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1.1 Descripcion de la empresa

Vigui Fideos Precocidos de Costa Rica S.A. es el productor lider en
Centroamérica de tallarines precocidos al vapor, pastas de arroz libre de gluten con
formato italiano, bebidas en polvo con sabores para disolucion en leche y disolucion
en agua, sopas instantaneas, empanizadores y gelatinas. Inicia operaciones en el afio
1968 con rapida expansion, ha incursionado exitosamente en mercados competitivos

como EEUU, México, El Caribe, América Central, Panamé y Sudamérica.

La empresa inicia operaciones en Marafional de Esparza, Puntarenas, en
febrero de 1968, como empresa familiar denominada Industrias VIGUI, R.L dedicada
a la elaboracién de pastas precocidas al vapor, en 1974 se traslad6 a Barrio México,
sin embargo, sufre un siniestro en diciembre de ese afio, debido a esto, se traslada a
Santo Domingo de Heredia en el afio 1975 hasta la fecha. El nombre VIGUI se obtiene

de la unién de los apellidos de sus fundadores, Don Jorge Viquez y Dofa Elba Guido

Actualmente la empresa emplea a 102 personas de las cuales 23% son
administrativos y gerencia, donde el nivel educativo va desde técnicos hasta maestria.
El 77% de la poblacién pertenece a produccion, bodega, limpieza, distribucion y
cocina, su escolaridad comprende desde primaria incompleta hasta secundaria

completa.

La fabrica cuenta con parqueo, oficinas administrativas, bodegas, comedor
institucional y se divide en 3 plantas, la primera es la de Pastas de Arroz, encargada

de las pastas libre de gluten, pre mezclas de reposteria, harina de arroz. Después esta
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la planta de Cereales y Condimentos la cual produce las bebidas instantaneas,
condimentos y gelatinas; por ultimo, la planta de Pastas de Trigo, es la responsable de

la fabricacion de los famosos tallarines de la empresa y pastas instantaneas (ver anexo

1).

Los productos son sometidos a altos estandares de calidad, mensualmente las
plantas, la empresa y los productos se someten a auditorias realizadas por
proveedores y clientes de la empresa, lo cual garantiza productos de excelencia en el
mercado. Ademas la empresa se encarga de capacitar a sus colaboradores durante el
afio en diversos temas entre ellos HACCP, buen manejo de residuos, buenas practicas

de manufactura, entre otros.

La Vigui, tiene convenios con empresas como Roma en relacion con las
promociones que salen al mercado y distribucion de producto, Nova Rice se encarga
de la venta de productos, Molinos de Costa Rica que son proveedores de harinas y

también ofrecen promociones en el mercado.

1.1.1 Ubicacidon geografica

Se encuentra ubicada en Santo Domingo de Heredia, exactamente 1 kilbmetro
al Norte de la Basilica de Santo Domingo, cuenta con un area de 11,000 metros

cuadrados entre plantas de produccioén y oficinas.



18

1.1.2 Mision de la empresa

Fideos Precocidos de Costa Rica es una empresa productora Yy
comercializadora de productos alimenticios innovadores de excelente calidad y de

competencia internacional.

1.1.3 Vision de la empresa

Ser lideres en toda América Latina en la produccion de pastas precocidas,

pastas de arroz y sopas deshidratadas con tecnologia propia.

1.1.4 Valores de la empresa

Respeto

e Prudencia

e Integridad

e Solidaridad
e Compromiso

e Armonia

1.1.5 Beneficios para los colaboradores

Fideos Precocidos de Costa Rica, S.A es una empresa que vela por el bien estar

de sus colaboradores, ofreciendo los siguientes beneficios.
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1.1.5.1 Médico de empresa

La empresa cuenta con un médico incorporado al Colegio de Médicos y
Cirujanos, exclusivo para los empleados de la misma, el cual atiende pacientes de

lunes a viernes, 5 citas diarias como maximo.

1.1.5.2 Asociacion Solidarista

Una vez cumplido un mes de trabajar para la empresa, los colaboradores
pueden optar por pertenecer a la asociacion solidarista ASOVIGUI, donde se obtiene
un 3% del aporte patronal y de la planilla se rebaja a cada uno de los 70 colaboradores
afiliados un 6%, ademas ofrece descuentos en el comedor institucional, facilita créditos
con empresas con las que se tienen convenios como el verdugo. Las solicitudes de
préstamos con bajos intereses y ahorros extraordinarios se dan a través de esta

asociacion.

Fue fundada el 30 de noviembre de 1982, esta administrada por una licenciada
en administracion y su asistente, quienes deben rendir todos los informes una junta
directiva integrada por: presidente, vicepresidente, secretario, tesorero, protesorero,
fiscal y vocal 1,2 y 3, los cuales son empleados de la empresa; adicional a los
beneficios anteriormente mencionados, también se encarga de administrar el comedor

institucional.

1.1.5.3 Ferias en fechas especiales

Fideos Precocidos de Costa Rica en conjunto con ASOVIGUI, les permiten a

los empleados tener acceso a diferentes distribuidores de electrodomésticos, ropa,
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marcas especificas, entre otros, para conseguir los productos a precios mas bajos en

fechas especiales, tales como: el dia del padre, dia de la madre, dia del nifio y navidad.

1.1.5.4 Actividades en fechas especiales

La Vigui realiza actividades especiales donde incorpora al personal
administrativo y operario, para recordar y celebrar fechas importantes en Costa Rica,
como el dia de la Independencia, dia de la Anexién de Guanacaste, el dia de la madre,
del padre y del nifio, ademas en el mes de abril se realiza una feria de la salud, donde
se ofrecen servicios de odontologia, nutricion, charlas educativas, exdmenes de la

vista, campafas de vacunacion, entre otros.

1.1.6 Estructura organizacional de Fideos Precocidos de Costa

Rica, Vigui S.A.

La Vigui es una empresa que cuenta con administrativos, encargados de las
finanzas, planillas, desarrollo humano, mercadeo a nivel nacional e internacional,
importaciones y exportaciones, producciéon de la empresa, calidad de los productos y
procesos. En el area de operarios se realizan funciones de almacenamiento,
empaquetado, distribucion, produccién, también estan incluidas las personas

encargadas de mantenimiento, limpieza y cocina.
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1.1.7 Organigrama

A continuacién se muestra el organigrama de Fideos Precocidos de Costa Rica,
Vigui S.A, el cual se divide en los miembros de gerencia, asistentes administrativos,
coordinadores, supervisores de calidad y de produccion, técnicos de mantenimientos,

operarios generales, operarios de maquina, personal de limpieza y cocina.



ORGANIGRAMA

FIDEOS PRECOCIDOS DE COSTARICA S.A
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Figura N°1. Organigrama de la Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A
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1.2 Diagndstico de la empresa

La pasantia efectuada en Fideos Precocidos de Costa Rica, se realizd en un
periodo de junio - octubre del 2017, completando 640 horas, a continuacion se
muestran los datos obtenidos en el diagndstico hecho al inicio de la practica, la
informacion se obtuvo por medio de observacion, aplicacion de diagndsticos,

entrevistas e informacion directa obtenida de la gerencia de la empresa.

1.2.1 Caracteristicas generales del servicio de alimentos

Se describen a continuacion las caracteristicas generales del servicio de
alimentos de la Vigui, administrado por la Asociacion Solidarista de la Vigui

(ASOVIGUI).

1.2.1.1 Género, sistemay tipo de servicio de alimentos

El comedor de la institucion es del género afan de asistir, se caracteriza porque
tiene el objetivo operacional de beneficiar o servir al cliente, ademas obtienen

utilidades bajas y cuentan con el apoyo de subsidios, 50% por parte de la empresa.

El sistema que presenta es semi convencional, es decir, constituye un sistema
en el cual el servicio cuenta con las areas de produccion necesarias para la realizacion
del menu, por lo tanto, las preparaciones se elaboran con insumos comprados y

preparados en crudo.

El tipo de servicio de alimentos es de barra o cafeteria, consiste en una forma
de distribucion donde el cliente recorre la barra, elige lo que desea consumir y paga

en la caja; trasladando él mismo los alimentos y sus cubiertos.
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1.2.1.2 Infraestructura del servicio de alimentos

El servicio de alimentos cuenta con varias areas, entre ellas esta el comedor
donde se encuentra equipado para que los comensales puedan consumir sus
alimentos cdmodamente, cuenta con: sillas, mesas, microondas, televisor, la bodega
de secos tiene algunas repisas y mesas donde colocar los alimentos, bodega de

productos de limpieza.

El area de cocina es al mismo tiempo el area de preparacion y de servido, aqui
se encuentra la cocina de gas, la plancha, freidora, bafio maria, hornos, olla arrocera,

licuadora, vajilla y todo lo que son utensilios de cocina.

El area de recepcion de alimentos, también es el area de almacenamiento de
productos en frio, cuentan con una camara de refrigeracion y camara de congelacion.
Por ultimo, lo que es el area de cobro, donde se encuentra la caja y productos a la
venta, que son suministrados por distintas marcas de alimentos como Jacks, Coca

Cola, Diana, El legado, entre otros.

1.2.1.3 Personal del servicio de alimentos

El servicio de alimentos cuenta con tres funcionarias, una es la administradora
cuya funcién principal es realizar los pagos de la materia prima y el control de las
entradas econdmicas; las otras dos empleadas se distribuyen el trabajo e intercambian
los roles semanalmente, es decir una de ellas se encarga de la cocina, efectuar las
preparaciones y servirlas, limpieza del area, recibir la materia prima, hacer pedidos,
ordenar la camara de refrigeracion y lavar la loza al final del dia, por otro lado esta la

sefiora encargada del area de comedor, preparar el refresco, cobrar en la caja,
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limpieza de mesas y pisos del servicio de alimentos y lavado de utensilios de cocina

después del desayuno y el almuerzo.

1.2.1.4 Tipo de menu

En la actualidad no existe un menu establecido, semanalmente la persona
encargada de cocinar propone un menu segun su criterio y este es sujeto a cambios
segun las circunstancias que se dan a lo largo de la semana, entre ellas, la falta o
exceso de materia prima, alguna indicacion especifica por parte de la administracion,

entre otras.

1.2.1.5 Tiempos de comida

El comedor institucional abre sus puertas a las 7:30 am, pero la venta de
preparaciones para el desayuno inicia a las 8:00 am, a partir de las 11:30 am se da la
venta de almuerzos y a las 2:30 pm la venta del café de la tarde, a las 4:00 pm el
servicio cierra sus puertas. Es importante resaltar, que todos los empleados tienen

derecho a los tres tiempos de comida durante su jornada laboral.

1.2.1.6 Compra de materia prima

No cuentan con un proveedor debidamente certificado que cumpla con los
permisos del Ministerio de Salud, por lo tanto, en la actualidad una gran parte de la
materia prima es comprada de forma mensual en el PriceSmart por alguno de los
miembros de la junta directiva, sin embargo, los lunes es el dia que ingresan los

vegetales que son solicitados previamente segun el menu que serd preparado, lo
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mismo se da en el caso de la carne, el salchichdn, el queso y el pollo, estos llegan a

las instalaciones por medio del carnicero.

1.2.2 Observacion de las areas del servicio de alimentos

La observacion se realiz6 mediante el uso de una guia modificada y basada en

la guia del Ministerio de Salud (ver Anexo 2), con el fin de comprobar los requisitos

que se cumplen especificamente en cada area que forma parte del comedor

institucional.

En general la empresa cuenta con un adecuado abastecimiento de agua, ya
gue posee su propio tanque, el cual, se le da el tratamiento adecuado con respecto a
la higiene por parte del equipo de mantenimiento, sin embargo, en la pila destinada al
lavado de loza se mantiene un recipiente lleno con agua, pues la cantidad de la misma

gue llega a este tuvo es muy poca, pero no falta en ningin momento del afio.

El disefio sanitario evita el cruce con aguas negras y se mantiene un estricto
control de la calidad del agua, diariamente el supervisor de calidad de la planta de
Pastas de Arroz, realiza un analisis de yodo libre, dos veces al mes se realiza control
microbiolégico y en forma anual se realiza un control de pesticidas, metales pesados

y fisicos quimicos.

No cuentan con un programa escrito que especifique operaciones de limpieza
y desinfeccion de todos los equipos y areas del servicio de alimentos, no obstante, si
cuenta con una ficha que indica el tipo de quimicos que se pueden usar, pero no de

forma detallada (ver anexo 3).
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Si bien es cierto que los equipos y utensilios de cocina que tienen contacto
directo con los alimentos son de féacil limpieza y desinfeccién, se encontré un mal
lavado de los mismos, con restos organicos, malos olores y una apariencia no muy

higiénica (ver anexo 4). Durante la observacion se comprobd que no se realiza un

proceso de desinfeccién de ninguno de los utensilios, el lavado es muy rapido y poco

cuidadoso.

El comedor institucional si cuenta con los quimicos, herramientas de limpieza y
la infraestructura necesaria, para garantizar la higiene en todos los equipos, sin
embargo, las colaboradoras no los utilizan y tampoco dedican el tiempo necesario a la
limpieza en ninguna de la areas del servicio, equipo mayor o0 menor, pisos, paredes,
muebles de acero inoxidable se ven sucios, manchados, opacos, deteriorados

producto de la poca atencién que se le ha brindado (ver anexo 4).

Al no existir un manual que indique la persona especifica para llevar a cabo
determinada funcién de limpieza o desinfeccion, periodicidad de realizacion,
procedimientos; tampoco existe un registro donde se pueda documentar la hora y
fecha cuando se realizan las operaciones, adicional no hay una persona especifica
gue se encargue de dar un seguimiento permanente a estos procesos, todo esto
genera un descuido de la inocuidad que debe ser fundamental en un servicio de

alimentos.

Se debe mencionar que la Gerente de Desarrollo de la empresa y
Vicepresidenta de la asociacion, si realiza esporadicamente recorridos dentro del area
de cocina y es consciente de la situacion, pero como ella misma indica se sale de las

manos ya que no existen las herramientas para llevar a cabo un adecuado
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seguimiento, ademas de la falta de constancia por parte del equipo de trabajo de la

cocina.

Las camaras de refrigeracion y congelacion presentan un buen funcionamiento,
indican la temperatura, los alimentos se encuentran tapados y los recipientes no estan
adecuadamente etiquetados, pero si hay una adecuada separacion de alimentos
crudos y cocidos, ademas hay circulacion del aire en el interior. Sin embargo, se
encuentran desordenadas y se observa falta de limpieza en el piso, puertas, bandejas,

rieles de las mismas (ver anexo 4).

También se observé desorden en cuanto al almacenamiento de alimentos,
habia mezcla de pan cuadrado con vegetales no refrigerados, junto con bolsas

plasticas, entre otros, al igual que en la forma de almacenar los utensilios de cocina

(ver anexo 4).

Los basureros poseen tapa y pedal, se mantienen a un nivel adecuado. El
servicio solo cuenta con dos tablas de picar, una de ellas es para el queso y la otra se
utiliza para cortar y picar el resto de alimentos, se encuentran muy deterioradas y
manchadas, los cuchillos no estan identificados y también cuentan con dos, los utilizan

segun sea la necesidad.

El servicio de alimentos no cuenta con termémetros, por lo tanto, no se tiene
nocion de la temperatura a la que se estan sirviendo los alimentos, cabe mencionar
gue a pesar de contar con un bafio maria, no se utiliza para mantener los alimentos
recién preparados, sino que los colaboradores que quieren llevar su almuerzo o algun

alimento especifico lo guarden en el mismo y lo mantengan caliente (ver anexo 4).
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Los alimentos recién preparados se mantienen en recipientes sobre la plancha

y no estan adecuadamente cubiertos para evitar cualquier contaminacion y pérdida de

temperatura (ver anexo 4).

La infraestructura del servicio de alimentos cumple con varios requisitos segun
la guia de observacion, el edificio se encuentra en buenas condiciones, los
alrededores son adecuados ya que no hay aguas estancadas, el area donde se
preparan las disoluciones quimicas estan alejadas de la misma, no hay basura ni

maleza en los alrededores (ver anexo 5).

Las areas dentro del comedor se encuentran distribuidas y definidas, el espacio
dentro del servicio de alimentos si es reducido, pero permite la realizacion de tareas,
la ventilacion es adecuada, las paredes, techo, pisos son de color y material adecuado
y de facil limpieza, las ventanas cuentan con la proteccion necesaria contra insectos,
el cableado eléctrico. En el caso de los interruptores, toma corrientes, cableado

eléctrico se encuentra en buenas condiciones (ver anexo 5).

El personal de cocina tiene el carné de manipulador de alimentos al dia, ademas
la empresa cuenta con un profesional certificado por el INA y este se encarga de
renovar el curso de manipulacion de alimentos al personal, la empresa aporta a las
colaboradoras tres gabachas, las cuales tienen letras especificas (A, B, C) segun el
dia de la semana, la presentacion personal es adecuada ya que no llevan joyeria,
magquillaje o esmalte y siempre cuentan con un gorro que al mismo tiempo tiene

funcién de redecilla para el cabello.
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Se observé en varias ocasiones que el personal quien se encuentra en
manipulacion directa con el dinero si tiene contacto con alimentos, el lavado de manos
si se day se tienen todas las condiciones para realizarlo cada vez que sea necesario,

no obstante, no se realiza de forma adecuada y cada vez que se requiere.

La Vigui tiene a sus servicios un Departamento de Mantenimiento, con técnicos
especializados en diversas areas, por lo tanto, cualquier falla de algin equipo o en la
infraestructura, el abordaje es inmediato. El departamento lleva el control de las

actividades que realiza en la empresa, ya sean de forma preventiva o correctivo.

El control de plagas es muy eficiente, la empresa Control Ecoldgico de Plagas
se encarga de registros, los sistemas de vigilancia, los productos por utilizar, el
personal que contrata y realiza los procedimientos necesarios. Esta empresa cuenta
con permisos necesarios con el Ministerio de Salud y realiza 2 visitas mensuales de

revision y una visita mensual para recargas, con el fin de mantener un control

adecuado (ver anexo 5).

Con respecto a los controles de trazabilidad, el comedor institucional no cuenta
con un listado de proveedores que suministran materias primas y no hay requisitos
establecidos para los mismos. Los Unicos proveedores con los que cuenta la soda son
un carnicero y un verdulero, los cuales fueron contactados previamente por la
administradora de ASOVIGUI, la colaboradora que se encuentre en el area de cocina,
es la que se encarga de recibir al carnicero y de pesar en una balanza de un solo
platillo, el producto que trajo y este concuerde con lo que se le solicito, por otro lado,
también recibe los vegetales, de igual forma solo se confirma que la materia prima

corresponda con el pedido.
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Una vez recibidos, en el caso de los diferentes tipos de carne se separa y se
pone a congelar, los vegetales de igual forma se separan y guardan, en ningun
momento se realiza una desinfeccion de los mismos, cuando van a ser usados se

enjuagan con agua y se disponen para la preparacién del platillo.

Existen basureros identificados para reciclar botellas plasticas, latas de
aluminio, empaques tetrabrik, desechos organicos y basura convencional; hechos con
material impermeable, limpios y ubicados adecuadamente, se da un correcto manejo
y existe una persona encargada de retirar los residuos, ademas se mantienen a un

nivel adecuado y con bolsas negras resistentes (ver anexo 5).

Las mesas y sillas en el comedor se encuentran distribuidas de forma que hay

una adecuada circulacion por parte de los usuarios, el material es resistente, de facil

limpieza y desinfeccion (ver anexo 5).

El espacio destinado para almacenar alimentos en seco no cumple con los
requisitos, el area es muy pequefia ya que cuentan con pocos estantes de madera que
estan pegados a la pared, por lo tanto, la materia prima se encuentra distribuida en los
anaqueles, una mesa y otros, como el aceite, se ubican en el suelo. Tampoco estan
rotulados los espacios, algunos productos que han sido cambiados de su empaque
original, no tienen indicada la fecha de vencimiento, no se tiene registro de la fecha de
recepcion, se debe mencionar que no hay exceso de almacenamiento de alimentos,
ya que se compran mensualmente, incluso se ha dado el caso de que la materia prima
se termine antes de que el mes finalice tampoco se utiliza un sistema especifico para

almacenar en la bodega (ver anexo 5).
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En cuanto a la desinfeccion de limpiones si se realiza el proceso, mantienen
recipientes con agua y disolucion desinfectante que provee la empresa para hacer uso
de las toallas cuando es necesario, una vez utilizadas se colocan en otro recipiente
para posteriormente llevarlas a lavar, sin embargo, la ubicacion de los baldes es

debajo de la pila de lavado de loza (ver anexo 6).

La bodega de productos quimicos y herramientas de limpieza, se encuentra
separada de la materia prima y el area de cocina, no obstante, se encontr6 en
diferentes lugares del area de preparacion y lavado de loza botellas con quimicos
como el desengrasante, esponjas, cepillos junto a los utensilios de cocina, ademas, la

bodega presenta una apariencia muy desordenada (ver anexo 6).

1.2.3 Conocimiento del personal del servicio de alimentos en

manipulacién de alimentos

Para conocer el conocimiento del personal de cocina en manipulacion de
alimentos, se realiza una encuesta de 10 preguntas donde se abarca de forma general
conocimientos béasicos por tener en cuenta cuando se estd constantemente
manipulando alimentos (ver anexo 7). La Gerente de Desarrollo se mantiene al tanto
de la fecha de vencimiento del carné de manipulacién de los colaboradores, si es asi

se indica la renovacion del mismo.

Con respecto a los resultados de la encuesta, se observa una deficiencia en

conocimientos de manipulacion de alimentos, se inicio el cuestionario preguntando un
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ejemplo de contaminacion fisica 'y el 100% (n=2) contesto erroneamente, diciendo que
el cloro, desinfectante y jabon son ejemplos, si bien es cierto pueden causar problemas
en la salud de un ser humano, no se clasifican dentro del tipo de contaminacion fisica,

sino, quimica (ver Figura N°1, anexo 8).

De igual forma se exponen tres casos y se pide indicar cual corresponde a
contaminacion cruzada, 50% (n=1) responde correctamente y 50% (n=1) de forma
incorrecta, lo cual indica que se necesitan reforzar términos y llevarlos a la practica

(ver figura N°2, anexo 8).

Al realizar preguntas relacionadas con temperaturas de riesgo donde la
proliferacion de microorganismos aumenta, si se demuestra un desconocimiento, en
la pregunta 4 se hace referencia especifica a la zona de riesgo y de nuevo el 50%

(n=1) responde correctamente y 50% (n=1) de forma incorrecta (ver figura N°4, anexo

8), en el caso de la pregunta 6 donde se desea saber si existe el conocimiento de la
temperatura adecuada para garantizar una correcta coccion de la carne el 100% (n=2)

no acertaron la respuesta (ver figura N°6, anexo 8).

Como resultado se obtuvo que 6 de las 10 preguntas fueron contestadas de
forma certera por parte del personal de cocina (ver anexo 8), mediante la observacién
se determin6 que muchas veces no se cumple una buena manipulacién de alimentos,
la contaminacion cruzada es muy frecuente, la falta de lavado de manos y
principalmente la interrupcion en la cadena de frio, aunque con respecto a los
conceptos del uso de uniforme y la presentacion personal si son normas que se

cumplen con frecuencia.
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1.2.4 Conocimiento del personal en Nutricion

La encuesta es aplicada a 102 colaboradores de la fabrica de Fideos Precocidos
de Costa Rica, Vigui S.A. Se les realizo6 preguntas relacionadas con conocimientos

en nutricion, para saber los temas en los que la poblacién no presenta un importante

dominio (ver anexo 9).

Inicialmente se realiza la encuesta con un falso y verdadero con diversos tipos
de enunciados, el primero cuestionaba si saltar un tiempo de comida es un método
saludable para perder peso, 96% (n= 98) de los encuestados contestaron como falso

y 4% (n= 4) verdadero (ver figura N°11, anexo 10).

Un 73% (n=74) contestaron como verdadero el enunciado sobre si la cantidad
de sodio es elevada en enlatados y 27% (n=28) respondieron que es falso, este
constituye un tema usualmente poco conocido por la poblacion costarricense, sin

embargo, predomind una respuesta acertada (ver figura N°12, anexo 10).

Por otro lado, 91% (n=93) de los encuestados marcaron la opcion verdadera
refiriéndose a que el pollo, pescado y carne de res son fuente importante de proteina

y 9% (n=9) dijeron que es falso (ver figura N°13, anexo 10).

Los ingredientes en las etiquetas estan ordenados de mayor a menor cantidad,
fue la siguiente pregunta 67% (n=68) indicaron como verdadera la opcion y 33% (n=34)
marcaron falso, de igual forma la mayoria marcé la opcion correcta, pero, también se
observa el desconocimiento en una parte importante de la poblacion de la empresa

(ver figura N°14, anexo 10).
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Con respecto a la pregunta si la natilla es fuente de grasa 76% (n=78) indica

que es una opcion verdadera y 24% (n=24) dice que es falso (ver figura N°15, anexo

10), también 86% (n=88) de los encuestados dicen que es falso que consumir altas
cantidades de azucar es la Unica forma de padecer diabetes y 14% (n=14) elige la

opcién verdadera (ver figura N°16, anexo 10).

El 86% (n=88) dicen que es falso que consumir alimentos libres de gluten,
genera pérdida de peso y el 14% (n=14) de los encuestados elige la opcion verdadera

(ver figura N°17, anexo 10). Al preguntar por una fuente importante de proteina, un

91% (n=93) selecciona la leche, 7% (n=7) opta por la sandia y un 2% (n=2) elige la

galleta soda (ver figura N°18, anexo 10).

Segun los entrevistados, 94% (n=96) la cadena de frio de los alimentos se debe
mantener durante todo el proceso y 6% (n=6) menciona que solo durante el

almacenamiento (ver figura N°19, anexo 10). Por otro lado, al preguntar por un ejemplo

de nutriente presente en la naranja el 95% (n=97) dice que la fibra, 3% (n=3) grasa y

2% (n=2) cree que es los triglicéridos (ver figura N°20, anexo 10).

Al preguntar por el significado de la coloracion amarilla de la orina un 86%
(n=88) se decide por la opcién de deshidratacion, 12% (n=12) piensa que es causado

por el exceso de alimentos dulces y 2% (n=2) la falta de ejercicio_(ver figura N°21,

anexo 10). EI 96% (n=98) de los encuestados dice que un ejemplo de vegetal harinoso

es el camote, 2% (n=2) la zanahoria y el otro 2% (n=2) la lechuga (ver figura N°22,

anexo 10).
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Una de las preguntas que tuvo mas diferencia de pensamientos fue la funcion
de la fibra en el organismo, donde un 53% (n=54) votd por la disminucién del
estrefiimiento y 47% (n=48) piensa que es el aporte de vitaminas y minerales (ver

figura N°22, anexo 10). El 93% (n=95) cree que el chayote tierno es un ejemplo de

vegetal no harinoso, 5% (n=5) vota por la papay 2% (n=2) por la yuca (ver figura N°23,

anexo 10).

Actualmente en el mercado los productos light, han adquirido un gran auge y
muchas veces la publicidad menciona que estos ayudan a perder de peso, entre otras
pautas muy similares, confundiendo asi al consumidor, por lo tanto, se les cuestiona
por el aporte de calorias al cuerpo de los mismos y el 81 % (n=83) dice que provee
una menor cantidad que el articulo original, es decir, el que no es “light”, 18% (n=18)
piensan que no aporta calorias y 1% (n=1) cree que brinda altas cantidades de calorias

al cuerpo_(ver figura N°24, anexo 10).

El total de encuestados fue un 62% (n=63) hombres y 38% (n=39) mujeres,
donde 8% (n=8) tienen primaria incompleta, 15% (n=15) primaria completa, 53%
(n=54) secundaria incompleta, 10% (N=10) secundaria completa, 3% (n=3) diplomado
o técnico, 3% (n=3) universidad incompleta, 6% (n=6) universidad completa y 4% (n=4)

maestria o grado superior (ver figura 26, anexo 10).

Los resultados del cuestionario permiten ver que la mayoria de la poblacion
respondié correctamente las preguntas, sin embargo, hay confusion con ciertos

términos importantes, los cuales seran abordados en la educacion nutricional.
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1.2.5 Habitos de alimentacién del personal de la Vigui

Evaluar los habitos alimentarios de los 102 colaboradores de la fabrica de
Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A, permite conocer mas sobre los gustos y

costumbres alimentarias de los trabajadores (ver anexo 11).

Los resultados indican que la mayoria de la poblacion realiza al menos cuatro
tiempos de comida al dia, 97% (n=99) almuerza, 96% (n=98) desayuna, 91% (n=93)
cena 86% (n=88) merienda de la tarde, el 12% (n=12) realiza la merienda de la

mafiana y 2% (n=2) consume la colacién nocturna (ver figura N°27, anexo 12). La

empresa incluye dentro del horario de trabajo, un espacio para el desayuno, almuerzo
y café de la tarde, lo que ayuda al cumplimiento de los tiempos de comida en horarios

constantes.

También, se indagd con respecto al consumo de liquido, lo cual evidencio que
la mayoria de la poblacion 49% (n=51) consume de 4-6 vasos al dia con liquido, 29%

(n=29) toma mas de 7 vasos al dia'y 22% (n=22) bebe de 1-3 vasos (ver figura N°28,

anexo 12).

Con respecto al habito de afiadir sal a los alimentos ya preparados 98% (n=100)

no lo hace y 2% (n=2) si acostumbra (ver figura N°29, anexo 12). Segun los resultados

obtenidos el endulzante mas utilizado por los encuestados es el azlcar blanco o
morena, 90% (n=92) la utilizan para el café, 89% (n=91) en los refrescos y 81% (n=83)
para el té, por otro lado, edulcorantes como la splenda o natuvia también son usados

4% (n=4) lo usan para café, refrescos y té, un 4% (n=4) no endulza el café ni los
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refrescos y el 3% (n=3) el té, también el 2% (n=2) no consume café, el 3% (n=4) no

consume refrescos y 12% (n=12) no toma té (ver figura N°30, anexo 12).

98% (n=100) visita el servicio de alimentos de lunes a viernes y 2% (n=2) de 1-

3 veces al mes (ver figura N°31, anexo 12), por lo tanto los alimentos que se producen

en el comedor forman parte de la dieta de los colaboradores de la Vigui.

Se indica también, que 91% (n=93) realiza menos de 150 minutos actividad
fisica, 8% (n=8) hace de 150-300 minutos y solo 1% (n=1) menciona efectuar mas de

300 minutos a la semana (ver figura N°32, anexo 12).

Con respecto a las enfermedades 15% (n=15) padecen hipertension, 12%
(n=12) colesterol y triglicéridos altos, 5% (n=5) presentan diabetes y la mayoria de la

poblacion un 87% (n=89) no tienen ninguna de las anteriores (ver figura N°33, anexo

12).

También se cuestiond sobre los métodos de coccién més utilizados por los
empleados, en el caso de la zanahoria 83% (n=85) al vapor, 12% (n=12) no consume
y 5% (n=5) hervido; también el pollo 82% (n=84) lo cocinan frito, 3% (n=3) lo preparan
hervido, al vapor o al horno y 9% (n=9) a la plancha. En el caso de la papa 92% (n=94)
frito, 5% (n=5) al horno, 2% (n=2) hervido y 1% (n=1) no consume y en el caso del
huevo 94% (n=96) es consumido frito y 6% (n= 6) no consume (ver figura N°34, anexo

12).

Con respecto a la frecuencia de consumo, la leche es un producto que 42%
(n=43) algunas veces a la semana, 28% (n=29) algunas veces al mes, 25% (n=25)

todos o casi todos los dias y 5% (n=5) nunca o casi hunca. En el caso de queso 56%
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(n=57) lo ubican dentro de su dieta algunas veces a la semana, 32 % (n=33) todos o
casi todos los dias, 7% (n=7) algunas veces al mes y 5% (n=5) nunca o casi hunca

(ver figura N°35, anexo 12).

El yogurt 89%(n=91) lo toman algunas veces al mes, 7% (n=7) nunca o casi
nunca y 2% (n=2) algunas veces a la semana o todos los dias. La mantequilla o
margarina un 90% (n=92) todos o casi todos los dias, 8% (n=8) algunas veces a la

semanay 1% (n=1) algunas veces al mes o casi nunca es consumida (ver figura N°35,

anexo 12).

Un 43% (n=45) manifestdé comer natilla algunas veces al mes, 37% (n=37)
algunas veces a la semana, 15% (n=15) nunca o casi hunca y 5% (n=5) todos o casi
todos los dias. El aceite es usado todos o casi todos los dias por el 95% (n=97) de la
poblacién y solo un 5% (n=5) nunca lo consumen, ya que prefieren la manteca (ver

figura N°35, anexo 12).

La variedad de carnes pollo, cerdo, res esta presente en la poblacion, el 98%
(n=100) incorporan alguna proteina algunas veces a la semana y 2% (n=2) algunas
veces al mes, también lo que son mariscos y enlatados 89% (n=91) algunas veces a
la semana, 10% (n=10) algunas veces al mes y 1% (n=1) nunca o casi nunca (ver

figura N°35, anexo 12).

El consumo de frutas es muy variado dentro de los encuestados, 56% (n=57)
algunas veces al mes, 32% (n=33) algunas veces a la semana y también se ven los
extremos mientras el 6% (n=6) lo consumen casi todos los dia o casi nunca_(ver figura

N°35, anexo 12).
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El 82% (n=84) incluyen vegetales harinosos algunas veces a la semana, 12%
(n=12) todos o casi todos los dias y 6% (n=6) algunas veces al mes, sucede muy
similar con los vegetales no harinosos 90% (n= 88) casi todos los dias, 7% (n=7)

algunas veces a la semana y 5% (n=5) algunas veces al mes (ver figura N°35, anexo

12).

Los cereales como tortillas, pan, entre otros son consumidos todos o casi todos
los dias por el 100% (n=2) de los encuestados, ademas las leguminosas entran en la
dieta todos o casi todos los dias del 88% (n=90) y algunas veces a la semana 12%

(n=12) (ver figura N°35, anexo 12).

Las golosinas son adquiridas por el 85% (n=87) algunas veces a la semana,
10% (n=10) todos o casi todos los dias, 3% (n=3) algunas veces al mes y 2% (n=2)
casi nunca, el azlcar es utilizada por el 92% (n=94) de los colaboradores todos o casi
todos los dias, 6% (n=6) casi nunca y un 2% (n=2) algunas veces al mes _(ver figura

N°35, anexo 12).

De igual forma los refrescos gaseosos mencionan que el 90% (n=92) los toman
algunas veces al mes, 6% (n=6) nunca o casi nunca, 4% (n=4) todos o casi todos los
dias, también otro 4% (n=4) algunas veces a la semanay 2% (n=2) algunas veces al

mes (ver figura N°35, anexo 12).

El café o té forman parte todos o casi todos los dias del 98% (n=100) de los
colaboradores y del 2% (n=2) casi nunca, con respecto a las comidas rapidas
mencionan el 86% (n=88) algunas veces al mes, 12% (n=12) algunas veces a la

semana y 2% (n=2) nunca o casi nunca. Por otro lado, el licor 65% (n=67) lo beben
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algunas veces al mes, 16% (n=16) nunca o casi nunca y 1% (n=1) algunas veces a la

semana (ver figura N°35, anexo 12).

Los resultados reflejan que muchos de los alimentos importantes que en una
alimentacion saludable deben ser consumidos usualmente, es practicado por los
colaboradores de la Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A, sin
embargo, también hay un consumo elevado de alimentos no tan saludables, es decir,
alimentos con alto contenido de grasas tales como las frituras, también hay consumo
de productos altos en sodio, ejemplo los enlatados o articulos hechos a base de

azucares simples como bebidas energéticas.

1.2.6 Estado nutricional de la poblacién

Los trabajadores de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A, se realizaron
mediciones antropométricas: en el caso de los hombres se obtuvo como datos
promedio una edad de 38 afios, estatura 1,71 cm, peso 76,1 Kg, porcentaje de grasa
de 20,1% lo cual es alto segun la edad promedio y un promedio de circunferencia de
cintura de 85,6 cm, indicando que no hay un riesgo aumentado de enfermedades

cardiovasculares (ver anexo 13).

Por otro lado, las mujeres presentan en promedio una edad de 38 afios, estatura
1,56 cm, peso 68,6, porcentaje de grasa de 34,8% donde se califica como alto para el
promedio de edad y un promedio de circunferencia de cintura de 81,3 representando

un riesgo aumentado de enfermedades cardiovasculares (ver anexo 13).

Se obtuvo como promedio de indice de masa corporal de la poblacién 27 Kg/m?,

es decir, en general la poblacion se encuentra en un estado nutricional de sobre peso,
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la edad promedio de los colaboradores se encuentra en 38 afios, con una estatura de

1,63 cm y un peso de 72,3, el VET total es de 2200 Kcal (ver anexo 14).

La edad promedio de los colaboradores se encuentra en 38 afios, con una

estatura de 1,63 cm y un peso de 72,3, el VET total es de 2200 Kcal (ver anexo 14).

1.2.7 Aceptabilidad del menu

Evaluar la percepcion del servicio de alimentos de 100 empleados de la Vigui,
utilizando diferentes caracteristicas organolépticas para los alimentos y fisicas para el
comedor, constituye una forma de saber de forma general el agrado de los empleados

hacia los alimentos, servicio y hacia la infraestructura (ver anexo 20).

El 84% (n=84) de la poblacion visita el servicio de alimentos de 6-10 veces a la
semana, 11% (n=11) mas de 10 veces y 5% (n=5) 1 -5 veces a la semana, implica que
muchos de los alimentos de la dieta de la mayoria de la poblacion participante,

provienen del comedor institucional (ver figura 37, anexo 21).

Al evaluar el sabor de los alimentos el 83% (n=83) lo califican como bueno, 15%
(n=15) muy bueno y 2% (n=2) malo. Con respecto a la temperatura de los alimentos
74%( n=74) dicen que es buena, 25% (n=25) mala y 1% (n=1) le parece muy buena

(ver figura 38, anexo 21).

La temperatura de los alimentos el 74% (n=75) concuerdan con que es buena
y un 25% (n=25) califican como mala la temperatura a la que sirven los alimentos y

solo 1% (n=1) le parece muy buena (ver figura 39, anexo 21).
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La coccion de los alimentos el 98% (n=98) concuerdan con que es buenay un

2% (n=2) votan por la opcion mala (ver figura 40, anexo 21), con respecto a la cantidad

de alimento servido al 89% (n=89) les parece buenay al 11% (n=11) mala (ver figura

41 anexo 21).

El 98% (n=98) piensa que la presentacion del personal es muy buena y el 2%

(n=2) la califican como buena (ver figura 42, anexo 21), referente a la atencion del

cliente si hay cierta discrepancia de parte de los clientes, para el 69% (n=69) resulta
buena, un 22% (n=22) le parece mala y para el 9% (n=9) es muy buena (ver figura

43, anexo 21), de igual forma la velocidad de atencion, el 67% (n=67) indica que es

buena, pero el 33% (n=33) la perciben como mala (ver figura 44, anexo 21).

Sobre la limpieza del servicio de alimentos 52% (n=52) consideran que es

buena, pero 48% (n=48) indica que es mala (ver figura 45, anexo 21), ademas al

calificar la limpieza de la vajilla el 66% (n=66) indica que es mala y el 34% (n=34)

buena (ver figura 46, anexo 21). Por otro lado al 99% (n=99) el horario de atencién le

parece muy bueno y al 1% (n=1) bueno (ver gréfico 47, anexo 21), la misma votacion

recibe la iluminacién del servicio de alimentos (ver figura 48, anexo 21).

En cuanto a la ventilacion al 97% (n=97) la califica como buena y el 3% (n=)

muy buena (ver figura 49, anexo 21), la decoracién al 98% (n=98) les parece buenay

al 2% (n=2) muy buena (ver figura 50, anexo 21) y para finalizar el cuestionario el
95% (n=95) ven buenos los precios y al 5% (n=5) creen que no son adecuados (ver

figura 51, anexo 21) .
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1.2.8 Aceptabilidad del menu diario

Durante el primer mes de pasantia se evaluo el plato principal del dia y de esta
forma conocer los platos méas gustados por los comensales, se le aplico la encuesta a

30 comensales diarios (ver anexo 22).

Los platos principales servidos durante el mes de junio obtuvieron calificaciones
muy similares, el pollo frito, garbanzos con pollo, olla de carne y canelones con carne
son los platillos que mejor puntuacion recibieron entre 10 y 9 puntos, tienen una mayor
aceptabilidad por parte de la poblacion, tomando en cuenta el precio, la cantidad

servida y el sabor (ver figura 112, anexo 23).

El pollo en salsa, lentejas, chop suey, papas con carne, chuleta ahumada y
canelones, quedaron en tercer lugar como opcion gustada por los colaboradores con
8 puntos, de igual forma es un promedio segun el sabor, precio y cantidad servida (ver

figura 112, anexo 23).

Preparaciones como la carne desmechada, lasagna de chop suey y espagueti
con pollo no son tan gustados por los colaboradores, mencionaban la textura y el sabor
como principales factores, recibieron una puntuacién menor a 6 puntos. El resto de las
preparaciones se encuentran dentro del rango promedio, con puntuacion 7 (ver figura

112, anexo 23), aunque influye que las recetas se repiten con mucha frecuencia y

generan apatia en los clientes.
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1.2.9 Gustos y preferencias

Para elaborar un menu variado, equilibrado y nutritivo, pero que al mismo
tiempo sea del agrado de los consumidores, se aplicO un cuestionario a 102

colaboradores, donde se dieron varias opciones de preparaciones en diversos tiempos

de comida y de esta forma poder incluirlas al nuevo menu (ver anexo 24).

1.2.10 Analisis cualitativo y cuantitativo del menu

Durante 4 semanas se analizaron las caracteristicas organolépticas (aroma,
gusto, apariencia, temperatura, tamafio, textura y armonia) de los platos principales

ofrecidos en el desayuno, almuerzo y el café de la tarde.

De igual forma se analiz6 cuantitativamente los platillos, es decir, el aporte
nutricional de cada preparacion y con ello determinar el aporte beneficioso o no, a la

alimentacion de los colaboradores (ver anexo 26).

1.2.10.1 Andlisis cualitativo

Los desayunos visualmente son agradables, sin embargo, en el caso de la
salchicha en salsa, carne en salsa y el gallo pinto falta armonia en los platillos ya que
no tienen variedad de color o la presentacion no es la mejor, en el caso de los
alimentos que son fritos el sabor resulta excesivamente grasoso lo que hace perder
mucho sus propiedades y el sabor tipico como tal, la temperatura si bien en el
momento que se degustaban era adecuada, por la forma de mantenimiento que se le

da (sobre la plancha), muchas veces cuando llegaba a los clientes ya estaba frio_(ver

anexo 27) .
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En preparaciones servidas en el almuerzo se daba el caso que si servia por
porcion cada alimento que formaba el plato, el tamafio era adecuado, pero al estar
juntos todos en un plato generaba un plato muy saturado como en el caso de los

garbanzos, pescado al ajillo y los canelones (ver anexo 28).

Platos principales como el pescado a la plancha y la chuleta tienen una
presentacion y sabor agradable, sin embargo, el exceso de grasa a la hora de

prepararlo si era perceptible a la hora de degustarlo (ver anexo 28).

También se dieron casos donde la armonia en el plato, el tamafio de porcion,
el sabor y textura no fueron adecuados, por ejemplo, la lasagna de chop suey y pasta
con salsa blanca, la apariencia tan palida del plato y el poco sabor y la textura pegajosa

no son una buena combinacién para un plato principal (ver anexo 28).

Cuando se sirven platillos cuyo plato principal es algun tipo de arroz, la porcién
es muy grande se evidencié mucho residuo de alimentos por parte de los comensales,
ademas el sabor no se hacia tan presente y hacia falta mas color en la preparacion

(ver anexo 28).

En el caso del café de la tarde, la mayoria de los alimentos son comidas rapidas,
se hace mucho el uso de frituras al igual que en los desayunos, por lo tanto, el sabor
excesivo a grasa también se da, en general las caracteristicas organolépticas de los
mismos estan dentro de un rango adecuado, tomando en cuenta el tipo de comida que

se ofrece (ver anexo 29).
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1.2.10.2 Analisis cuantitativo

En el caso del desayuno el menud no es muy variado, todos los dias se ofrece
huevo, queso, salchichdn, torta de papa y un dia a la semana, carne en salsa o

salchichas en salsa.

Cuando el comensal pide una porcion de alguno de estos alimentos que se
ofrece ninguno cubre ni el 80% del requerimiento caldrico del desayuno, en cuanto a
la proteina solo la carne en salsa y el gallo pinto presentan un mayor aporte, no
obstante, no llega al minimo requerido de 95%. En el caso de los carbohidratos solo
el gallo pinto cumple la porcion del macronutriente, el resto no es representativo del

aporte que da (ver anexo 30).

En cuanto a la grasa 5 de 7 opciones superan el requerimiento de grasa para
el desayuno en mas de un 125%, en el caso del huevo frito hay un exceso de 13,87
gramos de grasa y la carne en salsa se excede en 8,62 gramos el requerimiento de
grasa el cual es de 18,30 gramos, incluso 3 de las preparaciones supera el 200%, un
claro ejemplo es la torta de papa con 67,7 gramos de grasa de mas, segun lo

recomendado (ver anexo 30).

También se analizé el aporte de fibra de estos platillos, el gallo pinto es el Gnico
que tiene un aporte significativo de 49%, aunque no representa el minimo necesario,
el resto de opciones el aporte maximo es de 7%, de igual forma el sodio el aporte que

se da a la dieta de los colaboradores es minimo (ver anexo 30).

Se escogieron 2 mezclas muy repetitivas por los colaboradores para evaluar

platos completos, una de ellas es gallo pinto, queso, salchichdn y pan se analiza que
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el aporte cal6rico excede lo necesario en un 197%, de igual forma sucede con la grasa,
la cual excede el requerimiento en mas de un 300%, es decir, solo este platillo aporta
65,31 gramos de grasa, cuando lo recomendado para el desayuno seria 18,30 gramos.
Con respecto al carbohidrato, también hay un exceso del 10%, 24,46 gramos de mas
segun el maximo recomendado para el desayuno, en el caso de la proteina si se
cumple los rangos, de igual forma el sodio y la fibra se encuentran en valores menores

a los requeridos (ver anexo 30).

Por otro lado gallo pinto, huevo y queso tienen valores un poco mas cercanos
a los maximos aceptados, las calorias exceden en un 82%, y la grasa en un 318%. La
proteina y los carbohidratos se encuentran en valores adecuados y el sodio se aporta

en mayor cantidad comparado con la fibra (ver anexo 30).

En ambos casos la proteina se encuentra en rangos adecuados para la
poblacién, en promedio ambas preparaciones aportan 31,5 gramos de este
macronutriente y los gramos recomendados para esta poblacién son 27,5 gramos, por
lo tanto, el porcentaje de adecuacion es de 115%, cumpliendo asi el requerimiento

(ver anexo 30).

Con respecto a los almuerzos, fueron analizados los platos principales que se
sirvieron durante 4 semanas, se pudo observar el exceso de grasa que se utiliza para
prepararlos, prueba de ello es que diecinueve de los veinte platillos no cumplen con el
requerimiento maximo de este macronutriente, cuatro de ellos exceden en mas de
200% incluso sobrepasando 400% el valor permitido, diez de ellos supera el 100% del
limite y el resto en mas de un 40%. Solo una de las opciones no cumple con el minimo

y esta 10% por debajo del necesario (ver anexo 31).
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El requerimiento energético necesario para la poblacién durante la hora de
almuerzo tampoco es cumplido, cinco platillos presentan un valor energético superior
a 120% del necesario, catorce platillos también exceden el valor limite en al menos

20%, de igual forma solo uno de los platillos no cumple con el rango y esta 41% por

debajo (ver anexo 31).

En el caso de la proteina se dan casos donde no se alcanza el minimo
necesario, tres de los veinte platillos tienen un aporte menor al 7%, en promedio hay
un déficit de 7 gramos, por otro lado, tres platillos superan en mas de 100% el valor
recomendado y doce preparaciones superan en promedio 19 g el requerimiento de la

poblacion, es decir, minimo 1% sobre lo necesario (ver anexo 31) y solamente dos

preparaciones de las analizadas cumplen con el rango necesario de proteina. Se
puede rescatar que si hay variedad en proteina en las recetas, o sea se utilizan
diversas fuentes, pero no se agrega en algunos casos como se indic6 la cantidad

adecuada.

Los carbohidratos, es un macronutriente que usualmente se encuentra en
exceso y este servicio de alimentos no constituye la excepcion, 19 de los platillos
exceden la recomendacion en mas de un 25%, solamente uno de los casos esta 46%

por debajo de lo indicado (ver anexo 31).

La fibra es necesaria en la alimentacion del ser humano, se evalué ya que
resulta importante el aporte que la alimentacion esta dando de esta sustancia, en el
100% de las preparaciones no se cumple con el minimo requerido por la poblacion, de

igual forma el sodio un mineral que es necesario controlar, diez de los platillos excede
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el minimo recomendado en el al menos un 25%, una preparacion cumple con el rango

indicado y nueve recetas restantes no llega ni al minimo indicado (ver anexo 31).

En el café de la tarde, también se observa un poco aporte nutricional por parte
de las preparaciones ofrecidas, solo una de ellas cumple con el requerimiento, dos no

llega al minimo y diecisiete recetas exceden por al menos 4% el valor establecido (ver

anexo 32).

La proteina es el macronutriente que menor aporte tiene en la merienda cinco
de las preparaciones no cumple el minimo establecido, tres exceden por al menos un

28% y el resto de preparaciones se encuentran en un valor adecuado (ver anexo 32).

La grasa también es un macronutriente que se excede en el 75% de los casos,
solo una preparacion cumple el requerimiento y otra mas no llega al minimo. Los
carbohidratos también exceden al menos en 12% del minimo necesario, cinco
preparaciones estan 5% por debajo de lo necesario y tres de los platillos cumplen con

la cantidad de carbohidratos necesaria (ver anexo 32).

En el caso de la fibra y el sodio, en los platillos de la merienda de la tarde
ninguno excede el valor necesario, en realidad todos se encuentran por debajo del

porcentaje de adecuacioén (ver anexo 32).




1.3 Analisis FODA

Fortalezas

Oportunidades

Productos guimicos
establecidos.

Personal establecido para cada
area.

Supervision en presentacion
personal de colaboradores.
Personal cuenta con equipo
mayor 'y menor a su
disposicion.

Todos los empleados cuentan
con el curso de manipulacion
de alimentos al dia.
Capacitacion constante en
manejo de desechos vy
manipulacion de alimentos.
Acceso a renovacion de los
carné de manipulaciéon de
alimentos.

Servicio de alimentos
subsidiado por la empresa.

Los empleados tienen
oportunidad de realizar tres
tiempos de comida en la
empresa, el desayuno,
almuerzo y merienda de la
tarde.

Los colaboradores rotan
los puestos una vez a la
semana, por lo tanto,
conocen las areas.

El comedor institucional
tiene las instalaciones
para brindar un adecuado
servicio.

Los precios de los
productos ofrecidos en el
servicio de alimentos son
accesibles para los
colaboradores.

Cuentan con equipo
mayor para la elaborar
diversidad de platillos.

Continta
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Tabla N°1. Analisis de fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas del
servicio de alimentos de la Vigui



Continuacion tabla N° 1

Debilidades

No hay un adecuado
seguimiento a los procesos de
limpieza.

No hay estandarizacion de
recetas.

No hay menu establecido y se
repiten constantemente las
preparaciones.

No hay control de costos
adecuado ya que no hay

porciones establecidas para
servir en los platos de los
colaboradores.

No hay oferta de frutas ni
refrescos naturales que aporten
beneficios a la alimentacién de
los clientes.

No hay consulta nutricional en
la empresa.

Los métodos de coccion no son
los méas saludables.

La Infraestructura es
inadecuada para la movilidad
del personal dentro del servicio
de alimentos.

El tamafio de los platos donde
se sirven los alimentos son muy
grandes por lo tanto
visualmente requieren mas
comida para lucir “llenos”.

Amenazas
Salarios poco
competitivos.
Inadecuado estado
nutricional de los

colaboradores.
Resistencia al cambio por
parte del personal.

Poco personal en el
servicio de alimentos y se
da un recargo de trabajo.

Falta de control de toma
de temperaturas en los
alimentos.

Falta de modernizacion
de equipo menor para el
uso en el servicio de
alimentos, ya que mucho
del actual se encuentra
en malas condiciones.
Inadecuada manipulacion
de alimentos.

El transporte de la
materia  prima  como
carnes es totalmente
inadecuado ya que no
cuentan con proveedor
con equipo especializado.
Deficiente educaciéon
nutricional en el personal
de la empresa.

Falta de nutricionista en la
empresa.

Hay patologias presentes
en los colaboradores que
no cuentan con
seguimiento nutricional y
lo requieren.

Fuente: Garita, 2017
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1.4 ldentificacion de problemas

Por medio de observacion, entrevistas a los encargados del comedor y a los
colaboradores y la aplicacion de diferentes diagnosticos se identifican los siguientes

problemas més relevantes:

En el servicio de alimentos la contaminacion cruzada, quimica y fisica resulta
evidente, por la falta de limpieza, higiene, seguimiento, adicional, hay una recarga en
el trabajo de las colaboradoras que se encargan de las areas. Adicional, es necesario
recordar las buenas practicas de manufactura para quienes se encargan de manipular

los alimentos, también existe una falta de utensilios de cocina y renovacion del mismo.

Las encuestas aplicadas indican que no hay un manejo de temperaturas, al
menos la mas comun que es la zona de riesgo, tampoco manejan los tipos de
contaminacion, ademas no hay un control de la materia prima que se invierte para la
elaboracion de los distintos platillos, cada semana cocina una persona distinta y el

sabor de los alimentos varia notablemente.

La necesidad de un menu mas balanceado se hace presente, pues hay una alta
repeticion de platillos en el mismo mes, tanto para el almuerzo como para la merienda

de la tarde y el valor nutricional actual requiere una mejoria.

El servicio de alimentos solamente ofrece refrescos instantaneos elaborados
en la empresa durante los tres tiempos de comida, los cuales son muy altos en azucar
y no tienen un aporte de vitaminas y minerales, adicional no hay oferta de frutas para

el consumo de los comensales.
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La bodega de quimicos y de alimentos se encuentra relativamente cerca,
ademas hay un desorden considerable en la organizacion de los alimentos, ya que
estos se encuentran algunos tocando el suelo, tipos de alimentos mezclados.

También, la bodega donde se encuentra el material para limpiar estéd desorganizada.

Y para el resto de colaboradores se encontré una leve comprension en temas
de nutricion, sin embargo no hay un adecuado conocimiento sobre grupos de
alimentos, productos saludables, etiquetado, enfermedades causadas por mala

alimentacion.

El cuestionario de habitos alimentarios permiti6 ver un alto consumo de
alimentos no nutricionalmente balanceados, algunos presentan desorden en los
tiempos de comida, el sedentarismo en la poblacién es muy evidente. La mayoria de
la poblacion no presenta enfermedades crénicas, pero si se dan casos, los cuales se
trataran de abordar nutricionalmente, adicional a los casos de obesidad que requieren

seguimiento.

1.5 Objetivos

A continuacioén se presenta el objetivo general y los objetivos especificos para

llevar a cabo la pasantia.

1.5.1 Objetivo General
Desarrollar una pasantia de 640 horas para la deteccion de los principales
problemas en el ambito nutricional, realizando evaluaciones en el servicio de

alimentos, aplicacion de encuestas, valoracion de estado nutricional a los
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colaboradores de Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A para el
mejoramiento de calidad de vida y del servicio de alimentos, en el periodo de junio a

octubre 2017.

1.5.2 Objetivos Especificos

e |dentificar problemas en el servicio de alimentos de Fabrica de Fideos
Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A, mediante aplicacion de diagnosticos y

observacion.

e Evaluar el aporte nutricional de las preparaciones servidas a los colaboradores
de la Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A, en el comedor

institucional.

e Mejorar el aporte nutricional de los alimentos que se ofrecen a los
colaboradores de la Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A, en
el servicio de alimentos.

e Estandarizar las preparaciones que son ofrecidas en el comedor institucional

de la Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A.

e Mejorar el control de materia prima que se utiliza en el servicio de alimentos de

la Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A.
e Capacitar al personal encargado del comedor institucional en las porciones
adecuadas a la hora de servir los platillos de los colaboradores de la Fabrica de

Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A.
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Determinar el estado nutricional de los colaboradores de la Fabrica de Fideos
Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A, mediante mediciones antropométricas y

anamnesis nutricional.

Motivar a un estilo de vida saludable a los colaboradores de la Fabrica de
Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A, mediante charlas y actividades

educativas.

Retomar los conocimientos en manipulacion de alimentos de las personas
encargadas del comedor institucional, para garantizar la inocuidad en las
preparaciones servidas a los clientes del servicio de alimentos de la Fabrica de

Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A.

Conocer habitos de alimentacién, gustos y preferencias de los colaboradores
de la Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A, mediante

encuestas aplicadas.

Elaborar un menu ciclico de 5 semanas adecuadamente variado y balanceado
nutricionalmente segun los requerimientos caldricos de los colaboradores de la

Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A.

Elaborar un documento que permita la estandarizaciéon de los métodos de
limpieza de los instrumentos, el equipo mayor y las areas del servicio de

alimentos, con el fin de mejorar la higiene del comedor.



CAPITULO II: MARCO TEORICO
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Para la realizacion del documento es necesario explicar algunas definiciones

que orientan y fundamentan adecuadamente el trabajo.

2.1 Servicios de alimentacion

Un servicio de alimentos se define como la organizacion que se encarga de
administrar todo lo que es el servicio gastrondmico, es decir, desde su produccién
elaborando diferentes recetas hasta la distribucion, todo planeado cientificamente. Se
destina a pacientes hospitalizados, clientes sanos o usuarios generales (Caldera,

2012)

Los servicios de alimentacion pueden ser clasificados segun el tipo de mend, el
tipo de recursos con los que cuentan y hasta por el tipo de clientes, a continuacion se

explica detalladamente.

El género del servicio de alimentacion es, segun el objetivo operacional de la
empresa, es generar ganancias econdémicas altas a un o unos determinados duefios,
a través del producto que ofrecen se conoce como género lucrativo. Este sera mas
lucrativo segun la calidad de sus platillos, la excelencia del servicio, la decoracion e
infraestructura del edificio donde se encuentre, incluso hasta segun el publico meta de

la organizacion (Tejeda, 2006).

Este se puede dividir en lucrativo primera clase, donde es un menu mas
elaborado y elegante, como ejemplos estan: los hoteles, aerolineas, restaurantes
exclusivos, catering service, entre otros. También esta el lucrativo popular donde hay

buena atencion, adecuados precios, este puede ir desde restaurantes tematicos,
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familiares, de comidas rapidas, muchas veces el menu es mas restringido (Bolafios,

2013).

Otro género es afan de asistir, donde su principal razén de ser no es obtener
altas ganancias, sino todo lo contrario, beneficiar al cliente, por otro lado cuenta con
subsidios por parte de la empresa y el menu es semi selectivo o impuesto. Este
constituye el servicio que usualmente se encuentra en empresas, fabricas,

instituciones del gobierno (Bolafios, 2013).

Atencion a la salud, es el servicio de alimentos que se encuentra en los centros
especializados donde se hallan pacientes en recuperacion o enfermos, es decir
hospitales, carceles, asilos. Cuenta con profesionales en salud de nutricion, el

presupuesto proviene del dominio publico (Pino & Bejar, 2008)

Segun los métodos que utilizan para la produccién asi sera la clasificacion del
sistema. El sistema convencional constituye aquel servicio de alimentos que cuenta
con todas las areas para la elaboracion del menu, es decir tiene su propia panaderia,
carniceria entre otros, por otro lado el semi convencional de igual forma cuenta con

todas las areas menos carniceria y panaderia (Tejeda, 2006).

Los comisariatos son aquellos que cuentan con equipos especializados para
almacenar, mantener a diversas temperaturas y transportar, pero no realizan la
preparacion final. Por dltimo esta el sistema de alimentos preparados y listos para
servir, donde simplemente se descongelan y sirven o se les realiza una rapida coccion

(Tejeda, 2006).
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Existen tres tipos de servicios de alimentacion, el primero seria de autoservicio,
donde el comensal recorre la barra, llevando sus cubiertos y bandeja, seleccionando
los alimentos que desea. Tipo buffet, el cliente recorre la barra, pero el mismo se sirve

los alimentos, por lo tanto, las opciones son mayores (Pino & Bejar, 2008).

Servicio de bandejas, este es el que se observa en hospitales, asilos o cualquier
lugar donde el comensal no tenga tanta capacidad de movilidad, estos alimentos
pueden ser servidos desde una cocina central o trasladados a cocinas periféricas. Para
finalizar se encuentra el servicio de meseros, usualmente se hallan en los servicios de
alimentos de género lucrativo, el personal atiende a los clientes, toma la orden y
posteriormente hace llegar los alimentos, brindando una atenciéon muy personalizada

(Bolafios, 2013).

2.2 Inocuidad alimentaria

Todos los establecimientos que se encarguen de la produccién y distribucion
de alimentos deben cumplir con requisitos impuestos por el Ministerio de Salud, ya
gue se debe garantizar la inocuidad alimentaria, es decir, realizar acciones que
garanticen la maxima seguridad de los alimentos y que estos no provoguen
enfermedades peligrosas para la salud de un ser humano (Organizacion Mundial de

la Salud, 2017).

Segun datos de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) existen mas de
doscientas enfermedades que pueden ser transmitidas a través de los alimentos y esto

alrededor del mundo causa la muerte de mas de 1,8 millones de personas
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(Organizacion Mundial de la Salud, 2017). Existen diferentes microorganismos

patégenos que son los causantes de estas cifras (Fajardo, 2011).

Dentro de las bacterias estan: Salmonella enteritidis, Listeria monocytogenes,
Norovirus, las cuales facilmente se pueden hallar en los alimentos consumidos y
afectar gravemente la salud del tracto gastrointestinal (Food and Drug Administration,

2017), ademas dentro de las mas conocidas se encuentran:

Escherichiacoli (E. coli): Existe una gran variedad de estas bacterias, muchas
no son dafiinas para el ser humano, otras que se encuentran en aguas estancadas e
intestinos de animales mamiferos. Como principales sintomas esta la fiebre,
inapetencia, calambres musculares, dafios irreversibles en riflones en algunos casos

(Food and Drug Administration, 2017).

Clostridium perfringens: Es una bacteria resistente al calor, por lo tanto,
puede crecer en alimentos que no estén bien cocinados, que entren en contacto con
alimentos crudos o crecer en alimentos que no se dejaron en temperaturas adecuadas,
dolor abdominal y diarrea, principales sintomas. Puede llegar a durar un dia o menos

(Food and Drug Administration, 2017).

En toda nacion debe existir lo que se conoce como Seguridad Alimentaria
Nutricional (SAN), se define como “estado en el cual todas las personas gozan, en
forma oportuna y permanente, de acceso fisico, econdmico y social a los alimentos
gue necesitan, en cantidad y calidad, para su adecuado consumo y utilizacion
biolégica, garantizandoles un estado de bienestar general (Instituto de Nutricion de

Centroamerica y Panama, 2005).
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Para poder cumplir con la seguridad alimentaria es necesario cumplir con los
siguientes requisitos minimos a nivel del hogar (Organizacion Mundial de la Salud,

2017):

1) Mantener la limpieza: El lavado de manos, la desinfeccion de areas y utensilios de
cocina.
2) Evitar la contaminacion cruzada: Utilizar diferentes cuchillos, tablas de picar, evitar
el contacto de alimentos crudos con cocidos.
3) Cocinar adecuadamente los alimentos.
4) Mantener los alimentos fuera de la zona de peligro (5°C- 65°C).
5) Utilizar agua adecuadamente clorada y apta para el consumo humanao.

Para garantizar el derecho a consumir alimentos sanos y nutritivos, estipulado
para toda nacién, la cual tiene la obligacién de cumplirlo a la poblacion debe haber un
estrecho vinculo entre la seguridad alimentaria y la inocuidad (Comite Mundial de

Seguridad Alimentaria, 2017).

Garantizar calidad de alimentos, permite incluso reducir costos para los paises,
ya que segun datos de la OMS, al afio se invierten mas de doscientos millones de
dolares en enfermedades causadas por inocuidad de alimentos. (Organizacion

Mundial de la Salud, 2017).

2.3 Manipulacion de alimentos

Cualquier persona que esté en constante contacto con alimentos ya sea para

prepararlos, lavarlos, empacarlos o cualquier motivo debe contar con un conocimiento
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adecuado de como deben manejar los mismos (Instituto Nacional de Aprendizaje,

2015).

Una buena manipulacion garantiza que los alimentos que se estan sirviendo,
estan libres de patdégenos que pueden causar dafios serios a la poblacion, son
enfermedades conocidas de “transmision alimentaria”, las cuales pueden ser
facilmente evitadas, siguiendo sencillos lineamientos de higiene (Instituto Nacional de

Aprendizaje, 2015).

Desde el 2010, se publicé en la gaceta N° 84 mediante el decreto N°35960-S-
MAG-MEIC-COMEX, estableciendo asi las medidas a seguir para garantizar la
inocuidad alimentaria por parte de todo aquel que distribuye, almacena, comercializa,

y cualquier funcion relacionada con los alimentos (La gaceta, 2010).

Existen personas capaces de capacitar a otras para poder realizar un adecuado
manejo de los alimentos, las mismas deben ser certificadas por el ente estipulado por
el gobierno de cada pais, en el caso de Costa Rica hace referencia al Instituto Nacional
de Aprendizaje, siempre debe velarse por la correcta seleccién, conservacion,

manipulacion y preparacion de los alimentos (Instituto Nacional de Aprendizaje, 2015).

Con respecto a la eleccion de proveedores, es importante asegurarse que los
permisos correspondientes estén al dia y certificaciones que demuestren la calidad de
los productos que ofrece. Cuando se contratan proveedores quienes no cumplen los
minimos requisitos, significa una practica de riesgo ya que carece de las garantias

sanitarias de que cumple los reglamentos sanitarios (Sanz, 2012).
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La conservacion de los alimentos, es uno de los puntos criticos que deben tener
un seguimiento adecuado, pues deben de conservarse de acuerdo a las exigencias
que establece su etiquetado, consumirse antes de que se supere la fecha de
caducidad o de consumo preferente. La temperatura a la que debe ser almacenado
también es relevante durante todo el proceso de los alimentos, si se debe guardar en
una cédmara de refrigeracion, congelacion o temperatura ambiente, los alimentos
crudos y cocinados deben estar separados y en recipientes cerrados o envueltos

(Sanz, 2012).

El lavado de manos resulta imprescindible en todo momento que se esta
teniendo un contacto directo con los alimentos. La seguridad de los alimentos depende
de las correctas practicas en toda la cadena alimentaria, desde la produccién hasta
cuando es servido en una mesa. Sin embargo, la manipulacion, preparaciony

conservacion de los alimentos son los momentos mas sensibles.

2.4 Estilo de vida

La alimentacion influye en el estado nutricional y de salud en general de una
persona, pero no es el Unico factor determinante, porque, un inadecuado estilo de vida

puede generar consecuencias en el cuerpo a corto, mediano o largo plazo.

Existe una diferencia entre actividad fisica y ejercicio fisico, la primera hace
referencia a un movimiento en el cuerpo que genere un gasto calérico, puede ser alto
0 no significativo, pero el ejercicio fisico es cuando se realiza una actividad planeada,
estructurada y constantemente durante un periodo mayor a 40 minutos (Marquez Rosa

& Garatachea Vallejo, 2013).
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También muchas veces se adicionan habitos no muy saludables como es el
exceso de alcohol, tabaco, drogas, entre otros que deterioran con mayor velocidad la

salud del ser humano.

Segun las etapas de la vida, género, ejercicio fisico y caracteristicas del estilo
de vida, asi seran los requerimientos nutricionales, los cuales van a velar por aportar
la cantidad necesaria de los macronutrientes fundamentales para el ser humano, entre
ellos principalmente carbohidratos, proteina, grasa, vitaminas y minerales ( Olveira

Fuster, Gonzalo Martin, & Carral Salnuero, 2012).

La edad que comprende entre 20-64 afios, es un periodo donde la alimentacion,
vicios, actividad fisica o ejercicio y en general cualquier factor que determine el estilo
de vida de un ser humano, empiezan a jugar un papel muy importante en la salud a

futuro.

Al llegar a los 35-40 afios tanto hombres como mujeres se da una progresiva
pérdida de masa muscular, por el contrario, se da el aumento de masa adiposa y peso,
en el cuerpo se da una mayor acumulacién de grasas en areas como el abdomen,
predisponiendo a enfermedades cerebrovasculares, resistencia a la insulina, entre

otras (Gomez Enterria & Laborda Gonzalez, 2012).

Existen enfermedades que muchas veces son causadas por la mala
alimentacion, el sedentarismo y los vicios, tales como la obesidad, definida como una
acumulacion anormal o excesiva de grasa que genera complicaciones en la salud,
disminuyendo la calidad de vida y la aparicion de enfermedades (Organizacion

Mundial de la Salud, 2017).



La diabetes es una enfermedad cronica que aparece cuando el pancreas no
produce insulina suficiente o cuando el organismo no utiliza eficazmente la insulina
qgue produce. Las muertes anuales aumentan cada afo, en el 2015 fallecieron a

nivel mundial 1,6 millones de personas (Organizacion Mundial de la Salud, 2017).

Actualmente se distinguen tres tipos generales de esta enfermedad, entre
ellas: diabetes de tipo 1, diabetes de tipo 2 y diabetes de gestacional (Massg, 2009).

Consecuencias de esta enfermedad hay muchas, dentro de las principales
dafio en rifiones, vista, pérdida de partes del cuerpo como brazos o piernas, el
riesgo a infartos es mayor que el de una persona que no padece diabetes, adicional
a la pérdida de calidad de vida progresivamente en el caso que la persona que la
padece no realice los cambios necesarios en su estilo de vida (Organizacion
Mundial de la Salud, 2017)

La hipertension es diagnosticada cuando la persona padece niveles altos de
tension arterial constantemente, es una enfermedad que muchas veces ocurre por
el exceso de consumo de sodio y grasas no saludables. Segun sea mas alta la
tension arterial, existe un mayor riesgo de dafio al corazon y a los vasos sanguineos
de 6rganos principales como el cerebro y los riflones (Organizacion Mundial de la

Salud, 2017).
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2.5 Estado nutricional

Segun la OMS el estado nutricional hace referencia al estado fisico de una
persona segun el balance entre su ingesta energética, nutricional y necesidades

biolégicas (Organizacion Mundial de la Salud, 2017).

Al evaluar el estado nutricional de un individuo permite evaluar si la ingesta,
absorcion y utilizacidon de nutrientes adquiridos segun la alimentacidon de cada persona
es suficiente para satisfacer los requerimientos del organismo, de esta forma
determinar si hay exceso, deficiencia o un adecuado equilibrio de los mismos

(Figueroa, 2015).

Para esto es necesario aplicar diversos méetodos, entre ellos la historia clinica
donde se incluya datos socioecondémicos, estilo de vida, donde se pueda detectar
habitos alimentarios, herencia familiar, presencia de medicamentos que puedan

interactuar con los alimentos (Brown, 2014).

La historia dietética amplia el panorama al profesional de la salud sobre las
costumbres alimentarias del paciente, en calidad, cantidad, tiempo dedicado a la
alimentacion, alergias o intolerancias. Para esto se puede utilizar el recordatorio de 24

horas, registro de consumo, consumo usual, frecuencia de consumo (ROVIRA, 2012).

Mediciones antropométricas, utilizando instrumentos como la balanza, caliper,
tallimetro, cinta métrica, se pueden obtener datos sobre el peso, talla, circunferencias
del paciente y con ello realizar calculos para estimar el estado nutricional del mismo,
sin embargo, dentro del cuerpo humano también deben medirse la grasa, el agua,

musculo, hueso son datos relevantes para el nutricionista.
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El andlisis de impedancia bioeléctrica se basa en el hecho de que una corriente
de alta frecuencia, bajo voltaje e intensidad se conduce de forma diferente por la grasa,
la cual actiia como un aislante, el aguay electrolitos actian como buenos conductores,
se hace pasar una corriente débil e indolora a través del cuerpo de un electrodo a otro,

uno colocado en las manos y otro en los pies (Robinson, 2013).

Una maquina portatil o estatica realiza el mecanismo y de esta forma la
composicién corporal toma como referencia la masa magra y la masa grasa como
indicadores de los habitos de alimentacion, la actividad fisica que se realiza y el riesgo

de sufrir padecimientos relacionados con estos (Robinson, 2013).

Indicadores bioquimicos también permiten dar un diagndstico nutricional mas
acertado, nivel de nitrogeno en sangre, triglicéridos, glicemia en sangre, colesterol,
albumina, creatinina, proteina transportadora de tiroxina, entre otros, permiten

comprender la realidad del estado de salud del paciente (Brown, 2014).

Para el posterior andlisis se utilizan diversos calculos para la determinacion del
estado nutricional de la persona. El IMC, o indice de masa corporal constituye uno de
los indicadores mas no es definitivo para determinar el estado nutricional de un
paciente, se obtiene dividiendo el peso en kg entre la talla en metros cuadrados.
Cuando el IMC es superior a 30 Kg/m?, indica que la persona esta en un estado

nutricional de obesidad (Castillo, 2011).

El gasto energético total (GET) se define como el nivel de energia necesario
para mantener el equilibrio entre el consumo y el gasto energético, este comprende

también el gasto energético basal (GEB) o también conocido como tasa metabdlica
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basal (TMB), el mismo se refiere a la cantidad de energia minima para mantener el
organismo funcionando mientras se esta en reposo (Organizacion Mundial de la Salud,

2017).

Para realizar un adecuado calculo del gasto energético basal del paciente y de
esta forma indicar la alimentacion mas adecuada, es necesario utilizar formulas o
ecuaciones que permitan estimar el GEB. A lo largo del tiempo se han elaborado
diversas propuestas, entre ellas: la ecuacion de Owen, Ecuacion de Valencia,
Ecuacion de Mifflin St Jeor, Ecuaciones de Shofield, Ecuacion de Cunningham,
Ecuaciéon de Quenouille y mas recientemente Ecuaciones de Oxford, la cuales son
utilizadas segun el criterio del profesional, sin embargo, la ecuacién que tiene datos
con una menor incertidumbre es la ecuacion de Harris y Benedict (Herrera &

Castarieda, 2014).

La ecuacion de Harris y Benedict fue publicada en 1919, utilizando como
muestra 136 hombres y 103 mujeres, tabulando los datos estadisticamente dieron
como resultado las siguientes formulas, las cuales son las mas utilizadas por la

exactitud (De Luis Roman , Bellido Reguero, & Garcia Luna, 2010):

Hombres TMB=

66.4730 + (13.7516 x Peso kg) + (5.0033 x Estatura cm) — (6.7759 x Edad afios)

Mujeres TMB=

665.0955 + (9.5634 x Peso kg) + (1.8496 x Estatura cm) — (4.6756 x Edad afos)
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3.1 Actividad 1. Aplicacién del diagndstico en el servicio de alimentos

Tabla N°2. Diagndsticos al servicio de alimentos

Objetivo:  Evaluar las condiciones fisicas y sanitarias del servicio de alimentos, para mejorar
la inocuidad de los productos ofrecidos a los comensales.
Actividad  Participantes Estrategia Recursos Instrumento Resultados
metodolégica evaluador
Aplicacibn  Pasante  de Realizar Diagnostico  Diagndstico  Mediante la aplicacion del diagnéstico
de nutricion observacion modificado modificado modificado y basado en el formulario de
diagnéstico detallada de del formulario del servicios de alimentos del Ministerio de
al servicio todas las areas de servicios  formulario de Salud, se encontré que el servicio de
de del servicio de de alimentos servicios de alimentos dispone de varias &reas donde
alimentos alimentos, del Ministerio alimentos del se puede realizar adecuadamente las
siguiendo de Salud Ministerio de acciones, sin embargo, el estado de las
punto por Camara Salud (ver mismas esta deteriorado por la falta de
punto lo fotografica Anexo 2). higiene y orden.
establecido en Sony Los utensilios de cocina y equipo mayor
diagnésticos DSCW800/B se encuentran muy Sucios.
Computadora La bodega no tiene las condiciones
Sony Vaio apropiadas para almacenar los
Impresora alimentos, ya que no disponen de un
Canon espacio suficiente y estdn unidos a los
MP250 guimicos producto del desorden en las
Excel bodegas.

La infraestructura del edificio es
adecuada, techos, color de paredes, tipo
de piso, desagiues cumple con los
requisitos.

Contintia


https://www.amazon.com/Sony-DSCW800-Digital-Camera-Black/dp/B00I8BIBCW/ref=sr_1_4?ie=UTF8&qid=1517441034&sr=8-4&keywords=sony+camera
https://www.amazon.com/Sony-DSCW800-Digital-Camera-Black/dp/B00I8BIBCW/ref=sr_1_4?ie=UTF8&qid=1517441034&sr=8-4&keywords=sony+camera
https://www.amazon.com/Sony-DSCW800-Digital-Camera-Black/dp/B00I8BIBCW/ref=sr_1_4?ie=UTF8&qid=1517441034&sr=8-4&keywords=sony+camera
https://www.amazon.com/Sony-DSCW800-Digital-Camera-Black/dp/B00I8BIBCW/ref=sr_1_4?ie=UTF8&qid=1517441034&sr=8-4&keywords=sony+camera

Continuacioén tabla N° 2
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Actividad  Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos

Instrumento
evaluador

Resultados

La manipulacion de alimentos no
siempre es correcta se da mucha
contaminacion cruzada por la falta de
utensilios de cocina y malas practicas de
manufactura.

Tampoco se da wuna adecuada
desinfeccion de alimentos y no cuentan
con productos especificos para los
mismos.

El espacio disponible para el reciclaje es
adecuado y los contenedores estan en
Optimas condiciones.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

La evaluacion de las condiciones fisicas y sanitarias se llevé a cabo en un dia,

el tiempo fue invertido, tomando diversas fotografias y los apuntes pertinentes.

Con esta actividad se obtuvo un amplio panorama de las fortalezas y
debilidades del servicio de alimentos, principalmente en cuestiones de higiene, ya que
la estructura del mismo es adecuada. También se evidencio la necesidad de renovar
algunos de los utensilios del servicio como: vasos, sartenes, tablas de picar,
patrocinadoras para realizar una adecuada estandarizacion a futuro, platos, coladores,

cuchillos, envases de alimentos, limpiones, etc.

Ademas la falta de un manual que indique especificamente qué quimicos utilizar
para llevar a cabo las funciones de limpieza y material que permita dar un adecuado
seguimiento a las mismas. Por otro lado la desinfeccion de frutas y vegetales es nula,
por lo tanto, también se determind la importancia de iniciar con la investigacién de

productos que permitan realizar dicha accion.

La empresa consciente de la situacion realizé la compra de diversos insumos
necesarios para el comedor, asi se renové una parte de los utensilios solicitados para

iniciar con los cambios (ver anexo 33).

Se elabor6 un POE (Procedimiento Operativo Estandarizado), exclusivo para el
servicio de alimentos donde indic6 detalladamente las funciones por realizar para
limpiar y desinfectar cada area y con ella cada utensilio y equipo que se encuentra en

el servicio de alimentos (ver anexo 34).
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De igual forma se aport6 un material para que ya sea la administradora de la
asociacion o la gerente de desarrollo que son las encargadas del comedor institucional

puedan realizar seguimiento de los cambios establecidos en el lugar (ver anexo 35).

La empresa tenia el interés de conseguir un producto especifico para la
desinfeccién de frutas y vegetales, por lo tanto, se busc6é que proveedor nacional
ofrecia productos exclusivos para dicho fin, la empresa Green Solutions, ofrece

productos amigables con el ambiente y aceptados por el Ministerio de Salud (ver anexo

36).

Ademas la plancha se encontraba en muy malas condiciones pues no tenian
un producto exclusivo para eliminar la grasa que tenia mucho tiempo de estar
adherida, la misma empresa mencionada anteriormente ofrece productos para la
limpieza de este tipo de equipo mayor, también se realiz6 la cotizacion y se le entrego
a la empresa, la cual el gerente de calidad valor6 y efectué la compra de los

respectivos productos (ver anexo 36).

Si bien es cierto los contenedores de reciclaje estan en adecuadas condiciones,
no se encontraban correctamente etiquetados, ya que se colocaba una bolsa sobre el
basurero con los desechos que debian depositarse en él, las personas no depositaban
el desecho en el basurero indicado, por lo tanto, se elaboraron nuevas etiquetas con

colores llamativos y letras grandes para evitar confusiones (ver anexo 37), mejorando

considerablemente el depdsito en el lugar indicado.
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3.2 Actividad 2. Elaboracion del manual de procedimientos operativos de sanitizacion

Tabla N°3. Manual de procedimientos operativos de sanitizacidon

Objetivo: Elaborar un manual para estandarizar los métodos de limpieza y desinfeccién de los utensilios, area, equipo
mayor y menor del servicio de alimentos.

Actividad Participantes Estrategia Recursos Instrumento Resultados

metodoldgica evaluador

Elaboracion de Pasante de Elaborar Lista de Documento  Posteriormente a la aplicacion del

manual de nutricion manual donde quimicos de diagndstico modificado del formulario

procedimientos se especifique utilizados en seguimiento de servicios de alimentos del

operativos de cual quimico laempresa de limpieza y Ministerio de Salud, fue encontrado

sanitizacion debe ser empleados desinfeccidbn un alto nivel de falta de limpieza y
empleado, para la elaborado desinfeccion en las areas, utensilios,
materiales, sanitizacion  para el equipo mayor y equipo menor del
encargado y Computadora comedor de servicio de alimentos. Al implementar
como debe Sony Vaio la Vigui (ver un manual donde se indica
realizarse la Impresora anexo 34) especificamente el quimico, los
limpieza y Canon utensilios y la persona a cargo de
desinfeccion MP250 llevar el proceso, asi como la forma
segun el area, Excel de realizarlo, el nivel de higiene en el
utensilio 0 servicio de alimentos fue facilmente
equipo del notable a nivel visual.
servicio de Mensualmente se implement6 el uso
alimentos. de un sabado para poder efectuar la

limpieza profunda al equipo mayor y
de areas.

Contintia
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Actividad  Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos

Instrumento
evaluador

Resultados

En cuanto a lo que es la desinfeccién de
mesas de trabajo y utensilios, se realiza
a diario.

La empresa implementd dentro de su
estudio microbioldgico que ya se realizan
en su maquinaria para el producto, de
dos a tres veces al afio, llevarlos a cabo
en el comedor institucional.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

La elaboracion del documento se llevd a cabo en un mes, se detallé cada
utensilio de cocina, equipo mayor y menor, adicional cada area que conforma el

servicio de alimentos.

La Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica S.A, al ser una industria de
alimentos, cuenta con quimicos aceptados por el Ministerio de Salud de Costa Rica

(ver anexo 3), por lo tanto, el material de limpieza estaba presente en el servicio de

alimentos, pero las colaboradoras indicaban no saber cudl era la funcion de cada
quimico. La empresa cuenta con un area especifica donde se preparan las
disoluciones segun las concentraciones indicadas por el fabricante, los colaboradores

reciben el producto listo para ser usado.

El manual se elaboré detalladamente y lo mas explicito posible para evitar
dudas a la hora de ser implementado por colaboradores externos o nuevos en el

comedor (ver anexo 34). El manual se distribuye por cada area que conforma el

comedor y cada elemento que estd presente en la misma, de igual forma se

especifican los materiales, el responsable y la forma de realizar el procedimiento (ver

anexo 34).

Las colaboradoras del servicio de alimentos recibieron la capacitacion para una
adecuada interpretacion y uso del manual especifico para el comedor. También se
elaboré un documento que permite dar seguimiento a la higiene y desinfeccion del

equipo, utensilios y areas se pudo comprobar que se estén llevando a cabo los
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procedimientos (ver anexo 35), de igual forma el constante seguimiento visual y dentro

del area de trabajo permitié mejorar la inocuidad en el comedor.

Tomando en cuenta las condiciones de higiene presentes en el comedor

institucional (ver anexo 4), la empresa determiné que era necesario dedicar un dia

completo a la limpieza profunda de todos los componentes del servicio de alimentos,
por lo tanto, las colaboradoras fueron llamadas a horas extra y estas se dedicaron de

lleno a dicha labor con los resultados deseados (ver anexo 33).

A partir de este punto se trabajo en conjunto con la Gerente de Desarrollo, para
el mantenimiento de la limpieza y orden del servicio de alimentos, utilizando el material
elaborado para dar un seguimiento, para que este quedara documentado y

debidamente archivado semanalmente (ver anexo 35).
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3.3 Actividad 3. Aplicacién del diagnostico conocimientos del personal del servicio de

alimentos en manipulacion de alimentos

Tabla N°4. Diagnostico sobre conocimientos del personal del servicio de alimentos en

manipulacion de alimentos

Objetivo: Evaluar los conocimientos en manipulacion de alimentos de las colaboradoras del servicio de alimentos.

Actividad  Participantes Estrategia Recursos Instrumento Resultados
metodolégica evaluador
Aplicacion de Pasante de Realizar Diagnostico Diagnostico  Segun el manual del curso de buena
diagnéstico  nutricién observacion al servicio de sobre manipulacion de alimentos del Instituto
conocimiento Dos detallada y manipulacion manipulacion Nacional de Aprendizaje, a partir de
del personal colaboradoras encuesta a las de alimentos. de alimentos este se elabor6 el diagndstico de
del servicio del servicio de colaboradoras Computadora manipulacion de alimentos aplicado a
de alimentos alimentos del servicio de Sony Vaio las colaboradoras, indicé que no tienen
en alimentos Impresora claro los tipos de contaminacion los
manipulacion sobre Canon cuales se pueden dar a nivel de
de alimentos manipulacion  MP250 conceptos.
de alimentos.  Excel Las temperaturas no las conocen y

tampoco la necesidad de ello, por lo
tanto, es un tema que toman a la ligera,
adicional que no hay termdémetros
disponibles.

Contintia
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Actividad  Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos

Instrumento
evaluador

Resultados

Mediante observacion se determind que
el lavado de manos es insuficiente,
muchas veces se realiza muy levemente
0 no se realiza del todo, aun habiendo
necesidad de hacerlo.

No hay organizacion especifica con
respecto a las labores de limpieza, ya
gue son ellas mismas las encargadas de
llevarlas a cabo.

En cuanto a lo que es la presentacion
personal cumplen con el reglamento
basico.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

La evaluacion de los conocimientos en buenas practicas de manufactura (ver
anexo 7) se llevé a cabo en un dia, con respecto a la observacion se realizd durante
un mes, el cuestionario fue aplicado personalmente a las colaboradoras del servicio

de alimentos. Los datos fueron tabulados y expresados graficamente (ver anexo 8).

Durante la practica se logré capacitar a las colaboradoras con las actividades
de higiene, organizando y destinando roles a cada una para mantener limpio y
ordenado el servicio de alimentos, si bien es cierto como ellas mismas indicaban no
sabian el uso especifico de las botellas que la empresa les aportaba, exceptuando el

desengrasante con el manual de POE (ver anexo 34) se dio una explicacion amplia de

Sus usos y procedimientos por realizar.

Con la compra de los diferentes utensilios de cocina, dentro de los mas
importantes fueron las tablas de picar y los cuchillos, con ellos se capacité a las
empleadas a darles usos con alimentos especificos, segun el color. Junto con el lavado
de manos el cual se fue reforzando dia tras dia, todo con el fin de disminuir la
contaminacion cruzada tan evidente que se estaba dando, sin embargo, estos temas
se retomaron con la charla que se les brindé posteriormente, de la cual se hablard mas

adelante.
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3.4 Actividad 4. Aplicacién del diagndstico sobre conocimientos del personal en nutricion

Tabla N°5. Diagnostico sobre conocimientos del personal en nutricion

Objetivo: Evaluar los conocimientos en nutricion de los colaboradores de la empresa Vigui S.A

Actividad Participantes Estrategia Recursos Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador
Aplicacion de Pasante  de Aplicar Diagnastico Diagnostico Dentro de los resultados obtenidos al
diagnostico  nutricidn diagnostico a sobre sobre aplicar el diagnéstico, para un sector
de 102 los empleados conocimientos conocimientos de la poblacién reconocer los grupos
conocimiento colaboradores de la Vigui. en nutricion en nutricion de alimentos representa una leve
en nutricion  de la Vigui Computadora confusion.
Sony Vaio Por otro lado, al cuestionar que
Impresora significa el término “light”, segun los

Canon MP250
Excel

resultados una parte de la poblacién
piensan que estos no aportan
ninguna caloria al cuerpo, pero
mayoritariamente los encuestados Si
estan claros en el significado de dicho
término.

La funcién de la fibra en el organismo
es la pregunta que mas confusiéon
genero a los encuestados, ya que no
tiene claro que es y para qué sirve en
el cuerpo.

Contintia
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Actividad  Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos

Instrumento
evaluador

Resultados

Se encontrd un leve desconocimiento en
el significado que un alimento sea libre
de gluten, ya que lo relacionan con la
pérdida de peso.

Nutrientes presentes en diversos grupos
de alimentos, también se presenta un
leve desconocimiento por parte de la
poblacion.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

Aplicar la encuesta a 102 colaboradores, requiri6 de cuatro dias para poder
abarcar la poblaciéon, se unio la encuesta junto con las colillas de pago, ademas
estaban enumeradas, con ayuda de los supervisores ellos se encargaron de repartirlas
y recogerlas. Esto en el caso de la poblacién operaria, con los administrativos se

realizé personalmente.

La primera parte de la encuesta es un falso y verdadero, con algunas preguntas
gue representaban tipicos mitos que se escuchan en el diario vivir, también
enunciados un poco mas especificos donde se pregunta sobre nutrientes encontrados

en determinados alimentos y adicional sobre grupos de alimentos (ver anexo 9).

Los datos se tabularon y se interpretaron con ayuda de gréaficos (ver anexo 10).

El diagndstico permiti6 identificar temas por desarrollar durante la educacion
nutricional, necesaria en la poblacién y se observé que la mayoria de la poblacion si

tiene un conocimiento acertado sobre diversos temas en nutricibn humana.
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3.5 Actividad 5. Evaluacion nutricional a los colaboradores de la Vigui, S.A.

Tabla N°6. Evaluacién nutricional a los colaboradores de la Vigui, S.A.

Objetivo: Evaluar el estado nutricional de los colaboradores de la empresa Vigui S.A

Actividad Participantes Estrategia Recursos Instrumento Resultados
metodologica evaluador

Evaluacién Pasante  de Aplicar Tallimetro Anamnesis 95 personas participaron de la
antropomeétrica nutricion diagnéstico a Seca 213. Nutricional consulta nutricional 57 hombres y 38
de los 95 los empleados Cinta métrica mujeres.
colaboradores Colaboradores de la Vigui Seca Como datos promedio en los
de la Vigui de la Vigui Computadora hombres:

Sony Vaio Peso0:76,1 Kg

Impresora Estatura: 1,71 cm

Canon MP250
Excel
BalanzaTanita
[ronman con
analizador de
masa
muscular,
porcentaje de
grasa, edad
metabdlica,
peso,
porcentaje de
agua, grasa
visceral.

Edad: 38 afios

IMC:26 Kg/m?

Estado nutricional: Sobre peso
TMB:2553 Kcal

Circunferencia abdominal: 85,6 cm.
Porcentaje de grasa: 20,1 %
Masa muscular: 57,3 Kg

Como datos promedio en
mujeres:

Pes0:68,6 Kg

Estatura: 1,56 cm

Edad: 38 afios

IMC:28 Kg/m?

los

Continlia
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Actividad  Participantes Estrategia Recursos  Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador
Hoja de Estado nutricional: Sobre peso
composiciéon TMB:1996 Kcal
corporal. Circunferencia abdominal: 81,3 cm.

Porcentaje de grasa: 34,8 %
Masa muscular: 41,5 Kg

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

La empresa cuenta con 102 empleados, de ellos 3 se encontraban
incapacitadas durante el periodo que se realiz6 la evaluacion antropométrica, 4
personas no desearon participar y el resto estuvieron dispuestos a realizar la
valoracion. La consulta nutricional se llevo a cabo durante dos meses y se le indico a
cada colaborador que en un aproximado de 15 a 22 dias, se haria nuevamente la

valoracion si asi lo deseaba, de ellos solo 10 aceptaron (ver anexo 19).

En esta evaluacion se llevo a cabo la toma de las medidas antropométricas y

se aplicé la anamnesis nutricional (ver anexo 16), donde se valoré el historial de

patologias tanto personales como familiares, si existe el consumo de algun
medicamento, métodos de coccion mas utilizados, actividad fisica, frecuencia de
consumo, liquido consumido al dia, presencia de algun vicio, gustos y preferencias de

alimentos y un analisis de consumo usual (ver anexo 16).

También se realiz6 la medicion del porcentaje de grasa, masa muscular, grasa
visceral, porcentaje de agua que son importantes indicadores para tener mayor

certeza del estado nutricional de la persona (ver anexo 15). Todos los datos quedaron

debidamente documentado en el expediente médico de cada colaborador que

participo.

Al mismo tiempo, se obtuvo el promedio de datos de la poblacion, necesarios
para poder realizar calculos adicionales que seran necesarios en otras actividades

como la elaboracion del menu del servicio de alimentaciéon (ver anexo 14).
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3.6 Actividad 6. Consulta nutricional a los colaboradores de la Vigui, S.A.

Tabla N°7. Consulta nutricional a los colaboradores de la Vigui, S.A.

Objetivo: Intervenir nutricionalmente a los colaboradores de la empresa Vigui S.A

Actividad Participantes Estrategia Recursos Instrumento Resultados
metodologica evaluador
Consulta Pasante  de Aplicar Tallimetro Anamnesis 95 personas participaron de la
nutricional de nutricién anamnesis Seca 213. Nutricional consulta nutricional 57 hombres y 38
los 95 nutricional a Cinta métrica mujeres.
colaboradores Colaboradores los empleados Seca 10 personas realizaron seguimiento
de la Vigui de la Vigui de la Vigui Computadora Como datos promedio iniciales de las
Sony Vaio personas que realizaron
Impresora seguimiento:
Canon MP250 Peso: 81,5 Kg
Excel Estatura: 1,65 cm
BalanzaTanita IMC: 19 Kg/m?

Ironman con
analizador de
masa
muscular,
porcentaje de
grasa, edad
metabdlica,
peso,
porcentaje de
agua, grasa
visceral.

Estado nutricional: Normal
Circunferencia abdominal: 100 cm.
Porcentaje de grasa: 33,2 %
Masa muscular: 48,7 Kg
Como datos promedio
seguimiento

Peso: 79 Kg

Estatura: 1,65 cm

IMC: 19 Kg/m?

Estado nutricional: Normal
Circunferencia abdominal: 96,9 cm.
Porcentaje de grasa: 33,7%

Masa muscular: 48,8Kg

en el

Continlia
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Actividad  Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos Instrumento
evaluador

Resultados

Lista de
intercambio.
Hoja de
composicion
corporal.
Tazas y
cucharas
medidoras.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

La empresa cuenta con 102 empleados, de ellos 3 se encontraban
incapacitadas durante el periodo que se efectud la evaluacion antropométrica, 4
personas no desearon participar y el resto estuvieron dispuestos a realizar la consulta.
Se llevé a cabo durante dos meses y se le indicé a cada colaborador que en un
aproximado de 15 a 22 dias, se haria nuevamente la valoracién si asi lo deseaba, de

ellos solo 10 aceptaron (ver anexo 19).

El proceso se llevd a cabo en dos etapas la primera fue toda la evaluacién
antropomeétrica, clinica y dietética, para luego llamarlos y brindarles el respectivo plan
de alimentacion, se realizé de esta forma ya que el tiempo con cada paciente era
limitado y se acord6 con los supervisores hacer dos sesiones para de esta forma no

afectar la produccion.

A los patrticipantes se les entreg6 el plan de alimentacion y se explicé la lista de
intercambios, de una forma sencilla, utilizando las manos para comprender las
porciones y asi apegarse lo mas posible, de no contar con tazas y cucharas medidoras

(ver anexo 18).

A quienes aceptaron el seguimiento se realiz6 una segunda valoracion
antropométrica y se brindaron las recomendaciones del caso, la mayoria de ellos tuvo
una reduccion de peso y porcentaje de grasa. En otros casos los datos se mantuvieron
iguales, para esto se elabor6 un promedio de los datos obtenidos de los participantes

que desearon la continuacion (ver anexo 19).
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3.7 Actividad 7. Analisis cualitativo del menu del servicio de alimentacién

Tabla N°8. Andalisis cualitativo del menu del servicio de alimentacion

Objetivo: Analizar las caracteristicas organolépticas (AGATTTA) de las preparaciones brindadas en el servicio de alimentos

Actividad  Participantes Estrategia Recursos Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador
Evaluacion Pasante de Evaluar Camara Tabla con La mayoria de los platillos del
cualitativa nutricién mediante el fotogréafica caracteristicas desayuno tienen un sabor y aroma
del menu olfato, gusto, Sony AGATTTA agradable, sin embargo, el exceso de
vistaytactolas pDsC\W800/B grasa es facilmente perceptible, no
caracteristicas Computadora hay armonia en el plato y falta color,
de los platillos. Sony Vaio ademas son muy repetitivas las
Excel preparaciones. Por otro lado, en

ocasiones el plato no luce apetitoso e
incluso se percibe secoy las porciones
no son adecuadas.

En el caso de los almuerzos, de igual
forma ofrecian preparaciones muy
repetitivas, lucen muy cargados con
porciones excesivas y componentes
del mismo.

Los alimentos que son fritos también
tienden a tener un sabor muy marcado
a grasa y los que no presentan esta
caracteristica, en algunas ocasiones
tiene sabor y apariencia agradable
incluso la temperatura se percibe
adecuada, pero en otros momentos el

Contintia


https://www.amazon.com/Sony-DSCW800-Digital-Camera-Black/dp/B00I8BIBCW/ref=sr_1_4?ie=UTF8&qid=1517441034&sr=8-4&keywords=sony+camera
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Continuacion tabla N° 8
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Actividad  Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos

Instrumento
evaluador

Resultados

sabor del producto es insipido y no hay
armonia adecuada.

Los alimentos que se sirven en el café de
la tarde lucen desordenados, no hay
armonia en el plato, también hay exceso
en el sabor a grasa, porciones no
adecuadas y falta de creatividad en las
preparaciones.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

El tiempo requerido para realizar la evaluacion cualitativa fue de un mes, dia a
dia se evaluaron los platillos que eran servidos en el comedor institucional, analizando
el sabor, gusto, textura, temperatura, tamafo y aroma. También se tomaba foto de

cada platillo (ver anexo 27).

En el caso del desayuno no hay un menu muy variado, sin embargo, coincide
el andlisis en que el sabor a grasa es muy marcado en el 57% (n=4) de los platillos, el
resto de platillos no cuenta con una apariencia agradable debido a que falta color,
como en el caso del gallo pinto o incluso la textura no es muy agradable. como se da

en la carne y salchicha en salsa (ver anexo 27).

De los 20 almuerzos analizados el 85% (n=17) mantiene la mayoria de los
indicadores de analisis cualitativo en un rango calificado como bueno, aunque el 15%
(n=3) de los platillos presentan una mala calificacion, ya que la apariencia, el sabor, la
textura entre otros no era en general agradable y los comensales lo percibian, en

realidad eran los platillos con menor venta (ver anexo 27).

En el caso del café de la tarde, ademas de ser muy repetitivo se basaba en su
mayoria en productos fritos, si bien es cierto el 100% de las preparaciones mantuvo
una calificacién de los indicadores cualitativos dentro del rango bien, muchas veces

el aspecto de los mismos era un poco desordenada (ver anexo 27).

En general se da una constante repeticion de platillos, al no haber un menu
establecido para ningun tiempo de comida, se pierde una nocion de qué preparaciones

han sido realizadas.
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3.8 Actividad 8. Andalisis cuantitativo del menu del servicio de alimentacion

Tabla N°9. Andlisis cuantitativo del menu del servicio de alimentacion

Objetivo: Analizar el aporte nutricional de las preparaciones brindadas en el servicio de alimentos

Actividad  Participantes Estrategia Recursos Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador
Evaluacion Pasante de Se pesaronlos Balanza Cuadro en ElI 100% de Ilas preparaciones
cuantitativa  nutricion ingredientes digital Excel que ofrecidas de manera individual para el
del menu Colaboradoras por utilizar Excel calcula el % de desayuno no alcanza a cubrir el
del servicio de para las Programa adecuacion de porcentaje de adecuaciéon de ninguno
alimentos preparaciones Valor Nut cada de los macronutrientes, exceptuando
diarias, luego Calculadora macronutriente la grasa que en 6 de las 7
se tabulaban CASIO fx- Se estim6 un preparaciones supera el nivel
los datos y se 570 Es VET promedio establecido para el desayuno.
realizaban los de 2200 Kcal =~ Por otro lado en el caso de los
calculos Desayuno: almuerzos el 100% (n=20) presenta un
pertinentes. 550 Kcal aporte caldrico superior al
Almuerzo: recomendado, la proteina en 15%
660 Kcal (n=3) de los casos no alcanza el valor
Merienda: minimo requerido, el 10% (n=2) son
330 Kcal los platillos que cumplen con la

recomendacion y 75% (n=15) aportan
proteina por encima de la cantidad
recomendada.

La grasa y los carbohidratos son
macronutrientes que en el 100%
(n=20) de los casos supera el aporte
recomendado.

Contintia
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Actividad  Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos

Instrumento
evaluador

Resultados

La fibra en el 100% (n=20) de las
preparaciones no alcanza el minimo
recomendado, por otro lado el sodio en
el 75% (n=15) hay exceso de sodio
recomendado, 20% (n=20) no alcanza el
minimo requerido y el 5 (n=2) dan un
aporte adecuado al organismo.

La merienda de la tarde el 17% (n= 2)
aporta un menor valor energético del
necesario, 8% (n=1) cumple con el
requerimiento caléricoy 75% (n=9) sobre
pasa el valor indicado.

El aporte de proteina no es suficiente en
el 58% (n=7) de las preparaciones, 33%
(n=4) cumple con el requerimiento y solo
9% (n=1) sobre pasa el valor.

El 75% (n=9) aporta grasa por encima
del valor recomendado, 17% (n=2) tiene
el aporte indicado y 8% (n=1) esta por
debajo de lo establecido.

En el 58% (n=7) el aporte de
carbohidratos no es suficiente, 25%
(n=3) de las preparaciones se cumple el
aporte de carbohidratos y 17% (n= 2)
supera el rango permitido.

En el caso de la fibra y el sodio el 100 %
(n=12) no aporta el minimo
recomendado para la alimentacion.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

Se necesitdé de un mes con el fin de obtener los datos necesarios, para estos
ser tabulados, en conjunto con las colaboradoras del servicio de alimentacion se fue
pesando los ingredientes que requerian para realizar las diferentes preparaciones, se

utilizaron las tazas y cucharas medidoras que fueron compradas por la empresa.

Después de recolectar los datos, se tabularon y colocaron en diferentes tablas
segun la receta, se procedié a analizar cada dato con el programa “valor nut”. Con las
mediciones antropométricas que se habian obtenido con anterioridad se calculo el
VET promedio de la poblacién y con ello realizar los célculos respectivos para asi

obtener los porcentajes de adecuacion (ver anexo 30, anexo 31y anexo 32)

Una a una de las recetas se analizaron y se comprobé el exceso de grasa y
carbohidratos presentes en los platillos, la proteina si bien es cierto que hay platillos
que tienen un exceso de lo necesario, muchos otros no cumplen con el minimo
requerido, la mayoria de platos presenta un poco aporte de fibra, necesaria en el

cuerpo y se observa un exceso de aporte de sodio en una gran cantidad de platos.

El servicio de alimentos no brinda refrescos naturales, solamente los que

provienen de la fabrica Vigui, tampoco hay opciones de frutas para los comensales.
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3.9 Actividad 9. Aplicacién diagnostico gustos y preferencias

Tabla N°10. Diagnostico gustos y preferencias de los colaboradores de la Vigui S.A

Objetivo: Analizar los gustos y preferencias de los colaboradores para la elaboracion del menu

Actividad

Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos Instrumento

Resultados

Evaluacion
diagnéstico
gustos y
preferencias

Pasante de
nutriciéon

102
Colaboradores
de la fabrica

Se aplico la
encuesta a
cada uno de
los
colaboradores
para conocer
sus gustos y
preferencias
en alimentos.

Computadora Graficos en El servicio de alimentos no ofrece frutas

evaluador
Sony Vaio excel
Impresora
Canon
MP250
Excel

dentro del menu, sin embargo los
colaboradores votaron y la pifia, sandia,
banano y fresa fueron las frutas que mas
votos tuvieron.

Como guarnicion harinosa para el
desayuno los colaboradores prefieren el
pan bollito

Como base proteica para el desayuno el
yogurt fue el alimento méas votado.
Platano maduro con queso, prensadas
de queso, pan bollito con huevo y queso,
fueron las opciones que tuvieron mas
votos.

Las ensaladas frias como el chimi churri,
lechuga, tomate, cebolla y chile dulce, el
escabeche; fueron las tres primeras
opciones votadas por los colaboradores.

Contintia
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Actividad  Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos

Instrumento
evaluador

Resultados

El platilo mas votado para incluir en el
nuevo menu fue el pastel de palmito,
seguido del pastel de pollo y arroz con
carne.

Los refrescos naturales tampoco estan
dentro del menu actual, sin embargo el
fresco de cas, tamarindo y mora fueron
los méas votados.

Como guarniciones harinosas los
empleados prefieren el puré de papa con
gueso, yucas al horno y picadillo de
platano.

Vegetales salteados, al dente y picadillo
de chayote son las principales, opciones
elegidas en la encuesta.

Los 3 principales postres seleccionados
por mayoria de votos fueron la fruta sola,
flan y las ensaladas de frutas.

Como café de la tarde empanada de
frijol, prensada de frijol y queso y pita de
pollo tuvieron la mayoria de votos.

En cuanto a los precios los
colaboradores  prefieren que se
mantengan.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

La encuesta se aplico a los 102 colaboradores, en un lapso de 1 mes ya que se
realiz6 de forma personal, para asi asegurar que se entendian las opciones de
alimentos, algunas se efectuaron durante la consulta, otras en los tiempos de comida

de los empleados (ver anexo 24).

Al recolectar los datos se tabulan y se obtienen las opciones mas votadas segun
los gustos y preferencias de los empleados, se incluiran en las opciones para elaborar

el menu (ver anexo 25).




3.10 Actividad 10. Propuesta de menu

Tabla N°11. Propuesta de menu
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Objetivo: Elaborar un nuevo menu ciclico de 5 semanas para el servicio de alimentos

Actividad  Participantes Estrategia Recursos  Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador
Propuesta Pasante de Se tomaron en Lapicero Andlisis Menua ciclico el cual cumple con los
de menu nutricién cuenta los Papel cuantitativo ~ requerimientos nutricionales necesarios
gustos y Recetarios de la para la poblacion, cumple con ser
preferencias Calculadora  propuestade variado, balanceado y nutritivo.
de los CASIO fx-570 menu
colaboradores Es
y parte de los Computadora
platos gue Sony Vaio
presentan
mayor
aceptabilidad
por parte de
los
comensales.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

Se requirié de un dia para poder elaborar la propuesta de mend, tomando en
cuenta los resultados obtenidos en la encuesta de gustos y preferencias (ver anexo

24), la encuesta sobre aceptabilidad diaria del menu (ver anexo 22), las necesidades

nutricionales de los colaboradores y el presupuesto destinado para los alimentos.

Se realiz6 un menu en escalerilla, incluyendo como plato principal pescado,

pollo, res y cerdo en diferentes presentaciones (ver anexo 38). Se tomaron en cuenta

los datos antropométricos de la poblacion para la elaboraciéon de los calculos_(ver
anexo 13). EI mena es impuesto ya que los empleados solo tienen una opcion como
plato principal, sin embargo, cualquier persona tiene autorizado pedir algo diferente al
plato principal con previo pedido de al menos 4 horas y disponibilidad de la materia

prima en el comedor.

Con respecto al desayuno se mantuvo y se recomiendan opciones para
implementar en el mend; en la merienda de la tarde se recomendaron nuevas

opciones.

Al inicio de la pasantia se encontr6 que el menu era indicado a los
colaboradores diariamente en una pizarra pequefia escrita con pilot y unas hojas

pegadas en la pared (ver anexo 45), por lo tanto, se elaboré material con el fin de

poder visualizar el menu semanal de forma llamativa para los trabajadores y

comensales en general.

Se utiliz6 una pizarra propia de la empresa y esta se adecu6 para colocar el

menu semanal, separando por dias de la semana, una seccion para el desayuno, otra
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para el almuerzo y una mas para el café de la tarde. Ademas en conjunto con la
administracion de la soda se incluyeron en el mena dos dias a la semana refrescos

naturales y la venta de frutas para la poblacion (ver anexo 46).

Por cada platillo, fruta, refresco, opcion de desayuno o café de la tarde se
elabord una ficha, posteriormente se emplasticé y se colocé velcro para facilitar el
cambio diario o0 semanal segun sean las opciones de menu. También, todo el material
fue colocado en una caja forrada, protegida con plastico y separada con base en las

secciones.

Los ciclos de menu, manual POE y cualquier documento dirigido al servicio de

alimentos se entregaron en una carpeta a solicitud de la gerencia de la empresa (ver

anexo 46).
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3.11 Actividad 11. Analisis cuantitativo de la propuesta de menu del servicio de

alimentacion

Tabla N°12. Analisis cuantitativo de la propuesta de menu del servicio de alimentacion

Objetivo: Analizar el aporte nutricional de las preparaciones brindadas en el servicio de alimentos

Actividad  Participantes Estrategia Recursos Instrumento Resultados
metodolégica evaluador
Evaluacion Pasante de Se pesaronlos Balanza Cuadro en Muchas de las preparaciones no se
cuantitativa  nutricion ingredientes digital Excel que realizaron tal y como se indicaron,
del menu Colaboradoras por utilizar Excel calcula el % de ademas las porciones en algunos de
del servicio de para las Programa adecuacion de los casos tampoco se cumplieron, por
alimentos preparaciones Valor Nut cada lo tanto, en los resultados se dieron
diarias, luego Calculadora  macronutriente mejorias en el caso de las
se tabulaban CASIO fx-570 Se estimdé un preparaciones analizadas, pero adn
los datos y se Es VET promedio existen excesos.
realizaron los Computadora de 2200 Kcal  Se indicaron 25 platillos distintos para
calculos Sony Vaio Desayuno: el tiempo de almuerzo, de ellos se
pertinentes Lapicero 550 Kcal prepararon como fueron indicados
Hojas Almuerzo: solo 11 platillos, sin embargo, algunas
660 Kcal de las porciones fueron superiores a
Merienda: las recomendadas, estos seran
330 Kcal analizados.

En el caso del desayuno se dejaron
las mismas preparaciones y se dieron
opciones para afiadir al menq, el
cambio se dio en el cambio del método

Contintia
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Continuacioén tabla N° 12

Actividad  Participantes Estrategia Recursos  Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador

de coccidbn ya que al cambiar los
sartenes y utilizar mas la plancha y
menos la freidora, se logré disminuir el
porcentaje de grasa en las
preparaciones.

Del 100% (n=11) un 36% (n=4) cumplen
con el requerimiento calorico, un 36%
(n=4) se encuentran con un porcentaje
de adecuacion de 126%-135%, 19%
(n=2) superan el requerimiento caldrico
158%-201% y un 9% (n=1) no alcanza el
minimo requerido.

En el caso de la proteina 18% (n=2)
cumplen el requerimiento, 55% (n=6) de
las preparaciones superan el
requerimiento de proteina en un 131%-
187% y un 27% (n=3) no cumple con el
requerimiento minimo.

Por otro lado 45% (n=5) cumplen con el
minimo requerido de grasa durante la
hora del almuerzo y 55% (n=6) superan
el 125% del porcentaje de adecuacion.

Contintia
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Continuacioén tabla N° 12

Actividad  Participantes Estrategia Recursos  Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador

55% (n=6) de los platillos cumplen con el
requerimiento de carbohidratos, 9%
(n=1) supera en 150% el porcentaje de
adecuacion  requerido  para los
carbohidratos y 36% (n=4) no alcanza el
minimo requerido de carbohidratos para
la poblacion.

La fibra de igual forma fue analizada,
pero ninguna de las preparaciones
cumple con el minimo requerido de fibra,
por otro lado, el sodio 36% (n=4) cumple
el requerimiento de sodio, 28% (n=3)
supera el 125% de aporte de sodio a la
dieta y 36% (n=4) no cumple con el
minimo requerido.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

Se present6 el menud a la empresa (ver anexo 38), este se intento llevar a cabo,

muchas de las preparaciones fueron cambiadas y las porciones no fueron cumplidas
al 100%, debido a diversas razones, en algunas ocasiones no se compraban los
ingredientes necesarios, en otras se daba alguna situacién y era necesario utilizar
algun tipo de materia prima en el comedor, por lo tanto, se dejan indicadas las

preparaciones realizadas segun las recomendaciones.

En el caso de la merienda de la tarde si se efectuaron algunas de las nuevas

propuestas de platillos (ver anexo 40). En el desayuno no se prepararon las opciones

indicadas, asi, solo se dejan mencionadas.

Dentro del beneficio a los colaboradores por el cambio de menu, se puede
resaltar el aporte de fibra, aumentando vegetales crudos y cocidos en los platillos, a
pesar de no cumplirse el minimo requerido si aumenta con respecto a los platillos que
se midieron al inicio de la pasantia, ademas de la variedad en las preparaciones y asi

evitar la monotonia para los comensales (ver anexo 42, anexo 44 y anexo 45).

Las porciones se mejoraron y de esta forma acercarse mas al cumplimiento del
requerimiento diario de los trabajadores, evitando excesos o0 deficiencias

desproporcionadas.

Aportar frutas en la oferta diaria y en cualquier tiempo de comida, adicional a la
implementacion de refrescos naturales, también aport6 aumento en el aporte de

vitaminas, minerales, fibra en el menu y hasta disminucion de azucar.
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Las recetas que fueron preparadas se colocaron en un recetario que fue

entregado a la empresa (ver anexo 46).




3.12 Actividad 12. Charla disefio de un plato saludable

Tabla N°13. Charla educativa disefio de un plato saludable
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Objetivo: Aumentar la creatividad en la elaboracion de platillos de los colaboradores

Actividad  Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos

Instrumento
evaluador

Resultados

Charla Pasante de

educativa: nutricién

Disefio de 35

un plato colaboradoras

saludable de la empresa
Vigui

Reunir a los
colaboradores
de diversas
areas y darles
una charla
educativa.

Computadora Actividad

Sony Vaio
Power Point
Video Beam
VS250 SVGA
3200

interactiva

Los participantes se dieron cuenta que
no se necesita de horas de cocina para
poder preparar platillos saludables.
Comprendieron la estructura bésica de
un platillo para que este sea saludable,
balanceado y variado.

Tuvieron la capacidad de armar platillos
variados y balanceados con los
ingredientes que se les fueron
imponiendo, ademas indicaron
certeramente el tiempo de comida en el
gue podria consumirse.

Fuente: Garita, 2017



109

Sistematizacion

En colaboracién con los coordinadores y supervisores de cada planta y area de
trabajo se indicaron las horas a las que se iba a atender cada grupo (20 minutos por
sesion), de esta forma poder recibir a la mayor cantidad de empleados, se solicité la
sala de reunion de ASOVIGUI, ya que era el area con mas acceso para impartir las

actividades.

Para este tema se invirtid un dia, y se llevé a cabo en una charla de 20 minutos
por grupo, se logré abarcar 35 colaboradores del area de informatica, proveeduria,
pastas de arroz, cereales y condimentos, bodega, pastas de trigo. Acto seguido se
realizé una actividad interactiva donde segun la cantidad de asistentes se hacian
gruposy se les entregaba un material con imagenes de distintos alimentos, ellos tenian

qué usar su creatividad y explicar qué tiempo de comida y que platillo prepararian.

La charla se basaba en explicar la estructura de un plato saludable segun el
tiempo de comida, es decir, cuanta es la cantidad recomendada de carbohidrato,
proteinas, vegetales y grasas que deben estar presentes en el desayuno, meriendas,
almuerzo o cena, con imagenes muy visuales y faciles de entender. Los colaboradores
pudieron asimilar los ejemplos de platillos que se explicaban, ademas se explicaban
preparaciones rapidas y sencillas, con ingredientes usuales en los hogares de los
costarricenses, de esta forma fomentar la creatividad y evitar la monotonia en la

alimentacion (ver anexo 47).

Al realizar la actividad los colaboradores pusieron en practica lo aprendido, se

le subdividieron en grupos, se les entrego diferentes imagenes de alimentos y se les
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dio libertad de poder mezclarlos como quisieran siempre y cuando formaran platillos
gue pueden consumir en diferentes tiempos de comida, posteriormente explicaban sus
elecciones. En un 100% pudieron crear diferentes opciones acertadas en cuanto a

variedad y balance nutricional (ver anexo 55).
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3.13 Actividad 13. Charla educativa mitos y realidades de una alimentacién saludable

Tabla N°14. Charla educativa mitos y realidades de una alimentacién saludable

Objetivo: Aclarar la veracidad de los mitos populares que hay sobre una buena alimentacion

Actividad  Participantes Estrategia Recursos  Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador

Charla Pasante de Reunir a los Computadora Actividad Se aclaré los puntos falsos y verdaderos
educativa: nutricion colaboradores  Sony Vaio Interactiva de diversos mitos que forman parte de la
Mitos y 35 de diversas Power Point creencia popular, de la poblacién laboral
realidades colaboradoras areas y darles Video Beam de la Vigui.
de una delaempresa una charla VS250 SVGA
alimentacion Vigui educativa. 3200
saludable

Fuente: Garita, 2017



112

Sistematizacion

En colaboracién con los coordinadores y supervisores de cada planta y area de
trabajo se indicé las horas a las que se iba a atender cada grupo (20 minutos por
sesion), de esta forma poder recibir a la mayor cantidad de empleados, se solicité la
sala de reunion de ASOVIGUI, ya que era el area con mas acceso para impartir las

actividades.

Para este tema se invirtié un dia, se llevo a cabo en una charla de 20 minutos
por grupo, se logré abarcar 35 colaboradores, del area de informatica, proveeduria,
pastas de arroz, cereales y condimentos, bodega, pastas de trigo. Se seleccionaron 8
mitos sobre una buena alimentacion muy conocidos, tomando en cuenta parte de las
respuestas obtenidas en el diagndstico de conocimientos en nutricion, realizado por

los trabajadores de la Vigui previamente (ver anexo 48).

Mientras se llevaba a cabo la charla, al mismo tiempo se pedia la colaboracion
de los participantes, es decir, se mencionaba el mito y los colaboradores indicaban si
era cierto o falso, ademas de explicar su respuesta. En un 100% de los casos indicaron
duda y no dieron una respuesta especifica, sin embargo, segun avanzaba la charla asi
se iba explicando la veracidad de cada enunciado, pues los mitos no siempre son del

todo falsos.
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3.14 Actividad 14. Charla educativa fibra un aliado a tu cuerpo

Tabla N°15. Charla educativa fibra un aliado a tu cuerpo

Objetivo: Determinar la importancia de la fibra en el organismo del ser humano

Actividad  Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos

Instrumento
evaluador

Resultados

Charla Pasante de

educativa: nutricion

Fibra un 39

aliado a tu colaboradoras

cuerpo de la empresa
Vigui

Reunir a los
colaboradores
de diversas
areas y darles
una charla
educativa.

Computadora Actividad

Sony Vaio
Power Point
Video Beam
VS250 SVGA
3200

interactiva

Los participantes identificaron las
diferentes fuentes de fibra necesarias
para el buen funcionamiento del
organismo.

Ademas se determind la importancia de
incluir en la dieta este nutriente.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

En colaboracién con los coordinadores y supervisores de cada planta y area de
trabajo se indicaron las horas a las que se iba a atender cada grupo (20 minutos por
sesion), de esta forma poder recibir a la mayor cantidad de empleados, se solicité la
sala de reunion de ASOVIGUI, ya que era el area con mas acceso para impartir las

actividades.

Para este tema se invirtio un dia, y se llevé a cabo en una charla de 20 minutos
por grupo, se lograron abarcar 39 colaboradores, del area de pastas de arroz, cereales

y condimentos, bodega, pastas de trigo y mantenimiento.

La exposicién del tema fue enfocado en los tipos de fibra que se pueden
obtener, beneficios que da la fibra al tracto gastrointestinal, la limpieza del torrente
sanguineo, la ayuda contra el estrefiimiento, de igual forma los peligros si hay un

exceso de la misma y los alimentos fuente de fibra soluble e insoluble (ver anexo 49).

Coémo método para valorar el aprendizaje de la charla que tuvieron los
participantes se realiz6 un mini rally, se separé el grupo en dos equipos, donde cada
uno tenia a una persona encargada de escribir y el resto eran los participantes, a los
cuales se colocaron en fila y se entreg6 un globo a la persona ubicada en el principio

de la misma (ver anexo 55).

Al sonar el silbato, la persona ubicada al inicio, debia pasar el globo ya fuera
por el lado derecho, izquierdo, arriba o abajo, al llegar al final la Ultima persona debia
correr hasta donde me encontraba ubicada que era a unos 500 metros de ellos, al

llegar se les realizaba la pregunta que correspondia al turno, los colaboradores
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regresaban con su grupo, entre todos contestaban la pregunta y de inmediato
regresaban a colocarse en fila, para reiniciar la carrera, al final ganaba el grupo que

terminaba de primero y tenia la mayoria de respuestas correctas (ver anexo 55).

Esta actividad también se utilizd para evaluar la charla de hidratacion, por lo

tanto las preguntas fueron alternadas entre ambos temas (ver anexo 57).
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3.15 Actividad 15. Charla educativa hidratacion para tu cuerpo

Tabla N°16. Charla educativa hidratacién paratu cuerpo

Objetivo: Determinar la importancia de la actividad fisica para

Actividad  Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos

Instrumento
evaluador

Resultados

Charla Pasante de

educativa: nutricion

Hidratacion 39

para tu colaboradoras

cuerpo de la empresa
Vigui

Reunir a los
colaboradores
de diversas
areas y darles
una charla
educativa.

Computadora Actividad

Sony Vaio
Power Point
Video Beam
VS250 SVGA
3200

interactiva

Los participantes identificaron las
diferentes fuentes de hidratacion para el
cuerpo.

Ademas se identifico la sintomatologia
de deshidratacién en el organismo y los
peligros que pueden traer.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

En colaboracién con los coordinadores y supervisores de cada planta y area de
trabajo se indicaron las horas a las que se iba a atender cada grupo (20 minutos por
sesion), de esta forma poder recibir a la mayor cantidad de empleados, se solicité la
sala de reunion de ASOVIGUI, ya que era el area con mas acceso para impartir las

actividades.

Para este tema se invirtio un dia, y se llevé a cabo en una charla de 20 minutos
por grupo, se lograron abarcar 39 colaboradores, del area de pastas de arroz, cereales

y condimentos, bodega, pastas de trigo y mantenimiento.

La exposicion del tema fue enfocada en los alimentos que aportan liquido al
cuerpo, y con esto dejar ver que adicional al agua también existen otras fuentes de
hidratacién que deben ser incluidas en la alimentacion diaria. De igual forma existen
alimentos que actian como deshidratantes y muchas veces se consumen los mismos

en exceso, por lo tanto, se hizo énfasis en los cuidados que se debe tener (ver anexo

50).

Ademas los sintomas mas comunes en el ser humano cuando este presenta
deshidratacion, fue uno de los temas que se volvid mas interactivo ya que muchos
mencionaban que era algo muy comun en su diario vivir y no existia el conocimiento

de la causa de esos sintomas (ver anexo 50).

Como método para valorar el aprendizaje de la charla que tuvieron los
participantes se realizé un mini rally, se separé el grupo en dos equipos, donde cada

uno tenia a una persona encargada de escribir y el resto eran los participantes, a los
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cuales se colocaron en fila y se entregd un globo a la persona ubicada en el principio

de la misma (ver anexo 55).

Al sonar el silbato, la persona ubicada al inicio, debia pasar el globo ya fuera
por el lado derecho, izquierdo, arriba o abajo, al llegar al final la Ultima persona debia
correr hasta donde me encontraba ubicada que era a unos 500 metros de ellos, al
llegar se les realizaba la pregunta que correspondia al turno, los colaboradores
regresaban con su grupo, entre todos contestaban la pregunta y de inmediato volvian
a colocarse en fila, para reiniciar la carrera, al final ganaba el grupo que terminaba de

primero y tenia la mayoria de respuestas correctas (ver anexo 55).

Esta actividad también se utilizé para evaluar la charla de fibra, por eso las

preguntas fueron alternadas entre ambos temas (ver anexo 57).
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3.16 Actividad 16. Charla educativa ejercicio movimiento para el cuerpo

Tabla N°17. Charla educativa ejercicio movimiento para el cuerpo

Objetivo: Determinar la importancia de la hidratacién en el organismo del ser humano

Actividad  Participantes Estrategia Recursos  Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador
Charla Pasante de Reunir a los Computadora Actividad Los participantes identificaron la
educativa: nutricién colaboradores Sony Vaio interactiva diferencia entre ejercicio fisico y
Ejercicio 8 de Power Point actividad fisica.
movimiento  colaboradoras contabilidad, Carton de Ademas adquirieron formas sencillas de
para nuestro de la empresa recepcion, presentacion adicionar actividades fisicas a su diario
cuerpo Vigui informética 'y Impresora vivir, sin necesidad de salir de su casa,
mercadeo, Canon ya que a la mayoria se le dificulta por la
para brindarles MP250 hora de llegada a su hogar y su vida en
una charla Hojas familia.
educativa. Goma.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

Esta charla fue aplicada al personal administrativo de contabilidad, recepcion,
informatica y mercadeo, especificamente 8 personas ya que por dificultades del
trabajo no se facilitaba el traslado de sus cubiculos a la sala de ASOVIGUI que es el
lugar con mejores condiciones para dar charlas en la empresa. Por lo tanto, debido a
las condiciones, las diapositivas fueron impresas y colocadas en cartones de

presentacion (ver anexo 51).

La exposicidon del tema fue enfocado en las diversas formas que se puede incluir
ejercicio fisico al diario vivir, sin necesidad de pagar costosos gimnasios o tener que

salir de la casa, implicando inversion del tiempo, que es una de las constantes excusas

gue indicaban los colaboradores (ver anexo 52).

Se explicaron conceptos iniciales en cuanto al tiempo de ejercicio, haciendo
énfasis en que deben al menos realizarse como minimo 30 minutos de tres a cuatro
dias a la semana, para que de esta forma cuente como actividad fisica adicional al

cuerpo humano (ver anexo 52).

También se incluyd la explicacion de meriendas adecuadas antes y después de
ejercitarse, tomando en cuenta el aporte de proteinas, carbohidratos y grasas para
una actividad fisica promedio, adicional a ampliar el panorama en cuanto a la gran

variedad de meriendas saludables que se pueden consumir en el diario vivir (ver anexo

58).

Como método para valorar el aprendizaje de la charla que tuvieron los

participantes se realiz6 una demostracién de una de las rutinas expuestas, en conjunto
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con los participantes, asi demostrando lo facil que puede ser, incluso dindmico
incluyendo a otras personas. Las rutinas expuestas fueron enviadas a los correos de

cada asistente.



3.17 Actividad 17. Charla educativa etiquetado

Tabla N°18. Charla educativa etiquetado
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Objetivo: Aprender a interpretar los componentes de una etiqueta nutricional de los alimentos

Actividad  Participantes Estrategia Recursos  Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador

Charla Pasante de Reunir a los Computadora Actividad Los participantes identificaron los

educativa: nutricién colaboradores Sony Vaio interactiva componentes de una etiqueta

Etiquetado 8 de Power Point nutricional.

colaboradoras
de la empresa
Vigui

contabilidad,
recepcion,
informética vy
mercadeo,
para brindarles
una charla
educativa.

Carton de
presentacion
Impresora
Canon
MP250

Hojas

Goma.

Ademas aprendieron a interpretar las
etiquetas de los alimentos de esta forma
regulando de una forma mas consciente
lo que comen.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

Esta charla fue aplicada al personal administrativo de contabilidad, recepcion,
informatica y mercadeo, especificamente 8 personas ya que por dificultades del
trabajo no se facilitaba el traslado de sus cubiculos a la sala de ASOVIGUI que es el
lugar con mejores condiciones para dar charlas en la empresa. Por eso debido a las
condiciones, las diapositivas fueron impresas y colocadas en cartones de presentacion

(ver anexo 51).

La charla fue enfocada en los diferentes componentes que pueden encontrarse
en una etiqueta, desde los mas simples como la fecha de emision, de vencimiento,
namero de lote; hasta ir entrando en materia nutricional como namero de porciones,
tamafo de la porcion y el contenido de nutrientes que aporta la porcion del alimento

(ver anexo 53).

Ademas se aclar6 el significado de los indicadores de las etiquetas, es decir,
cuando esta indica “bajo en”, “light”, “libre de”, entre otros. También la interpretacion
de los datos que son brindados, separandolos para mayor entendimiento de los
participantes en productos “altos en”, “normal en” y “bajo en”; haciendo énfasis en los
nutrientes que de ser posible se encuentren en mayor cantidad como la fibra dietética,

las vitaminas y minerales, por otro lado los nutrientes que deben encontrarse en

menores cantidades como las grasas y azucares (ver anexo 53).

Como meétodo para valorar el aprendizaje de la charla que tuvieron los
participantes se entreg6 un producto alimenticio con su respectiva etiqueta nutricional,

obtenido de la soda de la empresa, con aportes nutricionales diversos. De inmediato
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uno por uno fue interpretando la etiqueta que le correspondid, obteniendo resultados
muy claros con respecto al entendimiento de cada participante, siendo capaces de

identificar los nutrientes y valores escritos en la misma (ver anexo 55).
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3.18 Actividad 18. Charla educativa adecuadas practicas de manipulacion de alimentos

Tabla N°19. Charla educativa adecuadas practicas de manipulacion de alimentos

Objetivo: Mejorar las buenas practicas de manipulacion de alimentos realizadas en el comedor institucional.

Actividad  Participantes

Estrategia
metodoldgica

Recursos Instrumento
evaluador

Resultados

Charla Pasante de
educativa: nutricion
Adecuadas 2

practicas de colaboradoras
manipulacion de la empresa
de alimentos. Vigui

Reunir a los
colaboradores

del servicio de
alimentos y
darles una
charla
educativa

Computadora Cuestionario
Sony Vaio

Power Point

Video beam

VS250 SVGA

3200

Se logr6 implementar productos vy
procedimientos  de limpieza vy
desinfeccion de éareas y utensilios de
coccion.

Se logr6 implementar procedimiento de
desinfeccion de frutas y vegetales.

Se mejoraron las buenas practicas de
manipulacion de alimentos.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

Solicitando a la gerente de desarrollo humano, encargada de las colaboradoras
del servicio de alimentos, se brindd un espacio de 30 minutos en la mafana del dia
seleccionado para llevar a cabo la presentacién del tema, de igual forma, se solicité la

sala de reunion de ASOVIGUI, area con mas acceso para impartir las actividades.

La charla fue enfocada en temas especificos que mediante observacion y el
diagnéstico aplicado, se llegé a la conclusion que eran temas los cuales requerian un
reforzamiento importante, pues las participantes tenian un conocimiento parcial o nulo

en dichos contenidos.

Se inici6 con conceptos basicos tales como inocuidad, también la diferencia
entre limpiar y desinfectar, acto seguido se explicé de forma demostrativa y en
conjunto con las participantes la forma adecuada de lavarse las manos, paso por paso
y se enfatizo la necesidad de realizarlos cada vez que sea necesario, es decir, al tocar
diferentes alimentos crudos, tener contacto con la basura, tener contacto con algun

elemento externo de la cocina, entre otras (ver anexo 54).

Ademas, los tipos de contaminacién que se pueden dar durante la elaboracion
y manipulacion de alimentos, desde un simple cabello hasta bacterias pueden causar
dafios a la salud de las personas, por lo tanto, se indicé se deben extremar los
cuidados durante las preparaciones. Pero no solo en el tiempo de coccién, desde el
recibimiento de la materia prima, la forma en como es transportada, el almacenamiento

que se le dé, los utensilios utilizados y todos los pequefios factores que determinan la

inocuidad de un alimento fue explicado a las participantes (ver anexo 54).
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El manual con préacticas operativas de limpieza estandarizado entregado al

servicio de alimentos (ver anexo 34), indica de forma detallada el quimico requerido

con concentracién y color, el cual es dado a las colaboradoras ya preparado,
etiquetado y listo para ser utilizado, adicional la forma de limpiar cada utensilio,
superficie y equipo presente en el servicio de alimentos, por lo tanto, durante la charla
también se invirti6 tiempo en explicar a cada una de las presentes como esti

constituido, y de esta forma emplearlo a la hora de realizar la limpieza y desinfeccion.

De igual forma la empresa invirti6 en comprar un producto cuyos componentes
y concentracion es la indicada para eliminar la carga bacteriana de las frutas y
vegetales antes de ser ingeridas por el ser humano y de esta forma evitar
enfermedades, el producto se llama Nature Klinn, sus componentes activos son el
Citrato de plata, Citrato de cobre y la Poliglucosa de maiz, el método de uso es rociar
los alimentos, dejarlos reposar al menos 5 minutos y enjuagar con abundante agua,
importante mencionar que es aprobado por el Ministerio de Salud y amigable con el

ambiente (ver anexo 36).

De esta forma se implementd una guia escrita y de conocimiento de las
encargadas del servicio de alimentos, para realizar una adecuada limpieza y
desinfeccién de todas las areas, utensilios y equipo presente en el servicio, de igual
forma la desinfeccion de frutas y vegetales, la cual no se efectuaba en ningun
momento. Para llevar un seguimiento del cumplimiento de estos procesos, se elaboré

un documento de auditoria para facilitar el seguimiento de los procedimientos (ver

anexo 35).
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Si bien cierto en el servicio de alimentos no hay termometros para dar
seguimiento a la temperatura de los alimentos, durante el proceso de recepcion en
ningin momento se documenta la temperatura a la que llegan los alimentos de origen
animal, en el almacenamiento, la cAmara de congelacidon no cuenta con termometro,

aunque la de refrigeracion si, pero tampoco hay un seguimiento de la misma.

Por otro lado, en el caso de la coccidn, la determinacion adecuada de estar
correctamente cocinado o no el alimento, es mediante la decision de la cocinera y
tampoco hay alguna clase de documentacion al respecto y en cuanto al mantenimiento
de las preparaciones listas para servir, simplemente se mantienen sobre la plancha
hasta ser servidas; se explicé la importancia de realizar una medicién de temperaturas

a los alimentos en todas las etapas, se enfatizd en las zonas de peligro y las

consecuencias de no mantener el seguimiento (ver anexo 54).

El método de descongelacién de los alimentos fue cambiado, ya que utilizaban
un recipiente con agua, colocaban el alimento dentro del mismo y dejaban en el
transcurso de la mafiana bajo la mesa de preparacion, este procedimiento fue
cambiado por el adecuado, es decir, pasar el alimento de la camara de congelacion a
la cAmara de refrigeracion desde primeras horas del dia o incluso el dia anterior de

ser necesario.



3.19 Actividad 19. Stand kilocalorias en los alimentos

Tabla N°20. Stand kilocalorias en los alimentos

Objetivo: Implementar en la poblacion el termino kilocalorias.
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Actividad  Participantes Estrategia Recursos  Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador
Stand: Pasante de Preparar un Computadora Actividad Los participantes comprendieron el
Kilocalorias  nutricion estand Sony Vaio interactiva término Kilocalorias y el efecto que
en los 21 llamativo en el Power Point estas tiene el cuerpo, especialmente a
alimentos colaboradores servicio de Carton de la hora de elegir los alimentos.
de la Vigui alimentos y presentacion
ensefiar sobre Goma
las calorias Hojas
mediante una Impresora
actividad Canon
dinamica. MP250
Snacks
nutritivos.
Plastilina
Lapicero

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

Se elaboré un stand, el cual fue colocado en el comedor del servicio de
alimentos, donde también se daban premios, snacks nutritivos galletas de coco y
suspiros sin azucar a los participantes y un premio adicional, chocolates sin azlcar a
los ganadores. En un carton de presentacion se colocaron cuatro imagenes de comida
poco nutritiva, una hamburguesa con papas fritas, chocolate choy’s, donas y una coca

cola (ver anexo 59).

A continuacion se indicaba la cantidad aproximada de calorias que podia
contener el alimento, pero este estaba cubierta por un circulo de color con el fin de
gue los participantes no pudieran saber la respuesta, sin embargo, se dieron pistas en
cada uno de los casos para que pudieran tener un aproximado de las calorias que

aporta el determinado alimento (ver anexo 59).

Las pistas presentadas en el caso de la hamburguesa y las papas, se indicé el
tiempo necesario utilizando una maquina eliptica y también se usé una representacion
visual del aproximado de grasa que aporta, para esto fue necesaria plastilina de color
amarillo y se presenté en forma de bola, de igual forma en el caso del choy’'s y las
donas. Adicional en el caso de las donas se presentd una opcidon mas saludable de
comida que aportaba la misma cantidad de calorias y la cantidad en tiempo, haciendo

abdominales para quemar la cantidad aproximada de calorias.

En el caso de la coca cola, lo mas representativo para una poblacion como la
de la Vigui, es la cantidad de azucar, por lo tanto, en una bolsa se colocaron la cantidad

de cucharadas de azucar que la etiqueta nutricional indica. Cada persona que se
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acercaba se le explicaba el término de calorias, como influyen en la alimentacion, en
el cuerpo, la forma de entenderlas en la etiqueta y de esta forma darle importancia al
dato que indica, tomando en cuenta como esta conformado ese dato, es decir, si el
dato es por exceso de azucar, grasas o proteinas, carbohidratos, entre otros; acto
seguido a quienes querian participar se les entregaba una hoja con las posibles
opciones de respuesta del aproximado de calorias que aportaba el alimento,

guiandose con las pistas marcaban la opcién que consideraban correcta (ver anexo

61).

Para este tema se invirti6 un dia, ya que durante el periodo de desayuno,
almuerzo y merienda de la tarde, el estand estuvo activo, recibiendo a los grupos de
personas que iban llegando y se llevé a cabo en una charla de 10 minutos por grupo,
se lograron abarcar 21 colaboradores, del area de pastas de arroz, cereales y

condimentos, bodega, pastas de trigo, mantenimiento y gerencia.

En cuanto a los resultados obtenidos fue variable, en el caso de la coca cola, el
54% de las respuestas fueron correctas, por otro lado el calculo de calorias de las
donas el 50% dio una respuesta acertada. Se obtuvo un 46% de respuestas correctas
en el caso de las papas y hamburguesa, por ultimo el choy’s fue el alimento que obtuvo

61% de respuestas erréneas, la mayor cantidad (ver anexo 62).
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3.20 Actividad 20. Habladores del circulo de la buena alimentacién

Tabla N°21. Habladores del circulo de la buena alimentacion

Objetivo: Reconocer los alimentos segun su grupo de alimentos y los beneficios que brindan.

Actividad  Participantes Estrategia Recursos  Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador
Habladores: Pasante de Preparar Computadora Actividad El reconocimiento de los grupos
Circulo de la nutricién habladores Sony Vaio interactiva alimentarios por parte de los
buena 15 para Power Point colaboradores fue acertado, adicional
alimentacion colaboradores colocarlos en Carton de aprendieron sobre diversas funciones
de la Vigui las mesas del presentacion en el organismo que tienen los
comedor Goma diferentes nutrientes que se consumen.
institucional, Hojas
de esta forma Impresora
los Canon

colaboradores MP250
puedan leerlos Plastico
y -

posteriormente

seran

explicados.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

Utilizando cartones de presentacion y formando triangulos para de esta forma
colocarlos en las mesas del comedor institucional, se emplasticaron para darles un
mejor acabado y mantener la higiene, ya que los colaboradores tenian acceso a
tocarlos, verlos y leerlos en el momento que quisieran. Estos se dejaron desde el
desayuno, también estuvieron durante el periodo de almuerzo y al final del dia, es
decir, en el periodo de merienda de la tarde, se procedid a interactuar con los

colaboradores (ver anexo 60).

Cada cara del triangulo tenia un grupo de alimentos, una imagen ejemplificando
la cantidad promedio que debe consumirse diariamente y mensajes con los beneficios
qgue le aportan al cuerpo humano, de manera que se hiciera interesante y rapido de

leer para los colaboradores, mientras se encontraban desayunando o almorzando (ver

anexo 60).

En el caso de los carbohidratos se hablé sobre la energia que aporta, la
participacion en diversos procesos, ayuda en el peso y la digestion, por otro lado, los
vegetales y frutas se explicaron por colores y sus propiedades. El grupo de las
proteinas fue abarcado, mencionando el trabajo que realiza en la cicatrizacion y
formacién de musculo, por ultimo, el grupo de las grasas y azlcares, necesario en
pequefias cantidades, por la energia rapida que provee y las grasas esenciales para

la salud cardiovascular (ver anexo 60).

La informacion en los habladores era simple, pero concisa, cuando llego el
momento de exponerlos, se aclararon dudas y se amplio la informacion. Al final de la

pequefia charla se pregunto a cada grupo que mencionaran un alimento perteneciente
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a cada grupo y el beneficio de uno de ellos, el 100% de las respuestas fueron
correctas. Se logré abarcar un total de 15 personas, las cuales quisieron recibir la
charla y evacuar dudas, adicional se requirid invertir el dia completo para llevar a cabo

la actividad.
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3.21 Actividad 21. Brochure: Diabetes

Tabla N°22. Brochure: Diabetes

Objetivo: Ensefar la forma de ordenar la alimentacion diaria en pacientes diabéticos.

Actividad Participantes Estrategia Recursos Instrumento Resultados
metodoldgica evaluador
Brochure: Pasante de Elaborar Computadora Actividad Ordenar las comidas de los pacientes
Diabetes nutricion brochure con Sony Vaio interactiva diabéticos.
5 informacion Power Point Mejorar las glicemias del paciente
colaboradores basica  para Papel diabético.
diagnosticados mejorar la Impresora Ampliar el conocimiento en la forma de
como calidad de vida Canon alimentarse de los pacientes que
diabéticos y facilitar la MP250 padecen diabetes.
alimentacion.

Fuente: Garita, 2017
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Sistematizacion

Dentro de la empresa trabajan cinco personas diagnosticadas como diabéticas,
los mismos trabajan en diversas areas de la empresa y con ayuda de los supervisores
estos fueron pasando uno por uno al consultorio, se requiri6 de 20 minutos por

paciente para poder explicar el brochure y evacuar dudas.

El brochure se enfoco en la importancia de ordenar las comidas en el transcurso
del dia, se retom¢ el tema de las porciones y la importancia de cumplirlas en cada
tiempo de comida, el cuidado que se debe tener con el exceso de grasas, azlcares y

carbohidratos en general (ver anexo 64).

Ademas se habld sobre los alimentos “barrera” que deben ser incluidos en los
tres principales tiempos de comida, ya que estos permiten que la glicemia en su
organismo se mantenga a un nivel mas estable, por otro lado la fibra uno de los
nutrientes que muchas veces se dejan de lado en la alimentacion, es de gran ayuda
para los diabéticos, tanto para el control de glicemias como para la limpieza del

torrente sanguineo y regular los niveles de colesterol y triglicéridos (ver anexo 64).

El indice glucémico de los alimentos también fue explicado a estos pacientes,
ya que de esta forma pueden tener una mejor eleccion de los mismos segun el tiempo

de comida y segun los niveles de glicemias que mantengan (ver anexo 64).

De los 5 pacientes, solamente dos se mantienen en control con el médico de
empresa, y fueron quienes se realizaron glicemias en tres ocasiones distintas, de ellos

uno logré mejorar los resultados, por otro lado el examen de sangre no se llevo a cabo
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en el tiempo que se estuvo haciendo la pasantia ya que no correspondia segun el

orden que lleva el médico de empresa.
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CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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4.1 Conclusiones

A continuacion se presentan las conclusiones obtenidas al finalizar la pasantia

en la Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A durante 640 horas.

4.1.1 Mediante la aplicacion del diagnostico para servicios de alimentos se
identificaron debilidades en el orden e higiene en la estructura, equipo mayor y menor

utilizado en el mismo.

4.1.2 Aplicando el manual de practicas de operativas estandarizadas sanitarias
en el servicio de alimentos, permitié ver una clara mejoria en la higiene de las areas,

utensilios y equipo del servicio de alimentos.

4.1.3 Utilizando el diagnéstico de manipulacion de alimentos y la observacién
diaria, se comprobd la deficiencia en conocimientos y practicas de buena manufactura

por parte de las colaboradoras encargadas del servicio de alimentos.

4.1.4 Basandose en la observacion y el diagnéstico de aceptabilidad del menu
ofrecido en el comedor institucional, hay una evidente propuesta monétona de

alimentos ofrecidos a los colaboradores.

4.1.5 Se determina que todos los colaboradores cuentan con el carné de

manipulacion de alimentos al dia.

4.1.6 Se determino por medio de mediciones antropomeétricas a una poblacion
de 95 persona que el estado nutricional es de sobre peso, la circunferencia abdominal
de la poblacion promedio presenta un riesgo leve de enfermedades cardiovasculares

y la mayoria presentan altos porcentajes de grasa.
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4.1.7 Se comprob6é que la poblacion mejoré sus hébitos de alimentacion

después de la intervencion nutricional.

4.1.8 Los diagnésticos de gustos y preferencias y aceptabilidad del menu fueron

fundamentales para elaborar un menu mas balanceado y variado para la poblacién.

4.1.9 Las charlas y actividades referentes a la educacion nutricional permitié

ampliar el conocimiento en temas de nutricion saludable a los participantes.

4.1.10 Se demostré mediante el analisis cualitativo y cuantitativo la necesidad

de un cambio de menu ya que no tenia un adecuado aporte nutricional.

4.1.11 Mediante la compra de nuevos utensilios de cocina se mejord

notoriamente los métodos de coccidn, la higiene y orden del comedor institucional.

4.1.12 Es necesario la implementacion de nuevos productos nutritivos en el
servicio de alimentos, variedad de frutas, producto de marcas conocidas como

saludables.

4.1.13 Los refrescos naturales y las frutas ofrecidas después de la intervencion
nutricional, tienen una alta aceptabilidad por parte de los colaboradores de la fabrica,

aportando accesibilidad para los comensales.

4.1.14 Los pacientes que si se apegaron al plan demostraron una clara mejoria

en su estado nutricional y sus medidas antropométricas.

4.1.15 Disminuir las porciones durante el almuerzo se complican debido al
tamafio de los platos, ya que son muy grandes y los comensales |lo perciben como

falta de comida.
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4.1.16 La implementacion del nuevo menua segun fue indicado demostré una
mejoria en el aporte nutricional del requerimiento diario de los colaboradores de la

empresa.

4.1.17 Existe un claro peligro con respecto a la falta de toma de medidas de
temperatura de los alimentos, adicional a la falta de un adecuado mantenimiento de

los mismos una vez que han sido cocinados.

4.2 Recomendaciones

4.2.1 Dar seguimiento a las mejoras implementadas con respecto a la higiene

de los instrumentos, equipo mayor y menor del servicio de alimentos.

4.2.2 Continuar con el incentivo de los empleados a buenos habitos de

alimentacion y nutricion.

4.2.3 Disponer de al menos una tercera persona en el servicio de alimentos que

ayude a disminuir el recargo de trabajo que presentan las colaboradoras.
4.2.4 Implementar opciones mas saludables de snacks.

4.2.5 Aumentar la variedad y cantidad de dias a la semana en los que se ofrece

una opcion de refresco natural a los comensales del servicio de alimentos.

4.2.6 Aumentar la variedad de frutas y productos elaborados a base de las

mismas, que se ofrecen en el servicio de alimentos.

4.2.7 Modificar la bodega de alimentos en seco ya que este tiene mal

almacenado los alimentos y genera mucho desorden.



142

4.2.8 Realizar la compra de mas envases que permitan almacenar producto y

de esta manera mantener el orden y la higiene en las cAmaras de congelacion.

4.2.9 Segquir el menu ciclico y respetar las porciones establecidas para cumplir

con el valor nutritivo adecuado.

4.2.10 Comprar platos para servir los alimentos de un tamafio menor al actual,

ya que genera visualmente la necesidad de mayor cantidad de comida en el mismo.

4.2.11 Brindar capacitaciones de diversos temas relacionados con la buena
alimentacion y adecuado estilo de vida, ya que los colaboradores muestran interés en
conocer mas sobre estos temas y de esta forma motivarse a implementarlo en su diario
Vivir.

4.2.12 Contratar los servicios de un profesional en nutricion que permita dar un

adecuado seguimiento a la cultura de buenos habitos de alimentacion, estilo de vida

saludable tanto a nivel del servicio de alimentos como clinico.

4.2.13 Mantener la posibilidad de realizar un seguimiento nutricional por parte
de un profesional al personal, siendo esto parte de la motivacion para un

mantenimiento en la mejora del estado nutricional de los colaboradores.

4.2.13 Comprar termémetros y utilizar adecuadamente los espacios disponibles

en el bafilo maria con el que cuenta el comedor institucional.

4.3 Alcances

4.3.1 La educacion nutricional pudo ser llevada a todas las areas de trabajo de

la empresa.
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4.3.2 La consulta nutricional fue brindada a todo aquel que quiso participar en

la pasantia realizada en la empresa.

4.3.3 Los colaboradores que se comprometieron con el plan de alimentacion

enviado tuvieron notorios cambios en sus indicadores nutricionales.

4.3.4 Mayor control con la materia prima una vez que se implementé el uso de

porciones estandares en los platillos.

4.3.5 Se mejoro el aporte nutricional de los platillos efectuando cambios simples

como la cantidad de ingredientes utilizados y el método de coccién de los mismos.

4.3.6 Motivacion de los empleados para adquirir nuevos habitos de alimentacion

y estilo de vida.

4.3.7 Mejora en la variedad del menu ofrecido a los colaboradores.

4.3.8 Incremento en el control de alimentos servidos, utilizando las porciones

indicadas a las colaboradoras del servicio de alimentos.

4.3.9 Mejora en la higiene y el orden en el servicio de alimentos.

4.3.10 Mejora en la presentacion de los alimentos en los platillos.

4.3.11 Mejora en la presentacion del menu semanal a los colaboradores.

4.3.12 La facilitacion a expedientes, precios, informacion de la empresa entre

otras estuvo facilitada por la Gerente de desarrollo humano de la empresa.
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4.4 Limitaciones

4.4.1 No todas las personas quisieron participar en la toma de medidas ni en la

consulta nutricional.

4.4.2 La toma de medidas y la consulta nutricional de cada paciente tuvo que
realizarse en dos partes, ya que por razones de produccién no se podia tardar mas de

10-15 minutos fuera de sus puestos.

4.4.3 Hubieron tres colaboradores que se encontraron incapacitados durante el
tiempo que se destind a la toma de mediciones y la consulta nutricional, por lo tanto,

no fueron tomados en cuenta durante la tabulacién de datos.

4.4.4 Alta rotacion de personal, ya que se dieron varias renuncias y despidos

durante la pasantia.

4.4.5 Apatia del personal de cocina a colaborar con los cambios requeridos en

el servicio de alimentos.

4.4.6 Poca colaboracién de la administradora del comedor con respecto a los

cambios recomendados en platillos, porciones, entre otros.

4.4.7 Para la mayoria de la poblacién es complicado el consumo de liquido, ya
que no pueden tener facil acceso a los permisos para salir al bafio, por eso optan por

no tomar mucho liquido.
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Anexo 1. Imagenes de La Fabrica de Fideos Precocidos de Costa

Rica, Vigui S.A

Figura N°2. Entrada edificio administrativo, Vigui 2017

Figura N°3. Edificio planta fideos, Vigui 2017



Figura N°5. Operarios de la planta pastas de arroz, Vigui 2017
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Anexo 2. Guia de servicios de alimentos y observacién de las areas

Tabla N°21. Guia de servicios de alimentos y observacién de las areas

Fecha: / /

Observacion de las Areas

1. Control de agua Si |No |Parcialmente

Observaciones

1.1 ¢Cuenta con fuente de
abastecimiento de agua potable
siempre?

1.2 ¢Cuenta con un tanque de
agua potable adecuadamente
construido, en caso de que falte el
abastecimiento del acueducto?

1.3 ¢Existe un procedimiento
escrito para la higiene de tanques
de almacenamiento si los hay?

1.4 ¢Existe agua suficiente para
ejecutar todas las operaciones en
el establecimiento?




1.5 ¢Existe un adecuado disefio
sanitario que evite la
contaminacion por cruce o retorno
de aguas residuales, aguas de
levado u otras, a la conduccion de
agua potable?

1.6 ¢Realizan periédicamente
analisis de laboratorio para
verificar la potabilidad del agua?

2. Control de agua

Si

No

Parcialmente

Observaciones

2.1 ¢Cuenta con programa escrito
gue especifique las operaciones
de limpieza y desinfeccion de
todos los equipos, instalaciones;
asi como la periodicidad con que
debe realizarse y el personal
responsable?

2.2 ¢Los equipos y utensilios que
estan en contacto directo con los
alimentos, son de facil limpieza y
desinfeccién?

2.3 ¢Realizan limpieza de
cuchillos, tablas, bandejas?

24 ¢Realizan limpieza de
romanas?

2.5 ¢Realizan limpieza de pisos,
paredes, ventanas, techos,
puertas?

2.6 ¢Realizan periddicamente
limpieza de camaras y
congeladores?

2.7 Las operaciones de limpieza y
desinfecciéon tienen en cuenta las
caracteristicas de cada zona, el
tipo de suciedad, contaminacion,
tipo de superficie; y si tiene 0 no
contacto con los alimentos

2.8 ¢ Se tiene una lista, descripcion
y manejo de productos de limpieza
y desinfeccion y la ficha técnica
gque garantice que se pueden usar
en la industria alimentaria?

2.9 Se cuenta con utensilios
suficientes para limpieza vy
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desinfecciébn; 'y estos son
limpiados y sustituidos cuando se
requiere

2.10 Cuentan con un plan de
limpieza definido en fechas,
adecuado para el tamafo de la
empresa.

2.11 Cuentan con personal
encargado especificamente de las
funciones de limpieza y
desinfeccion.

2.12 Las actividades de limpieza y
desinfeccién incluyen todas las
partes de dificil acceso de
maguinas/equipo.

2.13 Cuentan con registro donde
se documenta la hora y fecha de
limpieza y desinfeccién con la
firma de los responsables.

2.14 Realizan inspeccion de pisos,
techos, puertas, ventanas,
paredes, mesas de trabajo y
equipos para corroborar la
limpieza y la desinfeccion.

2.15 Existe espacio con lavatorio
para limpieza y desinfeccion de
manos de los manipuladores.

2.16 Se limpian de inmediato los
pisos con regueros de sangre u
otras sustancias.

3. Equipo y utensilios

Si

No

Parcialmente

Observaciones

3.1 Los utensilios son resistentes a
la corrosiébn, no transmiten
sustancias toxicas, olores ni
sabores a los alimentos.

3.2 Se usan utensilios de madera
0 con mango de madera.

3.3Las tablas de picar son de
material impermeable, superficie
lisa, y se mantienen en buen
estado de conservacion e higiene.

3.4Las tablas estan identificadas
de acuerdo a su uso (pollo, res,
cerdo) si se utilizan.
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3.5 El fregadero, si se tiene; se
encuentra en buen estado de
conservacion, limpie e higiene.

3.6 La pila o fregadero es de acero
inoxidable u otra superficie
resistente y lisa.

3.7Los equipos y utensilios se
encuentran alejados de recipientes
de desechos.

3.8Las camaras y congeladores se
encuentran en buen estado, con el
sistema de enfriamiento
funcionando adecuadamente.

3.9El equipo de refrigeracién no
sobrepasa su capacidad.

3.10 Las bolsas para colocar los
alimentos no se encuentran sobre
el suelo.

4. Condiciones fisicas y
sanitarias de las instalaciones.

Si

No

Parcialmente

Observaciones

4.1 Las instalaciones estan
alejadas 10m de bodegas de
agroquimicos que realizan
mezclas.

4.2 Los alrededores estan limpios
de basura, equipos en desuso,
maleza, aguas estancadas,
utensilios en desuso que puedan
albergar insectos o roedores.

4.3 La edificacion se encuentra en
buenas condiciones fisicas e
higiénicas.

4.4 Las areas estan distribuidas
adecuadamente: almacenamiento,
distribucion del alimento, servicio
sanitario y caja (pagos).

4.5 Las dimensiones del lugar
permiten el desarrollo de las
actividades.
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4.6 El cableado eléctrico, los
tomacorrientes, interruptores 'y
enchufes estan en buenas
condiciones de funcionamiento.

4.7 Cuenta con caja de breaker en
buen funcionamiento.

4.8 Los pisos estan construidos de
material de facil limpieza vy
desinfeccion, impermeable,
antideslizante.

4.9 El piso no posee fracturas,
fisuras e irregularidades en su
superficie y uniones.

4.10 Los pisos se mantienen
limpios, libres de grasa y sin
acumulaciones de agua.

4.11 Paredes faciles de lavar y
desinfectar de color claro y sin
grietas en buen estado de
conservacion e higiene.

4.12 Los angulos de las paredes
son cbncavos para evitar
acumulacion de suciedad y para
facil limpieza y desinfeccion.

4.13 El cielo raso debe ser de
construccion soélida con un material
liso y resistente a la limpieza y no
acumular suciedad.

4.14 Las ventanas tiene proteccion
contra insectos u otros animales, y
se pueden limpiar
adecuadamente.

4.15 Las puertas son de material
liso y facil limpieza.

4.16 Hay ventilacion natural o
artificial para evitar calor excesivo.
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5. Formacién y control de
manipuladores

Si

No

Parcialmente

Observaciones

5.1 La totalidad de los empleados
gue mantienen contacto con los
alimentos poseen el carné de
manipulador de alimentos.

5.2 Se capacita o induce a los
empleados en cuanto a limpieza y
manipulacion de alimentos.

5.3 Los empleados cuentan con
indumentaria adecuada: gorro,
ropa, calzado.

5.4 Cumplen los manipuladores
normas de higiene,
comportamiento e instrucciones
del trabajo como manipulador.

5.5 ElI manipulador conoce su
obligacion  de informar  al
encargado sintomas 0
padecimientos de enfermedad que
puedan contaminar los alimentos y
transmitirlos por via alimentaria.

5.6 Cuentan con lavamanos Yy
sanitarios adecuados y suficientes
para los empleados.

5.7 Existen &reas de alimentacion
y descanso para los
manipuladores, aisladas del lugar
de servicio.

5.8 Se realizan exadmenes vy
controles médicos previos a
ingresar al empleo y durante el
ejercicio de sus labores.

5.9 Los manipuladores tienen las
uflas limpias, recortadas, sin
esmalte, no uso de maaquillaje,
joyas. Y en el area de trabajo no
comen, fuman, mascan chicle.

5.10 El personal que manipula
dinero no participa en
manipulacion de alimentos.

5.11 Se lleva a cabo el lavado de
manos correcto entre tiempos de
manipular diferentes alimentos.
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6. Mantenimiento

Si

No

Parcialmente

Observaciones

6.1Cuentan con documentos
escritos de inspecciones
periodicas para comprobar el
estado del local, instalaciones y
equipo.

6.2 Cuentan con especificaciones
de los utensilios que requieren
mantenimiento.

6.3 Disponen de programa de
calibracion y verificacibn de
instrumentos de medidas.

6.4 Poseen personal para las
operaciones de mantenimiento.

6.5 Poseen personal para las
operaciones de mantenimiento.

6.6 Verifican las labores de
mantenimiento preventivo y
correctivo.

7.Control de plagas

Si

No

Parcialmente

Observaciones

7.1 Disponen de un plan
documentado de para control y
prevencion de plagas.

7.2 El personal que realiza labores
de control de plagas cuenta con
carné de aplicador de productos
fitosanitarios.

7.3 Cuentan con planos de
identificacion de estaciones de
control de plagas y se identifican
los elementos usados para el
control y prevencién de plagas.

7.4 Cuentan con registros de
aplicacion con el tipo y dosis de
plaguicidas usados, plazos de
seguridad, persona responsable
de aplicacién, fechado y firmado.

7.5 Cuentan con sistema de
vigilancia que detecta la presencia
de plagas.

7.6 Los productos usados para
control de plagas estan
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etiguetados y uso autorizado para
industria alimentaria.

7.7 Cuentan con un lugar
adecuado para almacenar los
plaguicidas fuera del area de
alimentos.

7.8 Cuentan con vigilancia para
comprobar efectividad del plan y
ausencia o erradicacion de plagas.

7.9 En caso de que el plan resulte
inefectivo, existe un segundo plan
de accion documentado con
acciones correctivas que ya se
hayan usado.

7.10Toman previsiones para evitar
el ingreso de animales domésticos
al local.

8.Almacenamiento de alimentos

Si

No

Parcialmente

Observaciones

8.1 Los alimentos en refrigeracion
no exceden hasta el punto de
alterar sus caracteristicas
organolépticas.

8.2 Los alimentos refrigerados se
colocan en recipientes higiénicos o
bolsas adecuadas.

8.3 Los alimentos no estan en
contacto con el piso.

8.4 Alimentos refrigerados a una
temperatura igual o menor a 5°C.

8.5 Alimentos congelados a una
temperatura de -12°C a -18 °C.

8.6 En la camara de refrigeracion
los alimentos deben estar
colocados separados de manera
gue circule el aire.
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9.Control de trazabilidad

Si

No

Parcialmente

Observaciones

9.1 Poseen un listado de
proveedores que  suministran
materias primas.

9.2 Tienen establecidos requisitos
higiénicos y de calidad que exige a
sus proveedores.

9.3 Existe personal que recibe e
inspecciona la materia prima.

9.4 Se registra informacion al
momento de recepcidbn para
aceptar o rechazar materia prima.

9.5 Se inspeccionan los medios de
transporte de la materia prima y
despacho de pedidos.

9.6 Al registrarse una queja
referido a la calidad o inocuidad del
producto y al ser valorado es
posible establecer la causa de
deterioro del producto.

9.7 Existe procedimiento
documentado para retiro en caso
de anomalias o contaminacion en
el interior de la planta.

10. Control de desechos

Si

No

Parcialmente

Observaciones

10.1 Cuentan con plan
documentado para almacenar y
eliminar los subproductos o
desechos y lo implementan.

10.2 Estan definidas zonas de
almacenamiento temporal para
residuos antes de su retiro y
protegido contra plagas.

10.3 Los recipientes destinados
para residuos estan bien ubicados,
identificados, limpios y de material
impermeable.

10.4 Se cuenta con personal
especifico para retirar los residuos.

10.5 Esta definida la periodicidad
del retiro de residuos o desechos
generados.
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11. Area de comedor para
empleados

Si

No

Parcialmente

Observaciones

11.1 El espacio permite Ila
circulacion de los usuarios y se
mantiene en buenas condiciones
de limpieza.

11.2 El mobiliario es de material
resistente y de facil limpieza.

11.3 Los pisos, paredes y cielo
raso se en buen estado de
conservacion e higiene.

12. Observacion De Las Areas Del Servicio De Alimentos

Infraestructura

Enunciado Si

No

Parcialmente

Observaciones

Cuenta con balanza.

Cuenta con termémetro.

Temperatura a la que se
almacenan los carnicos.

Temperatura a la que se
almacenan los lacteos.

Temperatura a la que se
almacenan las frutas y
vegetales.

Distribucion de los
platos.

Area de almacenamiento en frio

Camara de refrigeracion

Enunciado Si

No

Parcialmente

Observaciones

Temperatura igual o
menor a 5°.

Cuenta con termémetro
visible.

Empaques mantienen las
puertas bien cerradas.

Hay registro de
temperaturas.

Camara se encuentra
limpia.

159



Alimentos se encuentran
tapados.

Alimentos se encuentran
etiquetados/rotulados.

Alimentos crudos
separados de cocidos
Crudos en la parte
inferior y cocidos en la
superior.

Se permite el flujo de aire
entre productos.

El piso se encuentra libre
de humedad (cristales de

hielo).
El piso se encuentra
fisurado o] con

levantamientos.

Camara de congelacion

Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

Temperatura igual o menor a -18°.

Cuenta con termémetro visible.

Empaques mantienen las puertas
bien cerradas.

Hay registro de temperaturas.

Camara se encuentra limpia.

Alimentos se encuentran tapados.

Alimentos se encuentran
etiquetados/rotulados.

Alimentos crudos separados de
cocidos Crudos en la parte inferior
y cocidos en la superior.

Alimentos tocan el techo.

Se permite el flujo de aire entre
productos.

El piso se encuentra libre de
humedad (cristales de hielo).

El piso se encuentra fisurado o con
levantamientos.

160



Observaciones adicionales

Enunciado

Observacion

Mallas de drenajes

Ubicacién de basureros

Control de plagas

Bodega

Reciclado

Area de almacenamiento en seco

Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

Los alimentos se almacenan bajo
algun sistema.

El area se encuentra cerrada.

El area se encuentra seca.

El area se encuentra ventilada.

El area se encuentra.

Los alimentos estan rotulados.

Hay algun alimento en el suelo.

¢ Existen estantes de metal?

Los estantes se encuentran
distanciados de la pared.

Los estantes de alimentos se
encuentran a 15 cm del suelo.

En los estantes se encuentran los
productos mas pesados arriba y
los livianos abajo.

Los productos se encuentran
debidamente  etiquetados o
rotulados.

Al cambiar empaque de
alimentos se escribe la fecha
vencimiento?

161



Area de coccién

Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

Normas de higiene.

Tienen ufas cortas.

Mujeres uias pintadas.

Redecillas/Cubre pelo.

Lavado de manos cada
vez que se cambia de
area y/o alimento.

Maquillaje
Uniforme/delantal limpio.

Usan alhajas.

¢Existen areas para
preparacion previa de
alimentos?

¢Existe un area para la
elaboracion de
ensaladas o postres?

Area de distribucion

Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

de bafio maria?

¢, Se controla la temperatura

debidamente cubiertos?

? ¢Se mantienen los alimentos

Area de lavado y desinfeccion

Descripcién del proceso de lavado y desinfeccion de la vajilla.

¢En qué consiste el plan de limpieza?
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¢ En qué consiste el plan de desinfeccion?

Enunciado Si |No |Parcialmente |Observaciones
¢Existe un plan de limpieza

dentro del servicio?

¢ Existe un plan de

desinfeccibn  dentro  del

servicio?

¢,Cumplen con desinfectar

los alimentos de 20 - 50 ppm

(solucién al 0,002% 0,005%)

de cloro?

¢,Cumplen con desinfectar

los utensilios y superficies a

100 ppm (solucién al 0,01%)

de cloro?

Control

Enunciado Si |No |Parcialmente |Observaciones

cTodo el personal esta
capacitado para una rotacién
de puestos?

¢, Realizan evaluaciones al
personal?

¢Cuentan con algun control
de plagas?

¢Tienen algun sistema de
reciclaje o control de
desechos?

Desinfectan los limpiones y
esponjas.

¢ Utilizan guantes a la hora de
manipular los alimentos?
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Descripcién del proceso de lavado y desinfeccion de la vajilla.

Recepcidn de la compra de materia prima

¢ Como desinfectan las frutas y vegetales?

¢,Con cuantos proveedores cuentan y que dia se hacen las entregas?

¢, Cual es la duracion de los contratos con los proveedores?

Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

Los proveedores con los
gue cuentan tienen una
hora fija de llegar.

¢Hay una persona
encargada que recibe la
mercaderia de los
proveedores?

? Cuentan con un area
especial para recibir la
mercaderia.

Al recibir  toda la
mercaderia, se pesa®?.

Si un proveedor incumple
con el pedido acordado,
¢éexiste un plan B ?

¢Revisan que la materia
prima que traen los
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proveedores este en buen
estado?

Al entrar materia prima
como frutas y vegetales,
.Se lavan y desinfectan
antes de almacenarlas?

cLa materia prima se
almacena inmediatamente
después de recibirla?

¢Revisan las fechas de
vencimiento de cada
producto?

¢ Los alimentos vienen con
la temperatura adecuada?

¢El transporte en que
vienen los alimentos, viene
limpio, sin desechos de
alimentos?

¢ Se revisa la temperatura
del camion en que vienen
los productos en
refrigeracion?

Los productos vienen
empacados con el sello del
Ministerio de Salud?

Equipo

Equipo Mayor

Equipo Menor

Planta Fisica

Area Caracteristicas Si No | Parcialmente | Observaciones
Desague con

. rejillas con 0,5

Pisos
cm de
separacion.
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Unibn con la
pared
redondeada.

Superficie lisa o
porosa.

Es impermeable
o lavable.

Antideslizante.

Color claro.

Facil de limpiar.

Paredes

Acabado poroso
o liso.

Material plastico,
cemento,
fibrocemento.

Resistente al
calor.

Tipo de pintura:
impermeable,
antihongos,
fotocatalitica.

Color de pintura.

Posee forro
metalico.

Faciles de lavar.

Sin grietas.

Techos

Material liso.

Material
resistente.

Altura (min 2,50
mts).

Facil de lavar y
desinfectar.

lluminacion

Cuenta con
protectores.

Cuenta con luz
blanca.

El dispositivo
provoca
movilidad de
aire.

El sistema de
ventilacion
funciona
adecuadamente.
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Ventanas
poseen
mosquitero o]
cedazo.

Presenta calor
excesivo en la
cocina.

Extractor de
humo estd en
buen estado.

Humedad

Esta presente.

Marcos y
puertas

Material liso.

Material
impermeable.

Material liviano e
inoxidable.

Ajustadas a sus
marcos.

Faciles de
limpiar.

Poseen cortinas
plasticas.

No poseen
perillas.

Mesas de
trabajo y
apoyo

Son de acero
inoxidable,
plastico 0
madera.

Faciles de limpiar
y desinfectar.

Extractores
de grasa

Se encuentran
limpios.

Faciles de
limpiar.

Material
Resistente.

Trampas de
grasa

Cada cuanto es
la limpieza.

Fuente: Ministerio de salud (2015)
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Anexo 3. Quimicos utilizados en el servicio de alimentos

Tabla N°22 Quimicos utilizados por la Vigui en el servicio de alimentos

Nombre Agente activo  Concentracion Color
de uso
Asep 870 Amonio cuaternario 200 ppm Azul
Prodesin SF Glutaraldehido y
Cloruro de didecil 600 ppm Transparente
dimetil amonio
Desengrasante Dodecilbencen 1 pt/ 15 pts agua Azul
SWIPE sulfonato de sodio 7%
Hipoclor Hipoclorito de sodio 2000 ppm Amarillento
41 Glass Lauril éter sulfato 1:32 (4 oz/gal) Transparente
Advantage de sodio 4%
Desocal FOAM Acido Fosforico 2% Transparente
Bactesan Dermo Triclosany Puro Blanco
tensoactivos nacarado
Asep-Gel Alcohol etilico Puro Incoloro

Fuente: Departamento de Calidad, Vigui (2017)
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Anexo 4. Imagenes del servicio de alimentos el dia que se inicio la

pasantia en nutricion

Figura N°6. Riel de la puerta de la camara de refrigeracion, Vigui 2017
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Figura N°9. Esquina de la estructura del servicio de alimentos, Vigui 2017
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Figura N°11. Piso debajo de un mueble del servicio de alimentos, Vigui 2017

Figura N°12. Estado de los muebles de acero inoxidable del servicio de alimentos,
Vigui 2017
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Figura N°13. Muebles de almacenamiento de utensilios de cocina, Vigui 2017

Figura N°15. Horno del servicio de alimentos, Vigui 2017
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Figura N° 16. Estado del equipo del servicio de alimentos, Vigui 2017

Figura N° 17. Estado del equipo del servicio de alimentos, Vigui 2017

Figura N° 18. Alimentos en el suelo y desorden en los vegetales no refrigerados, Vigui
2017
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Figura N° 21. Atencién a los comensales durante el tiempo de almuerzo, Vigui 2017
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Anexo 5. Infraestructura del servicio de alimentos

Figura N° 22. Comedor del servicio de alimentos, Vigui 2017

Figura N° 23. Control de plagas, Vigui 2017

Figura N° 24. Basureros destinados para el reciclaje y la basura organica, Vigui 2017
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Figura N° 25: Bodega de productos secos, Vigui 2017

Anexo 6. Productos quimicos dentro del servicio de alimentos

Figura N° 27. Utensilios de cocina del servicio de alimentos mezclado con herramienta
de limpieza, Vigui 2017



176

Figura N°28. Bodega de herramientas de limpieza, Vigui 2017

Anexo 7. Diagnéstico sobre manipulacion de alimentos aplicado a

los colaboradores del servicio de alimentos

Diagnostico Sobre Manipulacién de Alimentos

Encuesta elaborada por estudiante avanzada de la carrera de Nutricion Humana, nivel Licenciatura, Esther Garita
Madrigal. La informacién es confidencial y sera utilizada para efectos del desarrollo de la Practica Universitaria

Supervisada, su participacion es de gran ayuda.
Fecha: [/ /

Instrucciones Generales

NuUmero de encuesta:

Responda lo que se le solicita segun cada enunciado. A continuacién se presentan una serie de preguntas sobre
manipulacion de alimentos, marque la opcidn que considera correcta con una X.

1. Tres formas de contaminacion fisica son:
( ) Desinfectante, cloro y jabon.

() Un clip, una grapa y un guante.

() Una mosca, una hormiga y una cucaracha.
2. ¢Cuando se da la contaminacién cruzada?

( ) Cuando se mezclan alimentos crudos con
alimentos ya cocinados.

() Cuéndo se mezcla el jabdn con el desinfectante.

() Cuando se almacenan los productos con
desorden en la bodega.

3. Un ejemplo de contaminacion cruzada es:

() Utilizar el mismo cuchillo sin lavar cuando se cortd
carne cruda para cortar vegetales.

() Utilizar limpiones desinfectados para cada area
especifica.

( ) Utilizar guantes para manipular los alimentos
cocidos.

4. ¢Un alimento cocinado se encuentra en peligro
de contaminacion cuando su temperatura se
encuentra entre?

()0°Cas°C

()5°Ca65°C

() 0°Ca-5°C.

5. Equipo basico en un servicio de alimentos es:
() Redecilla para el cabello.

() Zapatos abiertos.

() Blusas sin mangas.



6. ¢Cudl es el rango de temperatura adecuada
para saber que un trozo de carne esti bien
cocinado?

( ) De 45°C - 55°C.
( ) De 55°C - 65°C.
( ) De 65°C — 75°C.

7. El siguiente concepto “garantia de que los
alimentos no van a causar dafio a la persona
consumidora”, hace referencia a:

() Inocuidad.
( ) Limpieza.
() Desinfectado.

8. Dentro de los diferentes tipos de
contaminacion en un servicio de alimentacién la
contaminacién cruzada es una de las formas de
contaminacion mas frecuente. Para evitar la
contaminacion cruzada debemos:

() Usar tablas de madera

( ) Enfriar rdpidamente los alimentos
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() Cortar los alimentos en diferentes tablas de picar

9..Cudl es la temperatura adecuada de
refrigeracion?

( )De0°Cab5°C.
( )De-1°Ca-5°C.
( ) De 6°C a 10°C.

10. ¢Cudl es la diferencia entre desinfeccion y
limpieza?

() La limpieza es la remocion de la suciedad y
desinfecciébn es la reduccion del numero 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.

Muchas Gracias por su colaboracion. Que lo
alimentos sean tu medicina y no la medicina tus
alimentos

Anexo 8. Resultados obtenidos en el diagnostico realizado sobre

manipulacion de alimentos al personal de cocina.

B Desinfectante, cloroy jaboén.

B Una mosca, una hormiga y una cucaracha.

H Un clip, una grapa y un guante.

Figura N° 29. Ejemplo de contaminacion fisica, respuesta de las colaboradoras del

servicio de alimentos, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Cuando se mezclan alimentos crudos con alimentos ya cocinados.
B Cudndo se mezcla el jabdn con el desinfectante.

B Cuando se almacenan los productos con desorden en la bodega.

Figura N° 30. Caso de contaminacion cruzada, respuesta de las colaboradoras del
servicio de alimentos, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

M Utilizar el mismo cuchillo sin lavar cuando se cortd carne cruda para cortar vegetales.
H Utilizar limpiones desinfectados para cada area especifica.

B Utilizar guantes para manipular los alimentos cocidos

Figura N° 31. Ejemplo de contaminacion cruzada, respuesta de las colaboradoras del
servicio de alimentos, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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m0°Ca5°C m5°Ca65°C m0°Ca-5°C.

Figura N° 32. Temperatura de riesgo para los alimentos cocinados, respuesta de las
colaboradoras del servicio de alimentos, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Redecilla para el cabello. M Zapatos abiertos. W Blusas sin mangas.

Figura N° 33. Ejemplo de equipo basico necesario en servicio de alimentos, respuesta
de las colaboradoras del servicio de alimentos, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B De 45°C-55°C. mDe55°C-65°C. mDe65°C-75°C.

Figura N° 34. Temperatura adecuada para garantizar una adecuada coccion de la
carne, respuesta de las colaboradoras del servicio de alimentos, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

HInocuidad. M Limpieza. M Desinfectado

Figura N° 35. La frase garantia de que los alimentos no van a causar dafio a la persona
consumidora, hace referencia a, respuesta de las colaboradoras del servicio de
alimentos, Heredia 2017

Fuente: Garita (2017)
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B Usar tablas de madera

H Enfriar rdpidamente los
alimentos

H Cortar los alimentos en
diferentes tablas de picar

Figura N° 36. Accidn a realizar para evitar la contaminacién cruzada, respuesta de las
colaboradoras del servicio de alimentos, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

HDe0°Ca5°C. mDe-1°Ca-5°C. mDe6°Call°C.

Figura N° 37. Temperatura adecuada de refrigeracion, respuesta de las colaboradoras
del servicio de alimentos, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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W Lalimpieza es la remocidn de la suciedad y desinfeccion es la reduccion del nimero de
microorganismaos Vivos.

M La desinfeccidn es la eliminacién de microorganismos y la limpieza es lo mismo que esterilizar.
H La limpieza elimina todos los microorganismos y la desinfeccién no

Figura N° 38. Definicién de desinfeccion y limpieza, respuesta de las colaboradoras
del servicio de alimentos, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Anexo 9. Diagnodstico sobre conocimientos generales en Nutricion

aplicado alos colaboradores de la Vigui S.A

Diagnostico Sobre Conocimientos Generales en Nutricidn

Encuesta elaborada por estudiante avanzada de la carrera de Nutricion Humana, nivel Licenciatura, Esther Garita
Madrigal. La informacién es confidencial y sera utilizada para efectos del desarrollo de la Practica Universitaria

Supervisada, su participacion es de gran ayuda.
Fecha: [/ /

Instrucciones Generales

Numero de encuesta:

Responda lo que se le solicita segin cada enunciado. A continuacion se presentan una serie de preguntas sobre
nutricion, marque la opcién con una X que considere falsa o verdadera.

Enunciados

Falso Verdadero

tiempos de comida (desayuno, almuerzo, cena).

Un método saludable para perder peso es saltarse uno de los tres principales

Los enlatados contienen altas cantidades de sodio.

El pollo, pescado y carne de res son fuentes importantes de proteina.

menor cantidad.

Las etiquetas muestran los ingredientes incluidos en el producto de mayor a

La natilla es una fuente importante de grasa.

padecer diabetes.

Comer mucha azucar es la Unica razén por la que una persona puede

Si como alimentos libre de gluten voy a bajar de peso.

A continuacién se presentan una serie de preguntas
sobre nutriciébn, marque la opcién con una X que
considere correcta.

1. ¢Cual de los siguientes alimentos se
caracterizan por ser una fuente importante de
proteina?

() Galleta soda.

() Leche.

() Sandia.

2. ¢Lacadena de frio se debe mantener?

() Durante el almacenamiento.

() Solamente por dos horas.

() Durante todo el proceso por el que pasa el
alimento:  produccién, transporte, recepcion,
almacenamiento, venta al consumidor.

3. Uno delos principales nutrientes que podemos
encontrar en la naranja es:

() Grasa.

() Fibra.

() Triglicéridos.

4. ¢La coloracion amarillo oscuro de la orina
puede ser indicativo de?

() Falta de ejercicio.

( ) Deshidratacion.

() Exceso de alimentos dulces.

5. Un ejemplo de vegetal harinoso es:
() Camote.

( ) Zanahoria.

() Lechuga.

6. La funcion de la fibra es:

() Aportar vitaminas y minerales.
() Disminuir el estrefiimiento.

( ) Aumentar el apetito.

7. Un ejemplo de vegetal no harinoso es:
() Papa.

() Yuca.

( ) Chayote tierno.

8. Cuando un alimento es “light” quiere decir qué:
() El alimento no aporta ninguna caloria a mi cuerpo.



() El alimentos aporta una menor cantidad de
calorias comparado con el producto original.

( ) Es un alimento con un alto aporte de calorias a mi
cuerpo.

9. ¢Cudl es su género?
() Mujer
( ) Hombre

10. ¢ Cual es su grado académico?

Anexo 10. Resultados

obtenidos del
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() Primaria incompleta () Universidad
incompleta
( ) Primaria Completa () Universidad completa
() Secundaria incompleta () Maestria o grado
superior
() Secundaria completa
() Diplomado o técnico
Muchas Gracias por su colaboracién
Que los alimentos sean tu medicinay no la
medicina tus alimentos

diagnostico  sobre

conocimientos generales en Nutricion aplicado a los colaboradores

de la Vigui S.A
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Figura N° 39. Es saludable saltar un tiempo de comida para perder peso, respuesta
de los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017

Fuente: Garita (2017)
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Figura N° 40. Presentan los enlatados altos contenidos de sodio, respuesta de los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017

Fuente: Garita (2017)
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Figura N° 41. Ejemplos de alimentos fuente de proteina son el pollo, pescado y carne
de res, respuesta de los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Figura N° 42. Los ingredientes en las etiguetas se ordenan de mayor a menor cantidad,
respuesta de los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Figura N° 43. Es la natilla una fuente de grasa, respuesta de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Figura N° 44. La Unica razon para padecer diabetes es por el consumo excesivo de
azucar, respuesta de los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Figura N° 45. Consumir alimentos libre de gluten genera disminucién de peso,
respuesta de los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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M Galleta soda M lLeche ™ Sandia

Figura N° 46. Ejemplo de alimento que representa importante fuente de proteina,
respuesta de los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Durante el almacenamiento B Durante dos horas B Durante todo el proceso

Figura N° 47. El tiempo necesario para mantener la cadena de frio de los alimentos,
respuesta de los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Grasa MFibra M Trigliceridos

Figura N° 48. Un ejemplo de un nutriente presente en la naranja es, respuesta de los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Exceso de alimentos dulces - 12

Respuestas

Falta de ejercicio I 2

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Personas

Figura N° 49. La coloracion amarilla de la orina es, respuesta de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Camote M Zanahoria M Llechuga

Figura N° 50. Un ejemplo de vegetal harinoso es, respuesta de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

pisminuir el estrefimiento N 5
Aportar vitaminas y mineraes [ ¢

Respuestas

0 10 20 30 40 50 60
Personas

Figura N° 51. La funcién de la fibra en el organismo es, respuesta de los colaboradores
de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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HPapa HYuca HChayotetierno H

Figura N° 52. Un ejemplo de vegetal no harinoso es, respuesta de los colaboradores
de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

 No aporta B Aporta una menor cantidad M Alto aporte de calorias

Figura N° 53. Cuantas calorias que aporta un alimento "light", respuesta de los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Figura N° 54. Género de los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Maestria o grado superior [l 4
Universidad completa I 6
Universidad Incompleta [l 3
Diplomado/Técnico Il 3
Secundaria Completa [N °
Secundaria Incompleta I 54
Primaria Completa [N 15

Grado Académico

Primaria incompleta [N 3

0 10 20 30 40 50 60
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Figura N° 55. Grado académico de los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Anexo 11. Diagnostico sobre hébitos de alimentacion de los
colaboradores de la Vigui.

Diagnostico sobre Habitos Alimentarios

Encuesta elaborada por estudiante avanzada de la carrera de Nutricion Humana, nivel Licenciatura, Esther Garita Madrigal. La
informacién es confidencial y sera utilizada para efectos del desarrollo de la Practica Universitaria Supervisada, su participacion
es de gran ayuda.

Fecha: / / Numero de encuesta:

Instrucciones Generales

Responda lo que se le solicita segiin cada enunciado. A continuacién se presentan una serie de preguntas sobre generalidades
del menu, marque la opcién que considera correcta con una X.

1. Indique cuantos tiempos de comida realiza al dia

() Desayuno

( ) Merienda de la mafiana

() Almuerzo

() Merienda de la tarde

() Cena

() Colacion nocturna

2. ¢Cuantos vasos con liquido (té, refrescos, agua, café, etc) consume al dia?
() 1- 3vasos

() 4-6 vasos

() 7 0o mas vasos

3. ¢Agrega sal ala comida ya servida en la mesa?
()si
() No

4. Marque la opcion que mas utiliza para endulzar las siguientes bebidas
Bebida Azlcar blanca/ | Miel Tapa de | Splenda, Natuvia, Estevia | No endulza No consume
morena dulce

Café
Té
Refrescos

6. ¢ Cada cuéanto tiempo visita el servicio de alimentos de la empresa? Marque solo una opcién.
( ) De lunes a viernes

() 3-4 veces a la semana

() 1-2 veces a la semana

() 1-3 veces al mes

() Nunca o casi hunca

7. ¢ Cuanto tiempo por semana invierte en actividad fisica (caminar, correr, bailar, etc)?
() Menos de 150 minutos a la semana

() De 150 — 300 minutos a la semana

( ) Méas de 300 minutos a la semana

Estado de Salud de los Trabajadores
Marque con una X las opciones que mas se ajustan a su realidad.

8. ¢ Padece usted alguna de estas enfermedades (puede marcar varias opciones)?
( ) Diabetes

() Hipertension

() Colesterol alto

() Triglicéridos altos

() Ninguna de las anteriores
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9. De acuerdo a la siguiente lista de alimentos, marque la opcién que se ajusta al método de coccidn que mas utiliza en

las preparaciones que consume a diario.

vapor horno plancha

Alimentos Frito Hervido Al Al A la | Microondas Asado

No
consume

Zanahoria

Papa

Huevo

Pollo

Pescado

los alimentos.

casi veces al | veces a la|todos
Alimento nunca mes semana dias

Nunca o | Algunas Algunas Todos o casi

Leche

Queso blanco/amarillo

Yogurt

Margarina/ Mantequilla

Natilla

Aceite (girasol, canola, soya)

Manteca

Carne de res/ cerdo/pollo

Pescado/ mariscos

Mariscos enlatados (atun, sardinas, etc)

Frutas

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

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

Cereales(arroz, tortillas, espagueti, pan etc)

Leguminosas (frijoles, garbanzos, lentejas
,etc)

Golosinas (chocolates, confites)/ galletas

AzUcar/ mermelada/ miel

Refrescos gaseosos

CaféoTé

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

Licor (cerveza, whisky, tequila,etc)

11. ¢Cual es su género?
(') Mujer
( ) Hombre

12. ¢Cual es su grado académico?

() Primaria incompleta () Universidad incompleta
() Primaria Completa () Universidad completa

( ) Secundaria incompleta ( ) Maestria o grado superior
() Secundaria completa

() Diplomado o técnico

13. Marque la opcién que mas se aproxima a su ingreso econémico mensual
() Inferior a 250000 colones

() Entre 250000 y 349000 colones

() Entre 350000 y 450000 colones

() Méas de 450000 colones

Muchas Gracias por su colaboracion
Que los alimentos sean tu medicinay no la medicina tus alimentos

10. De acuerdo a la siguiente lista de alimentos, marque la opcidon que mas se ajusta a la frecuencia con la que consume
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Anexo 12. Resultados obtenidos del diagnéstico sobre habitos

alimentarios aplicado a los colaboradores de la Vigui, 2017

Almuerzo
Desayuno
Cena

Merienda de la tarde

Tiempo de comida

Merienda de la mafana
Colacion '2%

0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

Poblacion

M Poblacion

Figura N° 56. Tiempos de comida realizados al dia por los colaboradores de la Vigui,
Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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M 1-3vasos M 4-6vasos M 70 masvasos

Figura N° 57. Vasos con liquido que se consumen al dia, respuesta de los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

mSi mNo

Figura N° 58. Agrega sal a la comida ya servida, respuesta de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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81
90
Splenda, Natuvia, Estevia I
3
No endulza 4
4
12
No consume 3
2

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Personas

B

Endulzantes

HTé mRefrescos M Café

Figura N° 59. Endulzante mas utilizado por los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Delunes aviernes M 1-3 veces al mes

Figura N° 60. Visitas al servicio de alimentos, de los colaboradores de la Vigui, Heredia

2017
Fuente: Garita (2017)
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B Menos de 150 minutos a la semana B De 150 — 300 minutos a la semana B Mas de 300 minutos a la semana

Figura N° 61. Tiempo semanal que se invierte en actividad fisica, respuesta de los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Ninguna de las anteriores | ¢’
Hipertension _ 15

Colesterol alto - 12

Patologia

Trigliceridos altos - 12
Diabetes - 5

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Personas

Figura N° 62. Patologias presentes en los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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. 96
Frito | —— |
Alvapor g 3 85
Hervido B2
ervido 3

Al horno = 5

Alaplancha sess= 9

Método de coccién

No consume

0 20 40 60 80 100 120
Personas

EHuevo M Papa MPollo ®Zanahoria

Figura N° 63. Métodos de coccién mas utilizados por los colaboradores de la Vigui,
Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)



Leche

Queso

Yogurt

Margarina/ Mantequilla
Natilla

Aceite

Manteca

Carne de res/ cerdo/pollo
Pescado/ mariscos
Mariscos enlatados

Frutas

Alimentos

Vegetales harinosos

Vegetales no harinosos

Cereales(arroz, tortillas, espagueti, pan etc)
Leguminosas

Golosinas

Azucar/ mermelada/ miel

I —— O )

& 6

4
Refrescos gaseosos - 90

Café o Té

Comidas rapidas

Licor

B Todos o casi todos los dias B Algunas veces a la semana

e O]

e — G5

0

2

20

m Algunas veces al mes

34
40

60

Personas

80

100

B Nunca o casi hunca

200

120

Figura N° 64. Frecuencia de consumo de alimentos de los colaboradores de la Vigui,

Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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() Entre 250000 y 349999colones m( ) Entre 350000 y 450000 colones ™ ( ) Mas de 450000 colones

Figura N° 65. Ingreso econdmico de los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Anexo 13. Datos antropomeétricos de los colaboradores de La Fabrica

de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A

Tabla N°23. Datos antropométricos de los colaboradores

Hombres

Peso Edad Talla % Agua % Grasa  Musculo (Kg)
97,2 30 1,87 53,3 23,5 (+) 70,7
1090 37 1,85 54,1 23,9 (+) 78,9
1046 58 1,72 52,5 28,7 (++) 70,9
81,6 68 1,74 49,5 22,3 (+) 54,3
75,2 38 1,64 53,4 25,7 (++) 53,1
77,5 20 1,74 26,5 20,7 (+) 58,4
98,2 40 1,88 54,7 21,9 (o) 72,9
74,7 26 1,66 58,2 19,4 (o) 57,2
92,7 53 1,75 53,1 26,1 (+) 65,1
79,6 44 1,76 60,1 17,5 (0) 62,4
64,3 54 1,64 55,9 22,1 (+) 47,5
93,4 55 1,75 48,4 31,6 (++) 60,7
76,9 54 1,75 55,3 22,2 (+) 56,9
50,6 30 1,63 71,8 6,0 (-) 45,1
62,7 43 1,86 67,1 59 () 56,1
57,8 32 1,64 66,3 9,5 (0) 49,7
82,8 37 1,76 54,7 22,8 (+) 60,7
73,6 35 1,77 63,3 11,8 (0) 61,7
61,5 36 1,66 54,2 19,2 (0) 47,8
70,5 25 1,68 61,8 14,7 (o) 57,1
68,2 25 1,71 63,6 12 (o) 57,0
97,4 32 1,75 54,9 23,6 (+) 70,8
77,4 23 1,78 65,2 9 (0) 66,9
70,3 32 1,68 54,9 23,1 (+) 51,3
542 24 1,67 65,9 10,1 (0) 46,2
73,4 36 1,69 53,3 25,1 (++) 52,2
81,1 40 1,64 55,0 24 0 (+) 58,5
81,8 40 1,64 52,6 27,0 (+) 56,8

63 36 1,72 59,6 16,8 (0) 49,8
139 40 1,73 41,8 41,8 (++) 76,2
81,2 43 1,70 51,7 27,3 (+) 56,1
57,1 32 1,67 68,5 6,6 (-) 50,7

832 22 183 59,,5 15,6 (0) 66,7



486 39 155 60,4 18,3 (0) 37,7
64,0 43 1,69 64,5 11,4 (0) 53,8
825 26 1,73 53,5 28,8 (+) 55,8
72,0 21 1,69 59,2 17,9 (0) 64,5
585 32 1,70 67,6 6,9 () 51,7
59,5 34 1,55 59,6 19,0 (0) 45,8
655 30 1,74 64,8 20,1 (+) 55,9
742 51 1,68 21,6 21,6 (0) 55,3
66,7 47 1,67 65,0 10,6(-) 56,6
73,8 48 1,73 58,8 17,8 (0) 57,6
71,2 52 1,68 56,1 21,8 (0) 52,9
69,5 37 1,70 60,8 15,5 (0) 55,7
735 44 1,70 55,2 22,7 (+) 54,0
80,0 46 1,71 52,6 26,1 (+) 56,2
77,7 35 1,79 60,7 14,7 (0) 63,0
70,2 46 1,56 50,1 30,6 (++) 46,2
96,7 65 1,79 48,0 32,3 (++) 62,2
774 54 1,68 51,3 28,1 (++) 52,9
80,0 31 1,72 54,8 23,1 (+) 52,0
91,0 45 1,75 50,0 32,8 (++) 60,0
72,0 33 1,70 55,3 26,8 (++) 50,7
66,0 23 1,66 59,0 13,3(-) 58,8
70,0 30 1,72 59,1 12,1 (0) 60,0
68,0 26 1,68 58,8 14,3 (0) 57,0
76,1 382 1,71 56,2 20,1 57,2

Fuente: Garita (2017)
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Tabla N°24. Datos antropométricos de las colaboradoras

Mujeres
Peso Edad Talla % Agua % Grasa Musculo (Kg)
70,4 27 1,63 49,70 32,2 (+) 44,6
88,5 22 1,46 40,30 46,7 (++) 44,8
81,0 44 1,59 45,60 38,5 (+) 47,3
72,4 49 1,45 40,00 45,4 (++) 37,5
56,4 42 1,58 57,50 21,3 (0) 42,4
64,9 46 1,51 44,70 38,8 (++) 37,7
71,0 57 1,45 40,80 48,8 (++) 37,5
51,3 34 1,62 56,50 22,6 (0) 37,7
61,4 28 1,58 49,30 33,3 (+) 38,8
90,1 47 1,55 39,80 46,6 (++) 45,7
62,0 35 1,52 47,80 35,0 (+) 38,6
84,7 51 1,53 38,90 47,5 (++) 42,2
81,0 22 1,63 45,30 39,7 (++) 46,3
67,0 51 1,64 47,70 34,8 (+) 41,4
64,2 28 1,57 50,30 32,1 (+) 41,3
57,3 38 1,59 54,70 25,3 (0) 40,6
79,7 39 1,62 47,50 36,2 (+) 53,0
50,8 27 1,63 58,10 20,7 (-) 38,2
79,9 42 1,61 45,20 39,3 (+) 46,2
82,4 43 1,59 41,90 43,9 (++) 44,1
58,4 47 1,47 45,80 36,9 (+) 37,9
100,9 47 1,60 37,50 50,0 (++) 47,9
53,3 51 1,43 45,30 36,6 (+) 32,1
72,9 30 1,62 46,10 38,0(++) 42,9
58,2 30 1,52 52,80 28,3 (0) 39,6
65,3 30 1,54 50,40 32,0 (+) 42,1
62,0 39 1,49 49,40 32,5 (+) 37,8
71,6 48 1,66 44,30 39,7 (+) 41,0
62,2 50 1,54 46,00 36,7 (++) 37,4
59,3 21 1,58 56,60 23,3 (0) 38,0
58,7 32 1,56 55,00 22,8 (0) 38,8
79,2 30 1,50 40,20 44,7 (++) 42,0
65,0 49 1,64 58,50 21,3 (0) 42,0
64,2 28 1,57 58,00 20,5 () 38,9
65,1 28 1,60 49,00 35,1 (+) 39,3
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76,9 50 1,52 46,20 30,5 (+) 38,5
52,6 33 1,55 59,10 20,2 (0) 39,0
64,7 48 1,53 40,30 43,7 (++) 29,8
68,6 38,5 1,56 47,9 34,8 40,8 Promedio

Fuente: Garita (2017)

Anexo 14. Datos antropométricos promedio de los colaboradores de

La Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A

Tabla N°25. Datos antropométricos promedio de los colaboradores

Indicador Resultado
Total evaluados 95 personas
Total no aceptaron |4 personas
Total Incapacitados |3 personas
Total 102 personas
IMC Promedio 27 Kg/m2
Peso Promedio 72,3 Kg
Edad Promedio 38 arfos
Estatura Promedio 1,63 m
Kcal Promedio 2200 Kcal

Fuente: Garita (2017)
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Anexo 15. Formato composicion corporal aplicada a los

colaboradores de La Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica,

Vigui S.A f
Nutricion \
Composicion Corporal
Nombre:
Fecha: Edad:  ~ afios CA:._ cm
Peso: kg Talla: _ cm IMC: _ kg/m?

% De Grasa
Corporal

(-) Bajo en grasa.
(0) Saludabile.
(+)Alto, por encima del margen saludable.
(++) Obeso, muy por encima del margen.
Clasificacién

% De Agua Mujer: 45% a 60%
Hombre: 50% a 65%

CO m p I eX| é n . Representa la Grasa

Fisica: () Representa el mésculo

T ' 2 , 3 '
‘ la (872 6
% Grasa [ l !
\ I I. I '. 9 '.
Bajo Indice Alto
Masa Muscular

Masa Muscular

Bajo

Clasificacion

Tasa de
Metabolismo
Basal

Edad
Metabdlica

De 12 a 99 afios

Grasa Visceral
Clasificacion

DeOail2 . Nivel Saludable
De 13 a 60 . Nivel Excesivo de grasa
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Anexo 16. Anamnesis aplicada a los colaboradores de La Fabrica de

N/

Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A

Diagnostico Sobre Estado Nutricional del Paciente

Datos Generales

Nombre:

Edad: anos Sexo:
Teléfono: Ocupacion:
Residencia: Estado Civil:

a. Datos antropométricos
Datos 1° Cita 2° Cita
Peso Actual
Talla
Circunf. Mufieca
Circunf. Abdominal
Constitucion
Corporal
% de grasa
IMC
P.l Segun IMC
Peso Meta
Peso A Utilizar
Estado Nutricional

b. Evaluacion Clinica
Antecedentes Patologicos Familiares:

DM HTA OB Cardiovasculares | Cancer | Dislipidemia | Otro

Antecedentes Patologicos Personales:

DM HTA OB Cardiovasculares | Cancer | Dislipidemia | Otro

¢, Consume medicamentos?

()Si ()No



¢,Cuales medicamentos consume?:
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DM HTA OB Cardiovasculares | Cancer | Dislipidemia

Otro

Realiza actividad fisica: ( ) Si ( ) No

¢ Qué tipo de actividad fisica realiza?

¢,Cuantas horas a la semana?

¢,Consume alcohol? () Si ( ) No
¢Fuma? () Si () No

c. Evaluacion Dietética
¢ Presenta algun tipo de alergia o intolerancia?

¢,Cuales son sus alimentos favoritos?

¢ Cuédles son los alimentos que le disgustan?

¢, Cuadles tiempos de comida realiza al dia?

Desayuno () Merienda dela tarde ()
Merienda de la mafiana ( ) | Cena ( )
Almuerzo () Colacion Nocturna ()

¢, Cuales métodos de coccion utiliza con mayor frecuencia?

Horneado ( ) Frito ()
Hervido( ) Asado ( )
Al vapor () Microondas ( )




Cuando cocina los alimentos ¢ cual tipo de grasa utiliza con mayor frecuencia?

Margarina | Mantequilla | Aceite (soya, | Manteca | Aceite | No usa
girasol, etc) en

spray

¢,Con qué endulza sus bebidas usualmente?

AzUcar | Edulcorante | Mixto

La mayor parte de sus tiempos de comida los realiza en:

( )Casa () Trabajo ( ) Afuera

¢Agrega mas sal a los alimentos ya cocinados? ( ) Si ( ) No
¢, Cuantos vasos con liquido consume al dia? vasos.
¢ Padece estrefliimiento? ( ) Si ( ) No

¢, Cuantas veces a la semana tiene deposiciones? veces.
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Frecuencia de Consumo
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Nunca o [Algunas |Algunas

casi veces al |veces ala|Todos o casi
Alimento nunca mes semana |todos los dias
Leche
Queso blanco/amarillo
Yogurt
Margarina/ Mantequilla
Natilla

Aceite (girasol, canola, soya)

Manteca

Carne de res/ cerdo/pollo

Pescado/ mariscos

Mariscos enlatados (atun,
sardinas, etc)

Frutas

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

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

Cereales(arroz, tortillas,
espagueti, pan etc)

Leguminosas (frijoles,
garbanzos, lentejas ,etc)

Golosinas (chocolates,
confites)/ galletas

Azucar/ mermelada/ miel

Refrescos gaseosos

Café o Té

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

Licor (cerveza, whisky,
tequila,etc)




Consumo General
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Tiempo de Comida

Hora

Alimentos

Desayuno

Merienda de la mafiana

Almuerzo

Merienda de la tarde

Cena

Colacién nocturna
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Requerimiento Energético

TMB Kcal
VET Kcal

Frutas |Carbohidratos |Proteinas| Grasas

Desayuno

Merienda de la
mafiana

Almuerzo

Merienda de la tarde

Cena

Colacion

Recomendaciones
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Anexo 17. Mediciébn antropométrica a colaboradores que lo

solicitaron de la Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui

S.A

Figura N°66. Toma de medidas antropométricas, Vigui 2017

Anexo 18. Lista de intercambio entregada a los colaboradores de La

Fabrica de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A



LACTEOS
1 Porciéon equivale a:

1 Tz de leche descremada,
semidescremada, entera o de soya.

1 Tz de yogurt natural.
2/3 Tz yogurt griego o saborizado.

3 Cds de leche en polvo descremada o
entera.

Y% "T'z de leche evaporada.
GRASAS

1 Porcién equivale a:

1 Cdta de aceite (soya, canola, girasol),
mantequilla, margarina, mayonesa.

1 Cda de queso crema, natilla, aderezos,
paté.

2 Cds de linaza, coco rallado.
7-10 umdades = 1/4 de tz = lo que cabe

en el puno de la mano de Nueces,
almendras, pistachos, maranon.

20 Unidades de mani.

1/8 Aguacate.

PROTEINAS (CARNES)
1 Porcion equivale a 30 g = la mitad
de la palma de la mano = 2 cds:

Bajas en grasa ( magra):

2 Claras de huevo, pollo sin piel, lomito,
carne molida, salmon, tilapia, atin en
agua, trucha, queso turrialba, cottage o
ricota; sardinas, embutidos de pollo o

pavo light.
Moderados en grasa (semimagra):

Pollo o pavo con piel, res cos grasa,
cerdo, huevo entero, camarones, atin en

acelte.
Altas en grasa:

Embutidos como salchichas, salchichén,

mortadela, tocineta, quesos amarillos y

maduros. \ /

EQUIVALENCIAS

1 Cucharadita = 5 gramos.

1 Cucharada = 15 gramos.

Yatz (60 mL) = 4 cucharadas.
Y%tz (120 mL) = 8 cucharadas.
1 tz (250 mL) = 16 cucharadas.
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Porciones de Alimentos
Esther Garita Madrigal




FRUTAS

1 Porciéon equivale a:
Y% Banano grande o 1 pequeno.

1 Tz de papaya, melon, moras, sandia,
fresas, frambuesas, sandia.

Y% Tz de jugo de naranja, toronja,
manzana.

VEGETALLS COCIDOS

1 Porcion equivale a % tz de:
Vainicas.
Ayote tierno.

Berenjena.

2/ V ,
Brocoli. '

CARBOHIDRATOS
(HARINAS)

1 Porcién equivale a:
Y% Taza (tz) de arroz.

Y% Tz de pasta.

% Tz de gallo pinto.

Chayote &) Rl % Tz de frijoles, lentejas, garbanzos.

1 Unidad de manzana, mandarina, ' Y e.o .

. ) T B 1 Rebanada de pan blanco o integral, hot
naranja, durazno, ciruelas, mango, pera, Brocoli dog, hamburguesa
guayaba, mon dulce pequena. Coliflor ’
1 Kiwi ’ 4 Dedos de pan baguette.

WI. > .
?: A @ Cebolla. 2 Cucharadas (cds) de avena, granola,

1 Rebanada o % de tz. 9 Espinacas. maicena.

D e®

‘Tadec Taroted . . ) >
6 Unidades Jocotes maduros. 1\_} “ é Remolacha.

17 Unidades uvas.

: 1T,
Hojas de mostaza. /4 Tz de granola, avena.

2 Tortllas pequenas (tortiricas) o 1 grande
(fogom).

2 Cdas de pasas.
2 Unidades de higos medianos.
3 Unidades de datiles pequenos.

Zapallo.
VEGETALLES CRUDOS

1 Porcién equivale a 1 tz de:

1 Paquete (paq) de galletas soda, sanisima,
maria, tosh, (cualquiera sin relleno).

2 Tortitas de arroz, platano, yuca, papa.
1/3 Tz de quinoa, fibra.

AZUCAR Rabanos. Y Tz de cereal, maiz dulce.
., . Zanahorias. Y% Tz de puré o picadillo de papa, yuca,

1 Porcién equivale a: camote, platano, ayote sazén, tiquizque,
Tomate. name.

3 C(.its.de aziicar blanca, moreno, m¥el de Lechuga. | Papa mediana o dos pequeiias.

abeja, jalea, siropes, mermeladas, miel de

tapa de dulce. Palmito. 2 Unidades de pejibaye,

Yo Tz de gelatina. Repollo. 14 Elote grande,

2 Cds de chocolate en polvo Hongos /2 Pita.
Pepino. 1 Panqueque.

3 Cucharadas (cds) de harina de trigo.
2 Cds de harina de maiz.
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Anexo 19. Datos de seguimiento de los colaboradores de La Fabrica

de Fideos Precocidos de Costa Rica, Vigui S.A

Tabla N°26. Datos antropométricos seguimiento de los colaboradores

1° Consulta
Paciente Peso Talla Circ.Abdominal Masa muscular % grasa % agua
1 76,9 1,71 104 55,9 22,2 55,3
2 81,6 1,74 985 54,3 30 49,5
3 81 1,63 98 46,3 39,7 45,3
4 64,3 1,64 81 47,5 22,1 55,9
5 71 1,45 101 37,50 48,80 40,80
6 62 152 96 38,60 35,00 47,80
7 1046 1,72 110 70,90 28,70 52,50
8 96,7 1,79 107 62,20 32,30 48,00
9 92,7 1,75 95 65,10 26,10 53,10
10 84,7 153 110 42,20 47,50 38,90

2° Consulta
Paciente Peso Talla Circ.Abdominal Masa muscular % grasa % agua
1 759 1,71 96 55,8 22 55,5
2 816 1,74 985 54,2 30,1 49,5
3 81 1,63 98 45,8 40 43,3
4 64,3 1,64 81 47,5 22,1 55,9
5 71 1,45 100 40,79 48,80 37,5
6 60 1,52 86,5 40,55 48,5 47,9
7 98 1,72 1075 70,9 26,9 53,4
8 90,3 1,79 107 61 28,9 50,5
9 90 1,75 90 66,50 24,10 55,00
10 80,5 1,53 105 44 45,7 40

Fuente: Garita (2017)
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Anexo 20. Diagnostico sobre aceptabilidad del menu ofrecido por el

servicio de alimentos a los colaboradores de la Vigui S.A

Diagnéstico Sobre Aceptabilidad del Menu

Encuesta elaborada por estudiante avanzada de la carrera de Nutricion Humana, nivel Licenciatura, Esther Garita
Madrigal. La informacion es confidencial y sera utilizada para efectos del desarrollo de la Practica Universitaria
Supervisada, su participacion es de gran ayuda.

Fecha: [/ / NUmero de encuesta:

Instrucciones Generales

Responda lo que se le solicita segiin cada enunciado. A continuacién se presentan una serie de preguntas sobre
generalidades del menu, marque la opcién que considera correcta con una X

1. Indique cuéntas veces a la semana consume alimentos del comedor institucional

() De 1-5 veces

( ) De 6- 10 veces

( ) Més de 10 veces a la semana

2. Marque con una X la opcién que més se ajusta a su criterio segun los alimentos que ha consumido en el
servicio de alimentos.

Pregunta Muy Buena Mala Muy
Buena Mala
Sabor de los
alimentos
Temperatura de
alimentos
servidos
Coccion de los
alimentos
Cantidad de
alimento servido
por plato
Presentacién del
personal
Atencién del
personal
Velocidad de
atencion del
personal
Limpieza del
servicio de
alimentos
Limpieza de la
vajilla
Horario del
servicio de
alimentos
lluminacion  del
servicio de
alimentos
Ventilaciéon del
servicio de
alimentos
Decoraciéon  del
servicio de
alimentos
Precios de los
alimentos
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Anexo 21. Resultados obtenidos del diagndstico sobre aceptabilidad

del menu aplicado a los colaboradores de la Vigui, S.A

100
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& 40
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20 11
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P ]
0 I
1-5 6- 10 Mas de 10

Veces a la semana

Figura N° 67. Veces a la semana que se consumen alimentos del comedor, por los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy Buena HBuena HMala ®MuyMala

Figura N° 68. Percepcion del sabor de los alimentos ofrecidos en el comedor, por los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy Buena B Buena B Mala B MuyMala

Figura N° 69. Percepcion de la temperatura de los alimentos ofrecidos en el comedor,
por los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy Buena ®Buena HMala ®MuyMala

Figura N° 70. Percepcion de la coccion de los alimentos ofrecidos en el comedor, por
los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy Buena B Buena HEMala B MuyMala

Figura N° 71. Percepcion de la cantidad de alimentos servidos en el comedor, por los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy Buena HBuena B Mala B MuyMala

Figura N° 72. Percepcion de la presentacion del personal del servicio de alimentos,
por los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy Buena ®Buena B Mala ®MuyMala

Figura N° 73. Percepcion de la atencion del personal del servicio de alimentos, por los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy Buena ®Buena M Mala ™ MuyMala

Figura N° 74. Percepcion de la velocidad de atencion del personal del servicio de
alimentos, por los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy Buena B Buena B Mala B MuyMala

Figura N° 75. Percepcion de la limpieza del servicio de alimentos, por los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy Buena ®Buena HMala ® Muy Mala

Figura N° 76. Percepcion de la limpieza de la vajilla del servicio de alimentos, por los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy Buena B Buena B Mala ®BMuyMala

Figura N° 77. Percepcion del horario de atencion del servicio de alimentos, por los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy Buena ®Buena B Mala ® MuyMala

Figura N° 78. Percepcion de la iluminacion del servicio de alimentos, por los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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H Muy Buena M Buena ®Mala ®MuyMala

Figura N° 79. Percepcion de la ventilacion del servicio de alimentos, por los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy Buena ®Buena HMala ®MuyMala

Figura N° 80. Percepcion de la decoracion del servicio de alimentos, por los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
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Fuente: Garita (2017)

B Muy Buena ®Buena HMala ®MuyMala

Figura N° 81. Percepcion de los precios del servicio de alimentos, por los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Anexo 22. Diagnostico sobre aceptabilidad del menu diario ofrecido
por el servicio de alimentos a los colaboradores de la Vigui S.A

Diagnoéstico Sobre Aceptabilidad del MenU Diario

Encuesta elaborada por estudiante avanzada de la carrera de Nutricibn Humana, nivel Licenciatura, Esther Garita Madrigal.
Fecha: / / Numero de encuesta:

Instrucciones Generales

Responda lo que se le solicita segiin cada enunciado. A continuacién se presentan una serie de preguntas sobre generalidades
del menu, marque la opcién que considera se ajusta a su criterio X.

1. ¢ Cudl fue el plato principal que consumié hoy?

2. Marque con una X la opcién que se ajusta a su criterio.

Muy Bueno Malo Muy Malo
bueno

Cantidad

de comida

servida

Sabor de

los

alimentos
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[ Precio | | | | |

3. Del 1 al 10 califique el platillo que consumid, donde 10 es la puntuacion mas alta y 1 la puntuacién mas baja.

Anexo 23. Resultados obtenidos en el diagndéstico realizado sobre

aceptabilidad del menu diario a los comensales.

Platillo: Chuleta de cerdo

H Muy bueno ®Bueno HMalo ® MuyMalo

Figura N° 82. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

H Muy bueno ®EBueno HEMalo B MuyMalo



227

Figura N° 83. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017

H Muy bueno ®Bueno HMalo ® MuyMalo

Figura N° 84. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Platillo;: Garbanzos

B Muy bueno ®Bueno EMalo B MuyMalo

Figura N° 85. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®HBueno EMalo B MuyMalo

Figura N° 86. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno HEMalo B MuyMalo

Figura N° 87. Percepcioén del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Platillo: Pescado a la plancha

B Muy bueno ®Bueno B Malo B MuyMalo

Figura N° 88. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 89. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno HEMalo ®MuyMalo

Figura N° 90. Percepcioén del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Platillo: Carne desmechada

H Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 91. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno HEMalo B MuyMalo

Figura N° 92. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno EMalo H MuyMalo

Figura N° 93. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)



232

Platillo: Arroz con atun

H Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 94. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno B Malo H MuyMalo

Figura N° 95. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno B Malo B MuyMalo

Figura N° 96. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Platillo: Lasagna de chop suey

B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 97. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno B Malo B MuyMalo

Figura N° 98. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno HEMalo B MuyMalo

Figura N° 99. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Platillo: Spaguetti con pollo

H Muy bueno ®Bueno EMalo B MuyMalo

Figura N° 100. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno HEMalo B MuyMalo

Figura N° 101. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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H Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 102. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Platillo: Chuleta ahumada

B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 103. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®EBueno B Malo B MuyMalo

Figura N° 104. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno B Malo B MuyMalo

Figura N° 105. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017
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Platillo; Canelones

B Muy bueno ®Bueno HMalo HMuyMalo

Figura N° 106. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno B Malo ®MuyMalo

Figura N° 107. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno HMalo ®MuyMalo

Figura N° 108. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Platillo: Pescado al ajillo

H Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 109. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 110. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno HEMalo B MuyMalo

Figura N° 111. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Platillo: Arroz con pollo

B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 112. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno B Malo H MuyMalo

Figura N° 113. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 114. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Platillo: Papas con carne

H Muy bueno ®Bueno EMalo B MuyMalo

Figura N° 115. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 116. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno B Malo B MuyMalo

Figura N° 117. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Platillo: Pescado con especies

B Muy bueno ®Bueno HMalo B Muy Malo

Figura N° 118. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno B Malo B MuyMalo

Figura N° 119. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno B Malo B MuyMalo

Figura N° 120. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Platillo: Olla de carne

B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 121. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno HEMalo B MuyMalo

Figura N° 122. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 122. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Platillo: Chop suey

B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 123. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno B Malo B MuyMalo

Figura N° 124. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno EMalo B MuyMalo

Figura N° 125. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Platillo: Lentejas

B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 126. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)



249

B Muy bueno HBueno H Malo HMuy Malo

Figura N° 127. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 128. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Platillo: Bistec encebollado

B Muy bueno ®Bueno HEMalo B MuyMalo

Figura N° 129. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 130. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno HMalo ® MuyMalo
Figura N° 131. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la

Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Platillo: Pollo en salsa

B Muy bueno ®Bueno HEMalo B MuyMalo

Figura N° 132. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno EMalo B MuyMalo

Figura N° 133. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno B Malo B MuyMalo

Figura N° 134. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Platillo: Lasagna de pollo

B Muy bueno HBueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 135. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 136. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 137. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Platillo: Pollo frito

B Muy bueno ®Bueno HEMalo B MuyMalo

Figura N° 138. Percepcion de la cantidad de comida servida, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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B Muy bueno ®Bueno HMalo B MuyMalo

Figura N° 139. Percepcion del sabor de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

B Muy bueno ®Bueno HEMalo B MuyMalo

Figura N° 140. Percepcion del precio de la comida servida, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017
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Pollo frito
Garbanzos con pollo
Olla de carne
Lasagna de pollo
Pollo en salsa
Lentejas

Chop suey

Papas con carne
Chuleta ahumada
Canelones

Arroz con atun

Pescado a la plancha

Plato Principal

Chuleta de cerdo
Pescado al ajillo

Pescado con especies
Arroz con pollo

Bistec encebollado
Carne desmechada
Espagueti en salsa blanca

Lasagna de chop suey

12

o
N
SN
00
5]

6
Puntaje

Figura N° 141. Puntuacién de los platillos ofrecidos en el servicio de alimentos, de los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)



Anexo 24. Diagnostico sobre gustos y preferencias de

colaboradores de la Vigui.

Diagnostico sobre Gustos y Preferencias

Encuesta elaborada por estudiante avanzada de la carrera de
Nutricibn Humana, nivel Licenciatura, Esther Garita Madrigal.
La informacién es confidencial y sera utilizada
para efectos del desarrollo de la Practica Universitaria
Supervisada, su participacion es de gran ayuda.

Fecha: / / NiUmero de encuesta:

Instrucciones Generales

A continuacién se presentan una serie de opciones de
alimentos para la elaboracion del mend, marque la
cantidad de opciones que se indica en cada -casilla,
seleccionando las favoritas.

Desayuno
Opcién Bases Harinosas Base Proteica
de fruta Elija 1 opcion Elija 3 opciones
Elija 5
opcione
S
() Pifia () Pan bollito () Yogurt
() Fresa ( ) Pan cuadrado integral | ( ) Huevo con jamén
() ( ) Chorreadas () Huevo revuelto con
Papaya espinaca
() Sandia () Omelette de jamén
hongos, chile, cebolla y
culantro
() () Huevo con tomate
Guayaba
() () Huevo con cebollino
Banano
() ( ) Huevo con
Manzana albahaca y jamén
() () Queso blanco
Naranja
( ) Mango () Atan
()
Guanaban
a
( ) Frutas
mixtas
() Limén
() Mel6n
Opcion Guarnicién dulce
de Elija 3 opciones
bebida
Elija 3
opcione
S
() Leche | () Frutas () Jalea pifia
Eje) r\:;?;nja () Jalea guayaba () Miel de abeja
Eje)fiitzlgo () Jalea fresa () Miel de maple

257

los

()
Horchata
()Téde
sabores
Plato fuerte
Elija 3 opciones
f’r)ensadas () Platano maduro con () Pan bollito con
de queso queso huevo y queso amarillo
()
Empareda () ETparedado d§| ( ) Tarta de frutas
do de atan | €@Me fria'y queso blanco
Almuerzo
Opcion de Platos fuertes
ensalada fria | Elija 10 opciones
Elija 3
opciones

() De zanahoria,
lechuga yogurt
natural y
manzana.

( ) Arroz con carne

( )Espagueti con
hongos, hiervas y
tomate

() De lechuga,
tomate, cebolla,
chile dulce.

() Arroz con palmito

() Pescado en
salsa de naranja

( ) De perejil,
pepino, pimienta.

() Arroz cantonés

() Lazagna de
pollo/ carne

() De repollo,
rabano, pepino,
zanahoria y
cebolla.

() Frijoles blancos
con cerdo

() Canelones de
queso y salsa de
tomate

() Escabeche

() Frijoles blancos
con pollo

() Canelones de
frijol

() De lechuga,
tomate, zanahoria
y pifia.

() Pollo en salsa
teriyaki

() Enyucado de
carne molida con
queso

() Chimichurri

( ) Garbanzos con
cerdo

() Carne en salsa
de blanca

() De repollio,
tomate y pepino

( ) Paparellena de
carne/pollo

() Pollo en salsa
blanca

() De repollo
morado y verde,
zanahoria, tomate
y chile y pepino.

() Succhini relleno
de carne/pollo

( ) Lomo en salsa

() De lechuga,
rabano, tomate y
cebolla

(') Chile relleno de
carne/pollo

() Fajitas mixtas
de res y pollo.

( ) Pastel de pollo

( ) Pastel de yuca
con carne




( ) Pastel de palmito

Opcioén de Guarnicién harinosa Guarnicién
bebida Elija 3 opciones vegetal
Elija 3 Elija 3

opciones opciones

( ) Refresco
libre de . . ( ) Vegetales
aziicar () Platano maduro con miel salteados
(paquete)
() Refresco
. ( ) Vegetales
natural de () Puré de papa con queso al dente
papaya
() Refresco
natural de () Yucas al horno () Vegetales
al horno
mora
Picadillo de
() Refresco . . ()
natural de cas () Frijoles molidos chayote
() Refresco () Picadillo de
natural de () Puré de camote vainica 'y
maracuya zanahoria
() Refresco () Picadillo de platano () Picadillo de
natural de brocoli,
tamarindo. zanahoria y
cebolla
( ) Refresco () Succhini

natural de
frutas mixtas

( ) Picadillo de papa

horneado con
queso

() Refresco
de natural de
pifia

() Tortas de
espinaca

Postres

Opcion de Postre
Elija 3 opciones

() Trufade ( ) Ensalada de frutas ( ) Fruta sola
chocolate y

avena

( ) Compota () Crema de tiramist () Flan

de frutas

Merienda de la Tarde

Plato Fuerte
Elija 3 opciones

( ) Empanada
de frijol

() Empanada de espinacas

() Tartaleta de
atan

( ) Budin de
chocolate

() Galletas

( ) Prensadas
de frijol y
queso

() Pitade
pollo

() Arroz con leche
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1. Cuanto estaria dispuesto a pagar por los desayunos

() @ 500- ¢ 900
( ) 1000~ €1500
( ) Mas de @ 1600

2. Cuéanto estaria dispuesto a pagar por el almuerzo

() @ 1500- € 1900
(') 2000 - ¢2500
( ) Mas de @ 2600

3. Cuénto estaria dispuesto a pagar por el café de la tarde
() @ 500- ¢ 900

() €1000- ¢1500

() Mas de ¢ 1600

4. Le gustaria adicionar al menu un dia vegetariano

Muchas Gracias por su colaboracion
Que los alimentos sean tu medicinay no la medicina
tus alimentos
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Anexo 25. Resultados obtenidos en el diagnéstico realizado sobre

gustos y preferencias de los colaboradores de la Vigui.

Pifia

Sandia

Manzana
Banano EEEEEEEEE 46
Papaya e 45

Fresa e 39

Naranja I 37

Frutas mixtas T 36
Melén D 36
Guanabana I 35
Mango N 35

Guayaba M )7
Limén nEEEsssSssSsssss—— )3

Frutas

0 10 20 30 40 50 60
Votos

Figura N° 142. Preferencia de fruta, de los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Base harinosa

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45
Votos

Figura N° 143. Preferencia de base harinosa para el desayuno, de los colaboradores
de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Yogurt I 50
Queso blanco NN 46
Omelette de jamon, hongos, chile, cebolla y... NG 40
Huevo con cebollino N 37
Huevo con jamén I 35
Atdn I 34

Bases proteicas

Huevo con tomate (IS 33
Huevo revuelto con espinaca [N 31

0 10 20 30 40 50 60
Votos

Figura N° 144. Preferencia de base proteica para el desayuno, de los colaboradores
de la Vigui, Heredia 2017

Fuente: Garita (2017)

sugo ce naranie [ -
parido de ruras [ 7o
Leche [

Bebida

Té de sabores N 5
vorchata | s

0 10 20 30 40 50 60 70 80
Votos

Figura N°145. Preferencia de bebida para el desayuno, de los colaboradores de la
Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Frutes I 60
Jalea guayaba I 57
jaleafresa I 55
Miel de abeja [ o
Jalea pifia I 45
Miel de maple I 39

0 10 20 30 40 50 60 70
Votos

Guarnicién dulce

Figura N° 146. Preferencia de guarnicion dulce para el desayuno, de los colaboradores
de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Pldtano maduro con queso [N -2
prensadas de queso [N 7
Pan bollito con huevo y queso amarillo [N 56
Emparedado de atin [ 0
Emparedado de carne fria y queso blanco [ 42
Tarta de frutas [ 40

0 10 20 30 40 50 60 70
Votos

Plato fuerte

Figura N° 147. Preferencia de plato fuerte para el desayuno, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Chimichurri I 91
De lechuga, tomate, cebolla, chile dulce. GGG 87
Escabeche II——— 82
De repollo, tomate y pepino I 66
De repollo, rabano, pepino, zanahoria y cebolla. IIIIIEEGGGGNGNGNGGGGGEGEGE 64
De repollo morado y verde, zanahoria, tomate y... IIIEEGGGGGas 59
De lechuga, rabano, tomate y cebolla IEEEG_G____s 48

Ensalada

De zanahoria, lechuga yogurt natural y manzana. [l 8
De lechuga, tomate, zanahoria y pifia. 1l 5

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Votos

Figura N° 148. Preferencia de Ensalada fria para el almuerzo, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Pastel de palmito I 72
Pastel de pollo I 71
Arroz con carne I 66
Pastel de yuca con carne I 64
Garbanzos con cerdo I 63
Arroz cantonés I 62
Chile relleno de carne/pollo NGNS 60
Frijoles blancos con cerdo I 58
Papa rellena de carne/pollo GG 57
Frijoles blancos con pollo I 51
Succhini relleno de carne/pollo GGG 50
Enyucado de carne molida con queso NN 49
Lazagna de pollo/ carne I 43

Platos fuertes

Carne ensalsa de blanca I 43
Espagueti con hongos, hiervas y tomate [ 40
Arroz con palmito IS 35
Pollo en salsa blanca . 33
Pollo en salsa teriyaki N 28
Fajitas mixtas de res y pollo. NN 25
Lomo ensalsa N 2?2
Canelones de queso y salsa de tomate [N 13
Canelones de frijol IEEG_G__ 12
Pescado en salsa naranja @ 3

0 10 20 30 40 50 60 70 80
Votos

Figura N° 149. Preferencia de plato fuerte para el almuerzo, de los colaboradores de
la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Refresco natural de cas I 55
Refresco natural de tamarindo. I 49
Refresco natural de mora EEEEEE————— 48
Refresco natural de maracuya IEEEE————— 42
Refresco natural de papaya IS 40

Refrescos

Refresco natural de frutas mixtas I 36
Refresco de natural de pifia GG 34

Refresco libre de azucar (paquete) M 2

0 10 20 30 40 50 60
Votos

Figura N° 150. Preferencia de refresco natural para el almuerzo, de los colaboradores
de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Puré de papa con queso [N 54
Yucas al horno [ 53
Picadillo de platano NG 48
Puré de camote NN 48
Frijoles molidos [N 46

Guarnicion harinosa

Picadillo de papa [N 43
Platano maduro con miel [N 14

0 10 20 30 40 50 60
Votos

Figura N° 151. Preferencia de guarnicion harinosa para el almuerzo, de los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Vegetales salteados I 56
Vegetales al dente I 49
Picadillo de chayote [N 47
Picadillo de brocoli, zanahoria y cebolla I 42
Picadillo de vainica y zanahoria IS 38
Vegetales al horno NN 34

Guarnicién vegetal

Tortas de espinaca GGG 32

Succhini horneado con queso [ 8

0 10 20 30 40 50 60
Votos

Figura N° 152. Preferencia de guarnicion vegetal para el almuerzo, de los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Frutasola | E—— 71
Flan  ——— &7
Ensalada de frutas | 55

Postres

Crema de tiramisi | 4o
Compota de frutas [ /5

Trufa de chocolate y avena [ 12

0 10 20 30 40 50 60 70 80
Votos

Figura N° 153. Preferencia de postre, de los colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Empanada de frijol I 65
Prensadas de frijol y queso [ 64
Pita de pollo I 61
Arroz con leche [N 44

Merienda

Budin de chocolate I 41
Galletas [N 18
Empanada de espinacas [ 38
Tartaleta de atun [ 5

0 10 20 30 40 50 60 70
Votos

Figura N° 154. Preferencia de merienda de la tarde, de los colaboradores de la Vigui,
Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

®m ¢500-¢999 m¢1000- 1500 m Masde ¢ 1500

Figura N° 155. Preferencia de precios del desayuno, de los colaboradores de la Vigui,
Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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¢ 1500- ¢ 1999 m 2000 - ¢2500 m Mas de ¢ 2500

Figura N° 156. Preferencia de precios del almuerzo, de los colaboradores de la Vigui,
Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

m ¢ 500-¢999 m¢1000- (1500 m Mas de ¢ 1500

Figura N° 157. Preferencia de precios de la merienda de la tarde, de los colaboradores
de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)
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Anexo 26. Célculos requeridos para el analisis cuantitativo del menu

Tabla N°27. Distribucién de Macronutrientes

Distribucién de macronutrientes

CHO 50% 1100 275,0
CHON 20% 440 110,0
Grasa 30% 660 73,3

Fuente: Garita (2017)

Tabla N°28. Distribucion de energia por tiempos de comida

Distribucion por tiempos de comida

Desayuno 25% 550 Kcal
Almuerzo 30% 660 Kcal
Merienda 15% 330 Kcal
Merienda 2 10% 220 Kcal
Cena 20% 440 Kcal
Total  100% 2200 Kcal

Fuente: Garita (2017)

Tabla N°29. Distribucién de macronutrientes del almuerzo

Almuerzo 660 Kcal

CHO 50% 330 Kcal 82,50
CHON 20% 132 Kcal 33,00
Grasa 30% 198 Kcal 22,00

Fuente: Garita (2017)



Tabla N°30. Distribucion de macronutrientes del desayuno

Desayuno 550 Kcal

CHO 50% 275 Kcal 68,80
CHON 20% 110 Kcal 27,50
Grasa 30% 165 Kcal 18,30

Fuente: Garita (2017)

Tabla N°31. Distribucién de macronutrientes del café

Café 330 Kcal

CHO 50% 165 Kcal 41,30
CHON 20% 66 Kcal 16,50
Grasa 30% 99 Kcal 11,00

Fuente: Garita (2017)
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Tabla N°10. Distribucién de nutrientes por tiempos de comida

Distribucién de nutrientes por tiempo
de comida

Desayuno CHO
CHON
Grasa
Azlcar
Fruta
Almuerzo CHO
CHON
Grasa
Azlcar
Fruta
Vegetales
Merienda CHO
CHON
Grasa
Azlcar

Fuente: Garita (2017)

NEFEDNNMNNMNENNWWENEDN®

Anexo 27. Analisis cualitativo del menu de desayuno del servicio de

alimentos

Preparacion:Gallo pinto

Caracteristicas Escala de calificacion
6Dt

Organolepticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamanfo X

- Textura

Armonia X

Observaciones Requiere mas color

Calificacion General |7
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Preparacion:Salchichon

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X
Apariencia X

Temperatura X

Tamaiio X

Textrura X
Armonia X

Observaciones Sabor excesivo a grasa y es muy duro
Calificacion General |5

Preparaciéon:Queso frito

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamanfo X

Textrura X

Armonia X
Observaciones Sabor muy agradable

Calificacion General (8

Preparacién:Huevo frito
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno |Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamaiio X
Textura X
Armonia X
Observaciones Se siente mucho el sabor a grasa
Calificacion General |7
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Preparacion:Gallo pinto con huevo y queso

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamaiio X

Textura X

Armonia X
Observaciones Se siente mucho el sabor a grasa
Calificacion General |7

Preparacion:Salchicha en salsa

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamanfo X

Textura X

Armonia X

Observaciones La apariencia y textura no es agradable

Calificacion General |6

Preparacion:Gallo pinto con huevo, salchichon y queso

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamaiio X

Textrura X

Armonia X

Observaciones Se siente mucho el sabor a grasa

Calificacion General |6
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Preparacion:Carne en salsa

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X
Temperatura X

Tamario X

Textura X
Armonia X
Observaciones Tiene una textura muy densa
Calificacion General |7

Preparacion:Torta de papa

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X

il £ o) Gusto X

& . Apariencia X
Temperatura X
Tamanfo X
Textura X
Armonia X
Observaciones Tiene mucho sabor a grasa
Calificacion General |8

Anexo 28. Analisis cualitativo del menu de almuerzo del servicio de
alimentos

Preparacion:Chuleta de cerdo
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamaiio X
Textura X
Armonia X
Observaciones Tiene mucho sabor a grasa
Calificacion General |7
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Preparacion:Garbanzos con pollo

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy bueno

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamano

Textura

Armonia

XX [X[X|X[X

Observaciones

Los platanos no tienen sabor agradable

Calificacion General

8

Preparacién:Pescado ala plancha

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy bueno

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamano

Textura

X [X[X XX

Armonia

X

Observaciones

El platillo tiene un sbuen sabor pero grasoso

Calificacion General

8

Preparacion:Carne desmechada

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamafo X

Textura X

Armonia X

Observaciones

La combinacion sabor textura no es agradable

Calificacion General

6
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Preparacion:Arroz con atin

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X
Apariencia X

Temperatura X

Tamario X
Textura X

Armonia X
Observaciones El sabor no es tan agradable
Calificacion General |6

Preparacion:Lasagna de chop suey

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamanfo X

Textura X

Armonia X
Observaciones El sabor es muy denso y sabe solo la pasta
Calificacion General |5

Preparacién:Pasta con pollo

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X
Temperatura X

Tamafo X
Textura X
Armonia X
Observaciones La salsa blancano es muy agradable
Calificacion General |5
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Preparacion:Chuleta ahumada

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamaiio X

Textura X

Armonia X

Observaciones

Muy agradable los colores en el platillo

Calificacion General

8

Preparacion:Canelones

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamanfo X
Textura X
Armonia X
Observaciones Exceso de comida en el plato
Calificacion General |7
Preparacion:Pescado al ajillo
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamafo X
Textura X
Armonia X

Observaciones

Exceso de comida en el plato

Calificacion General

8
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Preparacion:Arroz con pollo

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X
Apariencia X

Temperatura X

Tamario X
Textura X

Armonia X
Observaciones El sabor es insipido

Calificacion General |6

Preparaciéon:Papas con carne

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamafio X
Textura X

Armonia X
Observaciones Mucha cantidad de comida
Calificacion General |7

Preparacion:Pescado con especies

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto
Apariencia
Temperatura
Tamafo
Textura
Armonia X
Observaciones Falta mas color en el plato
Calificacion General |7

XX I XX [X
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Preparacion:Olla de carne

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamaiio X

Textura X

Armonia X

Observaciones

Casi no hay carne, predomina el hueso

Calificacion General

8

Preparacion:Chop suey

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy bueno

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

Temperatura

Tamano

Textura

X [ X [X X

Armonia

X

Observaciones

Presenta suficientes vegetales y pollo

Calificacion General

9

Preparacion:Lentejas

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy bueno

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamafo

Textura

Armonia

XXX | XX [X

Observaciones

El tomate y pepino tiene cortes muy grandes

Calificacion General

7
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Preparacion:Cantonés

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
&l | Temperatura X
Tamaiio X
Textura X
Armonia X
Observaciones Falta color en el plato, la porcién es muy grande
Calificacion General |7

Preparacion:Pollo en salsa

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamanfo X

Textura X

Armonia X

Observaciones Agradable combinacién de sabores
Calificacion General |8

Preparacion:Lasagnade pollo

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamafo X

Textura X

Armonia X

Observaciones Agradable combinacién de sabores
Calificacion General |9
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Preparacion:Pollo frito con papas

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy bueno |Bueno

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

Temperatura

Tamanfo

Textura

X IX | X | X

Armonia

X

Observaciones

El sabor es agradable

Calificacién General

8

Anexo 29. Analisis cualitativo del menu de café de la tarde del

servicio de alimentos

Preparacion:Hamburguesa

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
. || Apariencia X
M| Temperatura X
Tamanfo X
Textura X
Armonia X

Observaciones

Un poco desordenada la presentacion

Calificacion General

8
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Preparacion:Hot dog

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamaiio X

Textura X

Armonia X

Observaciones

Un poco desordenada la presentacion

Calificacion General

7

Preparaci

on:Burritos

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy bueno

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamafio

Textura

Armonia

XXX |IX|X[X

Observaciones

Agradable sabor

Calificacion General

8

Salchipapas

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy bueno

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamafo

Textura

Armonia

XXX | XX [X

Observaciones

Muy poca proteina

Calificacion General

7
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Tacos

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy bueno

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamafio

Textura

Armmonia

XXX (XX |Xx

Observaciones

Calificacién General |7

Papas arregladas

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy bueno

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamafio

Textura

Armonia

X [X[X X [|X

Observaciones

Exceso de sabor a grasa y queso

Calificacion General |6

Patatas

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy bueno

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamafo

Textura

Armonia

XXX | XX [X

Observaciones

Calificacion General |7
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Enyucado
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamario X
Textura X
Armonia X
Observaciones Excesivo sabor a grasa
Calificacion General |6
Tortilla con queso
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamarfio X
Textura X
Armonia X
Observaciones Muy grande el tamafio
Calificacion General |9
Arepas
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno [Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamafo X
Textura X
Armonia X
Observaciones Muy grande el tamafio
Calificacion General |9
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Chalupa

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy bueno

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamano

Textura

Armonia

XX [X[X|X[X

Observaciones

Agradable sabor

Calificacion General

9

Prensada de queso

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy bueno

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamafio

Textura

Armonia

XXX |IX|X[X

Observaciones

Agradable sabor

Calificacion General

8
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Anexo 30. Analisis cuantitativo del menu de desayuno del servicio de

alimentos

Nombre: Gallo Pinto

NUmero de porciones 20
Peso Porcién Cocida 2059
Costo Porcién ¢ 181,14
Valor Nutritivo 419 Kcal
: Unidad :
, Medida Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (e) Gramo
Compra
Arroz 1000 1000 Bolsa kg 1.490,00 @€1.490,00
Cebolla 196 167 1 cebolla kg 1.200,00 @ 235,20
Chile 218 172 1 chile Unidad 300,00 ¢ 51,60
Aceite 150 150 1tz Galon 12.495,00 ¢ 394,58
Frijoles 900 900 1 bolsa kg 1.055,00 € 1.055,00
Culantro coyote 54 50 1rollo Rollo 225,00 @ 225,00
Salsalnglesa 217 217 1tz Galén 3.161,00 ¢ 171,48
Costo total ¢3.622,86
por receta
Costo por
. ¢ 181,14
porcion
Receta: Gallo pinto
Ingredientes Peso neto Kcal CHON (g) Grasa (9) CHO (g) Fibra (g) Na (mg)
Arroz 1000 3600,00 66,10 5,80 793,40 10,00 14,00
Cebolla 196 88,20 2,74 0,39 19,01 19,6 0
Chile 172 44,72 1,70 0,52 10,37 3,44 3,44
Aceite 150 1326,00 0 150,00 0 0 0
Salsa Inglesa 217 145,39 0 0 42,23 0,00 2126,60
Culantro coyote 50 139,50 10,97 2,39 26,05 105,50 5,20
Frijoles 900 3033,00 202,77 9,54 551,61 108,00 136,80
Total Receta 8376,81 284,28 168,64 1442,67 246,54 2286,04
Total Porcién 418,84 14,21 8,43 72,13 12,33 114,30
% Adecuacién 76,15 51,69 46,08 104,85 49,31 5,72
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Nombre: Huevo frito
NUmero de porciones 1
Peso Porcién Cocida 16g

Costo Porcién ¢ 152,92
Valor Nutritivo 315 Kcal
Huevo 52 52 1 unidad kg 1.300,00 ¢ 81,90
Aceite 27 27 3cds Galén 12.495,00 ¢ 71,02
Costo total
¢ 152,92
por receta
Costo por
., P ¢ 152,92
porcion
Receta: Huevo Frito
Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra
Huevo 52 76,44 6,4 517 0,40 351,20 0
Aceite 27 238,68 0 27,00 0 0 0
Total 315,12 6,4 32,17 0,40 351,20 0
Total Porcion 315,12 6,40 32,17 0,40 351,20 0,00

% Adecuacion 57,29 23,27 175,79 0,58 17,56 0,00
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Nombre: Queso frito

NUmero de porciones 1

Peso Porcién Cocida 53g
Costo Porcién ¢ 266,22
Valor Nutritivo 407Kcal

Queso 61 61 1 unidad kg 3.200,00 ¢ 195,20

Aceite 27 27 3cds Galon 12.495,00 ¢ 71,02
¢ 266,22
¢ 266,22

Receta: Queso Frito

Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra

Queso 61 168,36 10,43 12,99 2,75 513,62 0

Aceite 27 238,68 0 27,00 0 0 0

Total 407,04 10,43 39,99 2,75 513,62 0

Total Porcién 407,04 10,43 39,99 2,75 513,62 0,00

% Adecuacion 74,01 37,93 218,52 4,00 25,68 0,00

Nombre: Salchichdn frito
NUmero de porciones 1
Peso Porcién Cocida 45¢g

Costo Porcién ¢161,12

Valor Nutritivo 405 Kcal

Salchichén 53 53 1unidad kg 1.700,00 € 90,10

Aceite 27 27 3cds Galoén 1249500 ¢ 71,02
¢ 161,12

¢ 161,12
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Receta: Salchichén Frito

Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra
Salchichén 53 166,42 5,44 14,94 2,11 572,4 0
Aceite 27 238,68 0 27 0 0 0
Total 405,10 5,44 41,94 2,11 572,4 0
Total Porcién 405,10 5,44 41,94 2,11 572,40 0,00
% Adecuacion 73,65 19,78 229,18 3,07 28,62 0,00

Nombre: Pan baguette

NUmero de porciones 1

Peso Porcién Cocida 25¢g
Costo Porcién ¢ 48,08
Valor Nutritivo 92 Kcal

Pan Baguette 25 25 4 dedos Unidad 500,00 @ 48,08

Costototal ¢ 48,08

por receta
Costo por
iy ¢ 4808
porcion
Receta: Pan Baguette

Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra
Pan Baguette 25 91,5 1,95 1,95 16,27 0 0
Total 25 91,6 1,95 1,95 16,27 0 0
Total Porcion 91,60 1,95 1,95 16,27 0,00 0,00

% Adecuacion 16,65 7,09 10,66 23,65 0,00 0,00
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Nombre: Torta de papa

NUmero de porciones 1

Peso Porcion Cocida 72
Costo Porcién ¢ 356,02
Valor Nutritivo 374 Kcal

Tortade papa 65 65 1 unidad Paquete 5700,00 ¢ 285,00
Aceite 27 27 3cds Galén 12495,00 ¢ 71,02
Costo total 356,02
por receta
costopor g 35602
porcion

Receta: Torta de papa

Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra
Tortade papa 65 135 1,63 59 13,75 200 1,43
Aceite 27 238,68 0 27 0 0 0

Total 92 373,68 1,63 86 13,75 200 1,43
Total Porcién 373,68 1,63 86,00 13,75 200,00 1,43

% Adecuacion 67,94 5,93 469,95 19,99 10,00 5,72
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Nombre: Gallo Pinto, queso, salchichén y pan
Namero de porciones 1
Peso Porcién Cocida 283¢g

Costo Porcién ¢ 656,56
Valor Nutritivo 1084

Salchichén 53 53 1 unidad Kg 161,12 ¢ 161,12
Gallo Pinto 205 205 1tz 181,14 ¢ 181,14
Queso 61 61 1 unidad Kg 266,22 ¢ 266,22
Pan 25 25 4 dedos Baguette 48,08 ¢ 48,08
Costo total ¢ 65656
por receta
costopor 4 5o 56
porcion

Receta: Gallo Pinto, queso, salchichén y pan

Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra
Gallo Pinto 134 418,84 14,21 8,43 72,13 114,3 12,33
Queso 61 407,04 10,43 39,99 2,75 513,62 0
Salchichén 53 166,42 5,44 14,94 2,11 5724 0
Pan 25 91,50 1,95 1,95 16,27 0 0
Total 1083,80 32,03 65,31 93,26 1200,32 12,33
Total Porcién 1083,80 32,03 65,31 93,26 1200,32 12,33

% Adecuacion 197,05 116,47 356,89 135,55 60,02 49,32




Nombre: Gallo Pinto, huevo y queso
Namero de porciones 1
Peso Porcién Cocida 283g
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Costo Porcién ¢ 600,28
Valor Nutritivo 1141 Kcal
Ingrediente PB PN Medida Unidad Precio por Costo por
Gallo Pinto 205 205 1tz 181,14 ¢ 181,14
Huevo 52 52 1 unidad kg 1.300,00 @ 152,92
Queso 61 61 1 unidad Kg 266,22 @ 266,22
Costo total
¢ 600,28
por receta
Costo por
op ¢ 600,28
porcion
Receta: Gallo Pinto, huevo y queso
Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra
Gallo Pinto 134 418,84 14,21 8,43 72,13 118,66 7,97
Huevo 52 315,12 6.4 32,7 0,40 351,20 0
Queso 61 407,04 10,43 39,99 2,75 513,62 0
Total 1141,00 31,04 81,12 75,28 983,48 7,97
Total Porcién 1141,00 31,04 81,12 75,28 983,48 7,97
% Adecuacion 207,45 112,89 443,28 109,42 49,17 31,88




Nombre: Salchicha en salsa
Namero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 213g
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Costo Porciéon ¢ 105,55
Valor Nutritivo 83 Kcal
Medida Slillete Precio por Costo por
Ingrediente PB PN
g Casera ol uc (¢) Gramo
Compra
. 21/2
Salchicha 112 112 . Paquete 2295 ¢ 189,00
unidades
Salsa de tomate 454 454 2tz Galén 2799 ¢ 317,69
Aceite 45 45 1/4tz Galoén 12495 ¢ 118,37
Cebolla 161 131 1/2unidad Kg 1200 ¢ 157,20
Chile 39 39 1/2unidad Kg 300 ¢ 150,00
Complete 11 11 1cda Envase 3595 ¢ 4984
Ajo en polvo 10 10 1da Envase 4995 ¢ 7341
Costo total
¢ 1.055,52
por receta
Costo por
op ¢ 10555
porcién
Receta: Salchicha en salsa
Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra
Salchicha 112 369,60 12,59 33,12 455 1276,80 0
Salsa de tomate 454 190,68 7,08 0,86 4513 2501,54 8,17
Aceite 45 190,68 7,08 0,86 4513 2501,54 8,17
Cebolla 131 58,95 1,83 0,26 12,71 13,10 0
Chile 39 10,14 0,39 0,12 2,35 0,78 0,78
Complete 11 0 0 0 0 719,40 0,00
Ajo en polvo 10 13,40 0,53 0,02 2,93 1,90 0,00
Total 833,45 29,50 35,24 112,80 7015,06 17,12
Total Porcion 83,35 2,95 3,52 11,28 701,51 1,71
% Adecuacién 15,15 10,73 19,26 16,40 35,08 6,85
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Nombre: Carne en salsa
Namero de porciones 10

Peso Porcién Cocida 225
Costo Porcion ¢ 372,62
Valor Nutritivo 371 Kcal

Carne 1300 1300 2 ;/2 Kg 3920 ¢ 3.920,00
unidades
Salsa de tomate 454 454 2tz Galon 2799 ¢ 317,69
Aceite 45 45 1/4tz Galon 12495 ¢ 118,37
Cebolla 165 132 1/2unidad Kg 1200 ¢ 960,00
Chile 34 34 1/2unidad Kg 300 ¢ 150,00
Complete 11 11 1cda Envase 3595 ¢ 49,84
Ajo en polvo 10 10 1da Envase 4995 ¢ 7341
to total
Costo tota ¢5.589,32
por receta
r
costopor 4 575 67
porcion
Receta: Carne en salsa
Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra
Carne 1300 3042,00 242,84 222,95 0 754,00 0
Salsa de tomate 454 190,68 7,08 0,86 4513 2501,54 8,17
Aceite 45 397,80 0 45,00 0 0
0

Cebolla 132 59,4 1,85 0,26 12,80 13,20 0
Chile 34 8,84 0,34 0.1 2,05 0,68 0,68
Complete 11 0 0 0 0 719,40 0
Ajo en polvo 10 13,40 0,53 0,02 2,93 1,90 0
Total 3712,12 252,64 269,19 62,91 3990,72 8,85
Total Porcién 371,21 25,26 26,92 6,29 399,07 0,89

% Adecuacion 67,49 91,87 147,10 9,14 19,95 3,54
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Anexo 31. Analisis cuantitativo del menu de almuerzo del servicio de

alimentos

Nombre: Chuleta de Cerdo
Numero de porciones 10
Peso Porcion Cocida 175¢g
Costo Porcién
Valor Nutritivo

¢ 724,73
996 Kcal

Arroz

Frijoles
Chuletade cerdo
1 cebollagrande
Aceite

Ajo

Sazon Complete
Salsa Inglesa
Ensalada
Repollo

Tomate
Vinagreta
Pepino

Picadillo
Zanahoria
Mantequilla
Sazén Complete
Vainica

Fresco Kolita

1250
579
150
10
24
50

854
316

221

276
12
12
361
500

1250
550
150
10
24
50
102
600
280

203
125
198
12

12

350
500

1tz

1tz

1 unidad
1 unidad
1tz
1cda

2 cda
1/3tz
2tz

1 unidad
2 unidades

1 unidad
1tz

2 unidades
1cda

1

1/4 kg

1/2 paquete

kg

Kg
Envase
Envase
Envase
Galén

Kg
Kg

Unidad

kg
Caja
Envase
kg

Kg

2730
1200
13250
4995
3595
3161

500
800

500

500
1995
3595
700

Costo total
por receta

Costo por

porcién

SERBERBEREREEE]

SE R RS SESESRS)

141134
848,35
3.412,50
694,80
418,42
73,41
108,69
39,51

427,00
252,80

9,12
500,00

138,00
17,60

54,35
252,70

7.247,26

724,73
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Receta: Chuleta de Cerdo

Ingredientes Peso neto  Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 450 1647,32 108,54 8,35 298,05 85,95 14871,56
Chuleta de cerdo 1250 2637,50 248,75 175,13 0 0 525,00
1 cebollagrande 550 247,50 7,70 1,10 53,35 0 55,00
Aceite 150 1326,00 0 150,00 0 0 0
Ajo 10 13,40 0,53 0,02 2,93 0 1,90
Sazon Complete 24 0 0 0 0 0 1569,60
SalsaInglesa 50 33,50 0 0 9,73 0 490,00
Ensalada 102
Repollo 600 44,00 7,26 1,08 32,22 13,80 108,00
Tomate 280 58,80 2,24 0,84 12,88 3,36 14,00
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Pepino 203 24,36 1,20 0,32 4,38 1,42 4,06
Picadillo 125
Zanahoria 198 81,18 1,84 0,48 18,97 5,54 136,62
Mantequilla 12 86,04 0,10 9,73 0,01 0 69,12
Sazon Complete 12 0 0 0 0 0 784,80
Vainica 350 252,00 19,60 2,10 40,95 14,70 175,00
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0 120,00
Total Receta 9964,77 432,13 427,35 1132,58 134,24 29834,17
Total Porcion 996,48 43,21 42,74 113,26 13,42 2983,42
% Adecuacion 150,98 130,95 194,25 137,28 53,70 149,17
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Nombre: Garbanzos
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 335¢g

Costo Porcion ¢ 597,79
Valor Nutritivo 1131 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.411,34
Platanos 1120 940 3 unidades Unidad 150 ¢ 450,00
Aceite 270 270 2tz Galon 13895 ¢ 789,82
Garbanzos 400 400 2172tz Bolsa 599 ¢ 599,00
Consomé de pollo 30 30 3cds Paquete 2298 ¢ 68,94
Zanahoria 174 135 1 unidad Kg 500 ¢ 87,00
Cebolla 155 125 1tz Kg 1200 ¢ 186,00
Chile dukce 112 920 1 unidad Unidad 300 ¢ 300,00
Pollo 1308 1149 2cda Kg 2600 ¢ 3.400,80
Ensalada 154 2tz
Pepino 212 194 1 unidad Unidad 500 ¢ 500,00
Lechuga 630 570 2 unidades Unidad 300 ¢ 600,00
Tomate 706 586 2unidades Kg 800 ¢ 564,80
Vinagreta ¢ 9,12
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total 8.966.82

por receta

Costo por 597.79

porcion
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Receta: Garbanzos

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Platanos 940 1146,80 12,22 3,48 299,77 21,62 37,60
Aceite 270 2386,80 0 270,00 0 0 0
Garbanzos 400 1456,00 77,20 24,16 242,60 69,60 96,00
consome de 30 4,80 0,60 0 0 0 95,40
pollo
Zanahoria 135 55,35 126,00 0,32 12,93 3,78 93,15
Cebolla 125 56,25 1,75 0,25 12,13 0 12,50
Chile 90 23,40 0,89 0,27 5,43 1,80 1,80
Pollo 1149 2481,84 196,94 182,12 0 0 781,32
Ensalada 154
Pepino 194 23,28 1,14 0,31 4,19 1,36 3,88
Lechuga 285 37,05 3,85 0,63 6,36 3,14 14,25
Tomate 586 123,06 4,69 1,76 26,96 7,03 29,3
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco Kolita 500 1000 0 0 250 0 120
Total Porcidn 1130,78 45,97 56,15 126,95 11,78 1219,47
% Adecuacion 171,33 139,29 255,23 153,88 47,12 60,97
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Nombre: Pescado ala plancha
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 104 g

Costo Porcion ¢ 1.005,36
Valor Nutritivo 1329 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.411,34
Frijoles 1tz ¢ 848,35
Pescado 1110 1110 1 unidad Kg 11995 @ 3.328,61
Ajo 6 6 2 cdts Envase 4995 ¢ 44,05
Sazon complete 8 8 2 cdts Envase 3595 ¢ 36,23
Salsa Inglesa 108 108 1/2tz Galon 3161 ¢ 85,35
Aceite 150 150 1tz Galon 13250 ¢ 418,42
Vegetales al vapor 166 2tz
Brocoli 415 415 1 Brocoli Unidad 750 ¢ 750,00
Coliflor 1021 1021 1 Coliflor Unidad 1000 ¢ 1.000,00
Chayote 807 793  3unidades Unidad 20 ¢ 60,00
Zanahoria 680 524  4unidades Kg 500 ¢ 340,00
Vainica 372 350 1/4 de kg Kg 700 ¢ 245,00
Mantequilla 134 134 11/2tz Caja 1995 ¢ 196,57
Complete 11 11 1 cda Envase 3595 ¢ 49,82
Platano maduro 1107 927  3unidades Unidad 150 ¢ 450,00
Aceite 270 270 30cds Galon 13895 ¢ 789,82
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total 10.053,55

por receta

Costo por (14 1.005,36
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Receta: Pescado a la plancha

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 450 1647,32 108,54 8,35 298,05 85,95 14871,56
Pescado 1110 1154,40 197,36 35,19 0 0 621,60
Ajo 6 16,20 0,60 0 3,60 0,60 0,30
Sazon complete 8 0 0 0 0 0 523,20
SalsaInglesa 108 72,36 0 0 21,02 0 1058,40
Aceite 150 1326,00 0 150,00 0 0 0
Vegetales al
vapor —

Brocoli 415 141,10 11,70 1,54 27,56 10,79 136,95
Coliflor 1021 255,25 20,22 1,02 54,11 25,53 306,3
Chayote 793 245,83 7,14 1,59 61,06 13,48 15,86
Zanahoria 524 214,84 4,87 1,26 50,20 14,67 361,56
Vainica 350 252,00 19,60 2,10 40,95 14,7 175,00
Mantequilla 134 960,78 1,14 108,69 0,08 0 771,84
Sazén Complete 11 0 0 0 0 0 719,40
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0,00 120,00
Platano maduro 927 1130,94 12,05 3,43 295,20 21,32 361,56
Aceite 270 2386,80 0 270,00 0 0 0
Total Receta 1329244 41731 661,37 1504,36 196,22 30934,31
Total Porcion 1329,24 41,73 66,14 150,44 19,62 3093,43
% Adecuacion 201,40 126,46 300,62 182,35 78,49 154,67




300

Nombre:Carne desmechada
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 225¢g

Costo Porcién ¢ 1.251,26
Valor Nutritivo 1142 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.411,34
Frijoles 1tz ¢ 848,35
Carne 1300 1300 1172tz Kg 3920 @ 5.096,00
Salsa 225 ¢ -
Cebolla 152 123 1tz Kg 1200 ¢ 182,40
Chile dulce 120 98 1 unidad Unidad 300 ¢ 300,00
Culantro 40 40 1 rollo Rollo 750 ¢ 750,00
Sansainglesa 54 54 1/4tz Galén 3161 ¢ 42,67
Salsa de tomate 113 113 12tz Galon 2799 ¢ 79,07
Vitamaiz 63 63 1/2 tz Paquete 3279 ¢ 103,29
Maiz 425 262 1lata Lata 538 ¢ 538,00
Puré 420 1tz ¢ -
Papa 1750 1376 Kg 840 ¢ 1.470,00
Sal 38 38 2 cds Kg 156 ¢ 11,86
Mantequilla 101 101 3/4tz Caja 1995 ¢ 148,16
Leche 440 440 Mediacaja Caja 938 @ 412,72
Ensalada 112 2tz ¢ -
Repollo 862 608 1 unidad Kg 500 ¢ 600,00
Maiz 425 262 1lata Lata 538 ¢ 331,66
Zanahoria 356 278 2 unidades Kg 500 @ 178,00
Vinagreta ¢ 9,12
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total ¢ 12.512.64

por receta

Costo por

porcion ¢ 1.251,26
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Receta: Carne desmechada

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 450 1647,32 108,54 8,35 298,05 85,95 14871,56
Carne 1300 3042,00 242,84 222,95 0 0 754,00
Salsa 225
Cebolla 123 55,35 1,72 0,25 11,93 0 12,30
Chile 98 25,48 0,97 0,29 591 1,96 1,96
Culantro 40 16,80 1,32 0,28 3,20 1,12 18,40
Salsainglesa 54 36,18 0 0 10,51 0 529,20
Salsa de tomate 113 47,46 1,76 0,21 11,23 2,03 622,63
Vitamaiz 63 240,03 0,16 0,03 57,50 0,57 5,67
Maiz 262 267,24 8,65 3,35 47,7 6,03 796,48
Puré 420
Papa 1376 1059,52 27,80 1,24 240,39 30,27 82,56
Sal 38 0 0 0 0 0 14728.04
Mantequilla 101 724,70 0,86 81,92 0,06 0 581,76
Leche 440 220,00 14,52 8,67 20,59 0 180,40
Ensalada 112
Repollo 608 145,92 7,36 1,09 32,65 13,98 109,44
Maiz 262 267,24 8,646 3,35 47,70 6,03 796,48
Zanahoria 278 113,98 2,59 0,67 26,63 7,78 191,82
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0 120,00
Total Receta 11422,39 462,10 410,86 1473,16 165,18 30584,17
Total Porcién 1142,24 46,21 41,09 147,32 16,52 3058,42
% Adecuacion 173,07 140,03 186,75 178,56 66,07 152,92




Nombre: Arroz con atln
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 355¢

Costo Porcion
Valor Nutritivo

Arroz
Frijol molido

Salsainglesa

Mantequilla

Atln con vegetales

Atln
Chile dulce
Cebolla

Vegetales mixtos

Tortillas
Aceite
Ensalada
Repollo
Zanahoria
Tomate
Vinagreta

Fresco Kolita

¢ 1.081,69
992 Kcal

1000
983
108

600
320
124
216
220
186
270

902
290
724

500

1000
983
108

600
320
102
186
140
186
270
98

648
212
604

500

1 paquete
1/3 paquete
1/2tz

1/2 cda

3 Latas

2 Latas

1 Unidad

1 Unidad

1 lata

10 unidades
30 cds

1tz

1 unidad

1 unidad

2 unidades

1/2 paquete

Kg
Paquete
Galon
Caja
Lata
Lata
Unidad
Kg

Lata
Paquete
Galén

kg
Kg
Kg

Kg

302

1490 @ 1.490,00
2773 @ 924,02
3161 @ 85,35
1995 @ 8,80
865 @ 2.595,00
818 ¢ 1.636,00
300 ¢ 300,00
1200 i 259,20
396 @ 396,00
2295 3 922,96
13895 @ 789,82
@ 442,60
500 ¢ 451,00
500 ¢ 145,00
500 @ 362,00
¢ 9,12
Costo total ¢ 10.816,87
por receta
costopor g 581 69

porcién
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Receta: Arroz con atln

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,2 402,53 9,18 10890,78
Frijol molido 983 1900 70 100 180 70 4100
Salsainglesa 108 2,36 0 0 21,02 0 1058,4
Mantequilla 6 43,02 0,05 4,87 0 0 34,56
Atan con vegetale 600 762 76,2 38,4 438 10,8 1962
Atln 320 406,4 80 11,52 0 0 873,6
Chile 102 26,2 1,01 0,31 6,15 2,04 2,04
Cebolla 186 83,7 2,6 0,37 18,04 0 18,6
Vegetales mixtos 140 50,4 1,98 0,35 9,97 5,32 313,6
Tortillas 186 379,44 10,04 1,86 83,51 8,31 0
Aceite 270 2386,8 0 270 0 0 0
Ensalada 98
Repollo 648 155,52 7,84 1,17 34,8 14,9 116,64
Zanahoria 212 86,92 1,97 0,51 20,31 5,94 146,28
Tomate 604 126,84 4,83 181 27,78 7,25 30,2
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco Kolita 500 1000 0 0 250 0 120
Total Receta 9922,77 290,89 509,37 1498,69 134,03 19685,43
Total Porcion 992,28 29,09 50,94 149,87 13,40 1968,543
% Adecuacion 150,35 88,15 231,53 181,66 53,61 98,43
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Nombre:Lasagna de Chop Suey
Numero de porciones 18
Peso Porcién Cocida 352¢g

Costo Porcion ¢1.027,72
Valor Nutritivo 1459 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.411,34
Pasta 430 430 1 paquete Paquete
Hongos 184 110 1lata Lata 417 ¢ 417,00
Maiz 425 262 1lata Lata 538 ¢ 538,00
Pollo 2000 1534 Kg 2600 ¢ 5.200,00
Sal 500 9 1/2 cda Kg 156 ¢ 2,81
Queso Mozarella 1000 907 1 paquete Kg 6953 ¢ 6.953,00
Salsa
Leche 880 880 1lcaja Caja 938 ¢ 938,00
Vitamaiz 63 63 12tz Kg 3279 ¢ 103,29
Crema Dulce 500 500 1/2 caja Caja 3741 ¢ 1.870,50
Vegetales al vapor 166 2tz
Brocoli 503 485 1 Brocoli Unidad 750 ¢ 750,00
Chayote 756 741  3unidades Unidad 20 ¢ 60,00
Zanahoria 510 393  4unidades Kg 500 ¢ 255,00
Mantequilla 134 134 1172tz Caja 1995 ¢ 196,57
Complete 11 11 1 cda Envase 3595 ¢ 49,82
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total ¢ 18.498.94

por receta

costopor = o 4 55772

porcién
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Receta: Lasagna de Chop Suey

Ingredientes

Peso neto

Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Arroz

Pasta

Hongos

Maiz

Pollo

Sal

Queso Mozarella
Salsa

Leche

Vitamaiz

Crema Dulce
Vegetales al
vapor

Brocoli

Chayote
Zanahoria
Mantequilla
Sazon Complete

Fresco Kolita

500
430
110
262
1534
9
907

880
63
500

166

485
741
393
134
11

500

2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78

199520 60,20 7,31 30530 4,30 397750
27,50 2,06 0,32 5,60 264 467,50
267,24 8,65 3,35 47,70 6,03 796,48

331344 262,93 243,14 0 0 1043,12

0 0 0 0 0 3488,22

2721,00 201,08 20271 19,86 0 5686,89
44000 29,04 17,34 41,18 0 360,80
220,95 0,19 0,06 55,56 0 0
600,00 8,00 166,00 20,00 0 160,00
164,90 13,68 1,79 3220 12,61 160,05
22971 6,67 1,48 57,06 1260 1482
161,13 3,65 0,94 3765 1100 27117
960,78 1,14 108,69 0,08 0 771,84

0 0 0 0 0 7194

1000,00 0 0 250,00 0 120,00

Total Receta

14590,47 631,38 831,34 1274,72 58,36  28928,57

Total Porcién

1459,05 63,14 83,13 127,47 5,84 2892,86

% Adecuacion

221,07 191,33 377,88 154,51 23,34 144,64




306

Nombre:Espagueti de pollo en salsa blanca
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 269¢g

Costo Porcion ¢1.175,49
Valor Nutritivo 1152 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.411,34
Salsa Blanca 267 11/2tz
Cebolla 222 192 1 unidad Kg 1200 ¢ 1.037,84
Leche 1320 1320 11/2caja Caja 938 ¢ 1.407,00
Cremadulce 250 250 1lcaja Caja 3741 ¢ 935,25
Hongos 184 110 1lata Lata 417 ¢ 417,00
Maiz 425 262 1lata Lata 538 @ 538,00
Consomé de pollo 4 4 1 cdta Kg 2012 ¢ 8,05
Pollo 1543 1001 Kg 2600 ¢ 4.011,80
Pasta 1000 1000 4 paguetes 0 ¢ -
Sal 7 7 1 cdta Kg 156 ¢ 2,18
Complete 4 4 1 cdta Envase 3595 ¢ 18,12
Ensalada 154 2tz
Pepino 217 199 1 unidad Unidad 500 ¢ 500,00
Lechuga 644 584 2unidades  Unidad 300 @ 600,00
Tomate 1074 894  3unidades Kg 800 ¢ 859,20
Vinagreta ¢ 9,12
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total ¢ 11.754.90

por receta

Costo por ¢ 1.175,49

porcién
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Receta: Espagueti de pollo en salsa blanca

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Salsa Blanca 267
Cebolla 192 86,40 2,69 0,38 18,62 0 19,20
Leche 1320 660,00 43,56 26,00 61,78 0 541,20
Cremadulce 250 800,00 4,00 83,00 10,00 0 80,00
Hongos 110 27,50 2,06 0,32 5,60 2,64 467,50
Maiz 262 267,24 8,65 3,35 47,70 6,03 796,48
pollo 4 0,64 0,08 0 0 0 12,72
Pollo 1001 2162,16 171,57 158,66 0 0 680,68
Pasta 1000 3710,00 130,40 15,10 746,70 32,00 50,00
Sal 7 0 0 0 0 0 2713,06
Sazén Complete 4 0 0 0 0 0 261,6
Ensalada 154
Pepino 199 23,88 1,17 0,32 4,30 1,39 3,98
Lechuga 584 81,76 5,26 0,82 17,34 7,01 58,4
Tomate 894 187,74 7,15 2,68 41,12 10,73 44,70
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0 120,00
Total Receta 11520,49 410,96 368,83 161227 69,266 16759,03
Total Porcion 1152,05 41,10 36,88 161,23 6,93 1675,90
% Adecuacion 174,55 124,53 167,65 195,43 27,71 83,80
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Nombre: Chuleta Ahumada
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 175¢g

Costo Porcion ¢2.061,41
Valor Nutritivo 1395 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.411,34
Frijoles 1tz ¢ 848,35
Chuletade cerdo 1320 1320 1 unidad kg 2730 ¢ 3.603,60
1 cebollagrande 605 576 1 unidad Kg 1200 ¢ 726,00
Aceite 150 150 1tz Envase 13450 ¢ 424,74
Ajo 10 10 1cda Envase 4995 ¢ 73,41
Sazén Complete 24 24 2 cda Envase 3595 ¢ 108,69
Salsa Inglesa 50 50 1/31z Galon 3161 ¢ 39,51
Papas 1850 1850 1tz Paquete 2382,93 ¢ 2.382,93
Natilla 510 510 212tz Galén 13250 @ 13.250,00
Ensalada 154 2tz
Rabano 194 182 2 unidades Unidad 100 ¢ 200,00
Lechuga 954 864  3unidades Unidad 300 ¢ 900,00
Tomate 324 204 2 unidades Kg 800 ¢ 259,20
Pepino 233 215 1 unidad Unidad 500 ¢ 500,00
Vinagreta @ 9,12
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total 24.736,89

por receta

Costo por 2.061,41

porcién
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Receta: Chuleta ahumada

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Arroz 500 2488,62 34,09 78,2 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 450 1647,32 108,54 8,35 298,05 85,95 14871,56
Chuleta de cerdo 1320 3762,00 208,82 318,38 0 0 712,80
1 cebolla grande 576 259,20 8,06 1,15 55,87 0 57,60
Aceite 150 1326,00 0 150,00 0 0 0

Ajo 10 27,00 1 0 6,00 1 3,00
Sazon Complete 24 0 0 0 0 0 15669,60
SalsaInglesa 50 33,50 0 0 9,73 0 490,00
Papas 1850 142450 37,37 1,67 323,20 40,70 111,00
Natilla 510 1759,50 10,45 188,70 14,23 0 193,80
Ensalada 154

Rabano 182 4,64 5,10 0,91 18,02 0 7,28
Lechuga 864 120,96 7,78 1,21 25,66 10,37 86,40
Tomate 204 42,84 1,63 0,61 9,38 2,45 10,20
Pepino 215 25,80 1,27 0,34 4,64 151 4,30
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco Kolita 500 1000.00 0 0 250,00 0 120.00
Total Receta 13946,43 424,39 749,52 1423,89 151,45 43247,05
Total Porcion 1394,64 42,44 74,95 142,39 15,15 4324,71

% Adecuacion 211,31 128,60 340,69 172,59 60,58 216,24
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Nombre: Canelones
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 152¢g

Costo Porcién ¢ 770,86
Valor Nutritivo 1623 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.411,34
Frijoles 1tz ¢ 848,35
Platanos 1110 930 3unidades Unidad 150 ¢ 450,00
Aceite 270 270 30cds Galén 13895 ¢ 789,82
Canelones 1100 1100 20canelones Paquete 626 ¢ 626,00
Salsa
Cebolla 148 118 1 cebolla Kg 1200 @ 956,76
Chile dulce 109 97 1 unidad Unidad 300 ¢ 300,00
Apio 14 10 1rama Rollo 100 ¢ 19,18
SalsalLizano 108 108 172tz Galén 3161 ¢ 85,35
Consomé complete 11 11 1 cda Envase 3127 ¢ 43,33
Carne molida 1000 1000
Aceite 19 19 3/4tz Envase 13250 ¢ 53,00
Ajo molido 3 3 1 cdta Envase 4995 ¢ 22,02
Maizena 33 33 1/4tz Kg 3279 ¢ 54,10
Crema Dulce 125 125 12tz Caja 3741 ¢ 467,63
Oregano 1 1 1/4 cdta 0 @ -
Salsa de tomate 127 127 1tz Galon 2799 ¢ 88,87
Ensalada 102 2tz
Pepino 295 277 1 unidad Kg 500 ¢ 500,00
Lechuga 350 320 1unidad Unidad 300 ¢ 300,00
Tomate 826 706 2 unidades Kg 800 ¢ 683,78
Vinagreta ¢ 9,12
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total ¢ 7.708.64

por receta

Costo por ¢ 770,86

porcién
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Receta: Canelones

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 450 1647,32 108,54 8,35 298,05 85,95 14871,56
Platanos 930 1134,60 12,09 3,44 296,58 21,39 37,20
Aceite 270 2386,80 0 270,00 0 0 0
Canelones 1100 4081,00 143,44 16,61 821,37 35,2 55,00
Salsa
Cebolla 118 53,10 1,65 0,24 11,45 0 11,80
Chile Dulce 97 25,22 0,96 0,29 5,85 1,94 1,94
Apio 10 1,40 0,07 0,02 0,30 0,16 8,00
Salsa Lizano 108 72,36 0 0 21,02 0 1058,40
Carne molida 1000 2340,00 186,80 171,50 0 0 580,00
Sazon complete 11 0 0 0 0 0 719,40
Aceite 19 167,96 0 19,00 0 0 0
Ajo molido 3 8,10 0,30 0 1,80 0,30 0,90
Maizena 33 117,15 0,10 0,03 29,11 0 0
Crema Dulce 125 400,00 0 41,50 5,00 0 2,00
Oregano 1 3,06 0,11 0,10 0,64 0,43 0,15
Salsa de tomate 127 53,34 1,98 0,24 12,62 2,29 699,77
Ensalada 102
Pepino 277 33,24 1,63 0,44 5,98 1,94 5,54
Lechuga 320 44,80 2,88 0,45 9,50 3,84 32,00
Tomate 706 148,26 5,65 2,12 32,48 8,47 35,30
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0 120,00
Total Receta 16230,88 500,57 612,53 2210,86 171,38 29148,47
Total Porcion 1623,09 50,06 61,25 221,09 17,14 2914,85
% Adecuacion 245,92 151,69 278,42 267,98 68,55 145,74
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Nombre: Pescado al ajillo
Nuamero de porciones 10
Peso Porciéon Cocida 73¢g

Costo Porcién ¢1.019,29
Valor Nutritivo 1102 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.411,34
Frijoles 1tz ¢ 848,35
Pescado 1123 1123 10unidades Caja 11995 ¢ 3.367,60
Sazon Complete 22 22 2cds Envase 312725 ¢ 86,67
Ajo 10 10 1 cda Envase 4995 ¢ 73,41
Consomé de pollo 10 10 1cda Kg 2012 ¢ 20,12
SalsaInglesa 50 50 13 Galdn 3161 ¢ 39,51
Limén 64 23 1 unidad Kg 0 ¢ -
Mantequilla de ajo 72 72 6 cds Caja 1996,65 ¢ 211,41
Ensalada 138 2t
Lechuga 778 748 1 unidad Unidad 300 ¢ 900,00
Repollo morado 374 320  1/2 unidad Kg 608 ¢ 227,39
Tomate 1444 1372 4 unidades Kg 800 ¢ 1.155,20
Zanahoria 175 136 1 unidad Kg 500 ¢ 388,57
Vinagreta ¢ 9,12
Platanos 1480 1120 4 unidades Unidad 150 ¢ 450,00
Aceite 360 360 30cds Galén 13250 ¢ 1.004,21
Fresco Kolita 500 500 122 paquete Kg

Costo total

porreceta ¢ 10.192,90

Costo por 1.019,29

porcién
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Receta: Pescado al ajillo

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 450 1647,32 108,54 8,35 298,05 85,95 14871,56
Pescado 1123 117,15 212,02 30,66 0 0 471,66
Sazon Complete 22 0 0 0 0 0 1438,80
Ajo 10 27,00 1,00 0,00 6,00 1,00 3,00
sglrl‘osome de 10 1,60 0,20 0,00 0,00 000 31,80
SalsaInglesa 50 33,50 0 0 9,73 0 490,00
Limén 23 5,75 0,09 0 1,98 0,09 0,23
Mantequilla de 72 597,60 5,98 66,24 5,98 0 417,60
Ensalada 138
Lechuga 748 104,72 6,73 1,05 22,22 8,98 74,80
Repollo morado 320 76,80 3,87 0,58 17,18 7,36 57,60
Tomate 1372 288,12 10,98 4,12 63,11 16,46 68,60
Zanahoria 136 55,76 1,26 0,33 13,03 3,81 93,84
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Platanos 1120 1366,40 14,56 4,14 357,17 25,76 448
Aceite 360 3182,40 0 360,00 0 0 0
Fresco Kolita 500,00  1000,00 0 0 250,00 0 120,00
Total Receta 11017,29  399,6 553,67 145356 158,88  29093,8
Total Porcion 1101,73 39,96 55,37 145,36 15,89 2909,38
% Adecuacion 166,93 121,09 251,67 176,19 63,55 145,47
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Nombre: Arroz con pollo
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 380¢g

Costo Porcién ¢1.216,66
Valor Nutritivo 2097 Kcal
Arroz 1000 1000 1 paquete Kg 1490 ¢ 1.490,00
Cebollinos 168 164  2rollos Rollos 256 ¢ 102,40
Chile dulce 218 196 2 unidades Unidad 300 ¢ 600,00
Culantro 108 102  2rollos Rollo 750 ¢ 1.500,00
Cebolla 382 322 2 unidades Kg 1200 ¢ 458,40
Achiote 4 4 1 cdta Envase 4680 ¢ 22,02
Limén 142 60 2 unidades  Kg 0 ¢ -
Pollo 2716 2250 Kg 2600 ¢ 7.061,60
Salsa Inglesa 434 434 21tz Galén 3161 ¢ 342,97
Salsa de tomate 341 341 112tz Galén 2799 ¢ 238,61
Consomé de pollo 30 30 3cds Kg 2012 ¢ 60,36
Mantequilla 67 67 121tz Envase 1995 ¢ 98,28
Aceite 75 75 12tz Galén 13250 ¢ 209,21
Patatas 1670 1670 3/4 paquete Kg 2953 ¢ 2.465,76
Aceite 630 630 70cds Galén 13895 ¢ 1.842,92
Ensalada 21z
Repollo verde 1269 897 11/2unidad Kg 500 @ 634,50
Tomate 669 615 3 unidades Kg 800 ¢ 535,20
Zanahoria 290 212 2 unidades Kg 500 ¢ 145,00
Salsarosada ¢ 442,62
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total ¢ 18.249,85

por receta

costopor — 4 51666

porcién



315

Receta: Arroz con pollo

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 1000 3600,00 66,10 5,80 793,40 14,00 10,00
Cebollinos 164 39,36 1,80 0,33 9,02 0 8,2
Chile 196 50,96 1,94 0,59 11,82 3,92 3,92
Culantro 51 21,42 1,68 0,36 4,08 1,43 23,46
Cebolla 322 144,90 451 0,64 31,23 0 32,20
Achiote 4 14,92 0,46 0,30 2,66 1,19 0
Limoén 60 15,00 0,23 0 5,18 0,24 0,6
Pollo 2250 4860,00 385,65 356,63 0 0 1530
Salsa Inglesa 434 290,78 0 0 84,46 0 4253,20
Salsa de tomate 341 143,22 5,32 0,65 33,90 6,14 1878,91
Consomé de 30
pollo 4,80 0,60 0 0 0 95,4
Mantequilla 67 480,39 0,57 54,34 0,04 0 385,92
Aceite 75 663,00 0 75,00 0 0 0
Patatas 1670 2665,32 115,23 5,68 1387,44 98,53 6483,52
Aceite 630 5569,20 0 630,00 0 0 0
Ensalada
Repollo verde 897 215,28 10,85 1,61 48,17 20,63 161,46
Tomate 615 129,15 4,92 1,85 28,29 7,38 30,75
Zanahoria 212 86,92 1,97 0,51 20,31 5,94 146,28
Salsarosada 972,84 5,57 75,58 76,34 4,09 2850,52
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0 120,00
Total Receta 20967,46 607,396 1209,87 2786,34 163,49 18014,34
Total Porcion 2096,75 60,74 120,99 278,63 16,35 1801,43
% Adecuacion 317,69 184,06 549,94 337,74 65,40 90,07
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Nombre: Papas con carne
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 380¢g

Costo Porcién ¢ 985,12
Valor Nutritivo 1390 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.411,34
Frijoles 1tz ¢ 848,35
Chile dulce 115 93 1 unidad Unidad 300 ¢ 300,00
Culantro 92 87 2 rollos Rollo 750 ¢ 1.500,00
Cebolla 202 172 1 unidad Kg 1200 ¢ 242,40
Sazén complete 4 4 1 cdta Envase  3127,25 "¢ 15,76
Consomé pollo 10 10 1 cdta Kg 2012 ¢ 20,12
Papa 3000 2120 1tz Kg 840 ¢ 2.520,00
Carne 1300 1300 Kg 3920 ¢ 5.096,00
Salsa Inglesa 434 434 2tz Galén 3161 ¢ 342,97
Aceite 150 150 1tz Galoén 13250 ¢ 418,42
Platanos 573 438 11/2unidad Unidad 150 "¢ 225,00
Aceite 180 180 20cds Galén 13895 ¢ 526,55
Ensalada 106 1tz ¢ -
Lechuga 335 305 1 unidad Unidad 300 ¢ 300,00
Tomate 626 566 2 unidades Kg 800 ¢ 500,80
Pepino 220 202 1 unidad Unidad 500 ¢ 500,00
Vinagreta ¢ 9,12
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total ¢ 14.776,83

por receta

Costo por

L, ¢ 985,12
porcién
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Receta:Papas con carne

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 450 1647,32 108,54 8,35 298,05 85,95 14871,56
Chile dulce 93 24,18 0,92 0,28 5,61 1,86 1,86
Culantro 87 36,54 2,87 0,61 6,96 2,44 40,02
Cebolla 172 77,40 2,41 0,34 16,68 0 17,20
Sazon complete 4 0 0 0 0 0 261,60
Consomé pollo 10 1,60 0,20 0 0 0 31,80
Papa 2120 1632,40 42,82 191 370,36 46,64 127,20
Carne 1300 3042,00 242,84 222,95 0 0 754,00
Salsa Inglesa 434 290,78 0 0 84,46 0 4253,20
Aceite 150 1326,00 0 150,00 0 0 0
Platanos 438 534,36 5,69 1,62 139,68 10,07 2185,62
Aceite 180 1591,20 0 180 0 0 0
Ensalada 106
Lechuga 305 42,70 2,75 0,43 9,06 3,66 30,50
Tomate 566 118,86 4,53 1,70 26,04 6,79 28,30
Pepino 202 24,24 1,19 0,32 4,36 141 4,04
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0 120,00
Total Receta 13902,75 449,13 646,71 1620,37 168,29 33636,41
Total Porcion 1390,28 4491 64,67 162,04 16,83 3363,64
% Adecuacion 210,65 136,10 293,96 196,41 67,32 168,18
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Nombre: Pescado con especies
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 107g

Costo Porcién ¢ 986,97
Valor Nutritivo 1288 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.411,34
Frijoles 1tz ¢ 848,35
Pescado 1111 1111 1 unidad Kg 11995 ¢ 3.331,61
Ajo 12 12 4 cdts Envase 4995 ¢ 88,10
Oregano 4 4 1 cda
Sazén complete 16 16 4 cdts Envase 3595 ¢ 72,46
Salsa Inglesa 80 80 1/3tz Galén 3161 ¢ 63,22
Aceite 150 150 1tz Galon 13250 ¢ 418,42
Vegetales al vapor 162 2tz
Brocoli 447 440 1 Brocoli Unidad 750 ¢ 750,00
Coliflor 998 995 1 Coliflor Unidad 1000 ¢ 1.000,00
Chayote 765 750 3 unidades Unidad 20 ¢ 60,00
Zanahoria 680 524 4 unidades Kg 500 ¢ 340,00
Mantequilla 134 134 1172tz Caja 1995 ¢ 196,57
Complete 11 11 1 cda Envase 3595 ¢ 49,82
Platano maduro 1056 966 3 unidades Unidad 150 ¢ 450,00
Aceite 270 270 30cds Galén 13895 ¢ 789,82
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total 9.869.70

por receta

Costo por ¢ 986,97

porcion



319

Receta: Pescado con especies

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 450 1647,32 108,54 8,35 298,05 85,95 14871,56
Pescado 1111 1155,44  197.54 35.22 0 0 622,16
Oregano 4 12,24 0,44 0,41 2,58 1,71 0,60
Ajo 12 39,84 2,02 0,09 8,73 1,19 3,12
Sazon complete 16 0 0 0 0 0 1046,40
SalsaInglesa 80 53,60 0 0 15,57 0 784,00
Aceite 80 1326,00 0 150,00 0 0 0
Vegetales al 162
vapor
Brocoli 440 149,60 12,41 1,63 29,22 11,44 145,20
Coliflor 995 248,75 19,70 1,00 52,73 24,88 298,50
Chayote 750 232,50 6,75 1,50 57,75 12,75 15,00
Mantequilla 134 960,78 1,14 108,69 0,08 0 771,84
Sazon Complete 11 0 0 0 0 0 719,40
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0,00 120,00
Platano maduro 966 1178,52 12,56 3,57 308,06 22,22 38,64
Aceite 270 2386,80 0 270,00 0 0 0
Total Receta 12880,01 197,65 623,44 1425,3 169,32  30327,2
Total Porcion 1288,00 19,77 62,34 142,53 16,93 3032,72
% Adecuacion 195,15 59,89 283,38 172,76 67,73 151,64
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Nombre: Olla de carne
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 11439

Costo Porcién ¢ 1.468,69
Valor Nutritivo 1716 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.075,48
Ollade carne 1143 1tazdn
Chayote 1392 1126 3 unidades Unidad 20 ¢ 60,00
Tiquisque 644 576 2 unidades Kg 700 ¢ 450,80
Camote 602 1506 2unidades Kg 700 ¢ 1.751,16
Platano 642 522 2 unidades Unidad 150 ¢ 300,00
Elote 1032 642  3unidades Unidad 100 ¢ 300,00
Carne 3000 3000 Kg 2450 ¢ 7.350,00
Ayote 770 538  1/4 Unidad Unidad 700 ¢ 175,00
Yuca 1394 893 1 unidad Kg 986 ¢ 631,63
Papa 1500 752 Kg 840 ¢ 1.260,00
Cebolla 163 133 1 Unidad Kg 1200 ¢ 195,60
Chile 117 95 1 unidad Unidad 300 @ 300,00
Culantro Coyote 46 44 1 rollo Rollo 750 ¢ 750,00
Oregano 1 1 1 cdta Kg ¢ -
Consomé de res 252 252 2tz Kg 1980 ¢ 63,50
Sal 76 76 4 cds Kg 156 ¢ 23,71
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total ¢ 14.686,89

por receta

Costo por ¢ 1.468,69

porcién
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Receta: Olla de carne

Ingredientes Peso neto  Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Ollade carne 1143
Chayote 1126 349,06 10,13 2,25 86,70 19,14 22,52
Tiquisque 576 645,12 8,64 1,15 152,41 23,62 63,36
Camote 1506 722,88 48,19 12,05 128,01 30,12 135,54
Platano 522 636,84 6,79 1,93 166,47 12,01 20,88
Elote 642 552,12 20,67 7,58 122,11 17,33 96,30
Carne 3000 7020,00 560,40 514,50 0 0 1740,00
Ayote 538 161,40 3,23 1,08 40,89 2,69 5,38
Yuca 893 2857,60 15,18 4,47 723,33 0 0
Papa 752 579,04 15,19 0,68 131,37 16,54 45,12
Cebolla 133 59,85 1,86 0,27 12,90 0 13,3
Chile 95 24,7 0,94 0,28 5,73 1,9 1,9
Culantro Coyote 44 18,48 1,45 0,31 3,52 1,23 20,24
Oregano 1 3,06 0,11 0,10 0,64 0,43 0,15
Consomé deres 252 40,32 5,04 0 0 0 801,36
Sal 76 0 0 0 0 0 29456,08
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0,00 120,00
Total Receta 17159,09 731,91 624,85 2226,61 134,19 4343291
Total Porcion 1715,91 73,19 62,49 222,66 13,42 4343,29
% Adecuacion 259,99 221,79 284,02 269,89 53,68 217,16
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Nombre: Chop Suey
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 269¢g

Costo Porcién ¢ 1.200,59
Valor Nutritivo 1718 Kcal
Chop Suey 269 3tz
Chop Suey 2250 2250 9 paquetes
Mantequilla 67 67 12tz Caja 1995 @ 98,28
Sazén Complete 24 24 2 cds Envase 3595 ¢ 108,69
Salsa 227 1tz
Salsa de pollo 218 218 2tz Kg 2012 ¢ 438,62
Cebolla grande 609 579 1 unidad Kg 1200 ¢ 730,80
Chile 109 98 1 unidad Unidad 300 ¢ 300,00
Pollo 2413 2250 Kg 2600 ¢ 6.273,80
Ajo 3 3 1 cdta Envase 4345 ¢ 19,16
Sazén Complete 11 11 1 cda Kg 3595 ¢ 49,82
Consomé de pollo 10 10 1cda Kg 2012 ¢ 20,12
Mantequilla 12 12 1cda Caja 1995 @ 17,60
Vegetales
Brocoli 423 407 1 unidad Unidad 750 ¢ 750,00
Coliflor 2200 1118 2 unidades Unidad 1000 ¢ 1.000,00
Zanahoria 4398 4125 7 unidades Kg 500 ¢ 2.199,00
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total ¢ 12.005,89

por receta

Costo por

porcion ¢ 1.200,59
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Receta: Chop suey

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Chop Suey 269
Chop Suey 2250 8347,50 293,40 33,98 1680,08 72,00 1125
Mantequilla 67 480,39 0,57 54,34 0,04 0 385,92
Sazon Complete 24 0 0 0 0 0 1569,60
Salsa 227
Salsa de pollo 218 0 0 0 0 0 14257,20
Cebollagrande 579 260,55 8,11 1,16 56,16 0 57,9
Chile 98 25,48 0,97 0,29 5,91 1,96 1,96
Pollo 2250 4860,00 385,65 356,63 0 0 1530,00
Ajo 3 8,10 0,30 0 1,80 0,30 0,90
Sazon Complete 11 0 0 0 0 0 7194
Consoméde . 1,60 0,20 0 0 0 31,80
pollo
Mantequilla 12 86,04 0,1 9,73 0,01 0 69,12
Vegetales
Brocoli 407 138,38 11,48 151 27,02 10,58 134,31
Coliflor 1118 279,50 22,14 1,12 59,25 27,95 335,40
Zanahoria 4125 1691,25 38,36 9,90 395,18 11550  2846,25
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0,00 120,00
Total Receta 17178,79 761,28 468,66 247545 228,29 22172,26
Total Porcion 1717,88 76,13 46,87 247,55 22,83 2217,23
% Adecuacion 260,28 230,69 213,03 300,05 91,32 110,86
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Nombre: Lentejas
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 175¢g

Costo Porcién ¢ 949,11
Valor Nutritivo 1050 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.075,48
Lentejas 400 400 1tz Bolsa 615 ¢ 615,00
Consomé deres 40 40 1Atz kg 1980 ¢ 79,20
Culantro 27 27 1 rollo Rollo 750 "¢ 750,00
Papa 1248 500 kg 840 ¢ 1.048,32
Zanahoria 208 169 1 unidad kg 500 ¢ 104,00
Pechuga 1432 1000 2pechugas Envase 2600 ¢ 3.723,20
Consomé Pollo 10 10 1 cda Paquete 2012 ¢ 20,12
Salsa Inglesa 50 50 13tz Galon 3161 @ 39,51
Ensalada 120 2tz ¢ -
Repollo 1275 890 11/2unidad Kg 500 ¢ 1.134,75
Tomate 460 424  2unidades kg 800 "¢ 368,00
Zanahoria 177 138 1 unidad Kg 500 ¢ 24,43
Pepino 230 212  1unidad Unidad 500 ¢ 500,00
Vinagreta ¢ 9,12
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg
Platano maduro 1065 885  3unidades Unidad 150 ¢ 450,00
Aceite 270 270 30cds Galon 13895 ¢ 789,82
Costo total ¢ 9.491.13
por receta
Costo por ¢ 949,11

porcién
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Receta: Lentejas

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Lentejas 400 464,00 36,00 1,60 80,40 0,32 952,00
Consomé deres 40 6,4 0,8 0 0 0 127,2
Culantro 27 11,34 0,89 0,19 2,16 0,76 12,42
Papa 500 385,00 10,10 0,45 87,35 11,00 30,00
Zanahoria 169 69,29 1,57 0,41 16,19 4,73 116,61
Pechuga 1000 2160,00 171,40 158,50 0 0 10,7
Consomé Pollo 10 1,6 0,2 0 0 0 31,8
Salsa Inglesa 50 33,50 0 0 9,73 0 490,00
Ensalada 120
Repollo 890 213,60 10,77 1,60 47,79 20,47 160,20
Tomate 424 89,04 3,39 1,27 19,50 5,09 21,2
Zanahoria 138 56,58 1,28 0,33 13,22 3,86 95,22
Pepino 212 25,44 1,25 0,34 4,58 1,48 4,24
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0,00 120,00
Platano maduro 885 1079,7 1151 3,27 282,23 20,35 35,4
Aceite 270 2386,80 0 270,00 0 0 0
Total Receta 1049546 283,53 516,16 1222,26 77,53 13116,5
Total Porcion 1049,55 28,35 51,62 122,23 7,75 1311,65
% Adecuacion 159,02 85,92 234,62 148,15 31,01 65,58
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Nombre:Cantonés
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 395¢g

Costo Porcién ¢ 1.462,34
Valor Nutritivo 2065 Kcal
: Unidad :
: Medida Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra

Arroz 1000 1000 1 bolsa Kg ¢ 1.490,00 ¢ 1.490,00
Pollo 2500 1187 Kg ¢ 2.600,00 ¢ 6.500,00
Postade cerdo 587 574 Kg ¢ 2.580,00 ¢ 1.514,46
Consomé de pollo 160 160 1tz Paquete ¢ 2.012,00 @ 321,92
Bistec deres 750 750 Kg ¢ 4.470,00 ¢ 3.352,50
SalsaInglesa 108 108 1/2tz Galén ¢ 3.161,00 ¢ 85,35
Saz6n Complete 11 11 1 cda Envase ¢ 359500 ¢ 49,82
Jamén 500 500 Kg ¢ 2.600,00 @ 1.300,00
Cebollino 168 168  2rollos Rollos ¢ 256,00 ¢ 100,02
Apio 686 640  3rollos Rollos ¢ 800,00 @ 2.400,00
Chile 105 83 1 unidad Unidad ¢ 300,00 @ 300,00
Cebolla 565 536 1 unidad Kg ¢ 1.200,00 ¢ 678,00
Aceite 150 150 1tz Galén ¢ 13.250,00 ¢ 418,42
Salsachina 299 299 112tz Galon ¢ 3.160,00 @ 236,21
Ensalada Rusa 167 172tz
Huevo 130 108 2 unidades Kg ¢ 2.000,00 ¢ 65,00
Remolacha 1485 1242 5 unidades Unidad ¢ 250,00 ¢ 750,00
Papa 2000 1125 Kg ¢ 840,00 @ 1.680,00
Mayonesa 1135 1135 5tz Galon ¢ 5.04500 ¢ 1.431,52
Cantones 394  21/2tz
Frijol molido 189 172tz
Frijol molido 1890 1890 1/2 paquete Paquete @ 2.773,00 ¢ 1.776,60
Vinagreta ¢ 9,12
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total 14.623.43

por receta

Costopor 1.462,34

porcion
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Receta: Cantonés

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 1000 3600,00 66,10 5,80 793,40 14,00 10,00
Pollo 1187 2563,92 203,45 188,14 0 0 807,16
Posta de cerdo 574 121114 114,23 80,42 0 0 241,08
pollo 160 25,60 3,20 0 0 0 508,80
Bistec deres 750 1755,00 140,10 128,63 0 0 435,00
Salsa Inglesa 108 72,36 0 0 21,02 0 1058,4
Sazon Complete 11 0 0 0 0 0 719,40
Jamoén 500 610,00 97,80 21,25 0 0 6345,00
Cebollino 168 40,32 1,85 0,34 9,24 0 8,4
Apio 640 89,60 4,42 1,09 19,01 10,24 512,00
Chile 83 21,58 0,82 0,25 5,00 1,66 1,66
Cebolla 536 241,20 7,50 1,07 51,99 0 53,60
Aceite 150 1326,00 0 150,00 0 0 0
Salsa china 299 179,40 31,42 0,30 16,65 2,39 16702,14
Ensalada Rusa 167
Huevo 108 158,76 13,59 10,74 0,83 0 151,20
Remolacha 1242 534,06 20,00 2,11 118,74 34,78 968,76
Papa 1125 866,25 22,73 1,01 196,54 24,75 67,50
Mayonesa 1135 4426,50 10,22 379,09 271,27 0 8069,85
Cantones 394
Frijol molido 189
Frijol molido 1890 1900,00 70,00 100,00 180,00 90,00 4100,00
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0,00 120,00
Total Receta 20646,24 807,71 1070,24 1940,27 178,11 40898,68
Total Porcion 2064,62 80,77 107,02 194,03 17,81 4089,87
% Adecuacion 312,82 244,76 486,47 235,18 71,24 204,49




328

Nombre: Pechuga en salsa
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 233¢g

Costo Porcion ¢ 761,85
Valor Nutritivo 1203 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.411,34
Papas 1500 1476 Kg ¢ 840,00 ¢ 1.260,00
Aceite 27 27 3cds Galon ¢ 13.250,00 ¢ 75,32
Saz6n complete 22 22 2 cds Kg 3595 ¢ 99,63
Pollo ala plancha 2024 2024 Kg 3350
Aceite 75 75 12tz Galon 13250 ¢ 209,21
Consomé de pollo 40 40 4 cds Kg 2012 ¢ 80,48
Ajo 10 10 1 cda Envase 4995 ¢ 73,41
Salsa 77 172tz
Leche 1320 1320 11/2caja Caja 938 ¢ 1.407,00
Cremadulce 500 500 2cajas Caja 3741 ¢ 1.870,50
Mantequilla 36 36 3 cds Caja 1995 "¢ 52,81
Cebolla 186 172 1 unidad Kg 1200 @ 223,20
Hongos 184 110 1lata Lata 417 ¢ 56,42
Sal 38 38 2 cds Kg 156 ¢ 11,86
Maizena 33 33 1/4tz (5cds) Kg 3279 ¢ 54,10
Ensalada 155 2tz
Lechuga 1032 942  3unidades Unidad 300 ¢ 900,00
Tomate 413 353 1 unidad Kg 800 ¢ 282,40
Repollo morado 380 253  1/2 unidad Kg 1200 ¢ 303,60
Vinagreta ¢ 9,12
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total ¢ 8.380.40

por receta

Costo por ¢ 761,85

porcion
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Receta: Pechuga en salsa

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Papas 1476 1136,52 29,82 1,33 257,86 32,47 88,56
Aceite 27 238,68 0 27,00 0 0 0
Sazdén complete 22 0 0 0 0 0 1438,80
Pollo alaplancha 2024 2408,56 432,93 62,34 0 0 1558,48
Aceite 75 663,00 0 75,00 0 0 0
Consomé de pollo 40 6,40 0,80 0 0 0 127,20
Ajo 10 27,00 1,00 0 6,00 1,00 3,00
Salsa 77
Leche 1320 660,00 43.56 26,00 61.78 0 541,20
Cremadulce 500 1600,00 8,00 166,00 20,00 0,00 160,00
Mantequilla 36 258,12 0,31 29,2 0,02 0 207,36
Cebolla 172 77,40 2,41 0,34 16,68 0 17,20
Hongos 110 27,50 2,06 0,32 5,60 2,64 467,5
Sal 38 0 0 0 0 0 14728,04
Vitamaiz 33 125,73 0,09 0,02 30,12 0,3 2,97
Ensalada 155
Lechuga 942 131,88 8,48 1,32 27,98 11,3 94,2
Tomate 353 74,13 2,82 1,06 16,24 4,24 17,65
Repollo morado 253 78,43 3,62 0,40 18,65 5,31 68,31
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0,00 120,00
Total Receta 11026,52 526,71 468,53 1058,26 66,73  30549,98
Total Porcion 1102,65 52,67 46,85 105,83 6,67 3055,00
% Adecuacion 167,07 159,61 212,97 128,27 26,69 152,75
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Nombre: Lasagna de pollo
Numero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 344g

Costo Porcién ¢ 2.528,15
Valor Nutritivo 1422 Kcal
Pasta 900 900 3paquetes Caja ¢ 929,00 ¢ 2.787,00
Leche 1760 1760 2¢cjs Caja ¢ 938,00 @ 1.650,88
Maiz Dulce 425 235 1 Lata Lata ¢ 53800 ¢ 538,00
Hongos 425 227 1lata Lata ¢ 417,00 ¢ 417,00
Cremadulce 500 500 1/2¢j Caja ¢ 3.74100 ¢ 1.870,50
Sal 475 475 21/2cdts Kg ¢ 156,00 "¢ 14,82
Cebolla 478 432 2 unidades Kg ¢ 1.200,00 @ 573,60
Vitamaiz 55 55  5cds Kg ¢ 3.279,00 "¢ 90,17
Pollo 2786 1732 Kg ¢ 2.600,00 @ 7.243,60
Queso Mozarella 1030 1030 1/3tz Paquete @ 6.953,00 " 6.953,00
Queso Blanco 394 394 1 unidad Kg ¢ 3.200,00 ¢ 1.260,80
Ensalada 127 1tz
Remolacha 580 482  2unidades  Unidad ¢ 250,00 @ 500,00
Zanahoria 276 198 2unidades Kg ¢ 500,00 @ 138,00
Espinaca 171 100 1rollo Rollo ¢ 33500 @ 335,00
Lechuga 996 906  3unidades Unidad ¢ 300,00 ¢ 900,00
Vinagreta ¢ 9,12
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total ¢ 25.281,49

por receta

Costo por

porcion ¢ 2.528,15
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Receta: Lasagna de pollo

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Pasta 900 3339,00 117,36 13,59 672,03 28,80 45,00
Leche 1760 880,00 58,08 34,67 82,37 0 721,60
Maiz Dulce 235 239,70 7,75 3,01 42,77 5,40 714,40
Hongos 227 56,75 4,24 0,66 11,55 5,45 964,75
Cremadulce 500 1600,00 8,00 166,00 20,00 0,00 160,00
Sal 47,5 0 0 0 0 0 18216,26
Cebolla 432 194,40 6,05 0,86 41,90 0 43,20
Vitamaiz 55 209,55 0,14 0,03 50,2 0,50 4,95
Pollo 1732 2061,08 370,47 53,35 0 0 1333,64
Queso Mozarella 1030 3090,00 228,35 230,21 22,56 0 6458,10
Queso Blanco 394 1087,44 67,37 83,92 17,73 0 3317,48
Ensalada 127
Remolacha 482 207,26 7,76 0,82 46,08 13,50 375,96
Zanahoria 198 81,18 1,84 0,48 18,97 5,54 136,62
Espinaca 100 23,00 2,86 0,39 3,63 2,20 79,00
Lechuga 906 126,84 8,15 1,27 26,91 10,87 90,60
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0,00 120,00
Total Receta 14220,75 888,70 589,26 1313,28 72,55  32800,29
Total Porcion 1422,08 88,87 58,93 131,33 7,26 3280,03
% Adecuacion 215,47 269,30 267,85 159,19 29,02 164,00




Nombre: Pollo frito con papas
Numero de porciones 1
Peso Porcién Cocida 527¢g
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Costo Porcién ¢ 1.079,90
Valor Nutritivo 354 Kcal
: Unidad :
: Medida Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra

Pollo 205 197 Kg ¢ 1950,00 @ 399,75
Empanizador 136 136 172tz Kg
Aceite 75 75 12tz Galén ¢13.895,00 ¢ 219,39
Papas 230 230 212tz Kg ¢ 238293 "¢ 219,23
Aceite 75 75 12tz Galén ¢13.895,00 @ 219,39
Salsarosada 41 41 1/4 tz ¢ 22,13
Fresco Kolita 500 500 1/2 paquete Kg

Costo total 1.079.90

por receta

COSt.O, por ¢ 1.079,90

porcion

Receta: Pollo frito con papas
Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Pollo 197 425,52 33,77 31,22 0 0 133,96
Empanizador 136 544,00 23,12 2,72 104,72 4,08 5848,00
Aceite 75 663,00 0 75,00 0 0 0
Papas 230 197,8 3,93 0,23 46,02 4,14 11,5
Aceite 75 663,00 0 75,00 0 0 0
Salsarosada 41 48,64 0,28 3,78 3,82 0,20 142,53
Fresco Kolita 500 1000,00 0 0 250,00 0,00 120,00
Total Receta 3541,96 61,10 187,95 404,56 8,42 6255,99
Total Porcion 354,20 6,11 18,80 40,46 0,84 625,60
% Adecuacion 53,67 18,52 85,43 49,04 3,37 31,28
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Anexo 32. Andlisis cuantitativo del menu de la merienda de la tarde

del servicio de alimentos

Nombre:Hamburguesa
NuUmero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 143g

Costo Porcién
Valor Nutritivo

Ingrediente

Hamburguesa
Lechuga
Tomate

Queso amarillo
Pan

Torta

Aceite

Salsa Rosada
Mantequilla

¢ 593,46
741 Kcal
PB PN Medida (L;g'dad Precio por Costo por
Casera uc (¢) Gramo
Compra
143
10 10 1 Hoja Unidad ¢ 300,00 ¢ 9,52
31 31 2 Rebanadas Kg ¢ 800,00 @ 70,25
20 20 Unidades Kg ¢ 6.99500 @ 135,04
84 84 2 Unidades Paquete ¢ 86500 ¢ 103,80
48 48 1 unidad Unidad ¢ 210,00 ¢ 210,00
9 9 1cda Galén @ 13.250,00 ¢ 25,11
41 41 1/4tz ¢ 22,13
12 12 1cda Caja ¢ 199500 ¢ 17,60
Costo total ¢ 59346
por receta
Costo por 4 593,46
porciéon

Receta: Hamburguesa

Ingredientes

Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Hamburguesa
Lechuga
Tomate

Queso amarillo
Pan

Aceite

Torta

Salsa Rosada

Mantequilla

Total Receta

143

10 1,40 0,09 0,01 0,30 0,12 1,00
31 6,51 0,25 0,09 1,43 0,37 1,55
20 75,00 4,43 6,25 0,32 0 297,80
84 331,80 11,21 4,45 60,46 378 61488
48 79,56 0 0 0 0 0

9 11232 897 8,23 0 0 27,84
41 48,64 0,28 3,78 3,82 020 14253
12 86,04 0,10 973 0,01 0 69,12

741,27 25,33 32,54 66,34 4,47 1154,72

Total Porcidn

741,27 25,33 32,54 66,34 4,47 1154,72

% Adecuacioén

224,63 153,52 295,82 160,63 17,88 57,74




Nombre: Perro caliente
NUmero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 185¢g

Costo Porcion
Valor Nutritivo

Ingrediente

Perro caliente
Pan
Salchicha
Aceite

Salsa Rosada
Repollo

¢ 280,54

636 Kcal

PB PN
185

78 78

56 56

9 9

41 41

61 61

Medida
Casera

1 unidad
1 unidad
1cda
1/4 tz
12tz

Unidad
de
Compra

Paquete
Paquete

Galoén

Kg

Precio por
uc (¢)

¢ 762,00
¢ 1.688,00
¢ 13.895,00

¢ 500,00
Costo total
por receta
Costo por
porcion
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Costo por

Gramo
¢ 132,08
¢ 69,51
¢ 26,33
¢ 22,13
¢ 30,50
¢ 280,54
¢ 280,54

Receta: Perro caliente

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Perro caliente 185
Pan 78 308,10 10,41 4,13 56,14 3,51 570,96
Aceite 9 79,56 0 0 0 0 0
Salchicha 56 184,80 6,29 16,56 2,27 0 638,40
Salsa Rosada 41 48,64 0,28 3,78 3,82 0,20 142,53
Repollo 61 14,64 0,74 0,11 3,28 1,40 10,98
Total Receta 635,74 17,72 24,58 65,51 511 1362,87
Total Porcién 635,74 17,72 24,58 65,51 5,11 1362,87
% Adecuacion 192,65 107,39 223,45 158,62 20,44 68,14
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Nombre: Burritos
NUmero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 152¢g

Costo Porcién ¢ 67155
Valor Nutritivo 553 Kcal
: Unidad :
: Medida Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra
Burrito 152
Tortilla 69 69 1 unidad Paquete € 2.295,00 316,71
Frijol 111 111 12tz Paquete € 2.773,00 104,34
Queso 56 56 12tz Kg ¢ 3.200,00 179,2
Natilla 31 31 1/4tz Kg ¢ 2.300,00 71,3
Costo total ¢ 67155
por receta
COSt.O, por ¢ 671,55
porcién

Receta: Burritos

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Burrito 152

Tortilla 69 135,93 2,90 3,04 25,53 0 0

Frijol 111 155,40 5,55 7,77 14,43 7,77 334,11
Queso 56 154,56 9,58 11,93 2,52 0 471,52
Natilla 31 106,95 0,64 11,47 0,86 0 11,78
Total Receta 552,84 18,67 34,21 43,34 7,77 817,41
Total Porcion 552,84 18,67 34,21 43,34 7,77 817,41

% Adecuacion 167,53 113,15 311,00 104,94 31,08 40,87
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Nombre: Salchipapas
NUmero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 288¢g

Costo Porcién ¢ 241,88
Valor Nutritivo 425 Kcal
. Medida et Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra

Salchipapa 288

Papas 130 130 Kg ¢ 238293 ¢ 12391

Salsarosada 41 41 1/4tz ¢ 22,13

Aceite 9 9 1cda Galén ¢ 13.89500 €& 26,33

Salchicha 56 56 1 unidad Paquete ¢ 1.688,00 ¢ 69,51
Costo total ¢ 241,88
por receta
Costo por 4 241,88
porcién

Receta: Salchipapas

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Salchipapa 288

Papas 130 111,8 2,22 0,13 26,01 2,34 6,5
Aceite 9 79,56 0 0 0 0 0
Salsarosada 41 48,64 0,28 3,78 3,82 0,20 142,53
Salchicha 56 184,80 6,29 16,56 2,27 0 638,40
Total Receta 424,80 8,79 20,47 32,10 2,54 787,43
Total Porcion 424,80 8,79 20,47 32,10 2,54 787,43

% Adecuacion 128,73 53,27 186,09 77,72 10,16 39,37




Nombre: Tacos
NUmero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 719

Costo Porcién ¢ 299,66

Valor Nutritivo 216 Kcal

Ingrediente PB PN Medida
Casera

Taco 288

Tortilla 14 14 1 unidad

Repollo 51 51 1tz

Salsa Rosada 41 41 1/4 tz

Carne 53 53 1/4 tz

Consomé deres 3 1/2 cdta

Ajo 1 1 1/2 cdta

Sal 3 3 1/2 cdta

Salsa Inglesa 15 15 1cda

Unidad
de
Compra

Paquete
Kg

Kg

Kg
Envase
Kg
Galén

Precio por
uc (¢)

¢ 650,00
¢ 500,00

¢ 3.920,00
¢ 1.980,00
¢ 4.995,00
¢ 156,00
¢ 3.161,00
Costo total
por receta
Costo por
porcion
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Costo por
Gramo

S S 88 8888 S

S

18,20
25,50
22,13
207,76
5,94
7,34
0,94
11,85

299,66

299,66

Receta: Tacos

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Taco 288
Tortilla 14 18,34 0,38 0,08 4,47 0 0
Repollo 51 12,24 0,62 0,09 2,74 1,17 9,18
Salsa Rosada 41 48,64 0,28 3,78 3,82 0,20 142,53
Carne 53 124,02 9,90 9,09 0 0 30,74
Consomé de
res 3 0,48 0,06 0 0 0 9,54
Ajo 1 2,70 0,10 0 0,60 0,10 0,30
Sal 3 0 0 0 0 0 1162,74
Salsalnglesa 15 10,05 0 0 2,92 0 147,00
Total Receta 216,47 11,34 13,04 14,55 1,47 1502,03
Total Porcién 216,47 11,34 13,04 14,55 1,47 1502,03
% Adecuacién 65,60 68,73 118,55 35,23 5,88 75,10
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Nombre: Papas arregladas
NUmero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 230¢g

Costo Porcion ¢ 374,93
Valor Nutritivo 557 Kcal
Medida Uiriege Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra
Papas 230 230 2172tz Kg ¢ 238293 ¢ 219,23
Salsa queso 45 45 14tz Caja ¢ 346000 ¢ 155,70
Aceite 27 27 3cds Galén ¢13.89500 @ 78,98
Costo total ¢ 374,93
por receta
Costo por 4 374,93
porcién

Receta: Papas arregladas

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Papas 230 197,80 3,93 0,23 46,02 4,14 11,5
Salsa queso 45 121,00 2,65 0,90 0 91,00
Aceit

ceite 27 238,68 0 27,00 0 0 0
Total Receta 557,48 3,93 29,88 46,92 4,14 102,50
Total Porcion 557,48 3,93 29,88 46,92 4,14 102,50

% Adecuacion 168,93 23,82 271,64 113,61 16,56 5,13
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Nombre: Patatas
NUmero de porciones 1
Peso Porciéon Cocida 1679

Costo Porcién ¢ 219,46
Valor Nutritivo 431 Kcal
: Unidad :
: Medida Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra
Patatas 167 167 2 tz Kg ¢ 295400 ¢ 197,33
Salsa Rosada 41 14tz ¢ 22,13
Aceite 27 27 3cds Galon ¢ 13.895,00 ¢ 78,98
Costo total ¢ 21946
por receta
Costo por 4 219,46
porcién

Receta: Patatas

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Patatas 167 143,62 2,86 0,17 33,42 3,01 8,35
Salsa Rosada 41 48,64 0,28 3,78 3,82 0,20 142,53
Acei

ceite 27 238,68 0 27,00 0 0 0
Total Receta 430,94 3,14 30,95 37,24 3,21 150,88
Total Porcion 430,94 3,14 30,95 37,24 3,21 150,88

% Adecuacion 130,59 19,03 281,36 90,17 12,84 7,54




Nombre: Enyucados
NUmero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 185
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Costo Porcién ¢ 21512
Valor Nutritivo 521 Kcal
Medida Uil Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (e) Gramo
Compra
Enyucado 185
Yuca 16 16 12tz Kg ¢ 986,00 ¢ 15,78
Sal 3 3 1/2 cdta Kg ¢ 156,00 @ 0,94
Azlcar 1 1 1/2 cdta Kg ¢ -
Harina 5 5 1cda Kg ¢ -
Huevos 7 7 1/2 cdta Kg ¢ 2.000,00 @ 14,00
Consomé de pollo 1 1 1/2 cdta Kg ¢ 2.012,00 ¢ 2,01
Queso 57 57 3 cds Kg ¢ 3.200,00 ¢ 182,40
Aceite 36 36 4 cdts Galon ¢13.89500 ¢ 105,31
Costo total ¢ 21512
por receta
COSt.O, por ¢ 215,12
porciéon
Receta: Enyucados
Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Enyucado 185
Yuca 16 12,80 1,09 0,22 2,05 0 0
Sal 3 0 0 0 0 0 1162,74
Azlcar 1 3,84 0 0 0,99 0 0
Harina 5 18,30 0,43 0,09 3,89 0,37 0,15
Huevos 7 10,29 0,88 0,70 0,05 0 9,80
C 5 d
onsome de 1 0,16 0,02 0 0 0 3,18
pollo
Queso 57 157,32 9,75 12,14 2,57 0 479,94
Aceite 36 318,24 0 36,00 0 0 0
Total Receta 520,95 12,17 49,15 9,55 0,37 1655,81
Total Porcién 520,95 12,17 49,15 9,55 0,37 1655,81
% Adecuacion 157,86 73,76 446,82 23,12 1,48 82,79




Nombre: Tortilla con queso
Numero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 241g

Costo Porcion
Valor Nutritivo

Ingrediente

Tortilla
Masa
Queso
Mantequilla
Natilla
Aceite

¢ 474,04

668 Kcal

PB PN
241

167 167

74 74

12 12

12 12

9 9

Medida
Casera

1tz

4 cds
1cda
1cda
1cda

Unidad
de
Compra

Kg
Kg
Caja
Kg
Galén
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Precio por Costo por
uc (¢) Gramo

¢ 4998,00 ¢ 166,93
¢ 3.200,00 ¢ 236,80
¢ 199500 "¢ 17,60
¢ 2.300,00 27,6
¢ 13.250,00 ¢ 25,11
Costo total ¢ 47404
por receta

Costo por ¢ 474,04
porcion

Receta: Tortilla con queso

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Tortilla 241
Masa 167 257,18 5,85 53,11 0 0
Queso 74 204,24 12,65 3,33 0 623,08
Mantequilla 12 86,04 0,10 0,01 0 69,12
Natilla 12 41,40 0,25 0,33 0 4,56
Aceite 9 79,56 0 0 0 0
Total Receta 668,42 18,85 56,78 0,00 696,76
Total Porcién 668,42 18,85 56,78 0,00 696,76
% Adecuacién 202,55 114,24 300,91 137,48 0,00 34,84




Nombre: Arepas
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NUmero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 129¢g

Costo Porcion
Valor Nutritivo

Ingrediente

Arepa

Pre mezcla
Azlcar
Leche
Vainilla
Aceite

¢ 100,80

312 Kcal

PB PN Medida (ij;ndad Precio por Costo por

Casera uc (@) Gramo
Compra
129

62 62 4 cds Kg ¢ - @ -

21 21 4 cds Kg ¢ - ¢ -

73 73 1/4tz Caja ¢ 938,00 ¢ 68,47

3 3 1/2 cdta Botella ¢ 2.408,00 7,224

9 9 1 cda Galon ¢ 13.250,00 @& 25,11
Costo total ¢ 100,80
por receta
costopor 4 15080
porcién

Receta: Arepas

Ingredientes

Pesoneto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Arepa 129

Pre mezcla 62 106,64 2,54 0,03 23,44 0 0
Azlcar 21 80,64 0 0 20,81 0 0
Leche 73 36,5 2,41 1,44 3,42 0 29,93
Vainilla 3 8,64 0 0 0,38 0 0,27
Aceite 9 79,56 0 0 0 0 0
Total Receta 311,98 495 1,47 48,05 0,00 30,20
Total Porciéon 311,98 4,95 1,47 48,05 0,00 30,20

% Adecuacion

94,54 30,00 13,36 116,34 0,00 151
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Nombre: Prensadas
NUmero de porciones 1
Peso Porciéon Cocida 689

Costo Porcion ¢ 20381
Valor Nutritivo 323 Kcal
Medida Uinie £l Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra
Prensada 68
Tortilla 39 39 2 unidades Paquete ¢ 650,00 ¢ 50,70
Queso 40 40 lrebanada Kg ¢ 3.200,00 ¢ 128,00
Aceite 9 9 1 cda Galén ¢13.250,00 @ 25,11
Costo total ¢ 203,81
por receta
Costo por 4 203,81
porcién

Receta: Prensadas

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Prensada 68

Tortilla 39 133,96 2,86 2,99 25,16 0 0
Queso 40 110,40 6,84 8,52 1,80 0 336,8
Aceite 9 79,56 0 0 0 0 0
Total Receta 323,92 9,70 11,51 26,96 0,00 336,80
Total Porciéon 323,92 9,70 11,51 26,96 0,00 336,80

% Adecuacion 98,16 58,79 104,64 65,28 0,00 16,84
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Nombre: Chalupa
NUmero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 250¢g

Costo Porcion ¢ 59,13
Valor Nutritivo 465 Kcal
Medida Ulitzlzc Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra
Chalupa 250
Tortilla 14 14 1 unidad Paquete ¢ 650,00 ¢ 18,20
Lechuga 35 35 12 tz Unidad ¢ 300,00 ¢ 33,33
Pollo 85 85 2 cds Kg ¢ 260000 ¢ 221,00
Consomé de pollo 1 1 1/2 cdta Kg ¢ 2.01200 @ 2,01
Ajo 0,5 0,5 1/2 cdta Envase ¢ 434500 ¢ 3,19
Frijol 79 79 1/2 tz Paquete ¢ 277300 @ 74,26
Salsainglesa 16 16 1 cda Galon ¢ 316100 ¢ 12,64
Salsa de tomate 17 17 1 cda Galén ¢ 279900 @ 11,90
Salsarosada 41 41 1/4 tz ¢ 22,13
Aceite 9 9 1 cda Galén ¢13.250,00 ¢ 25,11
Costo total ¢ 59.13
por receta
Costopor = ;543
porcién

Receta: Chalupa

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Chalupa 250

Tortilla 14 18,34 0,38 0,08 4.47 0 0
Lechuga 35 49 0,32 0,05 1,04 0,42 3,5
Pollo 85 183,6 14,57 13,47 0 0 57,8
Consome de 1 0.16 0,02 0 0 0 318
pollo

Ajo 0,5 1,35 0,05 0 0,3 0,05 0,15
Frijol 79 110,6 3,95 5,53 10,27 5,53 237,79
Salsainglesa 16 10,72 0 0 3,11 0 156,8
Salsade

tomate 17 7,14 0,27 0,03 1,69 0,31 93,67
Salsarosada 41 48,64 0,28 3,78 3,82 0,20 142,53
Aceite 9 79,56 0 0 0 0 0
Total Receta 465,01 19,84 22,94 24,70 6,51 695,42
Total Porcion 465,01 19,84 22,94 24,70 6,51 695,42

% Adecuacion 140,91 120,24 208,55 59,81 26,04 34,77
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Anexo 33. Imagenes del servicio de alimentos después de la

intervencion nutricional

Figura N° 159. Limpieza del servicio de alimentos, Vigui 2017

Figura N° 161. Etiquetado de contenedores de reciclaje, Vigui 2017
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Figura N° 163. Limpieza del servicio de alimentos, Vigui 2017

Figura N° 164. Sartenes nuevos, Vigui 2017
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Figura N° 166. Cambio de vasos en el servicio de alimentos, Vigui 2017

Anexo 34. POE elaborado para el servicio de alimentos
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Area Comedor

Objetivo: Mantener condiciones sanitarias en el area de comedor

Zonas a Quién Producto Seguridad
limpiar
Pisos Diario Encargada Prodesin SF *Con el uso de una escoba,
(Cada hora/ de la caja 600 ppm remover el polvo, papeles o
Surge (Tansparente)  cualquier tipo de basura
, necesidad) Desengrasante presente.
e SWIPE 7% *Recoger la basura con ayuda
(Azul) de una pala.
*Depositar la basura en el
basurero.
*Aplicar Desengrasante

SWIPE 7% (Azul) por todo el
piso, de esta forma eliminar la
grasa presente en el mismo.
*Difundir por toda la superficie
con ayuda de un palo piso.
*Mediante un  atomizador,
aplicar Prodesin SF 600 ppm
(Tansparente) en toda la
superficie.

*Utilizando el palo piso,
esparcir el quimico de la

superficie.
Paredes Quincenal  Encargada  Prodesin SF *Utilizar esponja y jabon, para
de la caja 600 ppm eliminar cualquier suciedad

(Tansparente)  presente.

*Remover el jabén con ayuda

— : de agua y una toalla
desechable Wy Pall. ~
*Aplicar sobre la superficie
Prodesin SF 600 ppm
(Tansparente) con un
atomizador y difundir con toalla
desechable Wy Pall.

Techos Mensual Encargada Aguay Jabdn *Remover el polvo y cualquier p

A de la caja residuo que se encuentre con (F')‘

| _ A
LA ayuda de cepillo de cerdas “
- suaves. s b

*En  caso de encontrar
manchas, remover con agua,
jabon y esponja.
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|
L

Diario
(Inicio de
jornada)

Encargada
de la caja

41 Glass
Advantage 3%
(Azul)

*Remover con una toalla
desechable Wy Pall las
particulas de polvo presentes
en los vidrios (ventanas,
puertas, pizarras informativas).
*Con un atomizador, aplicar 41
Glass Advantage 3% (Azul) y
difundir con toalla desechable
Wy Pall

Mesas

Diario
(desayuno/
almuerzo/
café)

Encargada
de la caja

Amonio
cuaternario 200
ppm (Asep 870)

*Remover con limpion las
particulas de polvo o residuos
presentes en la superficie.

*Con un atomizador, aplicar
Amonio cuaternario 200 ppm
(Asep 870) y difundir con una
toalla desechable Wy Pall

Sillas

Diario
(Finalizar
jornada)

Encargada
de la caja

Amonio
cuaternario 200
ppm (Asep 870)

*Remover con limpion las
particulas de polvo o residuos
presentes en la superficie.

*Con un atomizador, aplicar
Amonio cuaternario 200 ppm
(Asep 870) y propagar con una
toalla desechable Wy Pall

Microondas

Diario
(desayuno/
almuerzo/
café)

Encargada
de la caja

Amonio
cuaternario 200
ppm (Asep 870)

*Remover con un pafio limpio
las particulas de polvo o
residuos presentes en la
superficie.

*Con un atomizador, aplicar el
Amonio cuaternario 200 ppm
(Asep 870) y esparcir con
toalla desechable Wy Pall.

Basureros

RN
L 2 |

Diario
(Finalizar
jornada)

Encargada
de la cocina

Prodesin SF
600 ppm
(Transparente)

*Remover bolsas con la
basura.

*Utilizando agua, jabon vy
esponja lavar los basureros.
*Dejar escurrir durante 30
minutos.

*Aplicar Prodesin SF 600 ppm
(Transparente) a las
superficies externas del
basurero con ayuda de un
atomizador y toalla desechable
Wy Pall.




Abanicos

Mensual

Encargada Prodesin SF
de lacocina 600 ppm
(Transparente)

*Colocar bolsas desechables
en los basureros.

*Desconectar el ventilador de
la fuente de energia.

*Con ayuda de desatornillador
retirar la parrilla frontal y
trasera.

*Desatornillar el tapon de las
aspas y retirarlo.

*Quitar las aspas.
*Desatornillar la tuerca de la
parrilla trasera y retirarla.
*Quitar la parrilla.

*Lavar cada pieza con ayuda
de agua, jabdn y esponja.
*Dejar escurrir durante 20
minutos.

*Con un atomizador, aplicar el
Prodesin SF 600 ppm
(Transparente ) y esparcir con
toalla desechable Wy Pall.

350
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AREA PREPARACION PREVIA/
ENSAMBLE/ COCCION

Objetivo: Minimizar los posibles focos de contaminazién cruzada.

Zonas a Cuéndo Producto Seguridad
limpiar D
Pisos Diario Encargada de Prodesin SF *Con el uso de una escoba,
(Surge la cocina 600 ppm remover el polvo, papeles o
necesidad) (Transparente) cualquier tipo de basura
Desengrasante presente.
SWIPE 7% *Recoger la basura con ayuda
(Azul) de una pala.
*Depositar la basura en el
basurero.

*Aplicar Desengrasante SWIPE
7% (Azul) por todo el piso, de
esta forma eliminar la grasa
presente en el mismo.

*Difundir por toda la superficie
con ayuda de un palo piso.
*Mediante un atomizador, aplicar
Prodesin SF 600 ppm
(Transparente) en toda la
superficie.

*Utilizando el palo piso, esparcir
el quimico de la superficie.

*Utilizar esponja y jabodn,
Encargada de Prodesin SF eliminar cualquier suciedad
Paredes Quincenal la cocina 600 ppm presente.
(Transparente) *Remover el jabon con ayuda de
aguay unatoalla desechable Wy

Pall.

\ *Aplicar sobre la superficie
Prodesin SF 600 ppm
(Transparente) con un

atomizador y difundir con toalla
desechable Wy Pall.
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Techos

Mensual

Encargada de Aguay Jabdn
la cocina

Remover el polvo y cualquier
residuo que se encuentre con
ayuda de cepillo de cerdas
suaves.

*En caso de encontrar manchas,
remover con agua, jabén vy
esponja.

Abanicos

Mensual

Encargada de Prodesin SF
la cocina 600 ppm

(Transparente)

*Desconectar el ventilador de la
fuente de energia.

*Con ayuda de desatornillador
retirar la parrilla frontal y trasera.
*Desatornillar el tapén de las
aspas y retirarlo.

*Quitar las aspas.

*Desatornillar la tuerca de la
parrilla trasera y retirarla.

*Quitar la parrilla.

*Lavar cada pieza con ayuda de
agua, jabdén y esponja.
*Dejar escurrir  durante
minutos.

*Con un atomizador, aplicar el
Prodesin SF 600 ppm
(Transparente ) y esparcir con
toalla desechable Wy Pall.

20

Mesa de
preparacion

1 \

!

Diario
(Finalizar
jornada/

Surge

necesidad)

Encargada de
la cocina

Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Desocal FOAM
2%
(Transparente)
Amonio
cuaternario
200 ppm

(Asep 870)

*Remover con un limpién las
particulas de polvo y residuos
presentes.

*Con un atomizador, aplicar el
Desengrasante SWIPE 7%
(Azul) sobre las superficies del
mueble y dejar actuar por 5
minutos.

*Raspar con espatula, las
superficies en caso de haber
algun residuo dificil de eliminar.
*Remover con una esponja el

desengrasante de las
superficies.
*Aplicar con atomizador 'y

esponja suave Desocal FOAM
2% (Transparente) sobre las
superficies, para mantener el
brilo y cuidado del acero
inoxidable.

*Dejar secar por 5 minutos
*Aplicar Amonio cuaternario
200 ppm (Asep 870), utilizando
atomizador y toalla desechable
Wy Pall.
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Mueble para Diario
almacenar (Finalizar
condimentos jornada)

Encargada de
la cocina

Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Desocal FOAM
2%
(Transparente)
Amonio
cuaternario
200 ppm (Asep
870)

*Remover con un limpion las
particulas de polvo y residuos
presentes.

*Con un atomizador, aplicar el
Desengrasante SWIPE 7%
(Azul)

sobre las superficies del mueble
y dejar actuar por 5 minutos.
*Raspar con espatula, las
superficies en caso de haber
algun residuo dificil de eliminar.
*Remover con una esponja el
desengrasante de las
superficies.

*Aplicar con atomizador vy
esponja suave Desocal FOAM
2% (Transparente) sobre las
superficies, para mantener el
brillo y cuidado del acero
inoxidable.

*Dejar secar por 5 minutos
*Aplicar Amonio cuaternario
200 ppm (Asep 870), utilizando
atomizador y toalla desechable
Wy Pall.

Mueble para  Semanal
almacenar (Finalizar
utensilios de jornada)
cocina

&=

Encargada de
la cocina

Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Desocal FOAM
2%
(Transparente)
Amonio
cuaternario
200 ppm (Asep
870)

*Remover con un limpion las
particulas de polvo y residuos
presentes.

*Con un atomizador, aplicar el
Desengrasante SWIPE 7 (Azul)
sobre las superficies del mueble
y dejar actuar por 5 minutos.
*Raspar con espatula, las
superficies en caso de haber
algun residuo dificil de eliminar.
*Remover con una esponja el
desengrasante de las
superficies.

*Aplicar con atomizador vy
esponja suave Desocal FOAM
2% (Transparente) sobre las
superficies, para mantener el
brillo y cuidado del acero
inoxidable.

*Dejar secar por 5 minutos
*Aplicar Amonio cuaternario
200 ppm (Asep 870), utilizando
atomizador y toalla desechable
Wy Pall.
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Mueble para Semanal
almacenar (Finalizar
vajilla jornada)

&=

Encargada de
la cocina

Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Desocal FOAM
2%
(Transparente)
Amonio
cuaternario
200 ppm (Asep
870)

*Remover con un limpion las
particulas de polvo y residuos
presentes.

*Con un atomizador, aplicar el
Desengrasante SWIPE 7%
(Azul) sobre las superficies del
mueble y dejar actuar por 5
minutos.

*Raspar con espatula, las
superficies en caso de haber
algun residuo dificil de eliminar.
*Remover con una esponja el
desengrasante de las
superficies.

*Aplicar con atomizador vy
esponja suave Desocal FOAM
2% (Transparente) sobre las
superficies, para mantener el
brillo y cuidado del acero
inoxidable.

*Dejar secar por 5 minutos
*Aplicar Amonio cuaternario
200 ppm (Asep 870), utilizando
atomizador y toalla desechable
Wy Pall.

Mueble de Diario

pilade lavado  (Finalizar
. jornada)
i

A

Encargada de
la cocina

Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Desocal FOAM
2%
(Transparente)
Amonio
cuaternario
200 ppm (Asep
870)

*Remover con un limpion las
particulas de polvo y residuos
presentes.

*Con un atomizador, aplicar el
Desengrasante SWIPE 7%
(Azul) sobre las superficies del
mueble y dejar actuar por 5
minutos.

*Raspar con espatula, las
superficies en caso de haber
algun residuo dificil de eliminar.
*Remover con una esponja el
desengrasante de las
superficies.

*Aplicar con atomizador 'y
esponja suave Desocal FOAM
2% (Transparente) sobre las
superficies, para mantener el
brillo y cuidado del acero
inoxidable.

*Dejar secar por 5 minutos
*Aplicar Amonio cuaternario
200 ppm (Asep 870), utilizando
atomizador y toalla desechable
Wy Pall.
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Licuadora
“—

s 4

—

Diario
(Después
del uso)

Encargada de Amonio

la cocina

Cuaternario
200 ppm (Asep
870)

*Desconectar la licuadora de la
fuente de energia.

*Separar del vaso de la
licuadora, el vasito dosificador, la
tapa del vaso, el anillo de
silicona, el porta cuchillas y el aro
porta cuchilla

*Raspar con cepillo paredes
internas y las piezas, en caso de
haber algun residuo dificil de
eliminar.

*Enjuagar las piezas y el vaso de
la licuadora con agua.

*Con el uso de una esponja
aplicar jabéon y eliminar los
residuos.

*Dejar escurrir  durante 15
minutos.

*Con ayuda de un atomizador
que contenga Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870) cubrir las piezas de la
licuadora y dejar reposar por dos
minutos.

*Enjuagar con agua las piezas
después de transcurrido el
tiempo.

*Limpiar el motor y cable de la
licuadora con una toalla
desechable Wy Pall cubierta con

disolucién de Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870).

Olla arrocera

)
v. (AI?_
- 2
—
=5

Diario
(Después
del uso)

Encargado de Amonio

la cocina

Cuaternario
200 ppm (Asep
870)

*Desconectar la olla arrocera de
la fuente de energia.

*Sacar la olla interior y llenarla
con suficiente agua para facilitar
la eliminacion de residuos.

*Con una esponja y jabodn,
eliminar los residuos de la olla, la
tapay la taza medidora.

*Dejar escurrir durante 15
minutos.

*Aplicar con un atomizador
Amonio Cuaternario 200 ppm
(Asep 870) atodo el recipiente y
sus accesorios. Dejar actuar
durante 2 minutos.

*Enjuagar con suficiente agua,
después de transcurrido el
tiempo.
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*Limpiar la taza de condensacion
y cable con wuna toalla
desechable Wy Pall cubierta con
disolucién de Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870).

Bafio Maria Diario

B

¥

(Finalizar

;| Jornada)
wﬁ

Encargado de
la cocina

Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Amonio

cuaternario
200 ppm (Asep
870)

Desocal FOAM
2%
(Transparente)

*Retirar las bandejas del bafio
maria.

*Con un atomizador, aplicar el
Desengrasante SWIPE 7%
(Azul) y dejar actuar por 5
minutos.

*Remojar con agua Yy retirar
cualquier residuo dificil con
ayuda de una espéatula.

*Con una esponja Yy jabodn,
eliminar los residuos.

*Dejar escurrir durante 15
minutos.

*Con ayuda de un atomizador
que contenga Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870)cubrir las bandejas y dejar
reposar por dos minutos.
*Enjuagar con agua las bandejas
después de transcurrido el
tiempo.

*Dejar escurrir durante 15
minutos.

*Con un atomizador, aplicar el
Desengrasante SWIPE 7%
(Azul) sobre las superficies del
bafio maria

*Dejar actuar por 5 minutos.

* Limpiar toda la superficie de
acero inoxidable y el panel de
mandos del bafio maria con
esponja y jabén, eliminar
cualquier residuo con espatula.
*Secar las superficies con toalla
desechable Wy Pall.

*Aplicar con atomizador Desocal
FOAM 2% (Transparente) y
esponja suave sobre las
superficies  externas, para
mantener el brillo y cuidado del
acero inoxidable.

*Con ayuda de un atomizador
que contenga Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
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870) cubrir las superficies
externas del bafio maria.
*Utilizar una toalla desechable
Wy Pall para propagar la
disolucion.

Bafio Maria

Semanal
(Finalizar
jornada)

Encargado de
la cocina

Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Prodesin SF
600 ppm
(Transparente)

*Vaciar el agua del bafio maria al
finalizar la semana.

*Con un atomizador, aplicar el
Desengrasante SWIPE 7%
(Azul) sobre las superficies del
bafio maria, difundir por las
superficies y rincones internas
del bafio maria con ayuda de
una toalla desechable Wy Pall.
*Dejar actuar durante 5 minutos.
*Con espatula eliminar residuos
gue se encuentren adheridos al
baflo maria o0 que esté
obstruyendo el paso del liquido.
*Limpiar con esponja y secar con
una toalla desechable Wy Pall el
interior del bafio maria.

*Aplicar sobre las superficies
internas Prodesin SF 600 ppm
(Transparente)

con un atomizador y difundir con
toalla desechable Wy Pall

Semanal
(Después
del uso)

Encargado de
la cocina

Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Amonio
cuaternario
200 ppm (Asep
870)

Desocal FOAM
2%
(Transparente)

*Retirar las rejillas del horno y
colocarles Desengrasante
SWIPE 7% (Azul)

*Dejar actuar durante 5 minutos
*Retirar materia organica dificil
de eliminar con ayuda de un
cepillo o espéatula.

*Lavar con agua, esponja Yy
jabon las rejillas.

*Colocar Desengrasante
SWIPE 7% (Azul) en el interior y
la puerta del horno, dejar actuar
por 5 minutos, con una esponja
esparcir el desengrasante.
*Dejar actuar por 5 minutos.
*Eliminar residuos con ayuda de
una espétula o cepillo.

*Limpiar las superficies internas
del horno una toalla desechable
Wy Pall humeda.

*Aplicar Amonio Cuaternario
200 ppm (Asep 870), sobre las
superficies internas del horno,
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esparcir con una toalla
desechable Wy Pall .

*Dejar actuar durante 2 minutos.
*Limpiar con toalla Wy Pall
hameda el interior.

*Limpiar el exterior del horno con
esponja y jaboén.

*Retirar el exceso de agua Yy
jabon con una toalla desechable
Wy Pall limpia.

*Aplicar Amonio Cuaternario
200 ppm (Asep 870) con ayuda
de un atomizador y una toalla
desechable Wy Pall, en toda la
superficie exterior del horno.

Refresqueras
o=

I

Diario
(Finalizar
jornada)

Encargado de
la cocina

Amonio
Cuaternario
200 ppm (Asep
870),

*Retirar las  piezas que
conforman la refresquera (bidén,
base, tapa, boquilla, Illave,
empaque).

*Retirar los residuos que se
encuentren con ayuda de un
cepillo.

*Limpiar cada pieza con agua,
esponja y jaboén.

*Dejar escurrir por 15 minutos.
*Cubrir con Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870), con ayuda de un
atomizador, cada pieza de la
refresquera, puede ayudarse
con una toalla desechable Wy
Pall, para esparcir.

*Dejar actuar durante dos
minutos.

*Enjuagar con agua cada pieza.
*Dejar escurrir por 15 minutos.
*Secar las piezas con una toalla
desechable Wy Pall.

Ollas

de

coccion

.
i

r’
ul"J

Diario
(Finalizar
jornada)

Encargado de
la cocina

Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Amonio
cuaternario

200 ppm (Asep
870),

*Remojar las ollas con agua
durante 10 minutos.

*Aplicar a las ollas de coccion
Desengrasante SWIPE 7%
(Azul)

Utilizando un atomizador.

*Dejar actuar durante 10
minutos.

*Eliminar residuos con ayuda de
una espatula.

*Utilizar esponja y jabén para
eliminar el resto de residuos.
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*Eliminar el exceso de jabon y
desengrasante con gua.

*Dejar escurrir durante 15
minutos.

*Cubrir con Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870), utilizando un atomizador,
las superficies internas vy
externas de las ollas, esparcir
con una toalla Wy Pall.

*Dejar actuar durante dos
minutos.

*Enjuagar con agua cada olla.
*Dejar escurrir por 15 minutos.
*Secar las ollas con toallas
desechables Wy Pall.

Cubiertos, Diario Encargado de Amonio

cucharas, (Finalizar  la cocina Cuaternario

tenedores jornada) 200 ppm (Asep
870),

*Remojar los cubiertos, cucharas
y tenedores con agua durante 10
minutos.

*Eliminar residuos con ayuda de
esponja y jabén.

*Eliminar el exceso de jabon.
*Escurrir durante 15 minutos.

*Cubrir con Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870), con ayuda de un

atomizador, los utensilios de
cocina.

*Dejar actuar durante dos
minutos.

*Enjuagar con agua cada
utensilio.

*Dejar escurrir por 15 minutos.
*Secarlos con una toalla
desechable Wy Pall.

Cucharones, Diario Encargado de Amonio
espatulas, (Finalizar  la cocina Cuaternario
pinzasy otros  jornada) 200 ppm (Asep
articulos 870),

—2 //'\g

*Remojar los cucharones,
espatulas, pinzas y otros
articulos con agua durante 10
minutos.

*Eliminar residuos con ayuda de
esponja y jaboén.

*Eliminar el exceso de jabon.
*Escurrir durante 15 minutos.
*Cubrir con Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870), con ayuda de un
atomizador, los utensilios de
cocina.

*Dejar actuar durante dos
minutos.
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*Enjuagar con agua cada
utensilio.

*Dejar escurrir por 15 minutos.
*Secarlos con una toalla
desechable Wy Pall.

Tablas
picar

de

Diario
(Finalizar
jornada)

Encargado de
la cocina

Amonio
Cuaternario
200 ppm (Asep
870),

*Remojar las tablas con agua.
*Eliminar residuos con ayuda de
esponja y jabén.

*Eliminar el exceso de jabon.
*Escurrir durante 15 minutos.
*Cubrir con Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870), con ayuda de un
atomizador, las tablas de picar.
*Dejar actuar durante dos
minutos.

*Enjuagar con agua cada tabla.
*Dejar escurrir por 15 minutos.
*Secarlas con una toalla
desechable Wy Pall

Vajillas
vasos

Diario
(Finalizar
jornada)

Encargado de
la cocina

Amonio
Cuaternario
200 ppm (Asep
870),

*Remojar la vajilla con agua.
*Utilizar esponja y jabon para
eliminar residuos.

*Eliminar el exceso de jabon.
*Escurrir durante 15 minutos.
*Cubrir con Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870), con ayuda de un
atomizador, la vajilla.

*Dejar actuar durante dos
minutos.

*Enjuagar con agua cada plato o
tazon.

*Escurrir por 15 minutos.
*Secarlos con una toalla
desechable Wy Pall

Cuchillos de

cocina

Diario
(Finalizar
jornada)

Encargado de
la cocina

Amonio
Cuaternario
200 ppm (Asep
870),

*Remojar los cuchillos con agua
durante 10 minutos.

*Eliminar residuos utilizando
esponja y jabén.

*Eliminar el exceso de jabon.
*Escurrir durante 15 minutos.
*Cubrir con Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870), con ayuda de un
atomizador, los utensilios de
cocina.

*Dejar actuar durante dos
minutos.

*Enjuagar con agua cada
cuchillo.
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*Dejar escurrir por 15 minutos.
*Secarlos con una toalla
desechable Wy Pall

Plancha de
cocina

Diario
(Finalizar
jornada)

Encargado de
la cocina

Ultra Clean 1%
Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Desocal FOAM
2%

Amonio
cuaternario
200 ppm (Asep
870),

*Apagar la plancha.

*Eliminar con una espétula los
residuos organicos que sean
posible.

*Después de 10 minutos aplicar
Ultra Clean 1%utilizando el
atomizador.

*Dejar actuar por 10 minutos.
*Utilizando una espatula retirar el
resto de residuos que quedaron
adheridos a la plancha.

*Lavar la plancha con agua
caliente, para retirar el exceso
del producto y los residuos.
*Secar la plancha con toallas
desechables Wy Pall.

*Aplicar Desengrasante
SWIPE 7% (Azul) con ayuda de
un atomizador sobre las
superficies metalicas.

*Dejar actuar durante 5 minutos.
*Eliminar los residuos organicos
presentes en la superficie
metdlica de la plancha con
esponja y jabén.

*Con ayuda de una toalla
humeda desechable Wy Pall
eliminar el jabon y
desengrasante.

*Aplicar Desocal FOAM 2%
(Transparente) en las
superficies  metdlicas para
ayudar a mantener el brillo.
*Esparcir con ayuda de una
esponja suave.

*Utilizando un atomizador aplicar
Amonio Cuaternario 200 ppm
(Asep 870), sobre la superficie
metalica.

* Con toalla desechable Wy Pall,
esparcir a lo largo de las
superficies metalica.

Cocina de
gas

[ ——
900000

Diario
(Finalizar
jornada)

Encargado de
la cocina

Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Desocal FOAM
2%
(Transparente)

*Apagar la cocina.

*Retirar las rejillas, perillas.
*Aplicar Desengrasante
SWIPE 7% (Azul) con ayuda de
un atomizador.

*Dejar actuar por 10 minutos.
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Amonio
Cuaternario
200 ppm (Asep
870)

*Eliminar los residuos y grasa
con esponja y jabon. Retirar con
espatula cualquier residuo dificil
de remover.

*Lavar con abundante agua.
*Dejar escurrir  durante 15
minutos

*Aplicar con atomizador Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870) y dejar reposar durante dos
minutos.

*Enjuagar las piezas con agua.
*Dejar escurriendo las piezas
durante 15 minutos

*Retirar los quemadores Yy
lavarlos con esponja, jabon y

agua.
*Dejar escurrir durante 15
minutos.

*Secar con toalla desechable
Wy Pall los quemadores,
perillas, rejillas

*Aplicar con atomizador

Desengrasante SWIPE 7% a
toda la superficie exterior e
interior de la cocina y dejar
actuar durante 10 minutos.
*Eliminar restos organicos vy
grasa, puede utilizar una esponja
0 espatula.

*Con esponja y jabon terminar
de detallar las superficies.
*Secar con toalla desechable Wy
Pall .

*Aplicar con atomizador Desocal
FOAM 2% (Transparente) y
esponja suave sobre las
superficies de acero inoxidable
de la cocina.

*Aplicar  con ayuda de
atomizador y toalla desechable
Wy Pall Amonio Cuaternario
200 ppm (Asep 870) a todas las
superficies de acero inoxidable
de la cocina de gas.

Semanal
(Finalizar

- Jjornada)
&

Freidora

Encargado de Desengrasante

la cocina SWIPE 7%
(Azul)
Desocal FOAM
2%

(Transparente)

*Desconectar la freidora.
*Esperar a que el aceite esté a
temperatura ambiente.

*Retirar el aceite de los
contenedores, por medio del




Amonio
Cuaternario
200 ppm (Asep
870)

dispositivo y depositarlo en un
recipiente con tapa.

*Retirar los contenedores
desmontables, tapas y cestas, y
rociar Desengrasante SWIPE
7% (Azul) con ayuda de un
atomizador.

*Dejar reposar por 10 minutos.
*Limpiar utilizando esponja vy
jabon.

*Utilizar agua para retirar los
residuos y dejar escurrir.

*Una vez seco aplicar con ayuda
de atomizador y toalla
desechable Wy Pall Amonio
Cuaternario 200 ppm (Asep
870) a las piezas.

*Dejar actuar durante 2 minutos
y enjuagar.

*Secar los articulos con toallas
desechables Wy Pall.

*También aplicar a todas las
superficies externas de acero
inoxidable, Desengrasante
SWIPE 7% (Azul) utilizando
atomizador y esponja.

*Dejar actuar durante 10 minutos
*Eliminar todos los residuos.
*Limpiar con toalla desechable
Wy Pall himeda.

*Aplicar con atomizador Desocal
FOAM 2% (Transparente) y
esponja suave sobre las
superficies de acero inoxidable.
*Aplicar con ayuda de
atomizador y toalla desechable
Wy Pall Amonio Cuaternario
200 ppm (Asep 870) sobre las
superficies externas.

*Con un atomizador con
Desengrasante SWIPE 7%
(Azul)  cubrir calefactores y
superficies internas y esparcir
con una esponja.

*Dejar actuar durante 10
minutos.

*Limpiar utilizando esponja vy
eliminar el exceso con una toalla
hameda.

*Secar con toalla desechable Wy
Pall
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*Aplicar con toalla desechable
Wy Pall 'y atomizador Amonio
Cuaternario 200 (Asep 870)

Campana de Quincenal
extraccion

L
) R

Encargado de
limpieza

Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Desocal FOAM
2%
(Transparente)

*Apagar la campana de
extraccion.

*Con atomizador aplicar
Desengrasante SWIPE 7%
(Azul) por la superficie interna 'y
externa de la campana de
extraccion.

*Dejar actuar por 5 minutos.
*Con ayuda de algun utensilio
gue le permita un largo alcance y
un pafio limpio, humedecida con
agua Yy jabon, limpiar todas las
superficies de la campana.
*Eliminar el jabon con una toalla
hameda.

*Aplicar con atomizador vy
esponja suave el Desocal
FOAM 2% (Transparente) para
mantener el brillo y cuidado del
acero inoxidable, sobre las
superficies externas.




AREA RECEPCION / COBROS

Objetivo: Promover la limpieza y orden en todas las areas que componen el

servicio de alimentos.

Pisos Diario Encargada de

(Cada hora/ la caja
Surge
Necesidad)

Paredes Quincenal Encargada de
la caja

Techos Mensual Encargada de
la caja

Prodesin SF
600 ppm
(Transparente)

Desengrasante
SWIPE 7%
(Azul)

Prodesin SF
600 ppm
(Transparente)

Aguay Jabodn

*Con el uso de una escoba,
remover el polvo, papeles o
cualquier tipo de basura
presente.

*Recoger la basura con ayuda
de una pala.

*Depositar la basura en el
basurero.

*Aplicar Desengrasante
SWIPE 7% (Azul) por todo el
piso, de esta forma eliminar la
grasa presente en el mismo.
*Difundir por toda la superficie
con ayuda de un palo piso.
*Mediante un atomizador,
aplicar Prodesin SF 600 ppm
(Transparente) en toda la
superficie.

*Utilizando el palo piso,
esparcir el quimico de la
superficie.

*Utilizar esponja y jaboén, para
eliminar cualquier suciedad
presente.

*Remover el jabon con ayuda
de agua y una toalla
desechable Wy Pall.

*Aplicar sobre la superficie
Prodesin SF 600 ppm
(Transparente) con un
atomizador y difundir con
toalla desechable Wy Pall.
*Remover el polvo y cualquier
residuo que se encuentre con
ayuda de cepillo de cerdas
suaves.

*En caso de encontrar
manchas, remover con agua,
jabon y esponja.
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Mostrador Diario (Inicio Encargada de Amonio
- de jornada/ la caja cuaternario 200
<ot Surja ppm (Asep 870)
. necesidad)
Vitrina Semanal Encargada de 41 Glass
(Inicio de la caja Advantage 3%

@ jornada) (Azul)

Mesa de Semanal Prodesin SF
acero (Inicio de Encargada de 600
inoxidable jornada) la caja (Transparente)

=

Verdulero Semanal Encargada de Prodesin SF
- (Inicio de la cocina 600

X‘" g jornada) (Transparente)

2 R

| |

Camara de Semanal Encargada de 41 Glass

refrigeracion (Iniciode la la cocina Advantage 3%

jornada) (Azul)

Desocal FOAM
2%
(Transparente)
Amonio

Cuaternario
200 ppm (Asep
870)

*Remover con limpién las
particulas de polvo o residuos
presentes en la superficie.
*Con un atomizador, aplicar
Amonio cuaternario 200
ppm (Asep 870) y

difundir con una toalla
desechable Wy Pall.
*Remover con una toalla
limpia las particulas de polvo
presentes en los vidrios de la
vitrina.

*Con un atomizador, aplicar el
41 Glass Advantage 3%
(Azul) y remover con un pafo
limpio.

*Remover con un pafo limpio
las particulas de polvo
presentes en la mesa de
acero inoxidable.

*Con un atomizador, aplicar el
Prodesin SF 600
(Transparente) y difundir
con una toalla desechable
Wy Pall

*Remover con un pafio limpio
las particulas de polvo
presentes en el verdulero.
*Con un atomizador, aplicar el
Prodesin SF 600
(Transparente) y difundir
con una toalla desechable
Wy Pall.

*Desconectar la camara de
refrigeracion

*Retirar los alimentos vy
envases de la camara de
refrigeracion.

*Mantener la cadena de frio a
los alimentos que se van a
conservar.

*Desechar los alimentos que
se encuentran en mal estado.
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*Retirar estantes de la
camara de refrigeracion.
*Desmontar puertas.

*Lavar los estantes vy
recipientes con esponja Yy
jabon.

*Dejarlos escurrir por 15
minutos.

*Aplicar Amonio Cuaternario
200 ppm (Asep 870) con
ayuda del atomizador vy
propagar con ayuda de una
toalla desechable Wy Pall.
*Limpiar puertas con esponja
y jabon.

*Eliminar el jabon con una
toalla humeda.

*Secar las puertas con toalla
desechable Wy Pall seca.
*Aplicar 41 Glass Advantage
3% (Azul) a los vidrios de las
puertas.

*Limpiar con esponja y jabon,
las superficies internas de la
camara de refrigeracion.
*Eliminar el exceso de jabon,
con ayuda de una toalla
desechable Wy Pall. humeda.
*Secar con ayuda de una
toalla desechable Wy Pall.
*Aplicar Amonio Cuaternario
200 ppm (Asep 870) con
ayuda del atomizador vy
propagar con ayuda de una
toalla desechable Wy Pall.
*Limpiar superficies
exteriores de la camara de
refrigeracion con esponja vy
jabon.

*Eliminar el jabon con una
toalla himeda.

*Secar las superficies con
toalla seca.

*Aplicar Desocal FOAM 2%
(Transparente)

a las superficies de la cAmara
para mantener el brillo de la
misma.

*Colocar estantes, alimentos
y envases dentro de la
camara.
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Camara de
refrigeracion
refrescos

Semanal
(Inicio de la
jornada)

Encargada de 41 Glass

la caja Advantage 3%
(Transparente)
Amonio

Cuaternario
200 ppm (Asep
870)

*Desconectar la camara de
refrigeracion

*Retirar los refrescos de la
camara de refrigeracion.
*Retirar estantes de la
camara de refrigeracion.
*Lavar los estantes con
esponja y jabén.

*Dejarlos escurrir por 15
minutos.

*Aplicar Amonio Cuaternario
200 ppm (Asep 870) con
ayuda del atomizador vy
propagar con ayuda de una
toalla desechable Wy Pall.
*Limpiar puertas con esponja
y jabon.

*Eliminar el jab6on con una
toalla desechable Wy Pall
humeda.

*Secar las puertas con una
toalla desechable

*Aplicar 41 Glass Advantage
3% (Azul) a los vidrios de las
puertas.

*Limpiar con esponja y jabon,
las superficies internas de la
camara de refrigeracion.
*Eliminar el exceso de jabén,
con ayuda de una toalla
desechable Wy Pall humeda.
*Secar con ayuda de una
toalla desechable.

*Aplicar Amonio Cuaternario
200 ppm (Asep 870) con
ayuda del atomizador vy
propagar utilizando una toalla
desechable Wy Pall.

*Limpiar superficies
exteriores de la camara de
refrigeracion con esponja vy
jabon.

*Eliminar el jabén con un
pafio himedo.

*Secar las superficies con un
pafio seco.

*Colocar estantes y bebidas
dentro de la camara.
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Camara de
congelacion

Balanzas

s

Semanal

Semanal

Encargada de Amonio

la caja

Cuaternario
200 ppm (Asep
870)

Encargada de Prodesin SF

la cocina

600 ppm
(Transparente)

*Desconectar la camara de
congelacion.

*Retirar los alimentos de la
camara de congelacion.
*Mantener la cadena de frio
de los alimentos.

*Dejar descongelar la cAmara
de congelacién

*Una vez que se pueda retirar
el hielo, lavar las superficies
internas con esponja y jabon.
*Retirar el exceso con una
toalla humeda

*Dejarlos escurrir por 15
minutos.

*Aplicar Amonio Cuaternario
200 ppm (Asep 870) con
ayuda del atomizador vy
propagar con ayuda de una
toalla limpia.

*Limpiar puerta y superficies
externas con esponja y jabon.
*Eliminar el jabon con una
toalla toalla desechable Wy
Pall.

*Secar la puerta y superficies
externas con un pafio seco.
*Utilizar esponja y jabén, para
eliminar cualquier suciedad
presente.

*Remover el jabon con ayuda
de agua y una toalla
desechable Wy Pall.

*Aplicar sobre la superficie
Prodesin SF 600 ppm
(Transparente) con un
atomizador y difundir con
toalla desechable Wy Pall.
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AREA BODEGA SECOS

Objetivo: Conservar la higuiene en el espacio destinado para el
almacenamiento de la materia prima.

Zonas a Cuando Producto 5 SELIET

limpiar

Pisos Diario Encargada Prodesin  SF *Con el uso de una escoba,
(Surge de la caja 600 ppm remover el polvo, papeles o
necesidad) (Transparente) cualquier tipo de basura

_ Desengrasante presente.
— SWIPE 7% *Recoger la basura con ayuda

(Azul) de una pala.

*Depositar la basura en el

basurero.
*Aplicar Desengrasante

SWIPE 7% (Azul) por todo el
piso, de esta forma eliminar la
grasa presente en el mismo.
*Difundir por toda la superficie
con ayuda de un palo piso.
*Mediante un atomizador,
aplicar Prodesin SF 600 ppm
(Transparente) en toda la
superficie.

*Utilizando el palo piso,
esparcir el quimico de la

superficie.
Paredes Quincenal Encargada Prodesin SF *Utilizar esponja y jabén, para
de la caja 600 ppm eliminar cualquier suciedad

(Transparente) presente.

*Remover el jabon con ayuda
- de agua y una toalla

desechable Wy Pall.

*Aplicar sobre la superficie

Prodesin SF 600 ppm

(Transparente) con un

atomizador y difundir con

toalla desechable Wy Pall.

Techos Mensual Encargada Aguay Jabon  *Remover el polvo y cualquier

e de la caja residuo que se encuentre con
e ayuda de cepillo de cerdas
Voiar. 8% suaves.

*En  caso de encontrar
manchas, remover con agua,
jaboén y esponja.
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Repisas,
mesas

estantes

y

Semanal
(Inicio de
jornada)

Encargada
de la caja

Amonio
Cuaternario
200 ppm (Asep
870)

*Retirar alimentos del estante,
mesa 0 repisas que se van a
limpiar.

*Sacudir el polvo con ayuda
de un trapo seco.

*Con ayuda de un atomizador
con Amonio Cuaternario
200 ppm (Asep 870),
humedecer una toalla
desechable Wy Pall.

*Limpiar las superficies con la
toalla.

*Colocar los alimentos de
nuevo en el lugar que les
corresponde.
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AREA CUARTO DE LIMPIEZA

Objetivo: Desinfectar los utensilios que seran utilizados para la limpieza del
comedor institucional.

Zonas a Producto Seguridad
limpiar
Pisos Diario Encargada de Prodesin SF *Con el uso de una escoba,
(Cada hora/ la caja 600 ppm remover el polvo, papeles o
Surge (Transparente) cualquier tipo de basura
necesidad) Desengrasante presente.
SWIPE 7% *Recoger la basura con ayuda
(Azul) de una pala.
*Depositar la basura en el
basurero.
*Aplicar Desengrasante

SWIPE 7% (Azul) por todo el
piso, de esta forma eliminar la
grasa presente en el mismo.
*Difundir por toda la superficie
con ayuda de un palo piso.
*Mediante un atomizador,
aplicar Prodesin SF 600 ppm
(Transparente) en toda la
superficie.

*Utilizando el palo piso,
esparcir el quimico de la

superficie.
Paredes Quincenal Encargada de Prodesin SF *Utilizar esponja y jabén, para
la caja 600 ppm eliminar cualquier suciedad

(Transparente) presente.
*Remover el jabon con ayuda
de agua vy una toalla
desechable Wy Pall.
*Aplicar sobre la superficie
Prodesin SF 600 ppm
(Transparente) con un
atomizador y difundir con toalla
desechable Wy Pall.

Techos Mensual Encargada de Aguay Jabon *Remover el polvo y cualquier
la caja residuo que se encuentre con
ayuda de cepillo de cerdas

. suaves.

*En caso de encontrar
manchas, remover con agua,
jabon y esponja.
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Palo piso Diario Encargada de Hipoclor *Lavar las mechas con cepillo
(Final de la cocina (Amarillento) agua y jabon.
jornada) *Dejar en cubeta destinada
para las mechas, con
disolucion de Hipoclor.
Jj*' el
Limpiones Diario Encargada de Hipoclor *Lavar las mechas con cepillo
(Final de la cocina (Amarillento) agua y jabon.
jornada) *Dejar en cubeta destinada

3\

para las mechas, con
disolucién de Hipoclor.




LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
FRUTAS Y VEGETALES

Objetivo: Garantizar lainocuidad de los alimentos que seran consumidos por
los empleados de la empresa.

Producto
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Seguridad

Pisos Diario Encargada de Nature Klin

:; la cocina 100 ppm

*Aplicar Nature Klin 100 ppm a
los alimentos y dejar reposar por
5-10 minutos.

*Enjuagar con agua después de
transcurrido el tiempo.

*Iniciar la preparaciéon de los
platillos.

it
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Anexo 35. Documentos para llevar el seguimiento de los cambios

realizados

Soda ASOVIGUI
Fecha: [/ /
Auditoria N°:

Supervisor:

Firma del encargado del area:

1. Estado del comedor

Hora:

Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

1.1 Los pisos se encuentran
limpios, libres de manchas,
grasa o charcos de agua.

1.2 Las paredes se
encuentran limpias, libre de
manchas, moho u cualquier
sustancia que altere la
apariencia higiénica de las
mismas.

1.3 Las sillas se encuentran
limpias, libre de manchas,
restos de comida o cualquier
sustancia que altere la
apariencia higiénica de las
mismas.

1.4 Los microondas se
encuentran limpios, libre de
manchas, restos de comida o
cualquier sustancia que altere
la apariencia higiénica de los
mismos.

1.5 Los basureros se
encuentran con bolsa, en el
exterior limpios, libre de
manchas o cualquier sustancia
gue altere la apariencia
higiénica de los mismos

1.6 Los basureros se
encuentran con un nivel de
basura éptimo.




Fecha: [/ /

Auditoria N°: Hora:

Supervisor:

Firma del encargado del area:

2. Estado del area de cocina
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Enunciado Si | No

Parcialmente

Observaciones

2.1 El estado de la superficie
exterior de los muebles de acero
inoxidable se encuentran
limpios, con brillo adecuado,
libre de manchas o cualquier
sustancia que altere la
apariencia higiénica de los
mismos

2.2 El estado de la superficie
interior de los muebles de acero
inoxidable se encuentran
limpios, con brillo adecuado,
libre de manchas o cualquier
sustancia que altere la
apariencia higiénica de los
mismos

2.3 Existe orden y limpieza en
los estantes destinados a
almacenar los utensilios de

cocina.

2.4 Los utensilios de cocina se
encuentran limpios y
ordenados.

2.5 Cuentan con limpiones
limpios y desinfectados para
utilizar  segun sea las
necesidades.

2.6 La plancha se encuentra
limpia y libre de residuos.

2.7 La cocina se encuentra
limpia y libre de residuos.

2.8 El horno se encuentra limpio
y libre de residuos.

2.9 Lafreidora se encuentra con
un nivel de aceite 6ptimo.
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2.10 El aceite de la freidora se
encuentra dentro de los
estandares indicados de calidad
(Color adecuado, libre de
residuos).

2.11 El exterior de la freidora se
encuentra limpia y libre de
residuos.

2.12 Los vasos, platos, tazas,
cubiertos, cucharas, tenedores,
cuchillos, tablas de picar, tazas
medidoras, pinzas, cucharones,
espatulas, entre otros, se
encuentran limpios y libre de
residuos.

2.13 El proceso de desinfeccién
de los utensilios de cocina, se
ha realizado adecuadamente.

2.14 La cdmara de refrigeracion
se encuentra limpia, ordenada,
libre de residuos organicos,
manchas o cualquier sustancia
gue altere la apariencia
higiénica, en las superficies
externas e internas.

2.15 Las puertas de las camaras
de refrescos se encuentran
ordenadas, limpias, libres de
suciedad, manchas o cualquier
sustancia que altere la
apariencia higiénica de las
mismas

2.16 El area destinada para
almacenar vegetales
(verdulero) se encuentra
ordenado, limpio, libre de
residuos organicos, manchas o
cualquier sustancia que altere la
apariencia higiénica del mismo.

2.17 La pila destinada para el
lavado de vegetales, frutas y
utensilios de cocina, se
encuentra limpia, con suficiente
jabon 'y esponjas en buen
estado para el lavado de
utensilios de cocina.




Fecha: [/ /
Auditoria N°:

Supervisor:

Hora:

Firma del encargado del area:

3. Estado del &rea de caja
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Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

3.1 El estado de la superficie
exterior de los muebles de
acero inoxidable se encuentran
limpios, con brillo adecuado,
libre de manchas o cualquier
sustancia que altere la
apariencia higiénica de los
mismos.

3.2 El mostrador se encuentra
ordenado, limpio, libre de
residuos manchas o cualquier
sustancia que altere la
apariencia higiénica del mismo.

3.3 La vitrina se encuentra
limpia, ordenada y abastecida.

3.4 Los vidrios de la vitrina se
encuentran limpios, libres de
manchas o cualquier sustancia
gque altere la apariencia
higiénica del mismo.

3.5 Las camaras de refrescos
se encuentran ordenadas,
limpias, libres de suciedad,
manchas o cualquier sustancia
que altere la apariencia
higiénica de los mismos

3.6 Las puertas de las camaras
de refrescos se encuentran
ordenadas, limpias, libres de
suciedad, manchas o cualquier
sustancia que altere la
apariencia higiénica de las
mismas




4. Personal de cocina
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Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

4.1 El personal se encuentra
con su uniforme limpio,
ordenado y completo.

4.2 ElI personal utiliza
correctamente el uniforme
(redecilla, zapatos,
gabacha.)

3.3 El personal utiliza
magquillaje, collares, anillos,
uias largas.

Observaciones




Monitoreo Lavado y Desinfeccion de

Frutas y Vegetales

Fecha

Nombre

Hora

380



Monitoreo Cambio de Aceite

Fecha

Nombre

Hora

381
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Anexo 36. Documentos de aprobacion del ministerio de salud de los

productos de limpieza comprados en Green Solutions

REPUBLICA DE COSTA RICA
MINISTERIO DE SALUD

|
C

Que ha sido aprobado el registro sanitario del producto abajo descrite, por cumplir con los requisitos legales y reglamentarios aplicables

[ Nombre Comercial del producto:

NATURE KLIN ELIMINADOR ORGANICO/LIMPIADOR /DESINFECTANTE

N de Registro Q65802 -9 -
Fimpresa Registrante SOLUCIONES ORGANICAS AGRICOLAS OMD, S.A.
(Titular)
Representante Legal OSCAR BOLANOS PEREZ
Empresa Fabricante AEROSOLES Y MAQUILAS AMSA S A
Pais COSTARICA
Fecha de registro ( Fecha Vencimicnt Numero de Boleta
07/06/2013 08/06/2018 37149
7
™ ) S

Dra.Guiselle Rodriguoz

Autoridad Sanitaria Responsable

Figura N° 158: Certificado ministerio de salud Nature Klin, Vigui 2017

Figura N° 159: Certificado ministerio de salud Ultra Clean, Vigui 2017
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Anexo 37. Etiquetas colocadas en los depdsitos de reciclaje

UNICAMENTE
RESIDUOS DE
ALIMENTOS

Figura N° 160: Etiquetas basureros, Vigui 2017



Anexo 38. Plantilla de menu propuesta al servicio de alimentos

Res Solo

Pollo Mixto
Cerdo Solo
Res Mixto
Pollo Solo
Pescado Mixto

Semana

Semana 1
Semana 2
Semana 3
Semana 4
Semana 5

Semana

Semana 1

Semana 3
Semana 4
Semana 5
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Anexo 39. Menu ciclico de 5 semanas almuerzo

Trocitos de

Lentejas de pollo

Bistec de

Spaguetti

385

Pastel de

carne con cerdo con pollo
zucchini albondigas
Guarnicion |Ensalada de |Ensaladade Vegetales Ensalada de |Ensalada
Vegetal repollo, repollo, tomate, |salteados lechuga, de
tomate y pepinoy (chayote, tomate, lechuga,
pepino zanahoria zanahoria, cebolla, chile |espinaca,
brocoli y dulce y palmito,
coliflor) pepino tomate y
pepino.
Guarnicion |Arrozy frijoles |Arroz Puré de papa
Harinosa y arroz
Pescado al Bistec Frijol blanco |Trozos de |Arroz con
ajillo encebollado con pollo cerdo en carne
salsa
Guarnicion |Picadillode [|Vegetales Ensalada de [Ensalada de |Ensalada
Vegetal vainica, horneados lechuga, repollo, de
zanahoriay [(zucchini, cebollajtomate, zanahoriay |lechuga,
maiz dulce morada, cebollay maiz dulce |tomate,
zanahoria) chile dulce pepinoy
repollo
mixto
Guarnicion |Arrozy frijoles |Arrozy frijoles  |Arroz Puré de Frijoles
Harinosa papay arroz |molidos
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Pollo Pescado al Fajitas de res|Garbanzos |Cantonés
empanizado |horno con con pollo
conmostaza |romeroy
miel mantequilla de
aio
Guarnicion |Ensalada de |Escabeche Ensalada de |Ensalada de |Ensalada
Vegetal lechuga, lechuga repollo de
remolacha, tomate, morado, lechuga,
zanahoria, cebollay verde, tomate,
tomate y zanahoria zanahoria, |[rabanoy
pepino tomate y pepino
pepino
Guarnicion Arrozy puré |Arrozy frijoles A.r.roz y Arroz frijo!
. de papa frijoles nacido
Harinosa .
molidos




Pastel de

Pechuga sudada

Pescado

Tortas de
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Arroz con

yuca con con papitas empanizado |carne molida|pollo
carne
Guarnicion |Ensalada de |[Tiritas de Chimichurri  |Ensalada de |Ensalada
Vegetal lechuga y chayote lechuga, de repollo
repollo salteadas en palmito, zanahoria,
morado, mantequilla/ espinaca, y tomate
zanahoria, Ensalada de tomate
tomate y repollo tomate y
pepino pepino
Guarnicién Arroz Arrozy puré |Arrozy
Harinosa de papa frijoles
Trocitos de Chile relleno con |Cordon bleu |Pescadoa |Trocitos
cerdo fritos carne la plancha |de carne
en salsa
Guarnicion |Ensalada de |Ensalada de Ensalada de |Vegetales al |Ensalada
Vegetal tomate y repollo, tomate, |lechuga, dente de repollo,
pepino pepinoy chile, tomate, zanahoria
zanahoria pepinoy y maiz
cebolla dulce
Guarnicion |Arrozyfrijoles |Arroz yfrijoles  |Arrozy papas|Arrozy arrozy
Harinosa al horno frijoles platanitos




Anexo 40. Menu ciclico de 4 semanas merienda de la tarde

Merienda de la tarde
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Semana |Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

1 Prensada de|Platano con Gallo torta de |Chorreada | Sandwich
gqueso gqueso carne
Elote con Arepa Emparedado |Tortilla con |Sandwich
mantequilla de carne gueso pan bolillo

2
Pan pizza Pita de pollo Empanada |Emparedado|Prensada

de gqueso de jamény |de quesoy

3 queso frijol
Tostada Budin Pita de carne | Emparedado | Empanada
francesa de mano de |de frijol

4 piedra
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Anexo 41. Analisis cualitativo del menu de almuerzo propuesto del

servicio de alimentos

Preparacion:Bistec de cerdo

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamaiio X

Textura X

Armonia X

Observaciones Agradables colores y texturas
Calificacién General |7

Preparacion:Spaguetti con albondigas

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamaio X
Textura X
Armonia X
Agradable sabor, mucha cantidad de
Observaciones comida. EI comedor le agreg6 otro aderezo
a la ensalada y el pan de ajo
Calificacion General |7
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Preparacion:Lentejas

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamaio X
Textura X
Armonia X

Observaciones

Se recomendo eliminar los platanos del

platillo.

Calificacion General

7

Preparacion:Pastel de pollo

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy buen

Bueno Malo

Muy malo

Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamanho X
Textura X
Armonia X

Observaciones

Agradables colores, sabores y texturas

Calificacién General

9
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Preparacion:Pescado al ajillo

Caracteristicas Escala de calificacion

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamario X

Textura X

Armonia X

ObSErvaciones Agradgbles c_olores, pero la textura de los
ingredientes juntos no es tan agradable.

Calificacion General |7

Preparacion:Bistec encebollado

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamafo X

Textura X

Armonia X

Observaciones

porcion.

La textura de los vegetales y el bistec no es
agradable, se agreg6 ensalada porque los
vegetales eran muy pocos y no cumplia la

Calificacion General |5

Preparacion:Pescado con especies

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy bueno |Bueno Malo Muy malo
Aroma X

™ | Gusto X

4| Apariencia X

Temperatura X
Tamario X
Textura X
Armonia X
Observaciones Se recomendo eliminar los platanos
Calificacién General |7
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Preparacion:Arroz con carne

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamaio X

Textura X

Armonia X

Observaciones

El sabor es agradable, sin embargo la
cantidad es excesiva, el comedor cambi6 el

tipo de ensalada.

Calificacion General

8

Preparacion:Garbanzos con pollo

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamano X
Textura X
Armonia X

Observaciones

Se recomendo eliminar el platano maduro

Calificacion General

8
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Preparacion:Cantoneés

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy buen{Bueno |Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamario X

Textura X

Armonia X

Observaciones

Se recomendo reducir la cantidad y agregar
una ensalada como guarnicion vegetal

Calificacién General

7

Preparacion:Tortas de carne molida

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamafio X
Textura X
Armonia X

Observaciones

Se recomendd utilizar otra guarnicion vegetal

Calificacion General

7
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Preparacion:Pescado empanizado

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamaro X
Textura X
Armonia X

Observaciones

Se recomendd cambiar la guarnicion vegetal

y harinosa

Calificacion General

7

Preparacion:Arroz con pollo

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamano X

Textura X

Armonia X

Observaciones

Se recomend6 aumentar las hierbas

aromaticas y eliminar las patatas

Calificacion General

6

Preparacion:Trocitos de cerdo frito

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamafio X

Textura X

Armonia X

Observaciones

Agradable combinacion de sabores

Calificacion General

9
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Preparacion:Chile relleno con carne

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy buen

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamafo

Textura

XX XX |X

Armonia

X

Observaciones

Agradable combinacion de sabores

Calificacion General

8

Preparacion:Cordon bleu

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Muy buen

Bueno Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

Temperatura

Tamano

Textura

X [ XXX

Armonia

X

Observaciones

Agradable combinacion de sabores

Calificacién General

8
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Anexo 42. Analisis cuantitativo del menu de almuerzo propuesto del

servicio de alimentos

Nombre: Frijoles

Namero de porciones 10

Peso Porcion Cocida 73¢g
Costo Porcion ¢ 55,08
Valor Nutritivo 82 Kcal
Medida Unidad Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra
Frijoles 225 225 12tz Bolsa 1055 ¢ 263,75
Ajo 32 27 1 unidad Cabezas 298 ¢ 99,33
Apio 52 45  1tallo Rollos 225 ¢ 53,18
Culantro coyote 42 24  Unarama Rollos 225 ¢ 128,57
Sal 19 19 1lcda Kg 156 ¢ 5,93
Oregano seco 0,5 0,5 1lcdta g
Co I
sto tota ¢ 550.76
por receta
Cost
08 .q - ¢ 55,08
porcién
Receta: Frijoles
Ingredientes Peso neto  Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Frijoles 225 771,75 51,08 3,60 138,60 41,33 18,00
Ajo 14 18,76 0,74 0,03 4,10 0 2,66
Apio 38 5,25 0,26 0,07 1,12 0,60 30,00
Culantro 27,90 2,20 0,48 5,21 104 21,10
coyote 10
Sal 19 0 0 0 0 0 7364,02
Oregano
Seco 0,5 0 0 0 0 0 0
Total Receta 823,66 54,28 4,18 149,03 42,97 7435,78
Total Porcion 82,37 5,43 0,42 14,9025 4,30 743,58
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Nombre: Arroz

Numero de porciones 10

Peso Porcion Cocida 157¢g

Costo Porcién ¢ 141,13
Valor Nutritivo 249 Kcal

Arroz 500 500 1 paquete kg 1490 ¢ 745,00
Aceite 75 75 12tz Galén 12495 ¢ 197,29
Chile 85 77 1 unidad Kg 300 ¢ 300,00
Sal 29 28,5 11/2cda Kg 156 C 9,05
Apio 44 40 1tallo Tallos 800 ¢ 160,00
Costo total 1.411,34
por receta
Costo por 141,13
porcién

Receta: Arroz
Ingredientes Peso neto  Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Arroz 500  1800,00 33,05 290 39670 7,00 5,00
Aceite 75 663,00 0 75,00 0 0 0
Chile 77 20,02 0,76 0,23 4,64 1,54 1,54
sal 28,5 0 0 0 0 0 1085224
Apio 40 5,6 0,28 0,07 1,19 0,64 32
Total Receta 2488,62 34,09 7820 40253 9,18  10890,78

Total Porcidn 248,86 3,41 7,82 40,25 0,92 1089,08
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Nombre: Aderezo Vinagreta
Numero de porciones 10

Peso Porcién Cocida 30¢g

Costo Porcion ¢ 0,46
Valor Nutritivo 0,90Kcal

Vinagre 30 30 2cds Galén 1216 ¢ 9,12
Limén 114 73 3unidades Unidad
Costo total ¢ 9.12
por receta
Cost.o,por ¢ 091
porcién

Receta: Aderezo Vinagreta

Ingredientes Peso neto  Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Vinagre 30 6,3 0 0 0,28 0 18
Limén 73 18,25 0,28 0 6,3 0,29 0,73
Total Receta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73

Total Porcidn 2,455 0,028 0 0,658 0,029 1,873
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Nombre: Fresco de mora
Namero de porciones 20

Peso Porcion 455¢
Costo Porcion ¢ 85,00
Valor Nutritivo 56 Kcal

Mora 1000 1000 Kg 1700 ¢ 1.700,00
AzUcar 179 179 1tz .
Costo total €1.700,00
por receta
Cost.or por ¢ 8500
porcién

Receta: Fresco de mora
Ingredientes Peso neto  Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Mora 1000 430,00 13,90 4,90 96,10 53,00 10
Azucar 179 687,36 0 0 177,39 0 0
Total Receta 1117,36 13,9 49 273,49 53 10

Total Porcidn 55,87 0,70 0,25 13,67 2,65 0,50




400

Nombre: Fresco de tamarindo
Numero de porciones 20

Peso Porcion 469

Costo Porcidn ¢ 90,00
Valor Nutritivo 154 Kcal

Tamarindo 1000 1000 Kg 1800 ¢ 1.800,00
Azucar 179 179 1tz .
Costo total ¢1.800,00
por receta
Cost_o,por ¢ 90,00
porcién

Receta: Fresco de tamarindo
Ingredientes Peso neto  Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Mora 1000 2390,00 28,00 6,00 625,00 51,00 280,00
Azucar 179 687,36 0 0 177,39 0 0
Total Receta 3077,36 28,00 6,00 802,39 51,00 280,00

Total Porcién 153,87 1,40 0,30 40,12 2,55 14,00
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Nombre: Fresco de maracuya
Numero de porciones 20

Peso Porcion 45¢
Costo Porcion ¢ 45,00
Valor Nutritivo 60 Kcal

Maracuya 1000 1000 Kg 900 ¢ 900,00
Azucar 179 179 1tz .
Costo total ¢ 90000
por receta
Cost.o’por ¢ 45,00
porcion

Receta: Fresco de maracuya
Ingredientes Peso neto  Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Maracuya 1000 510,00 3,90 0,50 136,00 2,00 60,00
Azucar 179 687,36 0 0 177,39 0 0
Total Receta 1197,36 3,90 0,50 313,39 2,00 60,00

Total Porcidn 59,87 0,20 0,03 15,67 0,1 3,00
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Nombre: Fresco de carambola
Numero de porciones 20

Peso Porcion 45¢
Costo Porcion ¢ 100,00
Valor Nutritivo 65 Kcal

Carambola 2000 2000 Kg 1000 € 2.000,00
Azucar 179 179 1tz .
Costo total €2.000,00
por receta
COSt.O, por ¢ 100,00
porcién

Receta: Fresco de carambola
Ingredientes Peso neto  Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Carambola 2000 620 20,8 6,6 134,6 56 40,00
Azucar 179 687,36 0 0 177,39 0 0
Total Receta 1307,36 20,80 6,60 311,99 56,00 40,00

Total Porcién 65,37 1,04 0,33 15,60 2,8 2,00
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Nombre: Bistec de Cerdo

NUmero de porciones 10
Peso Porcion Cocida 186 g
Costo Porcién ¢ 1.320,81
Valor Nutritivo 1043 Kcal
Arroz 1tz ¢ 141134
Papa 1500 987 12tz Kg ¢ 1.100,00 ¢ 1.650,00
Mantequilla 67 67 12tz Caja 1995 "¢ 98,28
Bistec de cerdo 1720 1720 1 unidad kg 3100 ¢ 5.332,00
1 cebollagrande 580 551 1 unidad Kg 1200 ¢ 696,00
Aceite 75 75 12tz Envase 13250 ¢ 209,21
Ajo 10 10 1cda Envase 4995 e 73,41
Sazén Complete 24 24  2cda Envase 3595 ¢ 108,69
SalsaInglesa 50 50 1/3tz Galon 3161 ¢ 39,51
Vegetales 166 2tz
Zanahoria 854 600 1 unidad kg 500 e 427,00
Brocoli 864 857 2unidades Unidad 750 ¢ 1.500,00
Chayote 783 768 3unidades Unidad 20 e 60,00
Coliflor 1010 985 1 unidad Unidad 1000 ¢ 1.000,00
Sazon Complete 12 12 1lcda Envase 3595 ¢ 54,35
Mantequilla 67 67 1172tz Caja 1995 e 98,28
Fresco de maracuya ¢ 450,00
I

Costototal . 4350808

por receta

Costo por ¢ 1.320,81

porcién
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Receta: Bistec de Cerdo

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Mantequilla 67 480,39 0,57 54,34 0,04 0 385,92
Papa 987 759,99 19,94 0,89 172,43 21,71 59,22
Bistec de cerdo 1720 3629,20 342,28 240,97 0 0 722,40
1 cebolla

grande 551 247,95 7,71 1,10 53,45 0 55.10
Aceite 75 663,00 0 75,00 0 0 0
Ajo 10 27,00 1 0 6,00 1 3,00
>azon 24 0 0 0 0 0  15669,60
Complete

Salsa Inglesa 50 33,50 0 0 9,73 0 490,00
Vegetales 166

Zanahoria 600 246,00 5,58 1,44 57,48 16,8 414,00
Brocoli 857 291,38 24,17 3,17 56,90 22,28 282,81
Chayote 768 238,08 6,91 1,54 59,14 13,06 15,36
Coliflor 985 246,25 19,50 0,99 52,21 24,63 295,50
Sazén Complete 12 0 0 0 0 0 784,80
Mantequilla 67 480,39 0,57 54,34 0,04 0 385,92
Fresco de 450 5987 2 03 156,7 1 30
maracuya

Total Receta 10430,45 464,32 512,28 1026,65 109,66 3048441
Total Porcién 1043,05 46,43 51,23 102,67 10,97 3048,44
% Adecuacion 158,04 140,70 232,85 124,44 43,86 152,42

Observacion:

condimentos artificiales y la cantidad de grasas para la coccion.

La receta requiere utilizar mas hierbas aromaticas, disminuir
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Nombre:Spaguetti con albondigas

Numero de porciones 10
Peso Porcion Cocida 501 ¢
Costo Porcion ¢ 67552
Valor Nutritivo 780 Kcal
: Unidad Precio
) M
Ingrediente PB PN edida de por UC Costo por
Casera Gramo
Compra (@)

Pasta 1000 1000
Sazon complete 12 12 1 cda Envase 3595 ¢ 54,35
Salsa de tomate 175 1tz
Tomate 652 582 4unidades Kg 800 ¢ 521,60
Cebolla 133 119 1caja Kg 1200 ¢ 159,60
Salsa de tomate 681 681 3tz Galon 2799 ¢ 476,53
Consomé deres 6 6 1 cdta Kg 1980 ¢ 11,88
Salsainglesa 108 108 1/2tz Galdn 3161 ¢ 85,35
Mantequilla de ajo 18 18 11/2cda Envase 1996 ¢ 26,42
Carne molida 1000 1000 Kg 3500 ¢ 3.500,00
Aceite 45 45 1/3tz Envase 13250 ¢ 125,53
Ajo 3 3 1 cdta Envase 4995 ¢ 22,02
Cebolla 186 172 1 unidad Kg 1200 ¢ 223,20
Chile dulce 114 109 1 unidad Unidad 300 ¢ 300,00
Consomé deres 20 20 2cds Kg 1980 ¢ 39,60
Ensalada 154 2tz ¢ 9,12
Lechuga 1260 1180 4 unidades Unidad 300 ¢ 1.200,00
Tomate 1412 1340 4 unidades Kg 800 ¢ 1.129,60
Cebolla 135 105 1 unidad Kg 1200 ¢ 162,00
Chile dulce 212 200 1 unidad Unidad 300 ¢ 300,00
Pepino 217 203 1 unidad Unidad 500 ¢ 500,00

Costo

totalpor ¢ 6.755,19

receta

Costo

por ¢ 675,52

porcion
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Receta: Spaguetti con albondigas

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Pasta 1000 3710,00 130,40 15,10 746,70 32,00 50,00
Sazén complete 12 0 0 0 0 0 784,80
Salsa de tomate 175
Tomate 582 122,22 4,66 1,75 26,77 6,98 29,10
Cebolla 119 53,55 1,67 0,24 11,54 0 11,90
Salsa de tomate 681 286,02 10,62 1,29 67,69 12,26 3752,31
Consomé deres 6 0,96 0,12 0,00 0,00 0,00 19,08
Salsainglesa 108 72,36 0 0 21,02 0 1058,4
Z.'Z‘meq”'”a de 18 12906 015 14,6 0,01 0 103,68
Carne molida 1000 2340,00 186,80 171,50 0,00 0,00 580,00
Aceite 45 397,8 0 45,00 0 0 0
Ajo 3 8,10 0,30 0,00 1,80 0,30 0,90
Cebolla 172 774 2,41 0,34 16,68 0 17,20
Chile dulce 109 28,34 1,08 0,33 6,57 2,18 2,18
Consomé deres 20 3,20 0,40 0 0 0 63,60
Ensalada 154
Lechuga 1180 165,20 10,62 1,65 35,05 14,16 118,00
Tomate 1340 281,40 10,72 4,02 61,64 16,08 67,00
Cebolla 105 47,25 1,47 0,21 10,19 0 10,50
Chile dulce 200 52,00 1,98 0,60 12,06 4,00 4,00
Pepino 203 24,36 1,2 0,32 4,38 1,42 4,06
Total Receta 7799,22 364,60 256,95 1022,10 89,38 6676,71
Total Porcién 779,92 36,46 25,70 102,21 8,94 667,67
% Adecuacion 118,17 110,48 116,80 123,89 35,75 33,38
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Nombre: Lentejas

Numero de porciones 10
Peso Porcion Cocida 1759
Costo Porcién ¢ 898,20
Valor Nutritivo 603 Kcal
Arroz 1tz ¢ 107548
Lentejas 400 400 1tz Bolsa 615 ¢ 615,00
Consomé de res 40 40 1/4tz kg 1980 i ¢ 79,20
27 27  1rollo Rollo 750 ¢ 750,00
Culantro
Papa 1248 500 kg 840 ¢ 1.048,32
Zanahoria 208 169 1 unidad kg 500 ¢ 104,00
Pechuga 1432 1000 2 pechugas Envase 2600 ¢ 3.723,20
Consomé Pollo 10 10 1lcda Paquete 2012 ¢ 20,12
Salsa Inglesa 50 50 1/3 tz Galén 3161 ¢ 39,51
Ensalada 120 2tz ¢ -
Repollo 1275 890 1 1/2 unidad Kg 500 ¢ 1.134,75
Tomate 460 424 2 unidades kg 800 "¢ 368,00
Zanahoria 177 138 1 unidad Kg 500 ¢ 24,43
Pepino 230 212 1 unidad Unidad 500 ¢ 500,00
Vinagreta @ 9,12
Costo
total por ¢ 8.982,01
receta
Costo
por ¢ 898,20

porcion
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Receta: Lentejas

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Lentejas 400 464,00 36,00 1,60 80,40 0,32 952,00
Consomé deres 40 6,4 0,8 0 0 0 127,2
Culantro 27 11,34 0,89 0,19 2,16 0,76 12,42
Papa 500 385,00 10,10 0,45 87,35 11,00 30,00
Zanahoria 169 69,29 1,57 0,41 16,19 4,73 116,61
Pechuga 1000 2160,00 171,40 158,50 0 0 10,7
Consomé Pollo 10 1,6 0,2 0 0 0 31,8
SalsaInglesa 50 33,50 0 0 9,73 0 490,00
Ensalada 120
Repollo 890 213,60 10,77 1,60 47,79 20,47 160,20
Tomate 424 89,04 3,39 1,27 19,50 5,09 21,2
Zanahoria 138 56,58 1,28 0,33 13,22 3,86 95,22
Pepino 212 25,44 1,25 0,34 4,58 1,48 4,24
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Total Receta 6028,96 272,02 242,89 690,03 57,18 12961,1
Total Porcién 602,90 27,20 24,29 69,00 572 1296,11
% Adecuacion 91,35 82,43 110,40 83,64 22,87 64,81

Observacién: Se recomendd eliminar los platanos del platillo.



Nombre: Pastel de pollo
NUmero de porciones
Peso Porcidn Cocida

Costo Porcién
Valor Nutritivo

Harina
Pollo

Sazon Complete

Ajo
Zanahoria
Culantro

Sal

Chile
Achiote
Mantequilla
Queso crema
Complete
Cremadulce
Ensalada
Lechuga
Pepino
Tomate
Cebolla
Vinagreta

10
280g

¢ 1.393,68
861 Kcal

1000
2435
12

15

276
40
19
109

74
460
793,8
375

945
217
1059
186

1000
2000
12

15

198
40
19
97

74
460

375
96

885
203
670
172

1 cda
1 cda

2 unidades
1 rollo
1cda

1 unidad

1 cdta
1/2tz

2 cajas

1 cdts

1/3 caja

3 unidades
1 unidad
3 unidades
1 unidad

Kg
Envase

Envase

Kg
Rollo
Kg
Unidad
Kg
Caja
Envase
Envase
Litro

Unidad
Unidad
kg
Kg

2600 ¢ 6.331,00
3595 ¢ 54,35
4995 ¢ 110,12
500 ¢ 138,00
750 ¢ 125,00
156 ¢ 5,93
300 ¢ 300,00
1120 ¢ 5,21
1995 ¢ 108,55
1420 ¢ 2.840,00
3595 ¢ 36,23
3741 ¢ 1.402,88
300 ¢ 900,00
500 ¢ 500,00
800 ¢ 847,20
1200 ¢ 223,20
¢ 9,12
Costo
total por ¢ 13.936,78
receta
Costo
por ¢ 1.393,68

porcion
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Receta: Pastel de pollo

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Harina 1000 3660,00 59,50 14,20 801,30 24,00 0
Pollo 2000 2380,00 427,80 61,60 0 0 1540,00
Sazon 12 0 0 0 0 0 7848
Complete
Ajo 15 40,5 1,50 0 9 1,50 4,50
Zanahoria 198 81,18 1,84 0,48 18,97 5,54 136,62
Culantro 40 16,80 1,32 0,28 3,20 1,12 18,40
Sal 19 0 0 0 0 0 7364,02
Chile 97 25,22 0,96 0,29 5,85 1,94 1,94
Achiote 1 3,10 0,11 0,06 0,65 0,04 1,48
Mantequilla 74 530,58 0,63 60,02 0,04 0 426,24
Queso crema 460 1380,00 101,98 102,81 10,07 0 2884,20
Complete 8 0 0 0 0 0 523,2
Cremadulce 375 101,25 3,19 1,35 19,27 0 202.5
Ensalada 96
Lechuga 885 123,9 7,97 1,24 26,28 10,62 88,5
Pepino 203 24,36 12 0,32 4,38 1,42 4,06
Tomate 670 140,7 5,36 2,01 30,82 8,04 33,5
Cebolla 172 774 2,41 0,34 16,68 0 17,2
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Total Receta 8609,54 616,05 245,00 953,09 54,51  13847,39
Total Porcidn 860,95 61,61 24,50 95,31 5,45 1384,74
% Adecuacion 130,45 186,68 111,36 115,53 21,80 69,24
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Nombre: Pescado al ajillo

NUmero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 73¢9
Costo Porcién ¢ 1.227,30
Valor Nutritivo 878 Kcal
Arroz 1tz ¢ 141134
Frijoles 12tz ¢ 550,80
Pescado 1108 1108 10 unidades Caja 11995 ¢ 3.322,62
Sazén Complete 22 22 2cds Envase 3595 ¢ 99,63
Ajo 10 10 1cda Envase 4995 ¢ 73,41
Consomé de pollo 10 10 1cda Kg 2012 ¢ 20,12
SalsaInglesa 50 50 173tz Galon 3161 ¢ 39,51
Limon 64 23 1unidad Kg 0 ¢ -
Mantequilla de ajo 72 72 6cds Caja 1996,65 ¢ 211,41
Picadillo 226 11/2tz
Zanahoria 1000 807 Kg 500 ¢ 403,50
Vainica 1500 1444 Kg 700 ¢ 1.050,00
Chile 415 267 1Unidad Unidad 300 ¢ 124,50
Cebolla 1111 559 1Unidad Kg 1200 ¢ 603,78
Sazon Complete 793,8 12 3cds Envase 3595 ¢ 54,35
Mantequilla 1360 12 2cds Caja 1995 ¢ 17,60
Ajo 680,4 10 1lcda Envase 4995 ¢ 73,41
Sal 500 19 1lca Kg 156 ¢ 156,00
Inglesa 4000 217 1tz Galon 3161 ¢ 3.161,00
Fresco de tamarindo ¢ 900,00

Costo

total por ¢ 12.272,98

receta

Costo

por ¢ 1.227,30

porcion
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Receta: Pescado al gjillo

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 248862 3400 7820 40253 9,18  10890,78
Frijoles 225 82366 5428 418 14903 42,97 743578
Pescado 1108 206088 15922 153,35 0 0 886,40
Sazon 22 0 0 0 0 0 1438,80
Complete
Ajo 10 2700 1,00 0,00 6,00 1,00 3,00
ggﬁ;ome de 10 1,60 0,20 0,00 0,00 000 31,80
Salsalnglesa 50 33,50 0 0 9,73 0 490,00
Limon 23 7.36 0.09 0.32 161 0 0
M il
ajimeq“' ade 72 51624 061 58,4 0,04 0 414,72
Picadillo 226
Zanahoria 807 33087 751 194 7731 226 556,83
Vainica 1444 37544 2888 578 72,2 0 649,80
Chile 267 69,42 264 0,80 16,10 534 5,34
Cebolla 550 25155 7,83 112 5422 0 55,9
Sazon Complete 12 0 0 0 0 0 784,8
Mantequilla 12 86,04 0.1 9,73 0,01 0 69,12
Ajo 10 27,00 1 0 6,00 1 3,00
sal 19 0 0 0 0 0 7364,02
Inglesa 217 14539 0 0 42,23 0 2126,60
Fresco de 1538,7 14 3 4012 255 140
tamarindo
Total Receta 877591 311,36 31650 123660 107,59 33346,69
Total Porcion 87759 31,14 3165 12366 _ 10,76  3334,67
% Adecuacion 13297 9435 14386 14989 4304 166,73
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Nombre: Bistec encebollado

Numero de porciones 10

Peso Porcién Cocida 739

Costo Porcién ¢ 1.237,76
Valor Nutritivo 829 Kcal

Arroz 1tz ¢ 141134
Frijoles 12tz ¢ 550,80
Bistec 1690 1690 10. Kg 4470 ¢ 7.554,30
unidades

Cebolla 440 411 12tz Kg 1200 ¢ 528,00
Ajo 10 10 1lcda Envase 4995 ¢ 73,41
Saz6n Complete 12 12 1lcda Envase 3595 e 54,35
SalsaInglesa 50 50 173tz Galén 3161 ¢ 39,51
Vegetales 91
Suchhini 1163 1116 3unidades Unidad 250 ¢ 750,00
Ajo 10 10 1lcda Envase 4995 ¢ 73,41
Mantequilla 24 24  2cds Caja 1995 ¢ 35,21
Perejil 3 3 1/3tz Paquete 620 ¢ 265,71
Limén 64 23  1unidad
Zanahoria 421 396 4 unidades Kg 1200 ¢ 505,20
Cebolla Morada 252 237 1 unidad Kg 1200 ¢ 302,40
Sazé6n Complete 12 12 1lcda Envase 3595 ¢ 54,35
Mantequilla 12 12 1cda Caja 1995 ¢ 17,60
Ajo 10 10 1cda Envase 4995 ¢ 73,41
Limén 71 26  1unidad
Perejil 1 1 1cda Paquete 620 ¢ 88,57

Costo

total por ¢ 12.377,55

receta

Costo

por ¢ 1.237,76

porcion
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Receta: Bistec encebollado

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 225 823,66 54,28 4,18 149,03 42,97 7435,78
Bistec 1690 3954,60 315,69 289,83 0 0 980,20
Cebolla 411 184,95 5,75 0,82 39,87 0 41,10
Ajo 10 27,00 1 0 6,00 1 3,00
Sazon 12 0 0 0 0 0 7848
Complete
Salsa Inglesa 50 33,50 0 0 9,73 0 490,00
Vegetales 91
Suchhini 1116 178,56 13,5 2,01 37,39 12,28 111,60
Ajo 10 27,00 1 0 6,00 1 3,00
Mantequilla 24 172,08 0,20 19,47 0,01 0 138,24
Perejil 3 3,93 0,10 0,18 0,62 0,42 0,78
Limén 23 7,36 0,09 0,32 1,61 0 0
Zanahoria 396 162,36 3,68 0,95 37,94 11,09 273,24
Cebolla Morada 237 106,65 3,32 0,47 22,99 0 23,7
Sazon 12 0 0 0 0 0 7848
Complete
Mantequilla 12 86,04 0,10 9,74 0,005 0 69,10
Ajo 10 27,00 1 0 6,00 1 3,00
Limén 26 8,32 0,10 0,36 1,82 0 0

1 1,31 0,03 0,06 0,21 0,14 0,26
Perejil
Total Receta 8292,94 433,93 406,59 721,76 79,08 22033,38
Total Porcién 829,29 43,39 40,66 72,18 7,91 2203,34

% Adecuacion 125,65 131,49 184,81 87,49 31,63 110,17
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Nombre: Arroz con carne

Numero de porciones 10

Peso Porcidn Cocida 355¢g

Costo Porcién ¢ 1.220,34

Valor Nutritivo 1083 Kcal

Arroz 1000 1000 1 paquete Kg 1490 ¢ 1.490,00

Frijol molido 983 983 1/3 paquete Paquete 2773 ¢ 924,02

Salsainglesa 108 108 172tz Galon 3161 ¢ 85,35

Mantequilla 6 6 1/2 cda Caja 1995 (02 8,80

Cacho paleta 2000 2000 Kg 3920 ¢ 7.840,00

Chile dulce 124 102 1Unidad  Unidad 300 (7 300,00

Cebolla 216 186 1Unidad Kg 1200 @ 259,20

Vegetales mixtos 140 140 1lata Lata 396 ¢ 396,00

Fresco de tamarindo ¢ 900,00
¢ 12.203,37

¢ 1.220,34
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Receta: Arroz con carne

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,2 402,53 9,18 10890,78
Frijol molido 983 1900 70 100 180 70 4100
Salsainglesa 108 2,36 0 0 21,02 0 1058,4
Mantequilla 6 43,02 0,05 4,87 0 0 34,56
Cacho paleta 2000 4680,00 373,60 343,00 0 0 1160,00
Chile 124 32,24 1,23 0,37 7,48 2,48 2,48
Cebolla 216 97,20 3,02 0,43 20,95 0 21,60
vegetales 140 504 1,08 035 9,97 532 313,6
mixtos
Fresco de 1538,7 14 3 4012 255 140
tamarindo
Total Receta 10832,54 497,97 530,22 1043,15 112,48 17721,42
Total Porcidn 1083,25 49,80 53,02 104,32 11,25 1772,14
% Adecuacion 164,13 150,90 241,01 126,44 44,99 88,61

Observacion

ensalada para acompaniar el plato.

. Se recomendd disminuir la cantidad de arroz y utilizar otro tipo de
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Nombre: Fajitas de res

NUmero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 73¢9
Costo Porcién ¢ 144764
Valor Nutritivo 855 Kcal
Arroz 1tz ¢ 141134
Frijoles 12tz ¢ 550,80
Bistec 2000 2000 Kg 4470 ¢ 8.940,00
1 cebollagrande 582 411 1 unidad Kg 1200 ¢ 698,40
Chile Dulce 133 111 1 unidad Envase 300 ¢ 58,64
Achiote 1 1 1 cdta Envase 1120 ¢ 5,21
SalsaLizano 217 217 1tz Galon 3161 ¢ 39,51
Consomé complete 12 12 1lcda Envase 3595 ¢ 54,35
Ajo molido 10 10 1lcda Envase 4995 @ 7341
Ensalada 130 2tz
Lechuga 1035 945 3unidades Unidad 300 ¢ 900,00
Tomate 482 362 2unidades kg 800 ¢ 385,60
Pepino 215 203 1 unidad Kg 500 ¢ 500,00
Vinagreta ¢ 9,12
Fresco de mora ¢ 850,00
Costo
total por ¢ 14.476,37
receta
Costo
por ¢ 144764

porcién
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Receta: Fajitas de res

Ingredientes

Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Arroz
Frijoles
Bistec

1 cebolla
grande
Chile Dulce
Achiote
Salsa Lizano
Consomé
complete
Ajo molido
Ensalada
Lechuga
Tomate
Pepino
Fresco de mora
Vinagreta

Total Receta

500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
225 823,66 54,28 4,18 149,03 42,97 7435,78

2000 3954,60 315,69 289,83 0 0 980,20
411 184,95 5,75 0,82 39,87 0 41,10
111 28,86 1,10 0,33 6,69 2,22 2,22
1 3,10 0,11 0,06 0,65 0,04 1,48
217 145,39 0 0 42,23 0 2126,60
12 0 0 0 0 784.8
10 27,00 1 0 6,00 1 3,00
130
945 132,30 8,50 1,32 28,07 11,34 94,50
362 76,02 29 1,09 16,65 4,34 18
203 24,36 12 0,32 4,38 1,42 4,06
558,70 7,00 25 136,70 26,50 5,00
237 106,65 3,32 0,47 22,99 0 23,7

8554,21 434,94 379,12 855,79 99,01 22411,32

Total Porcién

855,42 43,49 37,91 85,58 9,90 2241,13

% Adecuacion

129,61 131,80 172,33 103,73 39,60 112,06
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Nombre: Pescado con especies

NuUmero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 107 g
Costo Porcion ¢ 825,76
Valor Nutritivo 610 Kcal
Arroz 1tz ¢ 141134
Frijoles 12tz ¢ 550,80
Pescado 1111 1111 1 unidad Kg 11995 ¢ 3.331,61
Ajo 12 12 4cdts Envase 4995 ¢ 88,10
Oregano 4 4 1 cda
Sazén complete 16 16  4cdts Envase 3595 e 72,46
SalsaInglesa 80 80 1/3tz Galon 3161 ¢ 63,22
Aceite 75 75 1tz Galén 13250 ¢ 209,21
Escabeche 160 2tz
Brocoli 447 440 1 Brocoli Unidad 750 ¢ 750,00
Coliflor 998 995 1 Coliflor Unidad 1000 ¢ 1.000,00
Chayote 765 750 3unidades Unidad 20 (7 60,00
Zanahoria 680 524 4 unidades Kg 500 ¢ 340,00
Salsa de tomate 440 440 2tz Galon 2799 ¢ 307,89
Vinagre 240 240 1tz Galbn 1216 @ 72,96
Costo total ¢ 825759
por receta
Costo por ¢ 825.76

porcién
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Receta: Pescado con especies

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 225 823,66 54,28 4,18 149,03 42,97 7435,78
Pescado 1111 115544 19754 35.22 0 0 622,16
Oregano 4 12,24 0,44 041 2,58 1,71 0,60
Ajo 12 39,84 2,02 0,09 8,73 1,19 3,12
Sazén complete 16 0 0 0 0 0 1046,40
Salsa Inglesa 80 53,60 0 0 15,57 0 784,00
Aceite 75 663,00 0 75,00 0 0 0
Escabeche 160

Brocoli 440 149,60 12,41 1,63 29,22 11,44 145,20
Caoliflor 995 248,75 19,70 1,00 52,73 24,88 298,50
Chayote 750 232,50 6,75 1,50 57,75 12,75 15,00
Salsa de tomate 440 184,80 6,86 0,84 43,74 7,92 2424,40
Vinagre 240 50,4 0 0 2,23 0 12,00
Total Receta 6102,45 136,55 162,85 764,11 112,04 23677,94
Total Porcién 610,25 13,66 16,29 76,41 11,20 2367,79

% Adecuacién 92,46 41,38 74,02 92,62 44,82 118,39
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Nombre: Garbanzos

NUmero de porciones 10

Peso Porcién Cocida 335¢g

Costo Porcién ¢ 51513

Valor Nutritivo 677 Kcal

Arroz 1tz ¢ 141134

Garbanzos 400 400 2172tz Bolsa 599 ¢ 599,00

Consomé de pollo 30 30 3cds Paquete 2298 ¢ 68,94

Zanahoria 174 135 1 unidad Kg 500 ¢ 87,00

Cebolla 155 125 1tz Kg 1200 ¢ 186,00

Chile dulce 112 90 1 unidad Unidad 300 ¢ 300,00

Pollo 1308 1149 2cda Kg 2600 ¢ 3.400,80

Ensalada 154 2tz

Pepino 212 194 1 unidad Unidad 500 ¢ 500,00

Lechuga 630 570 2unidades Unidad 300 ¢ 600,00

Tomate 706 586 2 unidades Kg 800 ¢ 564,80

Vinagreta ¢ 9,12
¢ 7.727,00

¢ 515,13



422

Receta: Garbanzos

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Garbanzos 400 1456,00 77,20 24,16 242,60 69,60 96,00
consomé de 30 4,80 0,60 0 0 0 95,40
pollo
Zanahoria 135 55,35 126,00 0,32 12,93 3,78 93,15
Cebolla 125 56,25 1,75 0,25 12,13 0 12,50
Chile 90 23,40 0,89 0,27 5,43 1,80 1,80
Pollo 1149 2481,84 196,94 182,12 0 0 781,32
Ensalada 154
Pepino 194 23,28 1,14 0,31 4,19 1,36 3,88
Lechuga 285 37,05 3,85 0,63 6,36 3,14 14,25
Tomate 586 123,06 4,69 1,76 26,96 7,03 29,3
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Total Receta 6774,2 447,43 288,02 719,71 96,18 12037,11
Total Porcidn 677,42 44,74 28,80 71,97 9,62 1203,71
% Adecuacion 102,64 135,58 130,92 87,24 38,47 60,19

Observacion: Se recomendo eliminar los platanos de las preparaciones.



Nombre:Cantonés
NUmero de porciones
Peso Porcién Cocida
Costo Porcién

Valor Nutritivo

10

395¢

€ 1.975,58
1241Kcal

423

Arroz

Pollo

Posta de cerdo
Consomé de pollo
Bistec de res
Salsa Inglesa
Sazon Complete
Jamén

Cebollino

Apio

Chile

Cebolla

Aceite

Salsa china
Vinagreta

Fresco de carambola

1000
2500
587
160
750
108
11
500
168
686
105
565
150
299

1000
1187
574
160
750
108
11
500
168
640
83
536
150
299

1 bolsa

1tz

12tz
1cda

2 rollos
3 rollos
1 unidad
1 unidad
1tz
1121z

Kg

Kg

Kg
Paquete
Kg
Galon
Envase
Kg
Rollos
Rollos
Unidad
Kg
Galon
Galon

1.490,00
2.600,00
2.580,00
2.012,00
4.470,00
3.161,00
3.595,00
2.600,00

256,00

800,00

300,00
¢ 1.200,00
@ 13.250,00
¢ 3.160,00

SELEBERBRAELRERERELREER

Costo total
por receta
Costo por
porcion

S 8 8888888888888 ss

1.490,00
6.500,00
1.514,46
321,92
3.352,50
85,35
49,82
1.300,00
100,02
2.400,00
300,00
678,00
418,42
236,21
9,12
1.000,00

19.755,81

1.975,58
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Receta: Cantonés

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Arroz 1000 3600,00 66,10 5,80 793,40 14,00 10,00
Pollo 1187 2563,92 203,45 188,14 0 0 807,16
Posta de cerdo 574 1211,14 114,23 80,42 0 0 241,08
pollo 160 25,60 3,20 0 0 0 508,80
Bistec de res 750 1755,00 140,10 128,63 0 0 435,00
Salsa Inglesa 108 72,36 0 0 21,02 0 1058,4
Sazon Complete 11 0 0 0 0 0 719,40
Jamén 500 610,00 97,80 21,25 0 0 6345,00
Cebollino 168 40,32 1,85 0,34 9,24 0 8,4
Apio 640 89,60 4,42 1,09 19,01 10,24 512,00
Chile 83 21,58 0,82 0,25 5,00 1,66 1,66
Cebolla 536 241,20 7,50 1,07 51,99 0 53,60
Aceite 150 1326,00 0 150,00 0 0 0
Salsa china 299 179,40 31,42 0,30 16,65 2,39 16702,14
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco de 65370 10,40 3,30 15600 2800 20,00
carambola

Total Receta 12414,37 681,57 580,59 1078,89 56,58 27441,37
Total Porciéon 1241,44 68,16 58,06 107,89 5,66 274414
% Adecuacion 188,10 206,54 263,90 130,77 22,63 137,21

Observacion: Se recomendo disminuir la porcion de arroz y cambiar el la guarnicion

vegetal.
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Nombre:Tortas de carne

Ndmero de porciones 10
Peso Porcion Cocida 126g
Costo Porcién ¢ 1.133,94
Valor Nutritivo 792Kcal
Arroz 1tz ¢ 141134
Frijoles 12tz ¢ 550,80
Carne molida 2000 2000 Kg 3500 ¢ 7.000,00
Sazon Complete 11 11 1lcda Envase 3595 ¢ 49,82
Ajo 15 15 1cda Envase 4995 ¢ 110,12
Cebolla 289 275 1/2 unidad Kg 1200 ¢ 346,80
SalsaInglesa 217 217 1tz Galon 3161 ¢ 39,51
Harina 126 126 1tz
Chile 118 106 1lunidad  Unidad 300 T 300,00
Sal 7 7 1 cdta Kg 156 ¢ 2,18
Aceite 74 74 1/2tz Galon 13250 ¢ 206,42
Tomate 438 332 2unidades Kg 800 ¢ 265,60
Salsa de tomate 227 227 1tz Galon 2799 ¢ 158,84
Complete 11 11 1cda Envase 3595 ¢ 49,82
Salsainglesa 217 217 1tz Galon 3161 ¢ 39,51
Ajo 10 10 1lcda Envase 4995 ¢ 73,41
Chile 123 111 1 unidad Unidad 300 ¢ 300,00
Culantro 87 87  2rollos Rollo 750 ¢ 107,14
Cebolla 186 172 1 unidad Kg 1200 ¢ 328,04
Costo total ¢ 11.339.36
por receta
Costo por 1.133,94

porcién
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Receta: Tortas de carne

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 225 823,66 54,28 4,18 149,03 42,97 7435,78
Carne molida 2000 2680,00 405,80 105,00 0 0 1320,00
Complete 11 0 0 0 0 0 719,40
Ajo 15 40,50 1,50 0 9,00 1,50 4,50
Cebolla 275 123,75 3,85 0,55 26,67 0 27,50
Salsalnglesa 217 145,39 0 0 42,23 0 2126,60
Harina 126 458,64 13,02 1,23 96,15 3,40 2,52
Chile 106 27,56 1,05 0,32 6,39 2,12 2,12
Sal 7 0 0,00 0 0 0 2713,06
Aceite 74 654,16 0 74,00 0,00 0 0
Tomate 332 69,72 2,66 1,00 15,27 3,98 16,60
Salsa de tomate 227 95,34 3,54 0,43 22,56 4,09 1250,77
Complete 11 0 0 0 0 0 719,40
Salsainglesa 217 145,39 0 0 42,23 0 2126,60
Ajo 10 27,00 1,00 0 6,00 1,00 3,00
Chile 111 28,86 1,10 0,33 6,69 2,22 2,22
Culantro 87 36,54 2,87 0,61 6,96 2,44 40,02
Cebolla 172 77,4 2,41 0,34 16,68 0 17,2
Total Receta 792253 527,17 266,19 848,39 72,90 29418,07
Total Porcidn 792,25 52,72 26,62 84,84 7,29 294181
% Adecuacion 120,04 159,75 121,00 102,84 29,16 147,09

Observacion: Se recomendd utilizar una guarnicion vegetal diferente.
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Nombre: Arroz con pollo

NUmero de porciones 10
Peso Porcion Cocida 380¢
Costo Porcién ¢ 909,52
Valor Nutritivo 858Kcal
Arroz 1000 1000 1paquete Kg 1490 ¢ 1.490,00
Cebollinos 168 164 2rollos Rollos 256 ¢ 102,40
Chile dulce 218 196 2unidades Unidad 300 ¢ 600,00
Culantro 108 102 2rollos Rollo 750 ¢ 1.500,00
Cebolla 382 322 2unidades Kg 1200 ¢ 458,40
Achiote 4 4 1 cdta Envase 4680 ¢ 22,02
Limén 142 60 2unidades Kg 0 ¢ -
Pollo 2716 2250 Kg 2600 ¢ 7.061,60
SalsaInglesa 434 434 2tz Galon 3161 ¢ 342,97
Salsa de tomate 341 341 1172tz Galon 2799 ¢ 238,61
Consomé de pollo 30 30 3cds Kg 2012 ¢ 60,36
Ensalada 2tz
Repollo verde 1269 897 1 1/2 unidad Kg 500 ¢ 634,50
Tomate 669 615 3unidades Kg 800 ¢ 535,20
Zanahoria 290 212 2unidades Kg 500 ¢ 145,00
Vinagreta ¢ 9,12
Fresco de mora ¢ 442,62

Costo total

¢ 13.642,81
por receta
Costo por ¢ 909,52

porcién
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Receta: Arroz con pollo

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 1000 3600,00 66,10 5,80 793,40 14,00 10,00
Cebollinos 164 39,36 1,80 0,33 9,02 0 8,2
Chile 196 50,96 1,94 0,59 11,82 3,92 3,92
Culantro 51 21,42 1,68 0,36 4,08 1,43 23,46
Cebolla 322 144,90 4,51 0,64 31,23 0 32,20
Achiote 4 14,92 0,46 0,30 2,66 1,19 0
Limon 60 15,00 0,23 0 5,18 0,24 0,6
Pollo 2250 2677,50 481,28 69,3 0 0 17325
Salsa Inglesa 434 290,78 0 0 84,46 0 4253,20
Salsa de tomate 341 143,22 5,32 0,65 33,90 6,14 1878,91
consomé de 30 4,80 0,6 0,00 0 0 95,4
pollo
Ensalada
Repollo verde 897 215,28 10,85 1,61 48,17 20,63 161,46
Tomate 615 129,15 4,92 1,85 28,29 7,38 30,75
Zanahoria 212 86,92 1,97 0,51 20,31 5,94 146,28
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Fresco de mora 1117,36 13,90 490 273,49 53,00 10,00
Total Receta 8576,12 595,84 86,84 1352,59 114,16 8405,61
Total Porciéon 857,61 59,58 8,68 135,26 11,42 840,56
% Adecuacion 129,94 180,56 39,47 163,95 45,66 42,03

Observacioén: La porcion de arroz es muy grande y adicional se afiadié una guarnicion

harinosa adicional, se recomienda eliminarla y disminuir la porcién servida.
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Nombre: Chile relleno

Ndmero de porciones 10
Peso Porciéon Cocida 345¢g
Costo Porcién ¢ 1.642,36
Valor Nutritivo 787 Kcal
Arroz 1tz ¢ 141134
Frijoles 12tz ¢ 550,80
Chile 2290 2070 Unidad 300 ¢ 3.000,00
Carne molida 2000 2000 Kg 3500 ¢ 7.000,00
Chile 121 99 1 unidad Kg 300 ¢ 300,00
Cebolla 186 172 1 unidad Kg 1200 ¢ 223,20
Culantro 43 43  1rollo Rollo 750 ¢ 107,14
Ajo 3 3 1 cdta Envase 4995 ¢ 22,02
Consomé pollo 4 4 1 cdta Kg 2799 ¢ 11,20
Inglesa 217 217 1tz Galon 3161 ¢ 171,48
Salsa
Tomate 1005 978 3unidades Kg 800 ¢ 804,00
Ajo 10 10 1cda Envase 4995 ¢ 73,41
Consomé pollo 4 4 1 cdta Kg 2012 e 8,05
Salsa de tomate 191 191 112tz Galén 2799 ¢ 133,65
Sazoén 11 11  1cda Envase 3595 ¢ 49,82
Maizena 24 24 2cds Kg 3279 ¢ 78,70
Queso 250 250 1/3tz Kg 3200 ¢ 800,00
Ensalada 155 2tz
Repollo verde 1269 897 11/2 unidad Kg 500 ¢ 634,50
Tomate 669 615 3unidades Kg 800 ¢ 535,20
Pepino 212 194 1 unidad Unidad 500 ¢ 500,00
Vinagreta ¢ 9,12
Costo total ¢ 16.42363
por receta
costopor 4 ) 54536

porcion
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Receta: Chile relleno

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 225 823,66 54,28 4,18 149,03 42,97 7435,78
Chile 2070 538,2 20,49 6,21 124,82 41,4 41,4
Carne molida 2000 2680,00 405,80 105,00 0 0 1320,00
Chile 99 25,74 0,98 0,3 5,97 1,98 1,98
Cebolla 172 77,4 2,41 0,34 16,68 0 17,2
Culantro 43 18,06 1,42 0,3 3,44 1,2 19,78
Ajo 3 8,10 0,30 0 1,80 0,30 0,90
Consomé pollo 4 0,64 0,08 0 0 0 12,72
Inglesa 217 145,39 0 0 42,23 0 2126,60
Salsa
Tomate 978
Ajo 10 27,00 1,00 0 6,00 1,00 3,00
Consomé pollo 4 0,64 0,08 0 0 0 12,72
Salsa de tomate 191 80,22 2,98 0,36 18,99 3,44 1052,41
Sazén 11 0 0 0 0 0 719,40
Maizena 24 85,2 0,072 0,024 21,17 0 0
Queso 250 690,00 42,75 53,25 11,25 0 2105,00
Ensalada 155
Repollo verde 897 215.28 10.85 1.61 48.17 20.63 161.46
Tomate 615 129,15 4,92 1,85 28,29 7,38 30,75
Pepino 194 23,28 1,14 0,31 4,19 1,36 3,88
Vinagreta 24,55 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Total Receta 7865,85 573,07 250,32 842,97 110,50 25813,03
Total Porcidn 786,59 57,31 25,03 84,30 11,05 2581,30
% Adecuacion 119,18 173,66 113,78 102,18 44,20 129,07
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Nombre: Pescado ala plancha
NUmero de porciones 10
Peso Porcion Cocida 104 g

Costo Porcién ¢ 839,53
Valor Nutritivo 745 Kcal
Arroz 1tz ¢ 1.411,34
Frijoles 1tz ¢ 848,35
Pescado 1110 1110 1 unidad Kg 11995 ¢ 3.328,61
Ajo 6 6 2 cdts Envase 4995 ¢ 44,05
Sazon complete 8 8 2 cdts Envase 3595 ¢ 36,23
Salsalnglesa 108 108 1/2tz Galon 3161 C 85,35
Vegetales al vapor 166 2tz
Brocoli 415 415 1 Brocoli Unidad 750 ¢ 750,00
Coliflor 1021 1021 1 Coliflor Unidad 1000 ¢ 1.000,00
Chayote 807 793  3unidades Unidad 20 (02 60,00
Zanahoria 680 524 4 unidades Kg 500 ¢ 340,00
Vainica 372 350 1/4dekg Kg 700 ¢ 245,00
Mantequilla 134 134 112tz Caja 1995 ¢ 196,57
Complete 11 11 1 cda Envase 3595 ¢ 49,82
Costo total ¢ 8.395,31
por receta
Costo por ¢ 839,53

porcion
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Receta: Pescado ala plancha

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 450 1647,32 108,54 8,35 298,05 85,95 1487156
Pescado 1110 115440 197,36 35,19 0 0 621,60
Ajo 6 16,20 0,60 0 3,60 0,60 0,30
Saz6n complete 8 0 0 0 0 0 523,20
Salsa Inglesa 108 72,36 0 0 21,02 0 1058,40
Vegetales al 166
vapor
Brocoli 415 141,10 11,70 1,54 27,56 10,79 136,95
Coliflor 1021 255,25 20,22 1,02 54,11 25,53 306,3
Chayote 793 245,83 7,14 1,59 61,06 13,48 15,86
Zanahoria 524 214,84 4,87 1,26 50,20 14,67 361,56
Vainica 350 252,00 19,60 2,10 40,95 14,7 175,00
Mantequilla 134 960,78 1,14 108,69 0,08 0 771,84
Sazon Complete 11 0 0 0 0 0 719,40
Total Receta 7448,7 405,26 237,94 959,16 1749  30452,75
Total Porcién 744,87 40,53 23,79 95,92 17,49 3045,28
% Adecuacion 112,86 122,81 108,15 116,26 69,96 152,26




433

Nombre:Cerdo frito

NuUmero de porciones 10
Peso Porcién Cocida 7949
Costo Porcién ¢ 1.280,16
Valor Nutritivo 1326 Kcal
: Unidad .
. Medida Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra
Arroz 1tz ¢ 141134
Frijoles 12tz ¢ 550,80
Posta de cerdo 3500 3500 Kg 2580 ¢ 9.030,00
Ajo 10 10 1lcda Envase 4995 ¢ 73,41
Aceite 240 240 1tzs Galén 13250 ¢ 669,47
Sal 38 38 2cds Kg 156 ¢ 11,86
Ensalada 217 2tz
Tomate 682 631 kg 800 @ 545,60
Pepino 235 223 1 unidad Unidad 500 @ 500,00
Vinagreta @ 9,12
Costo total ¢ 12.801.60
por receta
costopor — 4 4 58016
porcion

Receta: Cerdo frito

Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)

Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Frijoles 225 823,66 54,28 418 149,03 42 97 7435,78
Posta de cerdo 3500 7385,00 696.5 490.35 0 0 1470,00
Ajo 10 27,00 1,00 0 6,00 1,00 3,00
Aceite 240 2121,60 0 240,00 0 0 0

Sal 38 0 0 0 0 0 14728.04
Ensalada 217 2 tz

Tomate 682 143,22 5,46 2,05 31,37 8,18 341
Pepino 235 28,20 1,39 0,38 5,08 1,65 47
Vinagreta 2455 0,28 0 6,58 0,29 18,73
Total Receta 13258,85 96,50 324,81 600,59 63,27 19857,09
Total Porcién 1325,89 9,65 32,48 60,06 6,33 1985,71
% Adecuacion 200,89 29,24 147,64 72,80 25,31 99,29

Observacion: La porcion de proteina es muy poca pero con alto contenido de grasa,
se recomienda disminuir la cantidad de aceite usada para cocinar y aumentar la

proteina.



Nombre: Pescado empanizado
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NuUmero de porciones 10
Peso Porcion Cocida 123
Costo Porcion ¢ -
Valor Nutritivo 610 Kcal
. Unidad :
. Medida Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra
Arroz 1tz ¢ 141134
Pescado 1111 1111 1 unidad Kg 11995 ¢ 3.331,61
Empanizador 150 150 4cdts Paquete
Aceite 75 75 1tz Galon 13250 ¢ 209,21
Costo total ¢ 495216
por receta
costopor g g5 95
porcién
Receta: Pescado empanizado
Ingredientes Pesoneto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Arroz 500 2488,62 34,09 78,20 402,53 9,18 10890,78
Pescado 1111 115544 19754 35.22 0 0 622,16
Empanizador 150 12,24 0,44 0,41 2,58 1,71 0,60
. 75 663,00 0 75,00 0 0 0
Aceite
Total Receta 4319,3 34,53 153,61 405,11 10,89 1151354
Total Porcion 431,93 3,45 15,36 40,51 1,09 1151,35
% Adecuacion 65,44 10,46 69,82 49,10 4,36 57,57
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Anexo 43. Analisis cualitativo propuesta de alimentos para el café de

la tarde

Preparacion:Emparedado
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy buen|{Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto
Apariencia
Temperatura
Tamaro
Textura
Armonia
Observaciones Agradable sabor

Calificacion General |8

XX X | X |X|X

Preparacion: Gallos torta de carne
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamarfo X
Textura X
Armonia X

. Se recomienda disminuir la cantidad de
Observaciones
salsa rosada
Calificacion General |8
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Preparacion: Empanada de queso

Caracteristicas

Escala de calificacién

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamarfo X
Textura X
d | Armonia X

Observaciones

Se recomienda disminuir la cantidad de

grasa que se utiliza

Calificacion General

7

Preparacion: Chorreada

Caracteristicas

Escala de calificacién

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamafio X

Textura X

Armonia X

Observaciones Agradable sabor

Calificacion General |9

Preparacion: Elote con mantequilla

Caracteristicas

Escala de calificaciéon

Organolépticas Muy buen|{Bueno Malo Muy malo
Aroma X

Gusto X

Apariencia X

Temperatura X

Tamafio X

Textura X

Armonia X

Observaciones

Sabor y color muy insipido

Calificacion General

6
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Preparacion: Platano con queso

Caracteristicas

Escala de calificaciéon

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamafo X
Textura X
Armonia X

Observaciones

Tiene un muy buen sabor

Calificacion General

10

Preparacion: Sandwich pan bolillo

Caracteristicas

Escala de calificacion

Organolépticas Muy buen{Bueno Malo Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamafo X
Textura X
Armonia X

Observaciones

Tiene un muy buen sabor

Calificacion General

9




Anexo 44. Analisis

merienda de la tarde

Nombre: Emparedado

438

cuantitativo propuesta de alimentos para

NUmero de porciones 1
Peso Porcién Cocida 81g
Costo Porcion ¢ 400,91
Valor Nutritivo 510 Kcal
. Medida Unidad Precio por Costo
Ingrediente PB PN de por
Casera uc (¢)
Compra Gramo
Sandwich 81
Lechuga 14 14 1 Hoja Unidad ¢ 300,00 ¢ 13,33
Tomate 28 28 1rebanada Kg ¢ 800,00 & 63,46
Queso 20 20 1rebanada Kg ¢ 6.995,00 @¢135,04
Pan cuadrado 85 85 2 Unidades Paquete ¢ 1.100,00 ¢ 116,88
Jamonada 21 21 1rebanada Paquete ¢ 2.600,00 ¢ 54,60
Mantequilla 12 12 1cda Caja @ 199500 @ 17,60
Costo total € 400,91
por receta
COSt.O, hor @ 400,91
porcién
Receta: Emparedado
Ingredientes Peso neto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Sandwich 81
Lechuga 14 1,96 0,13 0,02 0,42 0,17 1,40
Tomate 28 5,88 0,22 0,08 1,29 0,34 1,40
Queso 20 55,2 3,42 4,26 0,90 0 168,40
Pan cuadrado 85 335,75 11,35 4,51 61,18 3,83 622,20
Jamonada 21 25,62 4,11 0,89 0 0 266,49
Mantequilla 12 86,04 0,10 9,73 0,01 0 69,12
Total Receta 510,45 19,33 19,49 63,80 4,34 1129,01
Total Porcién 510,45 19,33 19,49 63,80 4,34 1129,01
% Adecuacion 154,68 117,15 177,18 154,48 17,36 56,45




Nombre: Gallos torta de carne

439

Ndmero de porciones 1
Peso Porcién Cocida 188 g
Costo Porcion ¢ 434,83
Valor Nutritivo 421 Kcal
: Medida ICEE Precio por e
Ingrediente PB PN de por
Casera UC (¢)
Compra Gramo
Gallo 188
Tortilla 14 14 1unidad Paquete ¢ 650,00 ¢ 18,20
Repollo 61 61 1/2tz Kg ¢ 500,00 ¢ 30,50
Salsa Rosada 41 1/4tz ¢ 22,13
Tortade carne 104 104 1lunidad Kg ¢ 3.500,00 ¢ 364,00
Aceite 9 9 1lcda Galén ¢ 13.895,00 ¢ 26,33
Costo total € 434,83
por receta
COSIO PO 4 /34 83
porcién
Receta: Gallos torta de carne
Ingredientes Peso neto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Gallo 188
Tortilla 14 18,34 0,38 0,08 4,47 0 0
Repollo 61 14.64 0,74 0,11 3,28 14 10,98
Salsa Rosada 41 48,64 0,28 3,78 3,82 0,20 142,53
Aceite 9 79,56 0 0 0 0 0
Tortade carne 104 274,56 27,5 17,45 0 0 56,16
Total Receta 421,10 28,90 21,42 11,57 1,60 209,67
Total Porcién 421,10 28,90 21,42 11,57 1,60 209,67
% Adecuacion 127,61 175,15 194,73 28,01 6,40 10,48




Nombre: Empanada de queso
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Numero de porciones 1
Peso Porcidon Cocida 185¢g
Costo Porciéon ¢ 360,75
Valor Nutritivo 508 Kcal
: Medida Unidad Precio por Costo
Ingrediente PB PN de por
Casera UcC (¢)
Compra Gramo
Empanada 185
Masa 126 126 1tz Kg @ 4.998,00 ¢125,95
Queso 56 56 1/2tz Kg ¢ 3.200,00 @179,20
Sal 3 3 1R2cdta Kg ¢ 156,00 @ 0,94
Consomé de pollo 1 1 1/2cdta Kg ¢ 2.012,00 ¢ 2,01
Aceite 18 18 2cds Galon ¢ 13.895,00 ¢ 52,65
Costo total €360.75
por receta
COStR - ¢ 360,75
porcién
Receta: Empanada de queso
Ingredientes Peso neto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Empanada 185
Masa 126 194,04 4,41 2,39 40,07 0 0
Queso 56 154,56 9,58 11,93 2,52 0 471,52
Sal 3 0 0 0 0 0 1162,74
Consomé de 1 0,16 0,02 0 0 0 3,18
pollo
Aceite 18 159,12 0 18,00 0 0 0
Total Receta 507,88 14,01 32,32 42,59 0,00 1637,44
Total Porcién 507,88 14,01 32,32 4259 0,00 1637,44
% Adecuacion 153,90 84,91 293,82 103,12 0,00 81,87




Nombre: Chorreadas

441

Ndmero de porciones 1
Peso Porcién Cocida 152 g
Costo Porcién ¢177,63
Valor Nutritivo 441 Kcal
: Medida Unidad Precio por Costo
Ingrediente PB PN de por
Casera uUcC (¢)
Compra Gramo
Chorreada 185
Elote 544 198 1tz Unidad @ 100,00 ¢ 100,00
Leche 56 56 1/2tz Caja ¢ 938,00 ¢ 52,53
Harina 3 3 1P2cdta  Kg ¢ - e -
Azlcar 1 1 1/2cdta Kg (02 - ¢ -
Aceite 9 9 1lcda Galén ¢ 13.250,00 ¢ 25,11
Costo total ¢177.63
por receta
costopor 4,7 o3
porcion
Receta: Chorreadas
Ingredientes Peso neto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Chorreada 185
Elote 198 318,78 7,13 2,77 66,33 0 29,7
Leche 56 28,00 1,85 1,10 2,62 0 22,96
Harina 3 10,98 0,18 0,04 2,40 0,07 0
Azlcar 1 3,84 0 0 0,99 0 0
Aceite 9 79,56 0 0 0 0 0
Total Receta 441,16 9,16 3,91 72,34 0,07 52,66
Total Porcién 441,16 9,16 3,91 72,34 0,07 52,66
% Adecuacion 133,68 55,52 35,55 175,16 0,28 2,63




Nombre: Elote con mantequilla

442

Ndmero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 214 g
Costo Porcion ¢ 165,19
Valor Nutritivo 502 Kcal
: Medida HInlect Precio por Costo
Ingrediente PB PN de por
Casera UcC (¢)
Compra Gramo
Elote 214 1 unidad Unidad ¢ 100,00 ¢100,00
Mantequilla 25 24 2cds Envase ¢ 650,00 ¢ 32,50
Sal 3 3 1/2cdta Kg ¢ 156,00 @ 1,49
Mantequilla 12 12 1lcda Envase @ 2.600,00 ¢ 31,20
Costo total € 165,19
por receta
costopor 4 16519
porcién
Receta: Elote con mantequilla
Ingredientes Peso neto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Elote 214 243,96 6,63 1,50 50,93 0 32,1
Mantequilla 24 172,08 0,20 19,47 0,01 0 138,24
Sal 3 0 0 0 0 0 1162,74
Mantequilla 12 86,04 0,10 9,73 0,01 0 69,12
Total Receta 502,08 6,93 30,70 50,95 0,00 1402,20
Total Porcién 502,08 6,93 30,70 50,95 0,00 1402,20
% Adecuacion 152,15 42,00 279,09 123,37 0,00 70,11




Nombre: Platano con queso
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Ndmero de porciones 1
Peso Porcién Cocida 152 g
Costo Porcion ¢ 362,80
Valor Nutritivo 636 Kcal
: Medida SUIBET Precio por Costo
Ingrediente PB PN por
Casera UcC (¢)
Compra Gramo
Platano 404 313 lunidad Unidad @ 150,00 ¢ 150,00
Queso 61 61 1rebanada Kg ¢ 3.200,00 195,20
Mantequilla 12 12 1lcda Caja @ 1.99500 ¢ 17,60
Costo total € 362,80
por receta
Costo por 4 365 80
porcién
Receta: Platano con queso
Ingredientes Peso neto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Platano 313 381,86 4,07 1,16 99,82 7,20 12,52
Queso 61 168,36 10,43 12,99 2,75 0 513,62
Mantequilla 12 86,04 0,10 9,73 0,01 0 69,12
Total Receta 636,26 14,60 23,88 102,58 7,20 595,26
Total Porcién 636,26 14,60 23,88 102,58 7,20 595,26
% Adecuacion 192,81 88,48 217,09 248,38 28,80 29,76




Nombre: Sandwich pan bolillo

444

NlUmero de porciones 1
Peso Porcién Cocida 186 g
Costo Porcion ¢ 330,21
Valor Nutritivo 489 Kcal
: Medida SUIED Precio por Costo
Ingrediente PB de por
Casera UcC (¢)
Compra Gramo
Sandwich 186
Pan 76 76 2rebanas Unidad @ 300,00 ¢ 72,38
Tomate 37 37 1lrebanada Kg ¢ 800,00 ¢ 83,85
Lechuga 11 11 1 hoja Kg ¢ 6.99500 @ 74,27
Queso amarillo 20 20 1lrebanada Paquete ¢ 1.100,00 @& 27,50
Jamonada 21 21 lrebanada Paquete ¢ 2.600,00 @ 54,60
Mantequilla 12 12 lcda Caja ¢ 1.99500 ¢ 17,60
Salsarosada 10 10 lcda ¢ 5,50
Costo total € 330,21
por receta
COSt.O, por ¢ 330,21
porcién
Receta: Sandwich pan bolillo
Ingredientes Peso neto Kcal CHON(g) Grasa(g) CHO(g) Fibra(g) Na(mg)
Sandwich 186
Pan 76 300,20 10,15 4,03 54,70 3,42 556,32
Tomate 37 7,77 0.3 0,11 1,70 0,44 1,85
Lechuga 11 1,54 0,10 0,02 0,33 0,13 1,10
Queso amarillo 20 55,20 3,42 4,26 0,90 0 168,40
Jamonada 21 25,62 4,11 0,89 0 0 266,49
Mantequilla 12 86,04 0,10 9,73 0,01 0 69,12
Salsarosada 10 12,16 0,07 0,94 0,95 0,05 35,63
Total Receta 488,53 17,95 19,98 58,59 4,04 1098,91
Total Porcién 488,53 17,95 19,98 58,59 4,04 1098,91
% Adecuacion 148,04 108,79 181,64 141,86 16,16 54,95
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Anexo 45. Presentacion del menu inicio de pasantia

Figura N°167. Hojas para mostrar el menu inicio de pasantia, Vigui 2017.

. el T
Figura N°168. Pizarra para mostrar el menu inicio de pasantia, Vigui 2017.

Anexo 46. Material elaborado para el servicio de alimentos durante la

intervencion nutricional
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Figura N°169. Pizarra para mostrar el menu, Vigui 2017.

Figura N°170. Material para utilizar semanalmente en la pizarra del comedor, Vigui
2017.
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Figura N°172. Secciones de la carpeta entregada con el material a la empresa, Vigui
2017.

ANNNNNNNNY -

Figura N°173. Recetario entregado a la empresa, Vigui 2017.

Anexo 47. Diapositivas utilizadas en charla de disefio de un plato

saludable

Dessyunos

oo e
£ Lhmndn do o
i T ceters
LT e o s, vl e dhbon, S, -
Quose Tnnalba

Figura N°174. Diapositivas utilizadas en la presentacion, Vigui 2017.
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LOT COmnes DIONTGE 50N Mok
La mitad dol plato oc do arros N » ma?g aue’hs ms;
Reputinos wrroe. rwnr et I beriiae

durants o semoanc mas

Comemos p.\n {TOZ, ¥ r\-‘\"\‘ en un misoo [‘..’\!.\ Mm.mq\’!
rOJOL.

Méwdos de Cocadn

TTarvida .\ » A‘V’.‘-’
Eccalfar o pochar. ool

Saltenr o Sofreir

Elanque:ir en agua

Frim.

Al mpor

Baio Masia.

Figura N°176. Diapositivas utilizadas en la presentacion, Vigui 2017.
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Anexo 48. Diapositivas utilizadas en charla mitos y realidades en la

alimentacion

Mitos y Realidades de una
Alimentacion Saludable

Figura N°177. Diapositivas utilizadas en la presentacion, Vigui 2017.
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Se deben tomar B wasos con agua danio

Figura N°179. Diapositivas utilizadas en la presentacion, Vigui 2017.
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Anexo 49. Charla fibra un aliado a tu cuerpo

¥ibra un aliado a tu cuerpo

Fibra

* Bs ua uuicte.

* S enciery: en losalimentosde arigenvegeel.
*2apoa

* Reststenie ol digesiGu y abssada en o muesting
* Cincer ce coléa, muma, pularéa.

Alimentos Fuente

Fibra Insoluble

* No a= digiere ( meora reoshdad

* Nu sz divurdre, e absuebe (st sune).

* IVolumen ds heces.

* © (Eaxrciimicato, Diverticulina, Homorreidea).
* 1 Sacedat. | Hasloey Apetn

Fibra Soluble

* | Niveles de colesterci ¥ LDL.
* Reguls naveles do RGNS .

Peligros / !\

* Domiaucén dc ls shsoreda dc miacrales 1 Ca 2, Cu y
Fel.

* Distinuye paso, parc dismunaye dipesthibdad (famlencas ‘
¥ digencidn abdominal).

* Problemmas digemivos | CHON y CHO soads digessién),

Figura N°181. Diapositivas utilizadas en la presentacion, Vigui 2017.
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Anexo 50. Charla Hidratacion para tu cuerpo

Beneficios del Agua

* El agua ayuda a mantener el volumen de sangre, el cual
ayuda 2 mantener 5u energia

TTTDRNTACTON

*Una apropiada lud & & u conce i ¥
po de especaal durante Jos gereicios.
*El agua ayuda en la el on  de d

P do hay inf s U

|

* Picl mais tersa, pubda, suave, % ‘1
g

Alimentos que deshidratan

Figura N°182. Diapositivas utilizadas en la presentacion, Vigui 2017.
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Muchas Gracias!!

Figura N°183. Diapositivas utilizadas en la presentacion, Vigui 2017.
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Anexo 51. Material elaborado para la charla de ejercicio movimiento

para nuestro cuerpo

Figura N°184. Material utilizado en la presentacion, Vigui 2017.

Figura N°185. Material utilizado en la presentacion, Vigui 2017.
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Anexo 52. Charla Ejercicio movimiento para nuestro cuerpo

SABIAS
QUE...
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* uuna -* ¥ l
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s

Figura N°186. Diapositivas utilizadas en la presentacion, Vigui 2017.

RUTINA DE EJERCICIOS EN 7 MINUTOS

A - A@-@“o" &
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Figura N°187. Diapositivas utilizadas en la presentacion, Vigui 2017.
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Anexo 53. Etiquetado

Ivdarmacén Netricional -
Tomado o § x0ne @

‘Bajaen

Grasa,

o

Figura N°188. Diapositivas utilizadas en la presentacién, Vigui 2017.

Anexo 54. Buenas practicas de manipulacién de alimentos

Figura N°189. Diapositivas utilizadas en la presentacion, Vigui 2017.
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CUIDADOS ATOMAR EN CUENTA

* Revisar ls materia prima.
* Utilizar métndo PEPS.
+ Almacenar los alimontss segin la temperaturs indicada

* Cubrivr los alimentos dentro def refrigerador

Figura N°190. Diapositivas utilizadas en la presentacién, Vigui 2017.

Anexo 55. Actividades dinamicas utilizadas en charlas educativas.

Figura N°191. Actividad creatividad en tus comidas, Vigui 2017.
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Figura N°193. Actividad hidratacién y fibra un amigo para tu cuerpo, Vigui 2017.

Figura N°194. Actividad hidratacion y fibra un amigo para tu cuerpo, Vigui 2017.
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Figura N°195. Personal mercadeo participando en la charla de ejercicio y etiquetado,
Vigui 2017.

Figura N°196. Personal recepcién participando en la charla de ejercicio y etiquetado,
Vigui 2017.
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Figura N°197. Personal contabilidad participando en la charla de ejercicio y
etiquetado, Vigui 2017.

Anexo 56. Preguntas utilizadas para el mini rally.

7 Tres alimentos que también hidraten tu cuerpo son:
= ¢Cuales son los tipos de fibra que podemos consumir?
7=  ¢Doénde podemos conseguir la fibra Insoluble (2 ejemplos)?

e ¢Donde podemos conseguir la fibra Soluble (2 ejemplos)?

3 Senales de deshidratacion son:

3 Funciones de la fibra en nuestro cuerpo son:

459
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® 1 Alimento que también nos puede deshidratar es:

Anexo 57. Hoja de respuestas para el mini rally.
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Anexo 58. Material entregado ejemplos de meriendas antes vy

después del gjercicio.

OPCIONES DE MERIENDAS ANTES / DESPUES DE LA ACTIVIDAD FISICA

Lacteos Porcion Calorias
Yogurt bajo en grasa 1tz 100
Leche descremada, soya o almendra Helado de 1tz 100-120
yogurt bajo en grasa % taza 100-120
Smoothie de frutas con yogurt Light 1tz 150
Frutas Porcion Calorias
Frutas enteras: manzana, pera, nectarina. 1 unidad 60
Fruta picada: papaya, fresas, melén. 1tz 60
Jugo de naranja o manzana sin azlucar 1tz 60
Jugo de tomate o vegetales 1tz 50
Néctar de frutas Light 1tz 100-120
Pasas 2 cdas 60
Cereales y granos Porcion Calorias
Tostada Light o integral 1 uni 80
Galletas Maria o soda integrales 4 uni 80
Galleta de avena integral 1 uni 80-100
Barrita de cereal bajas en grasa 1 uni 90-120
Barras de energia 1 uni 100-220
Cereal de desayuno de grano entero Yataza 80
Avena en hojuelas 1/3 taza 80
Biscochos de maiz bajos en grasa 6 uni 80
Sandwich de pan integral con pavo Y2 uni 205
Tortilla de maiz con queso blanco 1 uni 125
Grasas Porcion Calorias
Almendras, mani, nueces 6 uni 45
Granola baja en grasa Yataza 80-100
Mantequilla de mani 1 cda 90
Otros Porcion Calorias
Queso mozzarella 309 75
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Queso cottage Yataza
Jamodn de pavo Light 30g

45
45

Puede incluir 1 6 2 opciones de esta lista como merienda, dependiendo de la actividad fisica

gue vaya a realizar.
Ejemplos:
1 tostada integral + ¥2 cda mantequilla de mani.
1 manzana pequefia + 6 almendras.
1 tostada integral + 1/2 banano + 1 cda mantequilla de mani.
1tz de smoothie de fruta con yogurt.
3/4 taza de cereal de grano entero + 1/2 taza de leche descremada.
2 cdas de pasas + 6 nueces mixtas.
1tz yogurt natural + 1tz de frutas picadas.
4 galletas de soda integral + 30g de queso mozzarella.
4 galletas de soda integral + 30g (1-2 rebanadas) jamoén de pavo light.

©CoNoO~wNE

Tabla N°33. Ejemplos de meriendas antes y después del ejercicio.

Anexo 59. Estand kilocalorias en los alimentos.

Figura N°198. Material utilizado para el stand de kilocalorias en los alimentos, Vigui

2017.
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Figura N°201. Participantes del estand de kilocalorias en los alimentos, Vigui 2017.
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Anexo 60. Habladores circulo de la buena alimentacion

‘ (' l"c_-.m.k vdan 4 :
SPTRS ER ETIAAN A a pRegai o !
‘l W AT :
L e Fr -
i sombustible & 1 cuvpe v ¢dees by !
\ arocdlal.

Figura N°202. Material elaborado para la actividad habladores del circulo de la buena
alimentacion, Vigui 2017.

Figura N°203. Participantes del estand de kilocalorias en los alimentos, Vigui 2017.



Anexo 61. Hoja de respuestas utilizada en el estand kilocalorias en los alimentos.

Papas v Hamburguesas

Papas v Hamburguesas

( )925 Kcal|( ) 770 Kcal [( )625 Kcal
Choys
( )321 Keal|( ) 223 Kcal [( )130 Kcal
Donas
( )312Kcal|( ) 480 Kcal [( )630 Kcal
Coca Cola
( )421 Kcal|( ) 543 Kcal [( )252 Kcal
Papas v Hamburguesas
( )925 Kcal|( ) 770 Kcal [( )625 Kcal
Chovs
( )321 Keal|( ) 223 Kcal [( )130 Kcal
Donas
( )312Kcal|( ) 480 Kcal [( )630 Kcal
Coca Cola
( )421 Kcal|( ) 543 Kcal [( )252 Kcal

( )925 Kcal|( ) 770 Kcal|( )625 Kcal
Choys
() 321 Keal|( ) 223 Kcal|( )130 Kcal
Donas
( )312 Kcal|( ) 480 Kcal|( )630 Kcal
Coca Cola
( )421 Kcal|( ) 543 Kcal|( )252 Kcal
Papas v Hamburguesas
( )925 Kcal|( ) 770 Kcal|( )625 Kcal
Chovs
() 321 Keal|( ) 223 Kcal|( )130 Kcal
Donas
( )312 Kcal|( ) 480 Kcal|( )630 Kcal
Coca Cola
( )421 Kcal|( ) 543 Kcal|( )252 Kcal
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Anexo 62. Resultados obtenidos de las respuestas de los

colaboradores en el estand de Kcal.

Donas

Choy,s r

Alimentos

Hamburguesa y papas

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Personas

M Incorrectas M Correctas

Figura N° 204. Resultados de la actividad del estand kcal en los alimentos, de los
colaboradores de la Vigui, Heredia 2017
Fuente: Garita (2017)

Anexo 63. Cuestionario aplicado en la actividad del circulo de la

buena alimentacion

1. Mencione un alimento de cada grupo de alimentos

2. Mencione un beneficio a nuestro cuerpo de alguno de los grupos de alimentos




Consejos de una buena
ahmentacion para el
habeti

» Respetar laz porciones
v los tiempos de comi-
da indicados.

Consumir proteinas v
vegetales juntos, actian
come barreras, las cua-

les  avudan a mante-
ner el azicar estable,

Consumir  alimentos
fuente de fibra, cirue
las, naranjaz, alimentos
integrales.

Mantener control de

sus niveles de azicar.
| ¢-g
. 4
. P

5
.

Anexo 64. Brochure diabetes

Consejos en su
AL -

*

-

L

La actividad fisica
avuda a estabilizar los

niveles de azicar.
lj.
Distribuva los carbohi-
dratos a lo largo del
dia, para evitar gque su
azticar se altere
Mantener disponibles v
de fécil acceso confites

en caso de que su azi-
car baje.

Diabetes

Nutricion
Esther Garita Madrigal
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Alimentos IG Bajo
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Anexo 65. Anadlisis cuantitativo en el menu de desayuno con el

cambio de porciones de los ingredientes utilizados

Nombre: Gallo Pinto
NUmero de porciones 20
Peso Porcion Cocida 205¢g

Costo Porcién
Valor Nutritivo

Ingrediente

Arroz

Cebolla

Chile

Aceite

Frijoles
Culantro coyote
SalsaInglesa

¢171,28
386 Kcal

PB

1000
196
218
75
900
54
217

Medida

PN Casera

1000
167
172
75
900
50
217

Bolsa

1 cebolla
1 chile
1tz

1 bolsa
1 rollo
1tz

Unidad .
de Precio por
Compra LC (€}
kg 1.490,00
kg 1.200,00
Unidad 300,00
Galén 12.495,00
kg 1.055,00
Rollo 225,00
Galon 3.161,00
Costo total
por receta
Costo por
porcion

Costo por
Gramo

@ 1.490,00
¢ 235,20
¢ 51,60
¢ 197,29
€ 1.055,00
¢ 225,00
¢ 171,48

¢3.425,57

¢ 171,28

Receta: Gallo pinto

Ingredientes Peso neto Kcal CHON (g) Grasa(g) CHO (g) Fibra(g) Na (mg)
Arroz 1000 3600,00 66,10 5,80 793,40 10,00 14,00
Cebolla 196 88,20 2,74 0,39 19,01 19,6 0
Chile 172 44,72 1,70 0,52 10,37 3,44 3,44

75 663,00 0 75,00 0 0 0

Aceite

SalsaInglesa 217 145,39 0 0 42,23 0,00 2126,60
Culantro coyote 50 139,50 10,97 2,39 26,05 105,50 5,20
Frijoles 900 3033,00 202,77 9,54 551,61 108,00 136,80
Total Receta 7713,81 284,28 93,64 1442,67 246,54 2286,04
Total Porcion 385,69 14,21 4,68 72,13 12,33 114,30
% Adecuacion 70,13 51,69 25,58 104,85 49,31 5,72




Nombre: Huevo frito

Namero de porciones 1

Peso Porcion Cocida 169

¢ 89,79
103 Kcal

Costo Porcion
Valor Nutritivo

470

Huevo 52 52 1 unidad kg 1.300,00 ¢ 81,90
Aceite 3 3 lcdta  Galéon 12.495,00 @ 7,89

Costototal ¢ 89,79

por receta

Costo

O por 89,79
porcion
Receta: Huevo Frito

Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra
Huevo 52 76,44 6,4 517 0,40 351,20 0
Aceite 3 26,52 0 3,00 0 0 0
Total 102,96 6,4 8,17 0,40 351,20 0
Total Porciéon 102,96 6,40 8,17 0,40 351,20 0,00
% Adecuacion 18,72 23,27 44,64 0,58 17,56 0,00
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Nombre: Queso frito

NUmero de porciones 1

Peso Porcion Cocida 53¢
Costo Porcién ¢ 203,09
Valor Nutritivo 195 Kcal

Queso 61 61 1unidad kg 3.200,00 € 195,20
Aceite 3 3 1 cdta Galon 12.495,00 @ 7,89

Costo total ¢ 203,09
por receta
Costo por

porcion ¢ 203,09

Receta: Queso Frito
Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra

Queso 61 168,36 10,43 12,99 2,75 513,62 0
Aceite 3 26,52 0 3,00 0 0 0
Total 194,88 10,43 15,99 2,75 513,62 0
Total Porcion 194,88 10,43 15,99 2,75 513,62 0,00

% Adecuacion 35,43 37,93 87,38 4,00 25,68 0,00
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Nombre: Salchichén frito
NUmero de porciones 1

Peso Porcion Cocida 45¢g
Costo Porcion ¢ 97,99
Valor Nutritivo 193 Kcal

Salchichén 53 53 1lunidad kg 1.700,00 ¢ 90,10
Aceite 3 3 lcdta  Galon 12.495,00 @ 7,89

Costototal ¢ 97,99

por receta
Costo
O por 97,99
porcion
Receta: Salchichon Frito

Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra
Salchichén 53 166,42 5,44 14,94 2,11 572,4 0
Aceite 3 26,52 0 3,00 0 0 0
Total 192,94 5,44 17,94 2,11 572,4 0
Total Porcion 192,94 5,44 17,94 2,11 572,40 0,00

% Adecuacion 35,08 19,78 98,03 3,07 28,62 0,00
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Nombre: Pan baguette

NUmero de porciones 1

Peso Porcion Cocida 25¢g
Costo Porcién ¢ 48,08
Valor Nutritivo 92 Kcal

Pan Baguette 25 25 4dedos Unidad 500,00 ¢ 48,08

Costo total ¢ 48,08
por receta
Costo por

porcién 48,08

Receta: Pan Baguette

Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra

Pan Baguette 25 91,5 1,95 1,95 16,27 0 0
Total 25 91,6 1,95 1,95 16,27 0 0
Total Porcién 91,60 1,95 1,95 16,27 0,00 0,00

% Adecuacion 16,65 7,09 10,66 23,65 0,00 0,00
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Nombre: Torta de papa

NUmero de porciones 1

Peso Porcion Cocida 72
Costo Porcion ¢ 292,89
Valor Nutritivo 374 Kcal

Tortade papa 65 65 1 unidad Paquete 5700,00 ¢ 285,00
Aceite 3 3 1 cdta Galon 12.495,00 ¢ 7,89
|
Costo tota ¢ 292,89
por receta
Costopor 4,55 g9
porcién

Receta: Torta de papa
Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra

Tortade papa 65 135 1,63 59 13,75 200 1,43
Aceite 3 26,52 0 3,00 0 0 0

Total 68 161,52 1,63 62 13,75 200 1,43
Total Porciéon 161,52 1,63 62,00 13,75 200,00 1,43

% Adecuacion 29,37 5,93 338,80 19,99 10,00 5,72
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Nombre: Gallo Pinto, queso, salchichon y pan
Numero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 344¢g

Costo Porcién ¢ 520,44
Valor Nutritivo 839 Kcal
: Unidad :
. Medida Precio por Costo por
Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra

Salchichén 53 53 1lunidad Kg 97,99 ¢ 97,99
Gallo Pinto 205 205 1tz 171,28 ¢ 171,28
Queso 61 53 1lunidad Kg 203,09 ¢ 203,09
Pan 25 25 4 dedos Baguette 48,08 ¢ 48,08

Costo total ¢ 520,44

por receta

t r
costopor 4 556 4y
porcion
Receta: Gallo Pinto, queso, salchichdn y pan

Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra
Gallo Pinto 134 385,69 14,21 4,68 72,13 1143 12,33
Queso 61 194,88 10,43 15,99 2,75 513,62 0
Salchichon 53 166,42 5,44 14,94 2,11 5724 0
Pan 25 91,60 1,95 1,95 16,27 0 0
Total 838,59 32,03 37,56 93,26 1200,32 12,33
Total Porcion 838,59 32,03 37,56 93,26 1200,32 12,33

% Adecuacion 152,47 116,49 20525 135,55 60,02 49,32
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Nombre: Gallo Pinto, huevo y queso
Numero de porciones 1
Peso Porcion Cocida 283 g

Costo Porcién ¢ 527,29
Valor Nutritivo 1141 Kcal
: Unidad .

: Medida Precio por Costo por

Ingrediente PB PN Casera de uc (¢) Gramo
Compra

Gallo Pinto 205 205 1tz 171,28 ¢ 171,28
Huevo 52 52 1lunidad kg 89,79 ¢ 89,79
Queso 61 61 lunidad Kg 266,22 @ 266,22

Costo total ¢ 527,29
por receta
Costo por

porcion ¢ 527.29

Receta: Gallo Pinto, huevo y queso

Ingredientes Peso neto Kcal CHON Grasa CHO Na Fibra

Gallo Pinto 134 385,69 14,21 4,68 72,13 1143 12,33
Huevo 52 102,96 6,40 8,17 0,40 351,20 0
Queso 61 194,88 10,43 15,99 2,75 513,62 0
Total 683,53 31,04 28,84 7528 979,12 12,33
Total Porcion 683,53 31,04 28,84 7528 979,12 12,33

% Adecuacion 124,28 112,89 157,60 109,42 48,96 49,32




