo, n:m<oﬁm.

cCarnes

1 porcién equivale a 10z, 2 cdas 0 30 gr

1 PORCION:

2 cdas de carne de res sin grasa, ternero, pollo sin
piel, pescado; sardina o atun.

1 tajada de queso

1 rebanada de jamén de pavo

1 huevo

2 sardinas medianas enlatadas

2 claras de huevo

2 PORCIONES:
1 muslo de pollo mediano
4 cdas de carne

3 PORCIONES:

1 Filete de pechuga de pollo mediana
% lata de atlin en agua

3 tajadas de queso

6 cdas de carne molida

Grasas

1 cdta de aceite (canola, maiz, girasol, soya)
1 cda Margarina liviana, suave

1 cdta Mayonesa regular

1 cda Mayonesa light

2 cdas de aguacate (1/8 unidad)

10 unidades semilla de mani

8 unidades de aceitunas grandes negras
2 cdas de crema dulce

2 cdas de coco rallado

1% cda leche de coco

1 cda semillas ajonjoli, linaza, girasol

1 cdta de mantequilla (EVITE)

1 tira de tocineta (EVITE)

1 cda de queso crema (EVITE)

2 cdas de natilla (EVITE)

Lbckeos :

1tz de cualquier leche liquida (PREFIERA LECHE
DESCREMADA, ES MAS BAJA EN GRASA Y SI TIENE
PROBLEMAS DE TOLERANCIA UTILICE DELACTOMY
O DE SOYA)

% tz yogurt natural o light

% tz de leche evaporada 0% grasa

2 cdas de leche descremada en polvo

AZVCAres

1 cucharada de: azicar blanca, azicar moreno, dul-
ce de leche, dulce de tapa, jaleas y mermeladas,
miel de abeja, miel de maple.

1 onza de: siropes




Anexo 23. Resultados consulta nutricional

Tabla de resultados nutricionales
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Peso Peso | Diferenci % £ Diferenci | €. Ab. | C. Ab. | Diferenci * % grasa . “ . % ] . .
Paciente | Sewo | indcial | final ade grasa | grasa s % imicial | final =L Ab. .gm:-u wisceral Diferenci muscule | musculo Dfrﬁer;en:ul
kgl | (ka) | pesoikg) | iniciol | final | grasa | femd | fem) | tem) || Ginal | CFR | nical | finm | mesmle
inicial wisceral

1 M 809 E1.3 +H.4 203 | M4 01 580 | 980 a 13 13 o 331 33.0 0.1
2 M 903 88,2 -11 299 | 283 -L6 530 | 960 -3.0 10 10 o 33.8 34.8 +1.0
3 F 71.0 0.5 -0.5 45,3 453 -1.0 E7.0 B45 -1.5 L 3 o 21,7 22,4 +0.7
< [ TE.0 TE.4 +H.4 21,8 248 =20 52,5 91.0 -1.5 12 13 +1 36.3 35.1 -1.2
5 F 1139 | 1149 +1.0 51,8 52,0 -0.8 1150 | 1190 1) 10 10 o 21.2 21,7 H0.5
& M 825 B4.6 +21 268 | 273 0.5 52,5 o +1.5 10 11 +1 36.1 35.8 0.3
7 F 73.2 0.5 -2.7 420 | 406 -14 B85 &7 -1.5 ] 8 o 26,0 26,5 +H1.5
5 M 013 | 1011 -0,2 31,3 32,1 =05 1140 | 1150 +1,0 17 17 o 30.6 30,2 0.4
9 F 512 7.7 -1.5 48,3 479 -14 1005 | 95.0 5.5 8 B o 20.5 21,3 +0.8
10 [ 74,9 74,7 -0.2 29,3 2.3 o 4.0 93.0 -1.0 11 11 o 336 33.5 0.1
11 M 978 51 -3.7 331 | 330 0.1 i04.7 | 102.0 =27 14 13 - 311 311 o
12 M 953 5.0 -13 287 | ¥4 =0.7 10E.0 | 109.0 +1.0 16 16 ] 328 323 0.5
13 M 74,9 74,2 -0,7 33,7 32,1 -1,6 105.2 | 1035 -1,7 1E 17 -1 30,5 319 +11
1z F 903 E2.0 -2.3 43,2 439 0.7 107.0 | 106.0 -1 10 10 o 25.2 24,6 0.6
15 F 62,2 7.5 4.7 405 36,8 -3.7 79,5 73.0 6.5 7 6 -1 25,6 27.0 +1.4
1] M 92,7 55,1 +2.4 324 | 36 -0.8 1130 | 1125 0.5 15 15 ] 30.4 31.0 +0.6
17 F Th.4 4.2 =22 448 | 426 -2.2 100.5 | 985 -2.0 10 9 -1 24.1 253 +1.2
18 F 58,9 58,5 -14 406 | 3Ba0 -L6 E5.5 &6 +.5 3 3 o 244 25,1 +1,7
19 [ 931 E9.3 -3.8 29.0 9.0 o 107.0 | 1020 -5.0 13 12 -1 32.2 31.6 0.6
20 F B0.8 B0.2 -0 458 431 =03 106.5 | 1045 -2.0 11 11 o 21,5 21,1 0.4
A F 989 56,4 -5 48,5 7 -0.8 i03.0 | 1010 -2.0 B 8 ] 225 228 +0.3
22 M 1262 | 1249 -13 403 | @3 -1 136.5 | 1355 -1.0 25 25 ] 26.3 269 +0.6
23 [ 1130 | 1068 -4.2 299 | 85 -0.4 113.0 | 1110 -2.0 15 14 -1 a7 331 +1,4
24 M 1098 | 1067 -3,1 37.0 36,3 -0.7 1160 | 1110 -5.0 19 1E -1 25,6 30,1 +0.5
25 F ] 71.6 =27 45,0 4.7 -1.3 B85 85.0 -3.5 8 B o 229 234 H0.5
26 [ 1086 55,3 -12.3 36.9 33.8 -3.1 1050 | 103.0 -6.0 15 12 -3 28,5 31,2 +1.7
27 M BEE B9.1 H.3 345 | 344 01 100.5 | 102.0 +1.5 15 15 o 30.8 309 +01
28 M 79.8 7.9 -19 283 | 7749 -14 540 | 915 2.5 11 10 -1 35.3 36.0 +1.7
29 ] 123 | 1066 -27 355 36,1 0,6 11585 | 1180 -1.5 24 23 -1 8.3 29.0 0.3
30 F | 1655 | 163.7 ET - - - - - - - - - - - -
31 M 1404 | 1376 -8 431 | 420 -01 1350 | 1375 -5 2B 7 -1 26.1 26,2 +11
EX M 1174 | 1165 -0.9 349 | 333 -1.6 11585 | 1210 +1.5 2 21 -1 25.3 0.2 +H1.9
33 M 1124 | 1120 -0.4 381 378 -0.3 1185 | 1130 5.5 18 1E o 286 25,8 +0,2
3 M 99,2 g4 -0 389 398 -1 1150 | 1175 -1.5 23 23 o 95,2 554 0.8
35 F B2 B5.8 -26 52,3 52,7 =04 106.5 | 1010 5.5 L, B -1 20.6 19.8 0.8
35 M 1175 | 1142 -3.3 381 37,6 -0.5 126,00 | 1250 -1.0 24 23 -1 2B.5 28,7 +0.2
37 ] 92,2 E7.0 -5.2 31.5 30,8 -0.7 104.5 | 1000 4.5 16 14 -2 327 33.0 +1.3
32 F 1.3 51,7 +H.2 48,6 43,4 =08 1150 | 1150 o 10 10 o 23.0 22,6 0.4
38 ] 011 | 1002 -0.9 29,1 33.0 =349 113.5 | 1135 o 23 24 +1 327 30.8 -19
40 M 1620 | 163.0 +1.0 - - - - - - - - - - - -
a1 M 015 | %64 -5.1 328 | 317 -3.2 1105 | 107.0 3.5 15 17 -2 20.8 315 +1.7
a2 M 96,6 05,3 -13 343 | 341 -0.2 116.0 | 113.0 -3.0 20 20 o 31.0 311 +1.1
43 M 1064 | 1064 =20 358 | 361 =03 1175 | 1165 -1.0 21 20 -1 26.7 28,5 0.2
oy M 96,8 53.6 -3.2 301 | 183 -0.8 1105 | 107.0 3.5 18 7 -1 32.3 32.7 +1.4
43 M 500 BE.0 =20 293 | 280 -13 103 | 1000 -3.0 13 12 -1 319 331 +1.2
45 M 95,0 209 -7l 410 410 -10 1175 | 1090 35 22 20 -2 274 274 o
a7 M 1142 | 1085 -4.7 387 354 -3.3 116.5 | 1130 3.5 23 21 -2 7.2 29.0 +18
4z M 1379 | 1336 4.3 454 431 -2.3 1425 136 4.5 30 25 -1 24.0 252 +1.2
42 M 940 53.3 -0.7 30,0 7.4 -2.6 1120 | 1040 -7.0 14 13 -1 33.0 345 +15
50 F 90,0 E7.7 -2.3 511 45,2 -29 103.5 | 1020 -1.5 13 12 -1 21.3 229 +1.6
51 ] L7 | 1018 -2.8 3289 33.8 =09 1185 | 1150 -3.5 21 21 o 3.5 311 0.4
52 F 1053 520 -7.3 51,8 49,4 -4 1245 | 1190 5.5 11 10 -1 21E 229 +11
53 M 1124 | 1085 -39 334 335 =01 109 106 -3 1% 1E -1 0.8 309 +0.1
54 M 186 | 1101 +1,5 208 | 306 0.8 1145 | 115.0 +0.5 16 16 o 32.0 316 0.4




Figura 44. Peso corporal

M Pérdida de peso

B Aumento de peso

Fuente: Elaboracién propia (2017)
Figura 45. Porcentaje de grasa

B Disminucién de porcentaje
B Aumento de porcentaje
M Sin cambios

H No se puede valorar

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Figura 46. Circunferencia abdominal

B Disminucién de medida
B Aumento de medida
= Sin cambios

® No se puede valorar

Fuente: Elaboracién propia (2017)
Figura 47. Porcentaje visceral

B Disminucién de porcentaje
B Aumento de porcentaje
M Sin cambios

H No se puede valorar

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Figura 48. Porcentaje de musculo

B Aumento de porcentaje
B Disminucién de porcentaje
H Sin cambio

H No se puede valorar

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Anexo 24. Aprobacion charla manipulacion de alimentos

APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante Lugar de préctica

Y\f\\c\ \}Jk\\)e\’& K\(l\ri'\ C(_P(\ .9(;\;\ Jéi MW!\@\\ Qc -¥u€ra\ q\ Lu?
Nombre tutor Fecha
ik Codsi \\‘ze 2 Ve & Comi LN
Actividad Fecha aplicacién
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Anexo 25. Asistencia charla manipulacion de alimentos

Charla “Manipulacion de alimentos”

Servicio de alimentos CNFL

Fecha:oZZ/f’,Z / [

Lista de participantes
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Anexo 26. Evaluacién de charla de manipulacion de alimentos
Evaluacion de conocimiento de Charla “Manipulacion de alimentos”

Marque con equis solamente una de las opciones que se le presentan por pregunta
1. Un contaminante fisico es:

() Orines de rata

() Pedazo de plastico

() Desinfectante

2. Los organismos que se utilizan para la produccion de algunos alimentos son:
() Microorganismos patdgenos
() Microorganismos benéficos

() Microorganismos benignos

3. Un método de descongelacion NO adecuado es:
() A temperatura ambiente
() En el microondas

() Como proceso de coccion

4. Una recomendacién para un adecuado almacenamiento es:
() Utilizar los alimentos mas recientes en el almacén
() Aplicar el método PEPS

() Ordenar los productos en la bodega por orden de cantidades

iMuchas gracias por su atencion!
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Anexo 27. Brochure manipulacion de alimentos
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Anexo 28. Aprobacion charla recepcidon y almacenamiento de materia prima

APROBACION ACTIVIDADES PUS
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Nombre estudiante Lugar de practica
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Nombre tutor Fecha
X
Actividad Fecha aplicacion
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Justificacion Publico meta
Objetivos

Resultados esperados

4 Sei%e e Estrategia evaluacion




Charla “Recibo de materia prima y almacenamiento

»

Anexo 29. Asistencia a charla recepcion y almacenamiento de materia prima

Fecha: < 1) “ || +
Lista de asistentes
Nombre completo Firma
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Anexo 30. Evaluacién charla recepcién y almacenamiento de materia prima

Evaluacion de charla “Recepcién y almacenamiento”

Anote el numero de la columna A en el paréntesis de la columna B, segun

corresponda

Columna A

1. Congelacién

2. Caracteristicas organolépticas

3. Guardar separado de alimentos

4. Dejar 15 cm de espacio entre pared y

piso

5. Evita contaminacién cruzada

Columna B

() Olor, color, textura

( ) Ordenar y cubrir alimentos

refrigerados

() Temperatura—18 °C

() Productos de limpieza

() Ventilacion y proteccion
contra insectos y plagas

iGracias por su participacién!
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Anexo 31. Afiches de caracteristicas organolépticas

Seleccion de

Seleccion de
abarrotes

carnes rojas

Condiciones delempagque: producios enlatados deben re-
chazarse si presentan abolladuras o corrosion, abombamiento,

Color: Rosado o rojo brillante. entre otros aspecios visibles.
Olor: Caracteristico del producto fresco. Revisar: Fecha de producdon y vencimiento.
Textura: Jugosa y finme. Caracteristicas del alimento: |as grasas y aceites no deben

tener olores rancios. Las galletas deben estar crujientes. El
pan no debe tener presencia de moho.

-_—a el

Seleccion de
frutcas y hortalizas

Textura: La corteza o cascara debe estar libre de cortaduras
o magulladuras y firme al tacto.

Empaque: Deben estar en canastas plasticas limpias o en
bolsas plasticas con aberturas.

Transporte: El vehiculo donde se transporta el producto de-
be estar en buenas condidones higiénicas.



Seleccion de
lacteos

La leche y sus derivados deben ser pasteurizados.

El envase en buenas condidones y henméticamente cerrado.
Fecha de vencimiento vigente.

Mantener en refrigeracion.

Conocimiento de su procedencia y de las condicones en que
fue procesado cada uno de los productos.

No presentar sabores ni olores extrafios.

-y )

-~ < 4 - -
Seleccion de
pescado
Color: Color natural de la especie.
Olor: Caracteristico del producto fresco
Textura: Firme, elastica y resistente a |a presion de los dedos
Otras caroctersticas:
Ojos salientes y brillantes.
Agallas hiumedas y de color rojo brillante.
Es@mas bienadheridas a la piel.

Vientre no abultado.
Carne limpia y fresca.

Cofor: Rosado brillante.

Olor: Caracteristico del producto fresco.

Valorar aspectos que denotan descomposicion:

Partes pegajosas bajo las alas v alrededor de las articul acio-
nes. Color oscuro en las puntas delas alas.
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Almacenamients en eco
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Anexo 32. Brochure recepcién y almacenamiento de materia prima

Recepciony
Almacenamien-
to de Materia

Prima

Servicio
De

alimentas

CMFL 5.A

Almacenamiente en frie
- Relgaada
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Mo guardar
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Anexo 33. Invitacién a charla nutricidon saludable

s A3 TS S5 AT FES S A Bl & o = ol o -‘;
L~

- Charla .

o
- - - _——

' utriciéon Saludable e
uid

GEBASIZJATNUEN aLiaA Y pAN e mL reT Ll v raae il

Fecha: Lunes 17 de abril
Hora: 1:00 pm

Lugar: Auditorio
Guillermo Rohrmoser,
Edificio Central

gAsista y aprenda sobre las
catacteristicas de una
nuteicién sana y los prinei-
Tel: 2295-5598 pios basicos de una vida
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Anexo 34. Asistencia a charla nutriciéon saludable
Charla “Nutricion saludable”

Fecha: A4 /5/ZOI¥
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Charla “Nutricion saludable”

Fecha: _| 4 ‘ Y \lﬁf

Lista de asistentes
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Anexo 35. Aprobacion charla nutricion saludable

APROBACION ACTIVIDADES PUS
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Anexo 36. Evaluacién charla nutricién saludable

bH

Evaluacion de conocimiento de Charla “Nutricion Saludable

Margque con equis solamente una de las opciones que se le presentan por pregunta

1. Indique cudl de los siguientes alimentos pertenecen al grupo de cereales:
() Yuca, lentejas, avena
() Papaya, jocotes, mango

() Queso, pollo, jamén

2. ¢Cudl es el alimento que NO aporta nutrientes, Unicamente calorias?
() Aceite de coco
() Azucar
() Sal

3. Realizar ejercicio regularmente contribuye a:
() Disminuir el nivel de energia
() Adecuado manejo de estrés

() Elevar los niveles de azlcar en sangre

iMuchas gracias por su atencion!



Anexo 37. Afiche nutricién saludable

NUTRICION SALUDABLE

Importancia
Protege de malnutricién y de enfermedades no transmisibles como:
Diabetes meditus
Hipertencion artesial
k‘ Cardiopatias
~ Accidentes cerebio-vascufares
Cincer

¢ Principlos basicos para una sana alimentacion
Incluye la Vaniedad de alimentos segdn los grupos de:

Cereales: Excelente fuente de enesgla

Carmnex Contiene protednas de alto valor biologeco
Lacteox Aporta vitaminas y minesales

Frutas Aporta vitaminas y minesales alta en fibras y ricas en antioxidantes
Vegetales Aporta vitaminas y minerales alta en fibras y ricas en antiosdantes
Gases saludables Reducen o nesqo de enfermedad coronaria y accidente
cer=bo-vastular

Anicares: Aporte de calorias vacias

Cantidad de alimentos

Poraones recomendadas dependen de las necesidades de cada
persona tales como:

Actividad fisica

Ayuda en &l control de sobrepeso, cbesidad y porcentaje de grasa corporal.
Fortalece misculos y mefora fa capacidad para hacer esfuerzos sin fatiga

327



328

Anexo 38. Aprobacion charla aprendiendo a leer etiquetas

APROBACION ACTIVIDADES PUS
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Anexo 39. Invitacién charla aprendiendo a leer etiquetas

g, i e ddTE ol o ol § ool & oo § el § et -.-..i-..-.—-.‘.-..-.‘l-'i'
£

i Charla [F

-l""'!"'"""h'l""l e s s ) oa XA ""“'?""!"IT"""‘!’"T‘!’"!"FH
L 3

s Etiquetado nutricional 3
/ Fecha: Lunes 15 de mayo
Cupo mitado Hora: 1-00 pm
Reserve su Espacio"f Lugar: Auditorio

- Guillermo Rohrmoser,
# /7 Edificio Central
Tel: 2295-5598

a@luma{a nnmnfeetmdﬁgmtnndt&iannf;
utilice asta herramisnta pata que su alimanta-
cién sea mas saludable, ademds con su asisten-

canasta coxtesia de _BYC.LAN.D




Anexo 40. Ejemplo de etiqueta

] Informacion nutricional

(7 Eeloton 3 —

Cantided de una racién 1 taze {228 Q)
Raciones pof envasa 2

ol —

Grasastotales 129 | [18%
Grasas saluradas 39 15 X
Grasas lans 3 g |
Colesterol 30 mg BEE
v | Sodio 470 mg 20 %}
e - | Potasio 700 mg 20 %
Carbohidratos totales 31g | 10 %
Fibras diteticas 04 ‘ 0%
Azlcares 5g |
Proteinas 5 g |
Vidamina A 2%
B i 2%
Calcio _20%
Hiarro 4%
*Los porcantags del valor dizria astén basadasenuna |
diala cie 2,000 calorias. Sus valores dlancs pusden ser |
mumn:mghurmsﬂadudndmhs
_ Cuofes 2000 2800 |
Grazas folales Mercade 65§ a0¢p
o Grasassabrndas Mercsde 209 259
=k Calestoral Mercsde 300mg 300 mg
| B J©=1 Sodo Mercs de 2400 mg 2450 mg
Cartoridratas wiakes 30g 3759
Fha; dicidlicas 254 a0qg
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Anexo 41. Asistencia a charla aprendiendo a leer etiquetas

Charla “Aprendiendo a leer etiquetas”

CNFL
Fecha: __ !15-05- 13
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Anexo 42. Evaluacién charla aprendiendo a leer etiquetas

Evaluacion de conocimiento de Charla “Aprendiendo a leer Etiquetas”

Marque con equis solamente una de las opciones que se le presentan por pregunta

1. Una caracteristica del tamafio de la porcién en una etiqueta es
() Indica las porciones que se deben consumir
() Es normal que aparezcan a continuacion de la informacién nutricional

() Aparece expresada en medida caseray en g o mi

2. Indique cudl 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 porcién
() Contiene una cantidad de sodio menor de 35 miligramos por porcion

() Contiene una cantidad de sodio menor de 5 miligramos por porcion

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 recomendacion importante al leer etiquetas
() Identificar el pais de origen
() Observar los gramos de contenido neto

() Observe la fecha de elaboracién y de vencimiento del producto

iMuchas gracias por su atencién!
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Anexo 43. Afiche etiquetas

4 AbU KICION#

mmato 3 sazcien | INfOrMacion nutricional
GRASAS | Carficad de una racon 1 taza (228 q) APOITe Calorias por mESTEROL
. - > - wase 2 porcion y calorias
Grasa saturada: S e || — ~ 2 13 gmaza |
g g :i T :’::JO"'C'C" Lalortas de 2352 110 F ujo "m COIeneml
s Preferir menos del = menos de 20 myg
s LT 2¢r por poreion, il por porcion
3! S —
No consumir alimentos contenide de grasas "co‘.“‘”o" "" = T 1 PR Libre de colesterol
que tengan grasa Trans oo 3 1‘ * cal valor .::;o'zn de 2 mg por
“ Potasio 700 mo 20 %
Preferir alimentos bajos Carbohidratos totales 10 0%
en grasa: menos F [ Fitrns dwdscon 09 Lo x|| ™=
de 3 gr por porclén bl AzoOcams 59
u o e Proteinas 59 1
conteny
notrientes por
porcion
Importante H S sovio
(por porcion) (BaLh 2035 it b vilsrea C41oe puecan et
TRHON9S O MINCIDS SOgn sus Nocesklades &0 Garias. ub” MSodlo menos
Calorlas <120 Keal T T sw; n:: y de  mg por porcion
Grasas sahracys  Neonosde 209 &g wvalores diarios
Sodlo < 140 mg desterch Nenosde 300 g )
Grasa Total < 3qr B iz ey . 2000 | Bajo en sodlo menos de
Grasa Saturada< 2 gr / Flocas et | 140 mg por porclén
Grasas Trans = 0 gr === A
Flbra> 3 qr 4
Azcar < S gramos - des5%Z
Colesterol < 20 mg

+ de 20%




Anexo 44. Aprobacién taller limpieza y desinfeccién

APROBACION ACTIVIDADES PUS

335

Nombre estudiante

Lugar de practica

Nombre tutor

Fecha

Actividad

Fecha aplicaciéon

Justificacion

Publico meta

Objetivos

Resultados esperados

Hdoax=

Estrategia evaluacion

/f\%tg bueno tutor
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Anexo 45. Asistencia a taller limpieza y desinfeccion

Fecha: Ol ’ s “—'\’

L A~ RS

M&%W
F:?" 'M,A.D‘lﬁn/b M‘ 7

by Seeser e )
il 07 a 2
Dl dLoaed L5

Anexo 46. Pasos para limpieza y desinfeccion de alimentos

Limpieza v desinfeccion de alimentos

,cn
s

==

N d'i

e
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Anexo 47. Férmula para pasar de porcentaje a ppm
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Anexo 48. Disoluciones desinfectantes con cloro

Concentracion final de Cloro

Cemuindecd 4n de
frulas y #erduras
zon cisoare Sm
Sexlura susee

Dauirdecc dn da
Frulas y serduras

con cisoars g
Iy Sure

Discludion de cloro

Uso ppm LEma Canfidad de Cercanml & bguvalencia
preparar ApuEan ml stasdic [
TIEnm 13l L mi o
Duairfsccén dm frstea y o %ikEmm =I5 L 2 mi 24
FErcurm 4R FEIT el I mi BT
ZIRmm &3 el Iml [~
IR S5 rl 4 mi -5
TIEmm 1997 el Iml B
IEnm =95 el 3 mi pui]
Dl:lrﬁn:l:l-::‘dllrl.rll: ¥ o *Prm L ey a0
Farsum s iknm S L Am 250
EIEnm SO0 el I0rel o]
s T tirea w Carfded da Cercanml & Iguvalncia
pragarar | agusanmi almedir un pobas
= ibres 13l L mi o
Duairdecctén du e - =l L 2mi &
sardursa & bz Tl 2 mi. =
5 N ST rel Iml B
B e SO9T el 3 mi B
2 ik 1997 el Iml B
ek dul . - : L] Tl 4miL .Ii.
wrillariak bow IS L 3 ml 30
5 Nibres ST rrl il 1M
B o ST el 3 mi I8




Anexo 49. Evaluacién escrita de taller limpieza y desinfeccién
Asocie

Anote el nimero de la columna A en el paréntesis de la columna B, segun corresponda

Columna A

1. Eliminacion suciedad visible

2. Eliminacién de M.O. en un nivel seguro

3. Lavar con abundante agua

4. Desinfectante + Agua

5. Segun indicacién del fabricante

Columna B
() Primer paso para la desinfeccion
() Disolucién
() Limpieza
() Tiempo de reposo

() Desinfeccion

Gracias por su participacion!

Anexo 50. Evaluacién por observacion de taller limpieza y desinfeccién
Evaluacién de “Taller de limpieza y desinfeccion”

Método de observacion

339

Procedimientos

Empleado 1

Empleado 2

Excelente

Bueno

Malo

Pésimo | Excelente | Bueno | Malo

Pésimo

Lavado adecuado de frutas,
vegetales y verduras, previo a

desinfeccion

Utiliza desinfectante
adecuado para el
procedimientos de

desinfeccion

Mide las cantidades
adecuadas de desinfectante y

agua para la disolucién

Coloca los alimentos en la

disolucién el tiempo
recomendado por el
fabricante

Realiza el enjuague final
segun recomendacién del

fabricante




Anexo 51. Aprobacion taller de porciones de alimentos

APROBACION ACTIVIDADES PUS

340

Nombre estudiante

Lugar de practica
O \j\»\\._y:"\‘ = \aux ( \

Nombre tutor Fecha

NS <
Actividad Fecha aplicacion
A\
AN < J a
y Justificacion _ , Puablico meta
\~ \ 53 SN ¢ v ¢ 2 \\ ) Q- CrrO o\ G \
E S ( b} ¢ \. f\.( \ Z | ¢ \ o X
\ QL ¢ y N ( ~ = x "\\ >
‘ o0\ Ag ' P
¢ Qg e AL ¢ ( S
ALt v O A QriaA Q e \'\
l
- , \ Objetivos
SN o~ YD 2 \&cndd \ Q-6 CC f ¥
{

N e O )_‘. 00 A ) :

. \ gt " 3N K rcr

VoD X ) ST NS CR \ ( Q . -

\ o eo Az \ _\ D ey el & Mo \s \\ J. E

Resultados esperados _ .

N » DY W N Ca CiieN . A Ao G g AAS Q Yo 2 7o

Qo e Nemd ¢ ) S S | 2 Y o s “a
. Estrategia evaluacion ‘




Anexo 52. Asistencia taller de

porciones de alimentos

Taller “Porciones de alimentos”

Fecha: __ 2O IQ: I\jt

Servicios de alimentos

CNFL

341

Lista de participantes

Nombre

Firma

i

S

N

1
E[talﬁ t; LI;:‘I’QO krk@§ Ell\%tm __'111/4/.!‘1-80
2.

B/QW"LL Herna/n € A

R, -

4. S a i
Kﬁ“%’ o ACyrr M- FoTI T fewip M

35(92«»‘ (’/01 Ro%ﬁé{s}/%




Anexo 53. Folleto de porciones de alimentos

342

Papaya, sandia, banono, manzana, melon, naranja,

PORCIONES DE ALIMENTOS LACTEOS PORCIONES
- leche = 1faza
) %&"". - Yogurt=2/3taza
o LTy e
@ 9 !
© o d 8
. ——_ ;& i 'X
—
Xinia Valvarde Marin
FRUTAS PORCIONES VEGETALES

- Entera = 1 pequefia

berenjena, chile duice, cebolia, brocol, coliflor,
tomate, pepino, lechuga, mostaza, repolio,

pixoda sl st espinaca, culantro, perefi, rébano
« Jugo=1/2taza
PORCIONES HARINAS PORCIONES EN GRANOS
- Cocidos = : taza Granos, pastas, verduras harinosas, panes, tordillas - Aoz =1/2taza
- Ensaladas =1 taza - Fijoles negros, rojos, blancos= 1/2taza

- lentejas, garbanzos = 1/2taza

PORCIONES EN PASTAS

- Espaguefi='%: taza

+ Canelones = 2 unidades

- lasafia=1cuadrode 10cm X 10cm

CARNES

Pollo, res, cerdo, quesos, huevos, embutidos

PORCIONES EN VERDURAS
HARINOSAS

Papa, camote, yuca, ayote sazén, guineo, pigtano,
fiquizque, iampi, elote

- En puré =% faza

« Enteras = 1 porcién mediana

PORCIONES

- 1 porcion = 30 gramos / 1 onza / 2 cucharadas

-2 i = é0g f2onzas /4

= 3 porciones = 90 gramos / 3 onzas / 4 cucharadas

&3

PORCIONES EN OTROS PRODUCTOS
- Pan cuadrado = 1 rebanada
- Panbaguette= 6écm

- Arepa =1 unidad mediana

- Tortlla industial = 2 unidades

« Tortilla casera = 1 unidad mediana

CARNES BAJAS EN GRASA
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CARNES MODERADAS EN GRASA

Bistec de cerdo, bistec deres, huevo, queso
mozarela, carne molida de res, de pollo, de cerdo,
piemna de cerdo

RECOMENDACIONES DE PORCIONES
PARA EMPLEADOSDE LACNEL.

Grupa allmenio Canfdad Hemolo
Apdconas H 2coios |gare i peiiae)
Frsics H 1 voso da fesco

1 e paguanic
Vagatas H 1t 32 arsoiosa

% T o vagaeioies cocidos
Camacas 3 1 toa aemoz

T ow vioks
Come ool grose + Eskc o8 1203 lomofc ok

4 cofios o Ystonn]
SraEaE H 2coios Sa oceie

CARNES GRASAS

Saichichon, saichichas, chorizo, costilla de cerdo,
chuleta de cerdo

RECOMENDACIONES DE PORCIONES
PARA EMPLEADOSDE LACNEFL.

DESAYUND

Grpo altmeno
Azuzenas
Fras
Cascks

Cama oo grase

Cantdad
2
2
3

Eemalo
2cot [par o panie)
2% han gl

1% oepmo
% &z pidiene madue

2razonzan: Sk guase
sianze teme [40g]

1hoave

Jconsoe ccam
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Anexo 54. Evaluacién taller de porciones de alimentos

Evaluacién de conocimiento “Taller porciones de alimentos”

Conteste lo que se solicita a continuacion

1. ¢A cuantas porciones de fruta equivale una taza de jugo de manzana?

2. ¢A cuantas porciones de vegetales equivale una taza de vegetal cocido?

3. ¢Cual medida se utiliza para servir una porcién de granos?

4. (A cudntas porciones de carne equivale un huevo?

5. ¢Cuantas porciones de leche hay en una taza?

Gracias por su atencién
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Anexo 55. Aprobacion taller control y prevencion de enfermedades

APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante

Lugar de practica

><§'\\ < \-\_!ck._.té\\ \\J\S-w‘ N -
Nombre tutor ' FEgR
‘ ] : - . »
NN \_xu < Lo \d\’ < oL bl B ,\—N\ i

i A

X SO Lowe

Actividad

P Y SN

C@(‘\\ru\ \,\‘ {(\«a \5»_._.\5;;,;/; & M—\l\w&\\u\

Fecha aplicacion

e

"X\D o7

; _ tificacion , Puablico meta
\c\';\c\-‘l S \3‘5 e \ S\ C& Qs - ‘)\\ \¥ oo \
C_)\«;CJS Q > S AL S«c \\ C m\\s. < \Ct s N \ (kk/\wk\ "“’ \"(’
Ch \, < ,_,L_,k,-».\”) ('\\,1/, ove —‘(/\\L‘\ \‘ > \/\ \‘<» <‘>>\ @ COy \4\\(‘\&3\
- o oaiad B ook W 00 :\ux S Q N
Q¢ PR TR % g =
SN VO NPT LA U Ny N
e \t N0 A K \-ﬂ(j\ \\: & < t\o\ 3

Nes

Objetivos

S s

\‘\~ X \\ Cos o 1“‘{)& A \ \ (/ AN \ i”“‘“ = \"'( <
_ ¢ i
(* e (‘,\)\ﬁ"~\; c ‘\‘(\\\( v . \ ) \l"\ < \ D J .) \ “ Q C k)\\’ (,l\ ;\.(
gl A A ol AR A R . : -

N—Te O " \ \: )
\:r\ O Cerre =N \Jf:- i k""‘/\}d“ S0 = J—‘K‘\L | ST cwaSpen s

\ \
Resultados esperados 0 N N

\/—k) R \/u > ").\« N \ NG AN paafionn, (SRR (\—“"""‘ >~ L’\)/k\ 2 M\“{:\N =

&2 Q K Qi AN K o)
»-\‘\ S »J\,_»\,\\\ '\_,\ e JK_,L \{gl\wr/" g AL J \ BAN 7

Estrategia evaluacion

o Se N\ "

/‘\)\fu—/\.\

}o bueno tutor

\
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Anexo 56. Asistencia taller control y prevencmn de enfermedades

Tailer “Prevencion y controi de enier medades”
Programa integral de control de peso y Camparia Cardio metabdlica
CNFL

Fecha: 2 Y I 5]!?

r Lista de participantes

Nombre Firma

Soin Do g s
@‘m\ﬁ )@ﬂﬁbmw %z mawl
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L J@ L)w)\u«u
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8
%m) f/ he éh/p; Bertiarss.

9 _
]: < -

10. P

. Dmpy )\{QAJQ/Vng /
. ;\ (

15 “Vedrowo A'\*dmm\r@ M
Ron Morend  Hdlalg L
/*clx{dn Varjaf Go'ne Zd

Jaemin \hluvde Doz MJ( :
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Anexo 57. Taller control y prevencion de enfermedades
Imagen 1. Participantes realizando taller

5"
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Anexo 58. Evaluacién de conocimiento taller control y prevenciéon de enfermedades

Evaluacion de conocimiento Taller “Prevencidn y control de enfermedades”

Programa Control Integral de Peso y Campaia Cardio Metabdlico

Marque con una equis (x) una de las opciones que se le presentan por pregunta

1. Unalimento alto en purinas es:
() Huevos
() Mariscos

() Frutas

2. Elrango de una presidn sanguinea normal es:
() 130/100 mmHg
() 100/80 mmHg
() 120/80 mmHg

3. Elindice glicémico de los alimentos ayuda a controlar:
() Niveles de acido urico en sangre
() Niveles de azucar en sangre

() Niveles de colesterol en sangre

4. Tres elementos claves en la prevencion y control de enfermedades son:
() Dieta saludable, descanso diario, consumo de bebidas energéticas
() Dieta saludable, actividad fisica, consumo adecuado de agua

() Dieta saludable, descansar 10 horas diarias, consumo adecuado de agua

Gracias por su participacion
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Anexo 59. Aprobacion taller de hidratacion adecuada

APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante Lugar de practica

4 -
\ \ \ \ o
){- NN C LN \ CaX N )

Nombre tutor . Fecha

N\ \ X {0 Sec e 2

\ Actividad Fecha aplicacion
— \ \ \ \ \ \
\ < .:\\(' " <‘_\/*'-i \ @ PaXa \ &
Justificacion Plblico meta
L < \ \; \ 3 Y ST ( ¢ \
\ \“ e } L ‘( -\"'~ € Q \ NN \ \ )
2, \ren O} g = N 3 A C O\ PRI Cy ¥
C A N \ 2 3 - ‘ <
2 Q N < { } i
h e
S " . Objetivos
- LAulayry SOV \eal Lo N .J : ¢
( < \ < € 2
Ce
\ < A
T X ( p ( - £
o XaeNpads NCoe 2\ =R e
5 Resultados esperados \ b U e
— ~ < & o} CaS A A P Q - A 7%
\rAv el A X ‘ /g\\_‘.,‘_ \ -3,-,’ €~ € - Can S NN ’\""\"( \
i X \.. \ -3 E > \

= \ _Estrategia evaluacién \ \
» '\7"\‘v" SN\ ) j‘ < \T): NG a2 Xc (¢ S 4

TP

: V?bfe tut
N\ ISTO O tutor
/ /;\\ N

Qs




351

Anexo 60. Taller hidratacion adecuada
Imagen 3. Participantes taller de hidratacion adecuada




Anexo 61. Resultados porcentaje pérdida de peso

Porcentaje de peso perdido

Formula: (peso antes- peso después) / (peso antes) * 100 =

352

Peso antes de

Peso después

%

Nombre ejercicio de ejercicio
peso perdido
kg kg
1. Guillermo 95,6 95,6 0,00
2. Xinia 86,5 86,6 0,12
3. Henry Alvarez 93,3 93,5 0,21
4. Andrés 108,7 108,7 0,00
5. Jesus 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 sudoracion

Tasa de sudoracion

Formula: (peso perdido (g) + liquido ingerido (mL) — orina (mL) / tiempo de actividad (min) =

Consumo de ml
Tasa de
Peso Liquido por cada 15
sudoracion
Nombre perdido ingerido minutos de
por minuto
g mL ejercicio
mL/min

mL
1. Guillermo 0 445 9 135
2. Xinia +100 514 9 135
3. Henry Alvarez +200 359 7 105
4. Andrés 0 635 14 210
5. Jesus 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 hidrataciéon adecuada
Taller “Hidratacion y actividad fisica”

Programa integral de control de peso
CNFL

Fecha: ¢S /b | | &

Lista de participantes

Nombre Firma

1. -y ‘
\\\ ML \\\ v \‘ Ju{ LON
sy s [ f\ /;J

3. ///

o = )
/ // L= /f/(\'/' c

i /k i Z{M oy Ajzwa

¥ ;iﬁr‘/f%/// 7 f& 7
e £ = fgq
13150bey for MaliGe Rn
> }'L\ L‘u iCul ﬂw?

N

10,,// 7102, 5 L /:dz ////1
A\/\BJ’U ,JX( mra&o
Ocousun 1 4G M & g

2. Y/

3 — -

14.

15.

16.

17.
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Anexo 64. Evaluacion taller de hidratacién adecuada

Evaluacion “Taller de hidratacion”

Marque con equis solamente una de las opciones que se le presentan por pregunta

1. Larecomendacion de ingesta diaria de liquido en adultos es de:
()1a2litros diario
()2a2,5 litros diario

() 3 a4litros 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 fisica se
recomienda:
() Consumir 200 ml de fluidos
() Consumir 300 ml de fluidos

() Consumir 500 ml de fluidos

4, Para conocer si existe una adecuada hidratacion se debe observar:
() Que la orina sea espesa
() Que la orina sea levemente oscura

() Que la orina sea clara

5. Anote un habito importante de hidratacién

Gracias por su atencion
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Anexo 65. Afiche hidratacion adecuada

*Mantenimiento del volumen sanguineo.
*Transporte de nutrientes, vitaminas, mine-

rales y O..

*Regulacion de la temperatura corporal.

*Eliminacion de productos de desecho, im-
purezas y toxinas.

*Lubrica y proporciona soporte estructural
a los tejidos y articulaciones.
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Anexo 66. Afiche hiperuricemia

RECOMENDACIONES
Mantener una dieta saludable y balanceada.

Evitar los alimentos que son ricos en purinas
Tomar bastante agua.
Hacer ejercicio regularmente




Anexo 67. Aprobacion afiche hiperuricemia

APROBACION ACTIVIDADES PUS

358

Nombre estudiante

Lugar de practica

Nombre tutor

Fecha

Actividad

Fecha aplicacién

Justificacion

Publico meta

Objetivos

Resultados esperados

Estrategia evaluacion
o

Visto bueno tutor

b
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Anexo 68. Evaluacion de afiche hiperuricemia

Evaluacion de afiche

Excelente | Bueno Malo Pésimo
Aspectos a evaluar
4 3 2 1

El afiche transmite un mensaje claro

respecto a la hiperuricemia

La informacién es ordenada y se logra la

comprension del tema

Los elementos del afiche estan bien

distribuidos en el espacio

El afiche tiene la informacion organizada y

un formato atractivo

No se presentan errores ortograficos

Puntaje total




360

Anexo 69. Afiche calorias en bebidas alcohdlicas

Jugos fermentados que confienen alcohol (etanal), se \
dividen en bebidas fermentadas y destladas, segun
la graduacion de alcohol que poseen estas

El alcohol no puede ser oxadado o “digenido™ debido
a que nuestras células no cuentan con dicho
mecanismo, de esta manera el higado lo transforma
en grasa la cual almacena ahi o en el tejudo graso de

nuestro cuerpo
Aporte energétioc de bebldac alochalloas
Exbida Cantidad Emsngla (koal)

Guara 12 copa {100 mil) 23
[l T~ 1 Jarma {220 ml) o
Sidray 12 oopa {100 mi) &0
Faon =0 mil 110
Wing anco 1 copa (100 mil) -
Vino rosadc 1 copa (100 =il T4
Vino tmio 1 copa (100 =il ES
Viodca 12 copa (30 mil) Tz

1 deasis (100 mi) 240




Anexo 70. Aprobacion afiche calorias en bebidas alcohdlicas

APROBACION ACTIVIDADES PUS
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Nombre estudiante

s I

Lugar de prdctica

Nombre tutor

Fecha

Actividad

Fecha aplicacion

Justificacion

Publico meta

Objetivos

Resultados esperados

Estrategia evaluacion
v.

bueno tutor
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Anexo 71. Evaluacion afiche calorias en bebidas alcohdlicas

Evaluacion de afiche

Excelente | Bueno Malo Pésimo
Aspectos a evaluar
4 3 2 1

El afiche transmite un mensaje claro

respecto a la hiperuricemia

La informacién es ordenada y se logra la

comprension del tema

Las imagenes utilizadas son coherentes

con el tema

Los elementos del afiche estan bien

distribuidos en el espacio

El afiche tiene la informacion organizada y

un formato atractivo

No se presentan errores ortograficos

Puntaje total
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Anexo 72. Afiche recomendaciones para control de peso en nifos

)

one nutriclonalse para
gontrol de peco =m nifos

-

Es mporiante ~s@bieoer un homsrio de aimentaciin 3 comidas Seeres (desayuno, aTueren  Cenal,
!I ¥ 2 mariendas. ko o= debe brrcy & desayunc.

Las omidas e deben Facer &nun ariblenbe rangquilo, masicando despaco y lentamenbs
Ex adecuado serdr en platas peguelios y evitar repefr,
Maniererme o by mesa despuks de Eminar de comer,  aumenis s posbiidad de conswmie un
ayresD,  sobre do =l los redplentes on almenics adm no 3= han desocupesdo o nefirado d= s
riEsa.

5 Es preferbis & mnsuo de frubss frescas e uger de postres., @S Que SE Comen oon esiopa o
cAscara aportan mayones canddades de b,

B Laz ensaiaday al amoeso y 3 i oena son necesaias. Use como aderenn Iman v poca sal. Comala
&l Inicks de bs comida, esio brinds mayor saciedad.

T E= recomendado utllzr una canfdad moderada de acsie pam oocinar. Apllcar mebdodos de coodion
oomo aado, henido, sancochado, homeado &5 mas saludabie gue s friburas.

1 Freirar b3 piel 3l polio y by grasa visihie 3 by cames biancss 3 rojas anies de @ ooodn disminugss =
aporte de graca saturada ala data

1 Los produdos imegraies brindan mayor canddad Oe viaminas, minerales y b que 05 producos
refiradces. Mo 9= Eaoen a1 & OORSLmo o 05 mismes.

0. Trabe de aviiar mankquilla, mangarna, ledhe condersads, =vaporada, imiegra, =n pohve 0 liquida,
Fados, QUASOS TETOSOS ¥ AOOESA0nS, MoQuA anucaado, manieca de oerdo, chlchamones,
Bmales de cerin, bebidss gaseonss, reposteria, almenics de raquels, golosnas y Hurss, cereales
P desayuno arucarsados, galstas arucaradas oon melleno

11, Manierer oS almentios enlistaics &n o panbo 90 en 5U sy pueds frsorecer el inremenio de =sios
i I3 alimentaciin

12. Los embufidos son producios alos en grasa y sodio, Ullce como mdsdmo 3 veoss por semana, 1
poerion por dia. Frefera kos de pavo. !'

13. L= comidas rApidas fo 5= deben whblizyr omo premic. Es imporiame ImEsr 3s vl & uganss
donde s= oirece esics producios.

14,  Esoomeniente no ierer distraockonss mieniras 5= oime, (om0 MOERamas o eeisiin, sic

1S,  Las bebldas procesadss oomo refesons | |ugos, niclares, geseosys,  aporian grandes canboades
de- amicar, prefera brindsr ague 0 bebidas realzadas on casa, com un mdmimo de 2 cucharadibss. por

“ a0, no Ered e B0 mas de & cucharadis A dia

16.  El consumi e agus anniflos no debe ser mieior s £ vases por dia. Consirugs &l b pom & pocs
P oon perslsiencia. S sugiers omar un vaso de agun anles de cada comida.

17. FPracticyr actddacdes flsicas amenas comin: Cavinar, talar, bidcet, pabines, #r, daro ¥ continuo
apurds A comirolar & pesn. (30-50 minuos daol

1B 5 s consume leche, no excedas o mds de 2 vases por dia enoniflos mayornes de un afio, Erefes e

Apo desrerads (04 grasa) o semkiesrremada (2% gras).

L

o e
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Anexo 73. Aprobacion de afiche recomendaciones para control de peso en nifios

APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante

X\d\ O‘\‘ ‘x‘v’\‘\\\a\ Y\‘(‘\‘q- N

CW X L

Lugar de préctica

Nombre tutor

- ,
Qo e lauer

=

\,\l NAARNINE

Fecha

.B \ Wﬁg (g_, \\

oo Qen cC Sud W)

)
<x1;' LA ‘\.Q
A Lo |

D e r RN \)\ Lo v C ,X"""'*\J

)\iA« 2/ ¢ \;\ W

P/N-.\J \ &i'

L CGas s
AASS

ek A LA o J\) A Crn

(A Ore Actividad L Fecha aplicacién
\C\’a« S o DN OAOAN - POAD T Ll / \,
.o (:? )J\/\.\ 1;\}
O~ DS
Justificacion Pablico meta
\\\-//(,\';; \ t‘\ 3 [ \ = oo ™ Ao \ \ (&N C\v R /\“\‘ s \\( 0, v\"*— \\X W\ Y \"(:‘ Jer ~‘\ '\'3 L.

Noscic yu$ck“vkgg
\& \.: \ \A \1 )

S One .‘;'\ Q5 ,\.}ﬂ S5 \

» Objetivos
\‘\/ o~ \() N G X AL \\\) S \»c -~ 5\\% ) “\L» ~ \\( RSN \\ < O Rl J
- C\\’\ (PO \(\\‘,;g C‘\J\;\ N AAA \(,\ LA ‘\ . S~ \ 3D AL Ao ) ‘) \ SN r&( o ‘-\\ O

\_{( o ,\,_\,E,A('\ Ror, St { Lt Qv)\ ~
. Resultados esperados N 3 Y\ A
(f\w\ g)\\cd Q\r S TR NS g &v«\‘k,\ e X \\ -\QN e COVER
LT S T N WP I P R P

Estrategia evaluacion

E,\) o\\¥~"’~ C/;/\I \< 5 S <\\_,‘\

. "
L~

CooNo Gn 1y

bueno tutor
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Anexo 74. Evaluacién afiche recomendaciones para control de peso en nifios

Evaluacion de afiche

Excelente | Bueno Malo Pésimo
Aspectos a evaluar
4 3 2 1

El afiche transmite un mensaje claro

respecto a las recomendaciones

La informacién es ordenada y se logra la

comprension del tema

Los elementos del afiche estan bien

distribuidos en el espacio

El afiche tiene la informacion organizada y

un formato atractivo

No se presentan errores ortograficos

Puntaje total
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Anexo 75. Informacion para subir al Chirripo

Freparocion nuilsicional poro subir ol Cewo Chimipd

una wvisita al Cemp CHMpS va a necesitar gue nuesino ongansmo se
prepare con anficipacion tanto a nivel mental, isico y nuikcional.

En cuanto a os objetives  nuilicionales se debe relenar giucOgeno
muscwiar, obtener una oplima hidraofocion ¥y un bakance elecioliiico
|sodio, potasio, Mogmesio).

La fuente principal de enengia con que mabaja Nuesino Cuenpo es glucosa,
la cuwal se obfiens en Mayor proporcion de los carbohidratos, esta se
ressrya de distinfos maneras en nueesino cuerpo., por ejemplo, como
glucogenc en |05 musculos.

El agua &5 uno de os elementos mds importantes cuando realizamos
entrenamientos fisicos de cualquier fipo. Huestro rendimiento Ndhico puede
nacer gumentar o disminuir muestno rendimiemto genenal en coasi un 20%,
por ello, ademas, los pAimenos @ntomas en deshidratacidn son ka fatiga, 1o
sensacién de sed intensa, una dsminucidn ael rendimiente fisico o Ncluwso
calambres en diferentes partes del cusnpo.

Los electrolitos son minerakes en el cusnpo que fienen una canga eEctica.
se encuentran en kK sangre, la oina y los iquidos del cusrnpo. Mantener el
equiibric odecuado de elecirolifos ayuda a Ia accion muscular, enfre ofinos
procesos del organsmo. B sodio, calcio, potase, clore, fosfato y mognesio
s0n elecirolitos.

Anfes

# Tres dias antes consumir sueros & hidratantes sin Quic-ar para reponer
&l sodic, potasic y demas electroiitos gue se pierden con el sudor.

2 Tomar canfidaodes adecuadas de agua, esto  evitard
“amatonamientos™. Para conocer s oestd hidrotodo de forma
adecuada e método mas sencilo e5 el color de la orina, este debe
ser clano.

2 Tres dias antes del ascenso s= debe reglzar vna “canga de
carbohidratos”, consumiendo mdas harinas de o nomial, pana lognar
llenar los depdsitos de glucSgeno musculkar y  tener mayor
resistencia.

2 Evite los excesos.

Durante

& Pora mantenser e bakance logrado en los dias  antes, se deben
conumir hidratantes con azocar durante todo &l gscenso, es
recomendade ademdads, COonsAmir bamas energeficas, mantenisndo
O erergga.

& Evitar & consumo de alimentos nueevos, © alimentos gue no ha
comumido por largo iempo, ya gue no se conoce si pueden causar
alguna molestia, alengia o intolerancia.

2 Evitar el comumo excesivo de fremas yo gue por & confenido de
glucosa puede acelerarla funcion intestinal y provocar diamea.

Después
E Lo renidrotacion despues del ejercicio e tan importante como 1a
nidratocion amfes y durante = msEmo. Este proceso  debena
comenzar ko antes posble, faciitando wnao Sptima vy rapida
recuperacion.
2 Adecuar e consumo alimentos fuente de carbohidnotos ¥ proteinas
parma favorecer & proceso de Necuperacion.
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Anexo 76. Aprobacion de informacion para subir al Chirripd

APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante o Lugar de practica
CAIY |

‘><'\1\\ e N r,\\\‘;("CA'\ N oee NN

Fecha

LA A e\ 20\

. Nombre tutor
ADlchoe Lo o< N oo

~J

_ Actividad , \ Fecha aplicacion
\— <R "\);\\.TA CAUN o S\ COre- \/) I \Y \J 58 Qe

. 78 ASNN N VRO

o
.af LE‘/BC) l\./ &:}

e

T

Publico meta

E ~\<\{3¥ ~\,¥k/\ Q\\

Justificacion \
T P e o N
\JC\>\ \\\J ,\ \ {\_\Q L) pA OANEuAD ) \j«k,‘,k@\

e
-

< ) N . ") :‘« A L« s
YO b LoD ¢ }\,\ \\\,'w\l\\"* XA B L'-,; (’ i U Na o
o Vainz \. (;7\ (\ ‘\\ '\( =R \ <\ (ﬁg\.\\v‘,_}/\ u(\’xl\ 0 %‘J""V?( 2 \4,» k Q A k_
ST s Mo | oL dlosadd QN\"fL/‘*\( VA v Qe :
’

w2l S Q V=¥

CA o N \ /
@ N\ e \cxﬁ/\,v’\”\ A NL2S A Az o (7_\!4,'3(: N .
+ X X
~ L - w Opjetlvos < \ L v
\ Y iaQene O DTN N aCaalaol g UNCS < QAo U e O SN SRR A
e \-\:; h - L\\Q C A < _,\\ 2% & VEAA r"\_é» _,\ \l\;: \,; ity . &.‘ Y0 Vah o \ (
3 3 \
L» \'\,\ O \V:J Nodives: CCAA \\) f‘\\vﬁ 3¢ a\o \&/\62:) ¥ e st all o AL e TN
—_— L ’ —— \4‘\)\ _‘j\’\ Ao N ‘ 6N \/ oS O A ) ‘\"\E‘/\Q'\ A R _Css (_ Ao LA
Resultados esperados R
( ) LA > TR \“‘?C«,\ A Qv

‘ N 00 \\-:,/‘ ™ _{v o (_,\\-‘,\;\Z\ s \~>)/ . \\«\1;,\ (‘\y =, ~ 5
\ -~ e \\l\J N ‘«\o\,\& . S < P Yo et I \( A N\ PO € \"’ SANPRN ‘\\“' N
\ N au Ao CANT

’ q

e Nigess e g g . : CR B )
NN AL AN, PEUT Q. \ CNTO AN O ~ S e

v

=~

\ N o

Estrategia evaluacion

tk\)(/\"\\)c’“ o "\/\ L &\X AN - : ‘\ < S \ S . . .
=D e \\:« . AT AN

N TR Cnsirn

iste

fuen tutor




Anexo 77. Informacion alimentos que contienen vitamina K

Tabla de alimentos y contenido en Vitamina K

368

Alimentacidn en paciente anticoagulado Contenido alto
Contanldo ba) Contenbie
anmanto [ 5 mcgrog i;; rm:lh (40 megr1o0 g) Conasjos
[5-40 megon g)
El paciente anticoagulado es un paciente cronico, ya que sufre una enfermedad
cronica, como pueds ser: B comenido o
vitamina K en la
= ‘Yogur leche es  bajp, asl
. B ., o L ~ Huevos - Cueso que & ipo de lache
» Laalteracion del ritmo cardiaco (principalmente fibrilacion auricular) ylacleos |« Leche = Mantequii puede ser elegida sin
. . . - . = Huswo modificar el
« Lapresencia de pritesis mecanicas en el corazon. contenide ge
+ Una alteracion genética, efc. :':,;" e owooe
+ Cualquier enfermedad a la que se asocia un riesgo de trombosis. +  Pimiento + Remolacha
. werde = Repolia
DI e | e
La Warfarina es un medicamento anticoagulante oral que se usa para prevenir la + Cenola ::1"; " e
e . . =  Malz
formacion de trombos y émbolos, es el medicamento que normalmente se « Lenteas e e | o et Lo vegetales versa
: . . = Patatas CECUND (paricularme
prescribe al paciente anticoagulado. '-':r::m R — . jlﬂ"'nr - s:ﬂnllllﬂn e las hojs) £on
¥ «  Garbarzos + udias b = 135 fusntes mas neas
+  Barenjenas :‘e:::nm - mmﬁ"“ da vitamina K.
La vitamina K se conoce como la vitamina de la coagulacion, porque sin ella la N f;f::"m « Pusmos +  Colnzaga
- 35
. . . P . . = Apio = Col lombarda
sangre no coagularia, esta vitamina inhibe |a accidn de la Warfarina. + Pmlenordio | e | e cossde
=  Pepino brussias
El paciente anticoagulado puede comer de todo evitando los excesos, lo ideal es . Aguaminers
una dieta sana y equilibrada, existe una serie de alimentos ricos en vitamina K que * Zumesde
deben ser restringidos en este tipo de pacientes. Bepigss | " OF® Todas aportan poca
« Eeblgas vitamina K.
camonicas
« EBebloas
alcoholicas
«  Infusiones
pescados Came ge acelte culnana con
= AmoE Ealleria La bollerla Indusinal famera acaies Norementa &l
coremes |t EsPamuEt Indusirial contiens  wiamina K Came g2 pallo conterido tal g2 13
+  Macamones Galletas procedents del aceltz Came g2 defa. Algunas
¥ pastas « Fan Pasteles con 8l que estan ceno dimentos  camicos
Slaborados. Moiuscos my 505,
. Ao Crustacacs pocedentes o2
ozl Son fuentes roas oe Pescata animales dlmentado
*  Vinagre viamina K perono Cames & Infensivamenz,
+  Mostaza _ contribuyen al fotal magras. plgden contenes
:nllment . :?I:ems. Cregana Er::ﬂ u:: fommas de Viaming K
pimenddn, consumidas en que pueden Impedr
*  AZ(CAr pequefas la accian de
Mg cantidades. los anticoaguiantes.
Fera
“Aurque 2 acsits ge
uilva Meson
contiens vitamina K, Manga
+  Agelte de malz — Acelts de e &l M5 Fresas
o Acelitade e colza recomandado  para Papaya
Acelies cacahuate B Agslis de su salud En I35 Sandia La maymia de las
+  Acels de Acaite o2 oliva oosls nabituzies frutas no son fuentss
girascd sesamo Margarina contribuye 506D Melocoion | importanies 5
moderadamenis Pomela . W «  Pazas itaming K (3portzn «
al contenica total de Manzana ngﬂﬁ
Viamina K ge 13 Frutas era fcon +  Cluga Clrelas 3 mgi100
deta, ple) pasas ramie), excepio, 135
fulas secas y los
+ Pasas Los Truis 56006 NO :m”a Kiwis que  contienen
= ABDancogues s0n Importantes ETEZAE
5E008 :n;rﬂo Clruelas fuentes de vitamina Pifla cruda o amenla.
Frutos * gﬁ“ Avellanas E:E : excegin Albancogue
BECOS - wetes = ONes qunas futas secas, Etatang
»  Ajmendras los pifiones,
+  Musces pistachos ¥ Maranja
ANacarios.
Camesy | s Jamin Aftn en La elabaracion Fusnte: Tabl de alimsnios y contnide sn Viamim E slabordy per: Gabrisl s Fostar y Rosaro

Vallsjo Lima (Sarvicis s Endoerinelogtn v Mrtririsn. Haapita] Usivansitasio Casloe Hava, Malags)




Anexo 78. Aprobacién de informacion alimentos con vitamina K

APROBACION ACTIVIDADES PUS

369

Nombre estudiante

X\(\v\& e & \}\cw\‘ 2\

Lugar de practica

Nombre tutor

NS\ ¢ \‘\;\’

~
X ) (\.‘( \O\UE 2

o
3

Fecha

\ oo o (Y}

‘ Actividad \
A O MClLuWon o {:Q [ "\{..\5\{ ('u\.«\'\ Loy \e QAo

‘:)3\q<¢ A \&\\\_‘) IR \_:\\-ox,;_\_\ K

Fecha aplicacion

SN\ 0@

Justificacion Pdblico meta
' \ . \ \
=8 ase ‘i‘x\c\é\f AR :3_\ OCi ;«u.\i I . \ o Cotay o8
o \. \ . K \ p \'CACA LA N2 A\ Loty 082
{(oos \\“\r»\& ) LOASTAOY \o ) )\ oA o) GVoR
~ ‘f‘ RAN \\. O~ O Z\ GOSN

< \'\\4 ¢ SO\

’ Objetivos
C\\ D CALA 1_,-;\; o £ s

! \\ RS

(‘\\ AL A

§ N \ \ NER S Ao
A0 Qs \ . e A0
L -
" AN ;\f:; L) OO QG
7 , N Lo SO Vo \c . - \\)J R
‘, AU Ceoxc O \c CAAATK > O Vo
P Les .\\ AAAAS O \\(z\ s,
‘ Resultados esperados
K\\y‘\ \\ Cl A \¥

S AT e S ' U i

Estrategia evaluacion

¥

Lﬁ/obueno tutor




Anexo 79. Aprobacion actividad mesa de grasas

APROBACION ACTIVIDADES PUS

370

Nombre estudiante Lugar de practica
a
Nombre tutor Fecha
Actividad Fecha aplicacion
Justificacion Pablico meta
Objetivos
Resultados esperados
C - Estrategia evaluacion

/\/1519 bueno tutor

2N /( -

(%4
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Anexo 80. Exposicion mesa de grasas
Imagen 4. Mesa de grasas




Anexo 81. Brochure mesa de grasas

GRASASE SATURADAS

Zon aguellas que s& mantisnen en
sstade solide a tempsratura am
bignts y =stén relacicnadas con
snfsrmedades del corazén . ya
aue slsvan &l colestsrol LDL
(eolastarc]l malo). aumentan =l
rigge de padecer dal corazdn,
per lo tants, debsn consumirse s
paquefias cantidadss. Sz sncusnira
sn alimentos como coco ¥ sus de—
rivados, mantsca ds cerdo, mants—
quilla, quesoc crema. tocineta,

grasa de carnes, crema dulze. na—

tilla, lschs satera.

fGirasas irams: son agusllos azsitas
que per un procese g imico llamade
hidrogenaci dn s hacen s & lidas.
afectando su estructura. Pusdon 2la—
var &l celssteral LDL |, disminuir =l
colasterol EDL, aumentar =l peso ¥
mumzntar gl rizsge do padsser snfor—
medades del coraz dn. Su consumo de—
be sar manos dsl 1% de las calor {as
diarias.

Alimentos donds se encusntran: car—
nas, queso, mantequilla, v productos
1 & ctecs, rsposter ia. gallatas o
llenaz v alimentos de paguetitos

(snaczks).

CLASIFICACION
DE LOS TIPOS
DE GRASA

GRASAS INEATURADAS

12

Grasas

Son parts de un grupe de ali-
mentos indispasnsable para =l
funcicnamisnte dal organisme.
La difsrencia ssta sn la cali-
dad v tipe de grasa qus == s+

laccione para =]l consumeo.

%2 necesita grasa para mantaner
la pizl v 2l cabelle saluda—
blas, abscrber las vitaminas
A.D0.E v K. ademc s para manta—

ner la tempsratura corporal.

GRASAS INSATURADAS

Son principalments grasas wegstalas,
que sz mantisnen liquidas 2 tampe—

ratura ambisnts casi siampra.

Monoinsatiradas:  son agusllas qus

ayudan a reducir los nivelss da  co—
lastarol total v aumsntan =l coles—
tarol BDL (zolastarcl busncl., por lo
que avitan la cbstruccida arte
rial. Tisnen un altc contenide da
vitamina E, gus =5 necesaria para
una wista ¥ un sistema inmuaitaric
saludablas. Los alimentos fuants
son: aceite de cancla, oliva, acei-
tunas, aguacatz. v samillas (nuaces.
almendras, avsllanas, mani. samilla

de marafidn, pistachos, macadamia)

Sabim que_.! une o

charadita de 3 gra mas
de grass contens 43
2 czlarizs

Foliipsaturadas: ayudan 2 e
jar los nivelas de colastercl to—
tal. %Sz encuentran en alimentos
como @l aceite de maiz, linaza,
girascl, sova. semillas da linaza,
calabtaza, ajonicl i, raceis de peecado
fomega I

372



Anexo 82. Asistencia mesa de grasas

Actividad "Mesa de grasas”

Fecha: 3 / 5/"4

Lista de asistentes

Nombre completo Firma
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Anexo 83. Evaluacion mesa de grasas

Evaluacion de “Mesa de Grasas”
Marque con equis la opcion correcta

1. Ladefinicion de grasas es
() Nutriente que funciona como fuente de energia
() Nutriente que aporta aminodcidos
() Nutriente que se obtiene Unicamente de origen animal

2. Unafuncién de la grasa es
() Mantener bajas temperaturas en el organismo
() Absorcion de vitaminas A, D, E, K
() Favorece la conciliacidn del suefio

3. ¢Cuantas calorias por gramo aporta la grasa?
()7 kcal/g
()9kcal/g
()4 kcal/g

4. Las grasas insaturadas se clasifican en
() Trans
() Monoinsaturadas y poliisaturadas
() Trans y saturadas

5. Aceites que por proceso quimico llamado hidrogenacién se hacen sélidos
() Grasas monoinsaturadas
() Grasas insaturadas
() Grasas trans

Gracias por su participacion!



Anexo 84. POES

Practicas Operativas
Estandarizadas Sanitarias

POES

SERVICIO DE ALIMENTOS
Compaiiia Nacional de Fuerza y Luz, Edificio Central
San José
~ POE: Fecha de Hhagnas |
alimentos, Edificio realizacion
Cenfral, CNFL _
Elaborado  por |Apmbado  por ||  Abd 2017 Version 01
Xinia  Valverde | Wictor - Rodriguez
[ I
Objetive

Esiablecer procedimientos adecuados de Bmpieza y desinfeccion en
equipos, utensiios y en el servicio de alimentos de la CNFL, Edificio Central, asi

como confroles de 0 i Ia realizacion de un documento que
indique practi vas estandarizadas sani (POES). aseguando que
- _ ambientales y de iyl sean propicias, previs la
contaminacion de los productos.

Alcance

Esios procedimientos se aplican a equipos, utensdios y areas del senvicio
de alimentos de la CNFL, Edficio Central, al finalizar, durante o antes de
con las operaciones de ién.

Descripcion

Los POES son procedimienios que describen las labores de impieza y
desinfeccion destinadas a mantener las condiciones de higiene de las
instalaciones de un senvicio de alimentos, asi come de sus equipos y procesos de

Eiaborade por: Xinla Valverde Marin
Licenciahura °
Universided Hispancamenicana
27

elaboracion para prevenir la aparcion de enfermedades fransmitdas por
alimentos.

Definiciones

Higiene de los alimentos: todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar |a inocuidad y |a aptitud de los alimentos en fodas las fases de la cadena
alimentaria.

Inocuidad de los alimentos: k3 garantia de que los alimentos no causaran
dafic al consumnidor cuando se preparen yio consuman de acuerdo a uso al que
se destinen.

Limpieza: la eliminacién de fiema, residuos de alimentos, suciedad, grasa u ofras.
materias objetables.

Desinfeccion: la reduccion del nimers de microorganismos presentes en el
medio ambiente por medio de agentes quimicos yio meétodos fisices, 3 un nivel
que no comprometa k3 inocuidad o la aptitud del alimento.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES):
aquellos procedimientos operativos estandarzados que descrben, organizan y
docurmentan las tareas de sar i {higiene del i

Saneamiento: acciones destnadas a mantener o restablecer un estado de
limpieza y desinfeccion en las nstalaciones, equipos y procesos de elaboracion,
con & fin de prevenir enfermedades transmitidas por alimentes.

Elakorado por: Xnla Valverde Marin
Estudlants de Licenciatura Nutrickén Humana
Unhversidad Hispancamercana
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Verificacion: la confirmacion, mediantz examen visual wo estudio de prusbas

objetivas, de si la limpieza y sar

se hicieron

Ficha técnica: documento
=2a cual sea el ohjeto.

Materiales requerdoes

que expone las caracteristicas principales de algo,

Detergente: Sustancia que tiene |a propiedad quimica de disolver la suciedad o

las impurezas de un objefe sin

comoero.

Desinfectante: Sustancias que reducen los organismos nocivos a un nivel que

no dafian la salud ni la calidad

de los bienes perecademns.

Jabdn antibacterial: Cualquier producto de Bmpieza al que se ha afadide

ingredientes antimicrobianos.

Limpiador: producto utilizado para realizar el aseo e higene de aigo.

Elaborado por: Xnia Valverde Marin
Estudiants de Licenciatura Nutricién Humana
Universidad Hispanoamencana

2017

Instalaciones

Equipa

Mabsrizies y produotos 8 utiiizar

Fisos
——————————————————
Escoba, pala, rapeador, ceplio, desergente, cesinfecanis

Prosedimisntc

1. Sarrer iaz sfombras de hule y lavaras con agua y
detergente

2 Levantar iz afomibras de hule y spartar, dejar s=car

3. A=mover ios equipos, que 3zl io permiten, pars bamer
adecusdamente

4. A=coger i basurs visibie en oz pisos con 3 ezcoba y &
paia

5. Astrar o suckedsd con agua

5 Apiicar detergents y restregar con ceplls

7. Enjuagar con agua, secar el e¥ceso con el fapeador

5 Apiicar solucion desitectante con rapendor y deiar
zzcar

5. Cumengir mecha de tapeador en solucon desinfecants
antes de lnar

Diario, al fnal del fumo o durante = desamolio de procesos
oe sarnacesanic

Recponcables de la Iimpieza

Ayudante de cocina

Racponcable de la werfloaoion

Duefia del servicio de almensos.

Equipa Ventanas

" ¥ pred 3 ullizar | Taios oe pofo. Umpiador oe wanos |

Prossaimiants | 1 Lmpiarsl povo ia: veninas con n pake seco |
2 Apiicar Impisdor de vidnes y fretar

Fraauencis erzoa

Ayudants de cocina

Racponcable de [a werfloaoion

Duefia gel sarvicio de almensos.

Racponcable ds la vedfioaoion

Equipo Faredes
o v produstos a ulllizar | Talss o Rafe, balee, capenia, Goirgents, Gesimlecanis
Frocedimiento 1. Retrar @ suciedad con un pafio homedo

2. Apiicar detergents con pars Azpars de i3 sspons

3. Retirar el defergente con agua y un esponja o ioalla de-

pafia

4. Aplicar desinfi=ctante

5. Dejarsecar
Frasousnoia Quincenal , de sarnecesario durante & dis
Responcables de la limpleza Ayudante de cocina

Dusha del servicln d= aimenacs.

Equipa

‘Superficies

[ ¥ produsios a utllizar
Frossamients |

Esponja, ceplio, detergenie, desindecianie

s0brE ESIDS

2. Apiicar el detergentz con espania o cepllio, segén lo
requisrs

3. Frotar viporosamente haclendo énfasls en la grietas,
uniones ¥ bordes

4 Erjuager con sbundarts sgua

5. Limpiar con un pafie hamede

5. Apiicar sokciin desintectante Inciom

7. Dejarsecar

1. Retrarios Implemenins y rEsOLOS que S encuenttan

Rscponcablss ds ia lmpieza

Dilaria

Ayugants o= cocna

Fesponsable do la vedifioaolon

Duefia dei servicla de almentos.

Elaborade por: Xinia Valverde Marin
Estudiants de Licenciaturs Nutricksn Humana
Universidad Hispancamericana

207

Elaboradc por: Xnia Valverde Marin
L

uni

versidad Hispamoamericana
207

Area de almacenamiento

Almacenamiento en seco

Equipo

Estanteriaz

[l ¥ pred @ wllizar

Talias de pafle, bakde, esponia, weniz,

Frocscimisnts. 1. Retraros almenios aimacenades y CoIOCANoS &0 un

lugar secoy adecuada
2 Retrar
3. Pasaris exponja con detergents sobre las suparicies
4 Astrar sl evcess de detergents con un pafe
humedecido con agus
5. Apilcar desinfiectante noiOMD sobre (s superficies con
una nals de pafia
6. Dejar secar
7. Colocarnuevaments lox aimentos.

superficies pafle

ABGpOnEabISs o8 13 ImpRa

Mergual

‘Ayudants os coona

Responsabls de la veritioaclon

Duefia dei servicio de almentos.

Elaborade por: Xnia Walverde Marin
Estudiants de Licenciaturs Nutricion Humana
Universidad Hispancamericana
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Almacenamiento en frio

Equipe
WMatsrisies y productos a Uiz

Camarzs de refrigeracdn ¥ congelador

sinteticn:

Talas oe pal ide, #3003, dessrgente, vinagre

Frooed

1. Descomectar el equps

2 Retrartodos ios almensos, colocar alimentos en iy
camara gue ro 32 esbt Implands.

3. Sacar las estonterias, gavetas u ciras partes de
zuperficie desmontabie lavar con detergents en las
plas y secar

4. Guitar suciedad skie del inferior del agquips con la.
‘Bzponia y detergente

5. Erjuagar con siponia y agua limpla hasss quiar
detergeris

& Secar adecuadaments con una toala de paflo, lener
ezpecial culdado en las ranuras

7. Rertoducir estantes, cajomes y demas equipa

wafio
2. Umpiar con un pafio con agua y detergente el exterior
10 Apilcar con un paflo desinfectants Inoioro
11. Dejar secar
1Z. Coneclar o equipe y esperrque alcance
temperata adecuada
13. Introducir loz almentos adecuadamenss

& Limplar ks vidrios con vinagre sinfético y una toalia de

‘Quincenal

Recponcabies de la lmpleza

Ayudante de cocna

Responcable de la verifloacion

Cuefia del serviclo de almenics

Elaborade por: Xnla Vatverde Marin
Estudiants de Licanciatura Nutricken Humana
Unhversidad Hispancamericana

2017

Basunero

Cepilla, espenje, cetergente , desinfectants, roclador

1. Retir o3 Implementos ¥ esiduos gue se encuentran
dentrn e este

2. Apicar el detergente con espona o cepilio, segin i
requier

3. Frotar vigomsaments maciendo srtasis an i gristas,
uniones ¥ bordes

2. Enjuague com abundante aguy

5. Aglque ura soiucin dezinfectants con reclador
Incluyenda en los bordes

5. Dejar secar

7. Colocar una bolsa nueva

1ar y CA0A VEZ qUE Sea NeCesanio

Responcables de la limpleza

Ajudante ge cocna

Dusfia del sarvicio de almarios

Elabcrade por: Xnia Valverde Marin
Estudiants de Licenciatura Nulricion Humana
Universidad Hispancamenicana

7

Area de preparacién

Equipa ‘Zuperficies de frabajo, mesas y tables pidsticas.
Watsriaies y produoios 3 Cepillo, espon, detergente , desinfectants, miador
utlizar

Frooed 1. Retiar ios Impiementos ¥ residlios que s encuentrn

Tobre esins

2. Aplicar el detergents con sponja o cepllis, segln o
requisrs

3. Fmotar viporosamente haciendo enfasis en i griess,
uniones ¥ bordes

4. Enjuague con abundants agua

5. Apilque una solucin desimiectants imokor con rocisdor
Inchiyer 2n los bordes

5. Dejar secar

Diama y cada wez que tea necesarc

Responcabies do la lmpleza.

Ajudants de cocna

Dusfis del sarvicis de simanscs

Elaborade por: Xnla Valverde Marin
Estudiants de Licanciatura Nutricken Humana
Unhversidad Hispancamericana

2017

Bafdoras, kuadoras, procesader de almenios

Toalins of pake, FECEIENE Grance, e1pon(as, dEtErgents,

desinfectants

1. Descomectar &l equipa

2. Retirar i suciedad viskbie del equipo elécirko con una
esponia y detergents

3. Umpiar com un pafio homeso

4. Zwmergir en agua calente con detergente los ‘rascos,
reciplentes y piezas desprendibies

5. Lawarcon ia ezponja los frascos, reciplentes y plezas
dezprendlbies

& Lawarcon abundarse agua

7. Sumergir en soluckn desinfectants Inolorn

4. Enjuagar con abundants 2gua

5. Dejarsecar

10 Calocar frascos, ¥equps
‘dezmaontable en las maguinas elécricas

1. Guardar &l equipo &R SU respectivo lugar

Despuds de cada uso

Ascponcabiss ds i3 mpleza

Ayudants de cocins

Responcabls de la verifloaolon

Dusfia del sarvicio de Almentos

Elabcrade pof: Xnia Valverde Marin
Estudiants de Licenciatura Nutricion Humana
Universidad Hispancamenicana
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Equips.

Watera

[ ¥ produeios a utliizar

Toalas de palo, esponjas, detergente

Frossaimiantc

1. Desconectr el squps

2 Limpiar ia suckedad vskie con una esponja con
detergerte

3. Retiar el eyceso de detergent= con un pafio Remeda

4. Lmplar nusvamentz can un pafle kimeda

5. Dejar secar

5 Colocar el equipo =n su lugar

Dezpuds de cada usc

Recponcabiss de la impleza

Ayudants de cocina

Responsable de la verifloacien

Duefia dei servicio de almentos.

Equipe.

‘Salanza para mimentos

[ ¥ produeios a utliizar
Frossamisnte |

Toalias de pafo, esponias, detergente, desinfectante

1. Retirar & piato desmonsbie de (3 balanza

2. Lmpiar i balanza con un frapo himedo

3. Retirar o suciedad viskic del pisio desmoniable

4. Cumergr o plaio desmontable de la balanza en un
reciplents con agua y detergents

5. Restregar con esponja o plato desmontabie

& Enjuagar oon abundante agua

7. Cumergr o plaio desmontabie en sokuiclan desinfectante

2. Enjuagar con abundante agus

3. Dejar secar

10 Galocar i balzrza en su lugar

Equipe Retrazquera
[ ¥ pred a ufilizar | Toalns os pafo, esporias, Getergente, desrfectants
Frocscimiants 1. Descomectar e equps
2. Retirar ios reciplenies de la refresquera
3 Eiminarios residuos de oS rEcientes
4. Limpiar &l equipo eléckico com un pafic homedo con
detergenie
5. Limpiar con un pafia himeso pam retirar el exoe o de
detergence
& Limpiar con un pafia humedecids con desntsctanse
ngiom
7. Limpiar con wn pafia himedo e desinfectants
5 Dejar secar
5 Lavarks
‘agua y defergentz
10 Dejar secar
11. Colocar oz =
Freguenzia Diarc
Aacponcabiss o8 I mpieza Y —

Recponsabls de la verifioacion

Duefia dei servicio de almentos.

Miergual

Recponcabies de la lmpleza

Ajudants de cocna

Duefia dei servicio de almentos.

Recponsabie de la vedfioacion

Elaborado por: Xnia Valverde Marin
Estudiants de Licenciatura Nutricien Humana
Universidad Hizpancamericana
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Elaborado por: Xinia Valverde Marin
Estudiants de Licenciatura Nutrickn Humana
Universidad Hispancamencana

2017

Equipo

Umas de vidrio

[T ¥ prod 3 utiiizar

Toalias de pafio, esponjas, detergente, desin'ectante,
Iimpiador de widria

Equipo

Bafo Maria

[ ¥ prod 3 utlizar

Toalias de pado, =sponjas, detergente, desinfeciants,
Iimplador de widrias

Prooed!|

1. Retrar todas los producios. Ge 123 umas, cok<ars en
un lgar Impio § Seco

2 R=brar i suciessd vishis dertrs de |3 uma

3. Umpiar ias supericies Intemas de la urna con un paflo
himede.

4. Lmplar con un pafia himede los vidrcs de las umas

5. Apilcar Impiador de vidrios y Impiar

& Lmplar con un pafio himeds con detergentz las
paredes meaicas de s umas

7. Rstirar =) detergents = 3 par=des con un pakio
hamedo.

& Lmpiar con un pafio y solucion desinfectants incloro las
paredes metilicas de las umas.

3. Dejarsecar

10. Colear

Iz almentos. dentro.
de 2 uma

Froged|

1. Desconectar el equips, dejar que se enfrie

2 Retrarios reciplenies con las respectias apas

3 Lawarcada reciplents y su bapa com esponja y
detergente, &n agua calienss

4. Erjuagarcon abundante agua

£, Dejar secar

& Retrar e aguy de s fosas

7. Limplar &l interior, ka3 partes metilicas y superficles con
un pafic hamesda

& Limpiar ios vidrios con lmpiador de vidrios.

5 GCokocar agua lmpia

10 Montar & equips nusaments

Todo ol cqulpa: 3 por semana
Fecipients y superficies: Diana

A ocina

Recponcablec de 2 mpheza

Responcable de la verifloacian

Duefia del serviclo de almentes:

Ayudante de cocina

Recponcable do 1a verifioaoion

Duefia dei servicio de almentos

Eaborade por: Xinia Valverde Marin
Estudiants de Licenciatura Nutricién Humana
Universidad Hipancamencans
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‘Campana extractora

Esponjaz, espdtul, detergente

1. Apagar y desconsctar £l equipo

2 Guitar fitres y gulas, lzvar com agua, jabon y esponia

3. Lmpiar paredes intemas y extemas de la campana con
una ezponja con detergense

4. Retiar & suciedad adherida con una sspdtua

5. [Retrorresiducs con agea ¥ esponja

5 Apilcar sokxclon desinfectante ncior con esponia

7. Dejarsecar

2. Colocar cada pleza en 2u lugar

Recponcabies de 1a limpleza

Miergual

Ayudants ce cocna

Responsable de la verifloaclon

Duefia del serviclo de almentcs

Elaborado por: Xnia Valverde Marin
Estudiants de Licenciatura Nutricien Humana
Universidad Hizpancamencana

207

Flantiias de gas

Toallas de pafio, esponias, detergente, desengrasamie

1. Apagar ydejar que se enfrie

2. Froceder 2 apagar ioma de gas del squipo

3 Desocupar iotaiments i cocina

4. Retrarzcbranbes y desschos

5. Desmontar los quemadeores

& Lawarcon ¥agua s

7. Dejarsecar

5 Restregar con espona ¥ deterpent |2 superfice ¥
Indices de I plantila

2. Umpiar con un pafio humeds nazss retinr & detergense

10. Dejar secar

1. Amar colocando o
= lugar

Dilarias

ResponGables de la lmpleza

Fscponcabls de la vedfioacion

Mmmmmm
‘servicio de almenios.

Homo de gas

Toalas de pafio, esponjas, detergente, desengrasante

- Asegurare que o equine este il

2. Uimpiar i3 sucledad viskie con un padio homedo

3 Retrarrejiias o bandejas ¥ avanas con abundante
agua calents y detergents

4. Dejarsecarlas rejias

5. Umpiar i3z paredes nfteriores y sxtsmas del homo con
una esponja y detergente:

& Retrar exceso con un paflo Fdmeda

7. Colocarlas reflias o bandsias nuevaments

[En 0aco de no poder reticar toda 12 cuokedad:

1. 'Raspar con un cepilo la suciedad adnerida en las
|paredes inierior=s o I3 supsricie del homo

. Apilcar defergents nuevamente

3. LUmpiar con un pafio homedo y retrar a sudedad

‘QuinCenal o daro oe ser necesario

Ascponcabiss ds i mpieza

Ayudante de cocina

Fesponcabis de la verfloaoion

Ducfia del serviclo de almenios:

Elaborade por: Xnia Valverde Marin
Estudiants de Licenciatura Nutrickn Humana
Universidad Hispancamericana
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Elaborado por: Xnia Valverde Marin
Estudiants de Licenciatura Nutricken Humana
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Flancha de gas

Espatula, esponia, defergente, recipiente

Apagar y dejar que se enfie |3 pancha

I Cemarioma de gas del equipo

3. Rasparia supsricie con espatula eliminando slimentos
adheridos o pegades.

4. Restregar la plancha CON UNa 3ponia con detergents

5. Erjuagar con abundante agua

6. Eacaria bandeia par Fesiduos v lawar Con detergente ¥
abundante agua

7. Rocaria bandela con desinfectante INDKMT, FEDOSAI pOr
10 minutos, enjuagar con agua

2 Dejar secar

Frecusnals Diaria, | ¥
diferentes producios

Responsables de la limpleza donie dé' ek

Racponcable de la werifloaolon

Duefia del servicio de almentos.

Eaborade por: Xnia Valverde Marin

del N

Universidad Hizparcamercana

2017
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Equipo menor
Equipa

homenr, pinzns, CuCharas para Senir, cucharones,
porcionadores, sspatules, coladores, cuchilos, mysdores,

cubleos, ensdores, Cucharas grandes y pequefias, vasos,
tarns pars behidss calierses, piatos plans, pissos hondoz,
Eiatos grandes, medianos y pequefios, azucareras. saleros

[ ¥ prod a utiiizar | Fecipisnts , esponja, detergents, desintecianie

‘Dliaz, sartenes, tAToNes e acem NoTidane, MOMGET par

Area de lavado

Equilpe
Waberiaies y produeine a Utiizar

Fregaderes, plizs y escumidares.
————————————————————————
Esponja, cepilo, detergents, desrectante

Prooed|

1. Retrar ks reakdugs

2. Introducir por separado vajila, menaje y cublenos en
aua calente con detergents per 5 minutns

3. Frotarviporosaments con esponja hazts resrar oz
residuce restantes

4. Enjuagar con saficleniz agua ¥ par separade

5 Introducir |3 vajiia, meraje y Cublerios sn sokclon
d=sinfectsnte Inciom

& Retrary enjuagar

7. Dejarsecar

5 Colcanos adecuadaments en su lugar

Frocedimlents

1. [Retirar oz Implementos y residucs que 3e encuentran
sobee estos

2. Apilcar el deberpents con espona o cepllio, segen o
requisra

3. Frotar vigorosaments Rasiendo enfasis en la gretas,
unicnes ¥ bordes

4. Enjuagee con abundante agua

Apiique una solucion desinfectants Inokord con roclador

nckiyenda en ks bordes

. Dejarsecar

n

Diario

Responcables de la limpleza

gante de cocna

Rscponcable da la werifloaolon

Duefia dei sarvicio de almanios

Diaric , segun ust

Recponcabies de la impleza

Ayudants de cocina

Responcable de la verifloacin

Duefia del serviclo de almenics

Elaborade por: Xinla Valverde Marin

del

Universidsd Hispancamencana

Equipo

2017
Area de servicio
Bandcias
e T T
aierisies y produetos o UEIZar | Eponia, GEIErgenis, Gesniecianis
Procedimisnto 1. Retrarios ¥ FESIGUCS QUE SE Ency
sckre esias

2. Agilcar el detergents con esponjs

3. Frotar vigorosaments Raciendo enfasks enla gristas,
uniones y bordes

4. Enjuague con sbundante agua

5. Gumera en una solucion desinfectants Inoiors.

& EsCumr y delar secar

Elaborade por: Xnia Valverde Marin

Universidsd Hispancamencana

Area de comedor

207

Equipa

Mezas,

“Wateraies y produsto: a utlizar

Touslias o pana, desimfectanis

Frosedimiento

1. Retrar ios iImplementos § rEsiucs QUE 5€ Encuentran
sobre esios

2 Rocirdesnfectants =m i superficl

3 Fasar vigorosamenie con un paflo hemedo hackendo
#nfazis £n la grickas, unknes y bordes

4. Dejar secar

Diaric

Diario, antes y después de servir alimentos y cada vez que
223 nacesan

Rscponcables de la lmpleza

En. e azen

Rscponcabls ds la ventioscian

Dueha del zarviclo de almanscs.

Mmmmecnnu
‘Oel seTvicko de almenios.

Elaborade por: Xinia Valverde Marin
del

Universidsd Hispanoamenicans
2017

Elaborado por: Xinia Valverde Marin
Estudiants de Licanciahurs Nuticitn Humana
Universidsd Hispancamencans

207
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Area de servicios sanitarios Lavado de manos
Equipa ‘Servicio zanitanc
“Materiais y produetos a UGIZar | HE0PO, D813 e pafc, Impiacor, gesinteciante | Equipe Marios y antebrazos
Procedimianis PR pr—— L y predustos a ubllizar | Janén amibect=rinl, el desechatic
2 Colocarimpiador y resinegar fuere con ef hisopa, Froged| 1. Rctrar de kas manos anilios, cadenas, reioies, eic
Ios bondes y paries de esie 2. Enjuagar laz mano: ¥ antebrazo oon abundante apua
3. Tirarls cadena ruevaments 3. Agilcar jabon antibacteral en 2z manos fdmedas
4. Aplicar desinfectants £n pAREs Intemas gel Incdon 4. Frofar las manos entre si fusriemente, lmplando ios
5 Limpiar com una 123 paries dedas, palmas de las manos, por 15 2 20 segundos
modorm 5. Lavar la parte del antebmzn con abundante [abon
& Aplicar desinfecianie on las paries exiemas antibacterisl ¥ agua
7. Dajarsecar & Remover i Jabn del brazo y mancs
Froouencia Diario 7. Tomaruna toalks de papel pars sEcar las mancs
Fesponsabies 9o 1a lenpieza . o & Cemar la llewe de fubo con la toalla de papel y descariar
| RecponEabis d8 13 VarMS0I0n | upy ge) zaryico de simarics oSy e ——
Frsouenola [Dilario, anbes y cespues de estar en contacto con afmentos,

21 cambiar de tareas, a1 cenvir slimentos, despuss de iral

Equips Lawa manos

[ ¥ prod a utilizar | Ssponja, cepila, Impeacor. desinfectante

Froced 1. Retrar os implemenios ¥ residucs gue se encuentran Recpancables de b impleza Todo el personal del serviclo de slmentes

zoorn este Recponcabie de [ vedfloaoldn | o, gei servicka d= almensos.

. Aglicar el Implador con espenia o ceplic, s2gdn o
mequiera

I Frotar vigorosamente heclenda énfashs en la grietas,
uniones ¥ bordes, asi COmo en [ liave: del hiba

4 Erjusgar con sbundarte agus

5 Limpiar con un pafio hamesa

B

T.

‘onfin, &l tocar boca, orejas, cabello

Apiicar sgiucion desinfiectante

ResponEables do la lmpleza
Responcabie de la verifloanion

Duefia dei servicio de almentos.

Elaborado por: Xnia Valverde Marin Elaborado por: Xnia Valverde Marin
Estudiants de Licencialura Nutricion Humana de L
Unhversidad Hisparcamericana Universidad Hispancamencana
7 7

Fichas técnicas
Desinfectante
F Bolsa de 1 kilo
Parametro Especificacion
Especificaci de Apanencia Soldo granulado
calidad Caolor Celeste
pH 10-11
F i Agradabie
Carbonate de
Ingredientes Dodecilbencensulfonato de sodio
Silicato de sodio
P Agente mpiador por sus ingredientes actives que le
- i ayudaran a eliminar la suciedad
prolongado efeetn antimicrobiano, gran capacidad i deuse  |Use Y. de taza en 10 Wros de agua
antizxidante pues elimna los radicales libres. _ |Evitar un contacte excesive con la piel y ks ojos.
~ Fmﬂﬁaﬂﬁﬂdeajm-MY'm: Mantener los recipientes bien cemados y asegurados.
Instrucciones de uso | 150 ml por galdn agua. . Nunca ingerir el products. Manipular en sitios con
Paal$&aﬂnﬂ¥%degg P iones adecuada wentilacion y alejados del caler o llamas.
. En caso ge contacto con los ojos con e Lavarse bien después de ufilizar el producto. Nunca
Precauciones. agua durante 15 minutos = ‘comer, beber o fumar mientras se manipulen produchos|
Manténgase fuera del alcance de nifies quimicos. Mantener & products fusra del alcance de kos)
nifos, i y animales
Eiaborate por: Xnia Valverde Marin Eiaborate por: Xinia Valverde Marin
Estudiantz de Licenciatura Mutrickn Humana
Universidsd Hisparcamericans Universidsd Hisparcamericana
2017 017




Limpiador
Product LIMPIADCR  AJAX CON | Limpiador
F Botela o 600 gramos
Farametro BW‘ il
Especificaci de Apanenca
calidad Caolor Blanco
pH No descrite.
Fragancia Mo descrito
Carbonato de calcio
Ingredientes Shice crstalina
C isti Limpiador en peive utilizado para mpieza
Aplique sobre 3 superficie mojada tallando de manera
N uniforme con una esponja suawe, hasta ver como su
Instrucciones de uso espuma limpiadora realiza su trabajo, enjuague
N 3guUa Y seque con pafio suave
Mantener fuera del alcance de los ninos. Evitar contacto
. excesive con ojos, piel y ropa. Evite respirar el polvo. No
Precauciones lo ingiera. Mantener & recipiente cermado y'o empacado
con envoltura plastica.  Usar bajo adecuada ventilacion.
Lavarse de utilizario.
Elarace por: Xnia Valverde Marin
Unlversidad Hispancamericana
2047
Jabdn antibacterial
JABON ANTIBACTERIAL | Jabon antibactenal
Producto LEVEN
F 0 Galon
Parametro Especificacion |
Especifi de Apariencia Liquido wiscoso
calidad Gé'r" Trnsprents |
Fragancia Floral
Eter lauri sufato de sodio
Ingredientes Amonio cuatemario
‘Cocodietanolamida
Caracteristicas Locian impiadora para mancs
Mq:esusmamsy aplique una cantidad suficients de|
Instrucciones de uso aﬁhamznd frote por unos  segundos )
el Si 85 necesario.
Mmlamimdeldeaneedelnsrl‘ns. Ewitar &l
mmbsujus_Nuil'Qgi'elprndum.Elernﬂse
’ io puede contener pequenias cantidades de producto|
n diluido.
IMPORTANTE:

Las fichas técnicas se nealzan conforme @ los  producios gue se wllizan en s pracicas
operatvas estndarzadas sanifarias del lugar, deben manisnerse actualzadas, registando
nuevas fchas en caso de darse un camblo en los producios.

Fam Aigunos procesos, como IMpieza de ventanas, umas, Se recomisnda & uso de un Implador
de vidrios. Para realizar el presente documento, se contacian varias empreses de limpleza que
ofrecen productos biodegradabies para solicitar fichas tcnicas, solaments de una empresa se

oibhwa respussts, par b cusl s reallzs i ficha

de esta empresa.

de vidrios ¥ de

Elaboradc por: Xinla Valverde hiarin
Estudlant= de Licenciahura Nubrickén Humana
Universidad Hispancamenicana

2017 e

Limpiador de vidrios

Desengrasante para
Producto uilﬁ GLASS CARE
Presentacion w 3.785, 18 y 208 Litros
Paane(m ﬁﬁeﬂuﬂ
Especificaci de L 0 VISCOS0
calidad ca'ur
pH De £ a 10 maximo
Fragancia Sohvente nicy
[P m—— P uracantes
b 5 TYETES O o o e =
U3, ineres.
Emulsion compuesta de un polimero orgsnico y un
Caracteristicas sofvente eun'h’i:uyemnlasuspmsnonymmm
desw:edaies
I iones de uso Producto listo para wiilizar. utizar toalla de papel no)
- alefado de los ninos
Precauciones Evite el contacto con los oios

Blaborade por: Xnia Valverde Marin

Extudiants de Licenciaturs Nuticiin Humana

207 e

Planillas de control

Universidad Hiparcamenicana

384

Planilla @8 sontrai diaric
—
Feriodo
Arma
Comeota [«
Equipa ote o Verifloaotdn
3]

Elaborado por: Xinia Valverde Marin

Estudlante de Licenciahm Nutickén Humana

2017 °

Universidad Hispancamencana
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i

Equipc

Comeoto () 0
Inoomeetn (X )

Flaniiia de conirol cemanal
Forioco
Hroa
Comesto {+] Anokon
Equipo Obcarvaclones Verifloaclén
Inoomeeto (X ) ‘tomada
Eaborade por: Xnia Valverde Marin
Universidad Hipanosmencana
2017
[Planiiis de sontrol mencual
Periodo
Arsa
Gamesto (] Aogkon
Equino Dbcersaolones Verifloanlén
Ingamesdn {X } tomada

Blaborade por: Xinia Valverde Marin
Estudiante de Licenciatura Nulrickdn Humana
Universidsd Hispancamencana

2017

Elaborade por: Xinia Valverde Marin




Anexo 85. Aprobacién guia evaluacion sanitaria

APROBACION ACTIVIDADES PUS
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Nombre estudiante Lugar de préctica
NG NN eede g CWx L
Nombre tutor Fecha
NV e Lo dadady
Actividad Fecha aplicacion
w Ca Qo U cC
¢ \ Gk X o Y \,? '\
s < SN Ca [§ \ \ €
; Justificacién Publico meta
T \ - C X N = ¥ &% (. ” ’)r r”
2 y < ) \L\«\‘,\, Ca ANCn o \
Q D = (=N ~ D —— 5 g

¢ (

i, c p:
Objetivos
MNe
€ x C\T N
. Resultados esperados 5

P - 2\ \'\“._ 2 ‘L,\_\ ) Ag $2 v Na S Sl e
0 s AN A Ale b d - b

; . i :

N

Estrategia evaluacion
o




Anexo 86. Guia evaluacion sanitaria

GUIA DE EVALUACION
SANITARIA

Servicios de alimentos CNFL

@ Edificio Central
@ Calle z1

@ Plantel Virilla

@ Plantel Anonos

Easzado en: Guis sanitaria M5

Agecusdn pars Sanicios de
alimentas de 2 CHFL por: siria

EVALUACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION

FECHA PLANTEL APROBACION
HORA FIRMA
RESPONSABLE

Area de preparacién de alimentos [cocina)

Loz procesos de lavade, desinfeccién, preparacién y
cocdién de shimentos se realiza de forma secuencial,
vitands |3 contaminaciin crizads

Se mantienen limpics ¢ desinfectades, lHres de graza

Se mantienen sin scumulacian de agua

Se mantiens impias, lires de grazs y suciedsd

Se mantienen limpics, libres Oe grass ¥ seciecad

Se mantienen limpias, libres de graza y sucedsd

Se mantienen limpias, libres 4= grass y sucedsd

Se mantiene las lamparss limpizs, Gbres de grass y
sucizdad

Laz tmparas tienen proteccian en caso ce que se
quisbran

Los equipos y utensilios que est3n en contacto directo
oon los alimentos, se mantienen limpios
La wajila, cucharas, tenedores ¢ cuchilos zon lzvados
adecuadamente, con agua caliente

Liz tablzs ce picar son de material impermeable y
superficie lisa

Laz tablas de picar 2 mantiensn en buen estaco de
consenvacién e higiene

Lz tablas estin identificadas segin su usa: pars camnes
crugas, {polla, bovina y pescada), vegetales y frutas
crugas y para alimentos cocidas

387

Se mantiensn limpias, libres de graza y suciedsd

El fregaders ze encuentran en busn estado de
conservacion, limpieza e higiene

La vajilla y wasas se guardan boca abaje sobre una
superficie limpia, seca y protegids de contaminantes

= wajilla y vas0s 5 encuentran uicados @ mas oe 30 cm
sobre el pise

¥ los vasor no estdn sendo utilizados se

Las recipientes de basura se encuentran limgios y con
tapa

A las hortalizas, verduras y frutas sin procesar,
antes de utilizaras aphcan & comrecto procedimiento
de lavado y desinfecsion

La solucion desnfectante wtiizada en frutas y
d;

nfectante el
[El procedimiento de descongelacion a ufilizar por
kos_empleados es adecuado

personal encargade de la preparacion de los
platillos  deserbe de forma adecuada el
procedimients de descongelacisn

Los productes desconpelados, mo se wuelien a
congelar

Durante la coccion se utiiza termometros para
verficar las temperaturas de  cocimiento
establecidas

Se colocan ollas con alimentos sobre el piso

Se utiliza (nicamente aceite vegetal libre de grasas
ftrans en |as diferentes preparaciones

[El aceite se observa lbre de particulas

La fitracion de los aceites, para eliminar particulas
solidas se realiza al menos wnas vez al dia

Depositan &l aceite fitrado en un recipiente tapado

Ne se reutiliza &l aceite




Se werfica con termomefros que el proceso de
recalentade sea adecuado

Los almentos recalentados se mezclan con

Area almacenamiento

388

alimentos recién peprados

Los alimentes recalentados que no se consumen &
mismo dia son descartados

Conservacion de
alimentos pre

Los alimentos pre elaborados y cocinados se
conservan tapados, rotulados y en refrigeracs on

Los ingredientes crudos o cocidos y embutidos se
mantienen rotulados y en refrigeracion

Los productos a base de leche y hueve crudo se
mantienen en refrigeracion

Los alimentos crudes se mantienen en refrigeracion

Los almentos crudes, en refrigeracion, se
mantiznien en recipientss de material higignico
resistente y tapados o en bolsas plasticas

Los alimentos crudes. en refrigeracion, se cobocan
separados de los cocidos

Los alimentos crudes, en refrigeracion, se colocan

debajoe de los cocidos

Las mesas de trabaje se lavan y desinfectan
después de utiizarse con alimentos crudos

El personal == lava y desinfecta las manos despues
de manipular almentos crudos, para entrar en
contacto con alimentos preparados

Los utensilios como cuch@os y cuchamones se
encuentran identificados segun su uso en productos

crudos y cocidos

OBSERVACIONES

Los almentes congelsdos  estan  colocados
separades, de manera que permita la circulacion de
ire frio

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTD 5P
El lugar s encuentra limpio, seco y ventlado
Los envases estan tapados e identificados
Los envases no estan en contacto con el piso
Los abarrotes se encuenfran empacados  sin
alteraciones en las bolsas
Los empagues presentan fecha de vencimiento
visible
FIEETEES O Los empaques presentan etiqueta nutricional wisible
perecedsros
Los enlatados no presentan golpes. abultamientos o
hermumbre
Ewste control documental en I3 rotacion de los
productos
Los productos estan sobre estantes o tanmas,
separados del piso 15 cm
Todos los productes empacados poseen registro
sanitario del Ministerio de Salud
Los alimentos se encueniran separades de acuerdo
a su naturaleza
Se encuentra el equipo de refrigeracion limpic
Se encuenira el equipo de congelacion limpic
Alimentos refrigerados a una temperatura igual o
menor a 5°C
Alimentos congelades a una temperatura de -12°C a
-18°C
CEirss El equipe de refrigeracion no sobrepasa su
reced capacidad
PEMECECENS N Iy equipe de congelacion no sobrepasa  su
E:nqu'm_gﬁ capacidad
GEmeONY e colocan los productos en refrigeracion en
congelacion y -
recipientes tapados o bolsas plasticas
Se colecan los productes en congelacion en
recipientes tapados o bolsas plasticas
Los alimentos en refrgeracion se encuentran
debidamente identficados
Los almentos en congelacion se encuentran
debidaments identficados
Los alimentos refrigerados  estan  colocados
separados, de manera que permita la circulacion de
ire frio
Area de consumo
CONDICIONES DE CONSUMO Si | No

Los productos lacteos y derivades en refrigeracion
no Se encuentran vencidos

Los productos lacteos y derivades en refrigeracion

son pasteurizados

Todos los productos empacados en refrigeracion y
congelacidn poseen registro sanitaro del Ministero
de Salud

limpieza

Productos de

El lugar se encuentra limpio, seco

El equipo de bano Maria se encuentra bmpio y
aseado

Los widrios del bano de Maria e encuentran lmpios

Los productos de limpieza son  manipulados en
recipientes adecuados, no se encuentran en
botellas de agua o refrescos

Los productos de limpieza estin  debidamente
rotulados

Los productas  de Bmpieza se encuentran
almacenados adecuadamente, s= toma en cuenta
jos criterios de compatibidad enire sustancias

Se mantene Ia hoja de seguridad (MSDS) de cada

producto utiizade en la Empieza y desinfieccion

Implementos de
limpieza

Los mmplementos de bmpieza (trapeador, mecha
escoba) se mantienen en un sitio aparte y lejos del
Area de Ene:-ar.:cié-n y almacenamiento de alimentos

Las mechas se colocan en una solucion
desinfectante previo a su lavade

OBSERVACIDNES

Mantenimiento
de alimentos. aszadas
caligntes El agua del bano Maria s2 encusntra limpia
El bafic Maria alcanza una temperatura mayor o
gual a 60 °C
Las vitrnas para alimentos preparados frios se
Mantenimiento | mantienen en buen estado de funcionamiento y
de ali ‘conservacion
frios Las vitrinas para alimentos preparados frios se
encuentran limpias y aseadas
Las wirinas no refrigeradas para exhibicion de
Mantenimiento | alimentos se mantienen en buen estado de
de otros funcionamiento, conservacion
alimentos Las vifrinas no refrigeradas para exhibicion de
alimentos se encuentran limpizs v aseadas
Vajlla Cuando los usuarios requieren alimentos para
desechable evar, se utiliza una vajlla o empagues desechables
= de carton
Servilletas Se dispone de servl_llgtas para &l uso de los clientes
durante todo el senicio
Los paguetes. recipientes o dispensadores de
53lsas, aI0erszos, mMayonesas, JZI:IGEI' u otros se
mantienen cemados y rotulades
Dispensadores | Los pagquetes, recipientzs o dispensadores de
salsas, aderezos, mayonesas, azlcar u otros se
mantienen en buen estads de caonservacin e
higiene
Los alimentos se mantienen segun la naturaleza de
su contenido (frios o calientes)
La vajilla. cubiertos y vasos se encuentran limpios y
SECOs
La wajilla, cubierios y vasos se encuentran en buen
Senvic =stado de conservacian e higisne
envicio de = = - - —
e Cada alimento tiene su propic utensiic para ser

senvido

El personal que sirve almentos mantiene el
uniforme limpio y aseado

El personal que sirve alimentos lleva cobertor de
cabello (gorra. redecilla), utiiza cubre barba (en
350 necesano)




El personal que sirve alimentos utiliza cubre bocas

El personal que sirve almentos utiza guantes
desechables

Salud e higiene personal

389

CONDICIOMES DEL PERSONAL S

Hielo

El higle para consume se elabera a partir de agua
potable o proviene de una fabrica autorizada por &
Mnisterio de Salud

Elhielo se mantiene en recipientes con buen estado
= higiens

El hielo se manipula con pinzas

Camne
manipulador

alimentos vigente

El personal ceenta con el came g8 manipulador de

Se observa al personal bre de lesiones o heridas
externas  (abiertas o infectadas, infecciones

OBSERVACIDONES

pakaiioe cutaneas o llagas)
[cutaneas o llagas
e Se toman las medidas adecusdas cuando algin
empleado se presenta enfermo
Los empleados mantienen las unas limpias,
recortadas
Los empleados mantienen las ufias sin esmalte
Los empleades utilizan maquilaje
Los empleados portan joyas
Los empleados fuman dentro del area de
produccion y senicio
Los empleades mascan chicle dentro del area de
produccion y senvicio
Los empleados comen en el area de produccion y
senvicio
El personal encargado de caja participa en
actividades relacionadas con la manipulacion de
alimentos durante el tiempo gue realiza esta funcion
. . Se aplica comectamente el procedmiento
Higene y habitos | cctablecido para el lavade de manos, se utliza
del personal | cepillg para ufias
El personal en & area de preparacion de alimentos
utdiza uniforme
El personal en &l area de preparacion de alimenios
mantiene el uniforme lmpio
El personal en &l area de preparacion de alimentos
ieva coberior de cabello (goma, redecilla), utiliza
«cubre barba (en caso necesario)
El personal en el area de preparacion de alimentos
utdiza calzado cemado de material no absorbente
El personal que manipula aimentos utiliza cubre
bocas durante la preparacion los alimentos
El personal que manipula alimentos utdiza guantes
desechables durante la preparacion los almentos
El personal utiliza guantes desechables en procesos
que no lleven coccion postenior como ensaladas y
frescos naturales entre otros
OBSERWACIONES

CONDICIONES DEL LUGAR

Existe un adecuado uso de limpiones de tela (se
sustituye, por otro limpion aseado, las veces que
523 necesarno)

Los limpiones que se ensucian se lavan muy bien
con detergente, para ser utilizados en otra ocasion

Programa de
higiene y
desi

El establecimientc cuenta con un programa
documentade de higiene y desinfeccion

Se tiene evidencia de la implementacion del
programa de limpieza y desinfeccion

Los productos de impieza estan autorizados

Los productos de limpieza estan identificados

Cuenta con los elementos indispensables para su
comecto funcionamiento: jabdn, toallas desechables
o secador automatico fuera del servicio sanitario
papel higienico, lavamanos, recipientes para
eliminacion papeles

Operan comectamente

Se mantiensn en buen estado de consenvacion e
higiene

De los residuos
sdlidos y liquido

Cuenta con plan decumentado de manegjo de
residues y lo tiene implementade

Los recipientes destinados a los residuos solidos y
sustancias no comestbles estan bien ubicados y s
encuentran identficados

Los recipientes destinados a bos residuos solidos y
sustancias no  comestbles son  de  matesial
mpemeable

Los recipientes destinados a bos residues solides y
sustancias no comestibles se encuentran [mpios y
aseados

Se dispone cormectamente de los residuos solidos
seglin lo indica la Norma para la Gestion de los
residucs reciciables y peligroses de la CHFL

Se deposita en el centro de acopio los matenales de
forma limpia y ordenada sin contravenir los criterios
de clasificacion que establezca la CNFL

Mo se dispone en recpienies para residucs
ordinarios, aguellos residucs gue califiguen como:
especiales, peligrosos, electronicos

Los resiiuns ofganicos se  disponen En o un
recipiente rotulado, con tapa hemética

Los residuos organicos (cascaras) y sobrantes de
comida, se disponen en los contenedores de
residucs ordinarios o basura de la CHFL

OBSERVACIONES
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Anexo 87.Guia de evaluacién sanitaria del Ministerio de Salud

Sl de evaluacian sanitsria n-e SE'I.'F:I:G de almentacion al piblka
FECHA N Consecutiv

Mombra del satablecimisnto

Mothvo o2 13 Ingpaczion

Verlicacan o Sequimiento o Denuncia o oo o
N d6 PSF vigencia Codigo CIU
Razon Social Cadula juridca
Represantanta lsgal Cadula
Lugar de Mofiflcackones
Fax: Coama:
N° de empleados:
Tipeo de sstablecimianto: - oo E:q;-ﬂm ® vt A g

Mombra de la sutoridsd Sanitaria
DARE DRRS

Represantants de |3 empresa que atlends la vislta
Dbesrvaciones

Fima de [a Aunondad Sanitana Fima ded represenEnis de [ empresa
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INSTRUCCIONES
1 Lene cafa una de 136 1abias de acuerdo a EE--TEBE-qLE EE‘HE’.EBE?.‘HE‘ ﬂFCIl:E esiabiecimienta, confome &2 establets an
&l Siquients cuadro.

Tipo e Establscimiento Secclonee | Puntaje fofal
Soda, Resiaurants o Bar con sesviclo Express ASCDEFG |24
Soda, Resaurants o Bar sin senido Express ASCDEF |10
Sendcics oe Catering ASCDEH |17
Senicio EXpress ASCDOEG |16
Ventara ABC-DE 77

2. Apilcar 13 Gula 3 esiaDieciTiantn.

3 Evaluar punto por punto cada Bem de (35 tabias comespondiantes. S axisia confarmidad asignar el valor Indicado de cada kem.
2 nd hiaber comfomidad H;FII.I"EEI'IE'].

4. uE-EdE"llE.WﬂHEI’IﬂEq.E Lred O Varkes de ok ems de una Selaminads tala no aplcan, esins no deben sar consEdEados
E-EI'E.EDH..-I.IJEE ammmmp:rla:-a

o SUmar 6 FI.I'I'.IJ:EEI-EM 3hia para obiener una calficacian oial.

£ La calficackn total del establecimiento s2 askyna segn los siguientes ranges:

Has13 658 % Condiclones Inacsnizbles. Por el I'EJ}:I eminants 3 [3 salud debera nofficarse medame orien saniana @
EI..EFEFFHI'.'I'IﬂElE.E!Iﬂ'.’U-}E Dicha EEEFEIEFFIIIT!ETEIIE[EE T35la que CUmia can 10 oriera .

70 — 8D %: Condiciones defidientas. Medidas sanfanias a fomar, 5e g orien sanitana,

E1% — 100 %: Buanas condiclones. Sin embano s debe notficar mediante orien sanftana 3 administrado ks Incumplimients,
cusndo exdstan, para que aphque 135 meddas comectivas.

Enaﬁe’ma neumplimisnio de algin punio critico (resaitado en negrita y fondo amarlio) s debe notificar medante ondan
Bl

En cazo de Incumplimisnto de lo sstablecido en o articulo 10 que dics “Hingun establscimisnte de los aqul reguiatos
oparar =in suminis o de poiabls”, mmPMWMammﬂmmmmmmmm
onamiasnto ds fToma |I'IT“:|%E B-EIG!]'I'I_I-E 3 no conformidad
Mo obelanie ko amanor, CUsndo enun EEH-E:F’IET.EI BE encuenTe una shuackin que alente conira |3 salud pblica, 52 debe
q:-l:ar 0 &siablenido &n & ankclo 65 del resame I'EgI'ETEI, aungue 13 calficackan obianlds ELpEn2 &l TD%:.

COMIMCIOMES FISICAS Y SANITARIAS GENERAL FS DE LAS INSTAL ACYMES

ITEd
Dhibafedi fransel & gl @ 35 da aapeidlon § o S agioaulsacss G o ielllbeh Sebdi y My o Sieel @ 100, da
i (LR e

Limpeos, ivms O Deruri o oo on Sisums 1
L wmh i i i silaicndins 1
ST vaide y ormarren bakes P v S0 e raaia 1
S clmetvan i 0 k| i Sl Qua i1 Gl e el oo § el Dl e y o 1
arrieiereerin e o S o conduciis O Snekes i erci e Sue SN D g, D ey Sl e ST 1
L i ifsmicnds i o e L il i Dol 5o o Miecaini & Feglrnc i 1
Lo i 93 il Rl 8 TS rdin pesd b Lairy #5000 1

M irdepanbenie de ey oo obies acihd dedes de rafunsar e Ceelirda 1
Saguin civtesietali, Cliehln oo sk bk chad e e Safiiee da Emiscs fareenll  CoRReivecon, Frearasnn, Caimkisn 1

Sawicoims sl filtarlon
Liimh crrmireh eofnk i o) Shirmid ol @dhiee i S e i ded 1
Loimh ELafownd |k © Frmirisgpond ink e oimh B FCLANLTEn & DlerEs cofdiociem de i Shfwerss | slh S| rd
Lesi ciiirechiirn san e nlian @0 Do corndo i Meors y sos Dy oo saboa opean cormecs imee

L ol o i i il i1 U e vefiblecha, secuia ¢ delsdamanle ofdegeia Taia Sel biee pradaiech i e aimedhlos
Lokl o3 Ui Diecoia 0 airdle ol irare et ko oot ¢ OF iedyvo de i ke cone e
Dhicond st e icum colalda wafafin
sulcenin pai e epeculer b O parecon e el eslatesmeenio

Exilin iift Sitxapditiedihs ancils paii b hogleniticddh de baf . R O ol Sl Soh il
R ) T, macorfienims neiTupiodes p afchules 0 rariens on Do SSrisonm de [unaonaenln
Uil coini gl < Hiedoei ah bueh sebeck de Rafcaciameils

Rt T e erosn i aniube:

T aasdtailes o il ifuph' el &6 sisebh incrce

RESILTADD

o ] e | [ ] &

Puntos ooteniios

AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS |COC




ITEM
CHNDRCIOMES F AS Y SAMITARIAE

Bl piodmd o ol acdn oo aliSaion painile el o e A eeciehcal fain il I Snlafanecidh Siuleda
B ki b il i oy £ Okl i i eieai it i, E O e Siepeieddn meifeda y Sine o6 piepaiac ih Bndl ode
dride m el mn ata pee

S Mnctiinis, Pt o Fregulisidedes on b sugefion o Ufkeh

Dbt w1 ool chet e it oum Tl iy | imcoia vy desdrbeccitn, [mgarmmeation, arddmsiin il ol 7
b < B

T I 0o v desirteciedon. B de i p s sosrle oohm e agus

polemi Furcst Furt o Flwirart e fai il lom Budkos

parmmatie e fiees oo i) p cesrtecie, So ool caioy s g el

Lt ik i o Lo amiibiecld o Simeadeina N 0 Feggeie

Lish dfupaiird afilie i i iede ' e BN Cincire i de sl i paia § drenfeaain

Lt i’ i DY Lm0 e, et L e e i o Ll S e e

Ealai cormliudios de e e s p fosnlaces @ i ooensco s e bimpsata
Lin i il o i o vl e f i o ch 2! S0

Exlin provales de Sroleoson conlie rmsecios U olns arrm

E walirna o prolecto s dramonin con Seelded e suimeat s p masderimeenin

= e i

Saon de malial o e o e 7o poslichn @ wus meios

Limilian oah oafie idefmilo ¢ @ Emlermd S vireen | Gaie afl o)

Lin inteieichid da b [harensodn. akaade bos 200

S i o cidonim e oo il on

Limi Mo b reiains i ahoueiiiio ooh prolecisnm

TR L WRLETTE O AR ) (el 2 AT e sl

S RS Y OTe e O S sl ah o3

Dot ol cxt (il i ciodn con capecded aulceite pina alifmine’ effcis s e o e ik

EGLAPD Y UITEMSILIOS

Lisk iy Uil G el o Gileche drecls obh ke il Eoh de sl eeisalia y deifesson

ECRR [ Y Y Y Y Y U TN Y Y Y Y Y Y ) Y Y Y -

Seon ol @ Do SOeTioin y o T e o ol edtm, oo i i el @ o el o

=0 UESEn UisrEs S e o o3 Rangis Oa madaie

) Y Y

L P e fscid e (b o b orrfon et e, SasganThom i p e manienen of buan eabsd de cormeeivacdn @ fegens

L Pk chlons ol b kot ey i Ly | oo Nirec | ratuniiis il B odueds i i e i, [pals,
e, i v Lk S L e Tl a0 e

1l 7 dliciss e aliscsinh delsh slel Do de mafei oW cafiilah uhi Eeciede exiie

sl S o on aubie ln Eonm dealinede @ coerin o [Plue

5o arienen imie 7 en buen o Se manisnmsenin

e oL aiah o buen eleds de cormevecon inpeie o legere

nerdabie v dio maladal resmslecle y Eo

il St i e SO @ e Ol e e

I Y Y Y P

L i, Sadui p v ol i (it Dnoc e wobve il g fan ki, eech 7 probegda de colar it ¥ @ s G
S E S P

-

Lisk fari e oo i ieefeds UBRERdcE e Padileimn Siba i

Lish acpifars i Ll fislon tal afciedilieh mapdcs Ja desapln v 58 mopeili S s clrs

L raniskare se Rariers afh Duen el v mss

Lin rroafilea e e SSrretyi B0 Un s eedusied Do osle e, bivw de polvi i humeded

Lims enfeliol o Do o (eeniatan cam orde e

Limh | Fulrvechimbo S pl isleol U oS00 malevial S DS pan y i n S e Sl s

OPERACIONES DE PREPARACION DE LOS: AL IMENTOS

B i et vedduras p TUbe S0 oo, e Se b icades apecan o peoredimiento de el v dermnfecoon

JECH QTN JEFN Y g

El pafecinl (ssscimsie 5 b Snassieaon o i aivedlos descibe ool faeiln o S ioedmee de delcongisth e
oRiTes Sehaledn o ol Iejamenin

El paarsasnal resgm able de @ repanscide de alimenios cuenls cen eimametnos pars venificer Lo empeslunmn de
xSk kdis on el sy lamenic

=

Bl il i ol Bl o bl il

Lin Pi¥icadsti o kol o, i 1 8 i Sdakirs e folllea @ e Ui el @l da

BONE amd Pl il i 191 aibidsl e o i Bl il o i - VS T RET . Rl

Y [N Y

Lok abrreen o eoca lenbedos se llevas hodta @ Sempetabum de T4 “Cen el Senbrs por 15 segundes y @ manbenen a
8 e s e doreen da inimedlato

Limh el s Lol <ue 10 el SormRLTeN i i i e S s

392



Liwh el pribinlaod il i COGMEdol i Ot feafeih lipados, [oliedos v of el s

igmasin. El Bempe: de s da no

Liwk iFgyrechoilin ol 0 coadis iy emBulies Seln mahlarer (oliesos 7 o i
St il o' s CariCiedhaloes OFcer e Pl

Lish Efeniirctiod i Daimie it bl o P iocls el ol i il ol ViG] O

Lk ddormen bons Crudhon i lredcansas o os eguipos de religenaciion en fecipenie S maletial higebsicd fesilenie y
O D N rischon chn oo SO

L e ch O o e il Tt dimouis de JBLEaie oo ek Ciuka

B purioruial v birwin 'y chinid el bl oo cemouaiel e sl pulel’ alifmenios ciukos, pads anlien eh toflacs oon imenios
Ll =y B

Limh il o CLCTlon P oL i Ore [ e r alfgea Telt Qeilol Fiait ]

CHDNCIOMES F AS Y SAMITARIAS

Liga' 0 BmCa 0 Sy CaiE i ofeiidios o pisoedancs

i Sl G L

S Cifile G O S e ereooh o Cohgelaash Dein Emeceiei Diodieciin P i SR ooiieeooida 1

Loraliudos de male e moefreslies, ool et ressieni, o de birper v denfecai, harletesSe on bun 1
ket Ja Cofaveach @ lgaia

S [Ticliinin, friesies, ofietn f b A B i i O LRk 1

Dot Uarerea B rgeom p ol ecdeedon 1

f i, Ml Ow ey sl 7 ode SOkl Saio 1

i & Fepai 1

waire i e Pl il  Jaimie il 0h 1

iU deees i ol e dets Mol B acumuleesth oe Sec ol 1

hims chir Lo i in p ol i OO U || 1

uceet it e p e ety e auslace Cimoe 1

ot ah il chadile faaia  DeELERSdh da lis el i 1

Liiwi Pl bim ik el i il i o e ik 1

CONDICIONES DE ALMACFHAMIENTO

1

D e Comih D ]

0 Eerlioeics § no el e onbedo oxh el 1

il i i oSS e i piodhuciod 1

B producn delw aillal solvs adlinbs o b, sefhakes Sl pio 015 & 1

Arrmcenaiue ko da aimedion apeision e ecuaid a s reluldel ¢ delsdarenie deilfoados r ]

Fimenion religanackin i U lampeialurs igual o e @ 50 k]

e Cof e e - 100 - 1H L ry

=l WL o f Coglfied] = T W F ] ]

i o 0 e o Do piskoim r ]

Liwh ol il SOkl Se{nad s i eafed gl el e arcdeadn de e o 1

RESULTAD

MEDDAS DE SANEAMIENTO
ITEM

El izt b i bervhs omneli 00 US o ima dSoiermenitads de hgglene v desineccks go inciupe e prooed inkentcs 4
dha i ot chis sl catn
S o o de P oo del it 9 binjrela ¥ deeniecoon r ]
i il Sl E o b el i ConTeciaiTerie koo 1
Ef Sl O il Pl Pl s die ol faricfel U Peil e ol labod aell cepaclidn, o o ekl Dt i echa PO Ui 1
pirpiosa iema sl auloriteda oo M
S owm un regrite do kow rewultecke de @ eceon oo e e de oonbiol e g 1
Lk pisuschins USRS Oon el auiod e i i b auteddl tmpaleria 1
S Tt i it [l e Ol i L 0 gried S ifar o Booe fo piTe e 1
Lish Do iel sl oeiTiedon, deflloedin y Rt Sel disa db D eoeieo0n Sl ek 1
LMl CO e i flos rdssers Des e U oomedn fusoo eiTh | by, Byl Shimiaet ry
2 il Foe' oo recnhl del secvoss sefilaio, il Fgeenein, inai e, (e Dt Dns s necon ek |
S ulbiain Rl Soimines diedafenin ooh o ifel 0b SEDeieasn O Pl p CusihE oo werlleooh &l el 1
Sy dinelie cu ple oon lo eelald ecdd on | ey 7500 1
PO i i [raleim y LSS 1
LTI o b Pon O i o e efrkeia v b de usiaina 1

Lo coitectaseia, ia manbanen o0 Dueh esleds S o) et oon o hEgaie

393



394

Cumide cun et z E z L o
Losk rec el Seslneedos @ o oo ST Y SRl o Correl Ddes eslin et olscalos ¥ oS afoueniian F
1
= wciacrerin frcd ol shlerm Se Delsrmienio o g skatianiled savlas, ow coredadirs o
i ) e e S T
s e g ims y el p i e e e e Do eite b e fetriosme mnlo e fegeerm rJ
iy il e Db il el i T T e il S e afles G ok Ol 7 1
s i w1 @ P ]
Furrices. obienicdos
E SALLD E HNEEME DEL PERSONAL
ART I ITEM :
ST eaiTel E pesonal cosole mon ol oni el e ma sy Se rreeel o vigeerde i
L T
dal S Slbhieni vl il PeieoduEl B0 che bessoduink e Taink Oofeo b fodies @ lnerles o rheclechins, oo CLlh femies © hisguink r
At BT El propielads o admisisiracc: toma medidas pana avilas gue el perscsal erer mo Babaja o fosas de mashpoletiEn x
e alimrries.
Lisk srgbeaeion Fuanierse ik ofens §Eop e, recor Tt 60 o Be, O uiiGes regollepe p o poflan popes o e a
ISy S Dsefrs Friddeios S fegeene. |En S ddes de Tadeps fo oman, fo fuffah, o Seoer
il et oy Do i Olio | Sl i i S Prasarasn Se il e
=T R B e FieSninl] il v b Sl U il il 2 Peiete: s habel pad i ah ecTeadlichek eSSl o0 i maficllessn e 1
il Pl i ol B il DimilE i il Bafeten
S morw conierdarmiie ol o coedrrenin selnldeorio oo w ool reedo de s Fy
o o el o5 i Inabaps: o, Sobeilsl e b bl bl Fas ]
Lo ropa del perscrnm on Jeredal e sfrusiiia inpe v en buen milaco de cormeefeesaon 1
RESULTADG Puntos cbltenidos
AREA DE COMS LMD [COMEIDOR)
ITEM .
WSRO oy S S B LS T Y T 0 o e fee el orres S B 1
wunlenla e Niea irisesa 1
Losk orsia'sl, Puidoubid ' chks Mk S Mrerilareen o i eslieis e (o) feetaesd i e gk 1
Loms JELECETS Sala Marete T flos SabarTies @ koatetn f ol D Sl e S o ogul @ B0 0 F
5 Cuafln SO e 100 el oess o sefle 0w ool Sl il S50 Sl o0 Uaresls pai e § rJ
Laimh 1od P O ety kit sl b el poeteey penilbs Prit fosliPack o poad reim S g sckis soec b oo e borerialion O Dafle oo 2
santeoptem o mboatia @ berrpeed et da o
e reiion chink S eSS e Tl e e ks S manetees o Do el e S s onasmen b, F
TR0 @ Fegpens
Luimh i fuimh 1o ol P fiwcinimte P o i Pl e 51 o il il el ol e o Drosit ersbiedc dan FureSormasmen 1S, Obfafraii @ 1
[
Ll e i U b lereslieos o el el Sesec el s oo, 0 e edtale ol reusn 1
Lims rec et depersehs mclo ol el eoos ey e, alromd o ios s e ool ecdos poen Duen eslaec e 1
Tl i Sl Oooflers r]
v rwlordo du oormm frmstn w legrerm 1
1
[ B - r ]
FurTices. obfenicos
CAL
W i S ot widd ow i pol T’ s Cainci adl Dol o imrTeedilos ol e be 1
acher eX i e L3 SaTenle emEececs | I | |
Limk cxsiienecksiom Mitaoos Sl vebiouks S ¥ J E : 1 |
Furices obéenidos
CAL
1
1
Limi cxfilerechodes b o Seslinedon il Ders oie de alSenlis ol o L B r
Lisk recopieribm UGS cos Su Tangan coriecin Srecin con s o o e et c el ales FossateTies, cha Nlod brooate 1
i Pl eCn § P ITrSaEr b Lo oo, ke O Sbonivs @ los P
il @ 5'C r]
S o il bl Ol iy 1
RESULTAD Furics obéenidos:




395

Anexo 88 Recomendaciones dietéticas diarias del INCAP

Recomendaciones dieteticas aiarias del INCAP
Cundra 4
Regquerimientos de energia de nifios mayores de 10 afies v de adulros-
Ednd Acsvidad wrwal .‘I-d'ﬂn::.'«:u Faro kealEndoz" Kool e nees
2fos TAE K
HOLERES
Liviara I.70 di 2050
a-fra Moderada 185 34 ds 2200
Fuerte 200 T 2400
Liviama 165 0 2150
12-j130 Moderada 150 42 35 23350
Fuerre 2.0 ds Jasg
Liviama 160 45 2350
4150 Moderada 150 52 o 2d30
Fuerte 205 ai 2250
Liviana I.60 45 Jasg
lg-J170 Moderads 130 a2 k] 2000
Fuerte 205 ai 400
Liviama 155 40 Jasg
183 -g40 Moderada 130 a8 45 EF L
Fuerte 210 55 Fa00
Liviama 150 1] 250
= @5 Moderads 1.70 o] EL 2300
Fuerte I.90 4@ 2a00
MUJEEES
Liviama 155 0 1750
a-fra Moderada 1.70 3 52 1800
Fuerre 180 55 2000
Liviama 155 45 1850
12-j130 Moderads 1.70 43 47 2000
Fuerre 180 30 2150
Liviama 155 40 1900
450 Moderada 165 48 45 2100
Fuerte 185 30 23250
Liviama .50 40 RECRTH
jg—179 Moderads I.65 50 45 2150
Fuerte I 85 30 2400
Liviama 155 35 REDRTH
13—g40 Moderads 165 33 40 2100
Fuerte 185 45 2350
Liviarma I.50 1] 1750
= 65 Moderads 1.60 35 35 1850
- Fuerte 1.80 40 2100
" Torkm {imaldBod peve 00 alfcs Tsadker § g 35 @ AT TN pare astaloa (T
- el e el de edesd
— ipranmands @ 5 beeldpdls, ¢ o percs eerwadics o pllas da 13-4 allar
—iprozimandis g 50 boal i
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Desayuno
Semana 1
Dia 1
Peso (g)| Alimento Energia CHON (9) Grasa CHO (0)
(Kcals) (9)
Diario 120 Cajita de 53 13.48 0,22 1,34
frutas
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
Guarnlplon 60 Salchichén 136 8.56 862 1,89
proteica en salsa
Guarnicion| 4 4 Natilla 35 0,20 3,70 2.79
salada
Total 661 37,57 26,02 83,46
% ADN 110 125 130 111

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Dia 2
. Energia Grasa CHO
Peso Alimento CHON
(©) (Kcals) @1 (@)
Diario 100 |Cajitade 53 13,48 0,22 1.34
frutas
Diario 240 Té 2 0,00 0 0,48
Diario 150 Gallo 265 5,25 5,04 46,16
pinto
Diario 60 Queso 76 8.60 1,08 3,24
blanco
Diario 30 Tostadas 96 3,51 0,40 15,9
Guarnicion| 55 | Huevos 280 16.26 15.72 20.14
protelca racheros
Guarnicion| Natilla 35 0,20 3,70 2.79
salada
Total 807 47,30 26.16 90,05
% ADN 135 158 131 120

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Dia 3
: Energia Grasa CHO
Peso Alimento CHON
(@) (Kcals) @1 (@ (@)
Diario 100 |Cajtade 53 13,48 0,22 1,34
frutas
Diario 200 Yogurt 198 7,16 2,3 32,28
Diario 150 Gallo 265 525 504 46,16
pinto
Diario 50 Hf“.e"o 73 6.29 8.04 0.38
rito
Diario 30 Tortilla 58 153 0.33 12.31
malz
Guarnicion| Queso 76 8.60 1,08 3,24
proteica frito
Guarnicion| Natilla 35 0,20 3,70 2.79
salada
Total 758 4251 20.71 985
% ADN 126 142 104 131

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Dia 4
: Energia Grasa CHO
Peso Alimento CHON
(@) (Kcals) @1 (@ (@)
Diario 100 |Cajtade 53 13,48 0,22 1,34
frutas
Diario 240 Té 2 0,00 0 0,48
Diario 150 Gallo 265 525 504 46,16
pinto
Diario 60 Queso 76 8.60 1,08 3.24
blanco
Diario 30 Tostadas 96 3,51 0,40 15,9
Guarnicion| ., | Omelete 155 10,7 11,66 1,09
proteica de jamodn
Guarnicion| Natilla 35 0.20 3.70 279
salada
Total 682 41,74 22.1 71
% ADN 114 139 111 95
Fuente: Elaboracion propia (2017)
Dia 5
Peso . Energia Grasa CHO
Alimento CHON
(@) (Kcals) @ (g @)
. Cajita de
Diario 120 P 53 13.48 0,22 1,34
Diario 240 | Cafecon 59 4,23 1,08 22.49
leche
Empareda
Empareda| 4, | dode 458 16,92 20,14 43,39
do jamon de
pavo
Total 570 34.63 2234 67,22
% ADN 95 115 112 90

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Almuerzo
Semana 1
Dia 1
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
(9) (Kcals) Q) (9) ()
Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25
Diario 130 Frijoles 120 7.91 2,88 21,45
Mano de
Base 120 | piedraen 234 34,08 11,82 0,00
proteica salsa
tomate
Guiso de
Guarnicion| 4 5 _ayote 51 2,01 2,82 7,77
vegetal tierno con
maiz
Guar.mclon 100 Crema de 43 138 212 511
harinosa ayote
Repollo,
Ensalada 90 tomate, 20 0,95 0,98 4,74
culantro
Ensalada 60 Ensalada 30 182 312 763
compuesta rusa
Fresco 250 Tamarind 45 0,08 0,03 10,48
o}
Postre 200 Sandia 60 1,22 0,30 15,10
Total 849 44,98 27,84 113,53
9% ADN 118 125 116 126

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Dia 2
Peso Aliment Energia CHON Grasa CHO
(9) o (Kcals) (9) (9) 9)
Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25
Diario 130 Frijoles 120 7,91 2,88 21,45
Pescado
Base 150 al'horno 144 26,66 5,44 0,00
protelca con
tomate
Guarnicién Brécoli
100 con chile 62 1,97 5,38 2,84
vegetal
dulce
Guarnicon 90 Platano 79 0,97 0,59 14,95
harinosa hervido
Lechuga,
tomate y
Ensalada 90 rabano 45 0,79 5,15 2,45
rallado
con
aderezo
Ceviche
Ensalada 90 de 92 1,09 0,21 17,91
compuesta garbanzo
S
Guanaba
Fresco 250 na 90 0,50 0,15 13,00
Postre 60 Maﬁ:a“ 30 0,49 0,19 7,00
Total 858 43,82 23,76 120,85
% ADN 119 122 99 134

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Dia 3
Peso Aliment Energia CHON Grasa CHO
(9) 0 (Kcals) (9) (9) (9)
Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25
Diario 130 Frijoles 120 7,91 2,88 21,45
Tortas de
Base 120 carne 307 20,44 11,73 8,67
proteica molida
en salsa
Berenjen
a dorada
Guarnicion (frita,
60 con 67 5,17 1,9 3,73
vegetal
quesoy
empaniz
ada)
Guarnicon Elote con
. 30 mantequi 32 0,99 0,38 7,53
harinosa
lla
Palmito y
Ensalada 60 13 0,76 0,90 2,38
tomate
Ensalada 60 Papa con 54 0,75 2,11 8,41
compuesta alverja
Fresco 250 Pina 75 0,13 0,03 13,00
Postre 150 | Ensalada 56 0,84 0,00 12,98
de frutas
Total 920 40,43 23,7 119,9
% ADN 128 112 99 133

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Dia 4
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
(9) (Kcals) (9) (9) (9)
Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25
Diario 130 Frijoles 120 7,91 2,88 21,45
Fajitas de
Base 120 | carnecon 235 20,64 11,41 0,00
proteica cebollay
chile
G ., Coliflor
uarnicion| g envuelta 67 3,92 5,10 1,57
vegetal
en huevo
Guarnicon |, Papas 86 1,70 0,10 17,50
harinosa salteadas
Repollo
morado,
Ensalada 90 tomate, 21 0,86 0,21 4,75
cebolla,
culantro
Caracolitos
Ensalada con atin
60 . 90 3,85 2,95 10,96
compuesta en hojas
de lechuga
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: Elaboracion propia (2017)
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Dia 5
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
(9) (Kcals) Q) (9) (9)
Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25
Diario 130 Frijoles 120 7,91 2,88 21,45
Base Bistec
) 120 encebollad 257 26,92 20,13 0,00
proteica o
Chayote en
Guarnicion 90 cuadritos 29 0,56 0,43 4,58
vegetal en salsa
blanca
Guarnicon 50 Yuca frita 80 0,68 0,14 13,03
harinosa
Lechuga,
Ensalada 90 tomate, 16 0,89 0,22 3,56
cebolla
Ensalada Remolacha
60 con 24 0,73 0,10 5,46
compuesta .
zanahoria
Fresco 250 Maracuya 85 0,88 0,28 15,39
Postre 60 Arroz con 99 1,74 1,32 16,92
leche
Total 899 43,75 29,27 121,64
% ADN 125 122 122 135

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Semana 2
Dia 1l
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
(9) (Kcals) (9) (9) (9)
Diario 130 Frijoles 120 7,91 2,388 21,45
Base 250 |Lasaiadel 559 12,86 12,3 21,63
proteica pollo
Guarnicion Ayote
100 tierno en 39 1,80 0,79 6,82
vegetal
leche
Guarnicon | =45, Puré de 215 6,74 8,10 27,40
harinosa papa
Lechuga,
tomate,
Ensalada 90 zanahoria 11 0,59 0,20 2,29
en
rodajas
Ensalad Ceviche
hsalada 90 de 104 8,10 0,36 16,09
compuesta .
lentejas
Fresco 250 Sandia 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: Elaboracion propia (2017)
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a2
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
Q) (Kcals) Q) @) )
Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25
Diario 130 Frijoles 120 791 2,88 21,45
Base 150 Pollo al 132 26,67 476 1,04
proteica curry
Guarnicion| 445 | garbudos 91 351 5,89 4,91
vegetal
Guarnicon |, | Croqueta 193 2,39 10,05 29,65
harinosa de yuca
Repollo,
Ensalada 90 tomate, 15 131 0,23 0,15
mostaza
china
Ensalada 90 Papa con 115 4,32 3,63 10,38
compuesta atin
Fresco 250 | Limonada 89 0,11 0,04 15,13
de mango
Postre 150 Pifna 77 0,80 0,17 18.25
Total 1028 50,46 31,42 123,96
% ADN 143 140 131 138

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Dia 3
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
(9) (Kcals) (9) (9) (9)
Diario 130 Frijoles 120 7,91 2,88 21,45
Base 250 | Arrozcon 302 11,98 9,28 38,15
proteica palmito
Brécoli
Guarnicion 100 hervido 42 2,26 537 6.84
vegetal con
margarina
Guarnicon |, 5 Crema de 305 23,22 3,95 18,07
harinosa lentejas
Lechuga,
Ensalada 90 tomate, 15 0,84 0,21 3,18
pepino en
cuadritos
Ensalada 90 Papa con 54 1,11 0,13 12,70
compuesta zanahoria
Fresco 250 Naranja 88 0,28 0,08 16,38
Postre 150 Ensalada 56 0,84 0,00 12,98
de frutas
Total 982 48,44 21,90 122,91
% ADN 136 135 91 137

Fuente: Elaboracion propia (2017)




408

Dia 4
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
(9) (Kcals) (9) (9) (9)
Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25
Diario 130 Frijoles 120 7,91 2,88 21,45
Muslo de
Base 120 pollo en 223 25,00 11,75 0,00
proteica salsa
tomate
Vainica y
Guarnicién 100 zanahoria 33 139 0,14 557
vegetal en
julianas
Guarnicon | 5 Papa 93 1,96 0,10 15,55
harinosa asada
Escabeche
Ensalada 90 de 23 1,42 0,31 1,32
vegetales
Ensalada
Ensalada de
100 tornillitos 98 5,05 4,17 12,06
compuesta .,
con jamon
y olores
Fresco 250 | Limonada 87 0,90 0,04 13,13
de fresa
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: Elaboracion propia (2017)
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Dia 5
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
(9) (Kcals) (9) (9) Q)
Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25
Diario 130 Frijoles 120 7,91 2,88 21,45
Base Canelones
. 150 con carne 215 12,46 15,43 14,80
proteica .
molida
Guarnicién 100 Zuchini al 16 0,64 0,05 393
vegetal vapor
Guarnicon | ) Hash 109 2,57 0,15 20.02
harinosa Brown
Repollo
verdey
Ensalada 90 morado, 21 1,06 0,22 4,58
tomate y
espinaca
Ensalada |, | Cevichede 101 1,23 0,16 21,90
compuesta platano
Fresco 250 Jamaica 80 0,58 0,20 18.65
Postre 150 Gelatina 85 0,04 0,02 19,88
con helado
Total 943 29,93 22,88 127,79
% ADN 131 88 95 142

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Semana 3
Dia 1l
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
(9) (Kcals) (9) (9) (9)
Diario 130 Frijoles 120 7,91 2,388 21,45
Base 200 Arroz 292 17,62 9,64 35,92
proteica cantonés
Guarnicién 100 Coliflor ala 21 1,66 3,61 3,70
vegetal crema
Guarnicén Papa
. 100 93 2,50 2,83 21,11
harinosa salteada
Lechuga,
Ensalada 90 tomate y 24 1,52 0,29 3,01
brécoli
Ceviche
Ensalada frijoles
100 blancos en 117 7,26 2,29 15,14
compuesta
cama de
lechuga
Fresco 250 Naranjilla 98 0,25 0,33 18,45
Postre 120 Melén 41 1,01 0,28 8,19
Total 806 39,73 22,15 126,97
% ADN 112 117 92 141

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Dia 2
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
(9) (Kcals) (9) (9) (9)
Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25
Base Frijol
) 200 tierno con 240 16,72 9,84 41.84
proteica
cerdo
Escabeche
de
Guarnicién 90 zanahoria, 23 1,82 0,31 232
vegetal cebolla,
chiley
coliflor
Guarnicon | 5 Croqueta 173 3,12 8,02 26,11
harinosa de papa
Lechuga,
Ensalada 90 espinacas, 22 1,31 0,23 1,40
cebolla,
chile dulce
Ensalada | 54 | Cevichede 101 2,23 0,16 18,15
compuesta platano
Fresco 250 | Zanahoria 89 0,95 0,00 19,35
con limén
Postre 200 Naranja 70 1,41 0,18 15,63
Total 914 31,00 22,51 124,21
% ADN 127 91 94 138

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Dia 3
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
(9) (Kcals) (9) (9) Q)
Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25
Diario 130 Frijoles 120 7,91 2,88 21,45
Base 135 | Fajitasde 237 30,80 6,30 6,17
proteica higado
Vegetales
mixtos
Guarnicién 100 saltefadqs 30 0,63 130 310
vegetal (brécoli,
chayote,
zanahoria)
Gualjmcon 100 Crema de 63 1,34 3,06 9,20
harinosa camote
Lechuga,
mostaza,
Ensalada 90 tomate, 21 0,99 0,20 3,60
rabano,
cebolla
morada
Papa,
Ensalada manzana
100 verde, 67 1,08 4,12 9,19
compuesta huevo duro
y zanahoria
Fresco 250 Mora 99 0,58 0,20 14,23
Postre 150 | bnsalada 56 0,84 0,00 12,98
de frutas
Total 889 47,61 21,83 121,17
% ADN 123 140 91 135

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Dia 4
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
(9) (Kcals) (9) (9) (9)
Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25
Diario 130 Frijoles 120 7,91 2,88 21,45
Base Chuleta en
, 120 salsa 328 28,18 19,16 0,00
proteica .
agridulce
Guarniciéon Zuchini en
tal 100 tajadas con 31 0,49 0,17 5,14
vegeta zanahoria
Gualjnlcon 15 Tostaditas de g5 270 120 14,32
harinosa pan
Ensalada 90 Repollo con 21 0,97 0,20 4,10
tomate
Ensalada 50 Ensalada 67 151 3,60 735
compuesta rusa
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: Elaboracion propia (2017)
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Dia 5
Peso Alimento Energia CHON Grasa CHO
(9) (Kcals) (9) (9) (9)
Diario 130 Arroz 196 3,44 3,77 41,25
Diario 130 Frijoles 120 7,91 2,88 21,45
Base Carne
) 120 mechada 201 25,55 9,39 1,75
proteica
en salsa
Guiso de
Guarnicién 70 zanahoria 14 0,01 0,16 289
vegetal con
petipois
Guarnicon | 5, Yuca al 75 0,70 0,14 12,53
harinosa moho
Zuchini
Ensalada 70 crudoy 17,88 0,48 0,17 2,38
tomate en
rodajas
Ensalada Ensalada de
45 papa con 76 2,61 2,4 11,35
compuesta atdn
Fresco 250 Guanabana 84 0,4 0,12 19,6
Pie de
Postre 50 limé 134 0,75 4,35 22,6
mon
Total 917,88 42,75 23,38 135,80
9% ADN 127 126 97 151

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Bitacora de actividades
Xinia Valverde Marin
Semana Actividad Horario | Horas Firma Sello
Evaluacién antropométrica al personal 6:30 am L/ : (%
207e|e2r?e?c|) Reunién con la duefia del servicio de alimentos para a 0% | Dra. Paola lc) :gﬁ%‘;‘:;”'
explicarle acerca de las actividades a realizar 4:00 pm anﬂm 166 Gefieral
Andlisis cuantitativo y cualitativo del mend
Del 20 al | Elaboracion del material educativo para la consulta | 6:30 am 40 ra. Paola Pacheco C::
24de | nutricional a '/ Cod. 10418
febrero | Evaluacion del servicio de alimentos 2:30 pm “T @O lﬂ:.Medico Gener’
Consulta nutricional
Del 27 d Anélisis cuantitativo y cualitativo del men
€ | Evaluacion del servicio de alimentos 6:30 am ,
febreroal | Evaluacin sanitaria del servicio de alimentos a 40 -~ DraP aola P ag’ﬁ%ﬁ?(
8de | Elaboracion de charla: “Aprendiendo a Leer Efiquetas’ | .39 om =7 BTl e e,
marzo | Consulta nutricional
Andlisis cuantitativo y cualitativo del men N
Evaluacion del servicio de alimentos
Aplicacion de encuesta de habitos  alimenticios y heco Ch.
Del 6 al | conocimiento nutricional al personal 6:30 am %{)m Paola Egg poss
10de | Aplicacion de encuesta sobre manipulacion al personal a 32 i, Qjcnf L‘.Medicé’ Genera:
marzo | de cocina 2:30 pm
Elaboracion de charlas: “Nutricion Saludable” y
“Manipulacion de Alimentos”
Consulta nutricional
Bitacora de actividades
Xinia Valverde Marin
Semana | Actividad Horario | Horas Firma Sello
Anélisis cuantitativo y cualitativo del menu
Evaluacion del servicio de alimentos 1
- eco/Ch.
Observacion de consumo , 1. Paola P qch
Del 13 al i . i 6:30 am / Ccod. 10418
17 de Elaboracion de las herramientas de evaluacion para las 4 p . /JU‘ﬂ..Medico General
charlas: “Nutricion Saludable”, “Aprendiendo a Leer| .. -
marzo . " N o ; ; 2:30 pm
Etiquetas” y “Manipulacion de Alimentos
Il Valoracion nutricional
Consulta nutricional
Analisis cuantitativo y cualitativo del menu ; |
Consulta nutricional +(. Paola Pachec I
Hokalbl I Valoracion nutricional 6:30/am / ienfl cod. 10418
24 de S S ; . a ; £/ OV pedico Genera
marzo Charla “ Manipulacion de alimentos 2:30 om 4
Charla “Nutricion ~ Saludable” para pacientes de| “ P
fisioterapia (Escuela espalada)
Consulta nutricional
Il Valoracion nutricional / .
D§|12d7€al Elaboracion de material para charlas sobre “Limpieza y | 6:30 am % Paola P ‘,ld eco Ch.
desinfeccion”,  ‘Recibo de materia prima y a s sppff 000G
marzo ; o «Medico|Generai
almacenamiento 2:30 pm
Elaboracion de materiales para actividad ‘Mesa de
grasas’
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Bitacora de actividades
Xinia Valverde Marin -

Semana Actividad | Horario | Horas Fima | Sello
Aplicacion de encuesta sobre gustos y preferencias al 1

Del3al7 personal N 6:30 am

de abil Cpnsiulta nutricional . N a 40 Dra. Raola Pacheco Ch.
Disefio de informacion sobre bebidas alcohélicas 2:30 pm Fonfl | €6d.10418 |
Realizacién de ment ciclico " Médico de T’abaf'“
Disefio de informacion sobre &cido Urico ) |
Del 17 al | Charla “Nutricion saludable’ & 32 am 5 | ;g Dra. Paola Pacheco Ch.
21de | Realizacién de POES ! ; gl C6d.10418
abril | Consulta nutricional 230 pm GF‘f » Médico de Trabaio
Correccién de fichas técnicas de POES *
Charla scbre “Recepcion y almacenamiento’ en eI ;
servicio de alimentos ,
Dgls 2d4ea| Coneoé infiiciorl 6.32 < % Dra. Paola Pacheco (1
abril Realizacion de material “Recomendaciones para control 2:30 pm podl, Médico de Trabai
de peso en nifos” ” 1
Disefio de informacion sobre alimentos fuente de
vitamina K para paciente anticoagulado \
Calculo del VET }
Realizacion de menu ciclico ;
Consulta nutricional 6:30 am ‘

e atc | Correccien de fichastécnicas de POES a | % % Dra. Paoa Pacheco Ch
Realizacion ~de informacion  "Recomendaciones | 2:30 pm ol \pedico de Trabai
nutricionales para subir el Chirripd” ?

Inventario servicio de alimentos |
Bitacora de actividades
Xinia Valverde Marin
Semana Actividad Horario | Horas Firma Sello
Realizacion del ment ciclico
Célculo de porcentajes de adecuacion del menl
Del 8 al | Charla “Limpieza y desinfeccion” 6:30 am Paola Pacheco (Ch.
12de | Actividad “Mesa de grasas’ a 40 Mégmd‘eo:r‘m.o
mayo | Consulta nutricional 230 pm e '
Planeacion de taller para Control de peso y Cardio
metabdlico
Consulta nutricional
Del 15 al | Planeacion de taller para Control de peso y Cardio | 6:30 am
19de | metabdlico a 32 Dra. Paola m:}; 8Ch.
mayo | Charla “Aprendiendo a leer etiquetas 2:30 pm Fol, edcote Tabao
Consulta nutricional
Del 22 al pi 57 a 6:30 am
26 de Taller “Prevencion y control de enfermedades & 40
mayo 2:30 pm
| Realizacion de documentos para evaluar los servicios
Del29 | de alimentos 6:30 am
de mayo | Consulta nutricional a 24
al2de 2:30 pm
junio
Realizacion material de Taller de hidratacion 6:30 am
Del 5 al 9 | Realizacion material del Taller sobre porciones ’ i 40
de junio | Consulta nutricional 230 pm

8
Wdlco de Trabaio
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Consuta nuticional . \Paola Pacheco Uh.
981122l | 7,10 Provencin y Coiol de Enfernedades” (Vi) | E%02™ 4 Dm ﬂao Cod. 10418
16 de a PO, wagico de Trabho
junio 2:30 pm
o 10 | P O 630an % . e e
4. ,a % : Zmﬂ" Médico. Trabai
junio 230 pm |

Consulta nutricional 20
De'zgea' Taller e hidratacion G "l I % Drd. Pue Pucke 1
0% | Talr d porciones »0pm / %‘“ G104
JUlo- | Realizacion informe Programa control de peso : " Médico de Trabaic




