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INTRODUCCION

La educacion e intervencion nutricional, cumplen un papel muy importante en
la vida cotidiana, sobre todo si pueden desarrollarse en un espacio, como el laboral,
en el que se pasa tanto tiempo durante el dia y que forma parte de la rutina del
individuo adulto promedio.

Para que la educacién nutricional cumpla sus objetivos, es importante la
valoracion previa que permita realizar comparaciones posteriores a su puesta en
practica, incluso con estudios epidemiolégicos realizados en otras investigaciones que
puedan reflejar un comportamiento o identificar necesidades en la poblacion de
interés. De esta manera, se podran plantear objetivos y conseguir recursos que
permitan que la intervencién nutricional sea efectiva y que, ademés de la obtencion
positiva de resultados distintos a los iniciales, se pueda crear un aprendizaje
significativo en cada uno de los individuos que permita el desarrollo de nuevos hébitos
gue contribuyan a estilos de vida mas saludables.

El siguiente proyecto pretende realizar valoraciones precisas que permitan
determinar necesidades existentes, no solo en servicio de alimentos, sino también
desde el punto de vista clinico nutricional, de manera que la educacion nutricional que
se aplique en cada una de estas areas promueva el desarrollo dentro y fuera de la
institucion. Dichas acciones se encuentran desarrolladas en los siguientes capitulos:

e Capitulo 1. Informacion general e Capitulo 3. Actividades

e Capitulo 2. Marco teérico realizadas



Capitulo 4. Conclusiones y

recomendaciones

Capitulo 5. Bibliografia

Capitulo 6. Anexos

17
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18
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1.1 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

El Hospital Clinica Biblica se dedica, desde 1921, a la atencién médica desde
diferentes areas de la salud, es uno de los hospitales mas grandes del sector privado
del pais, se ubica en la provincia de San José, Costa Rica, especificamente en la calle
central y primera entre las avenidas 14y 16.

Esta institucion se encuentra en constante crecimiento, actualmente, se
encuentra proximo a inaugurar otra sede en Santa Ana, con el fin de seguir mejorando
la accesibilidad, calidad e infraestructura de los servicios que se ofrecen. Cumple con
estandares nacionales e internacionales que mejoran la calidad y el compromiso con
el medioambiente y cuenta con reconocimientos de importancia como: Joint
Comission, Essential Costa Rica, Medical Tourism Association, Carbono Neutral, Ente
Costarricense de Acreditacion y Bandera Azul.

Los servicios que ofrece el Hospital Clinica Biblica son variados, entre las
especialidades médicas que brinda estan: alergologia, anestesiologia, audiologia,
cardiologia, cirugia bariatrica, cardiaca toracica, gastroenteroldgica, general,
oculoplastica, oncoldgica, oral y maxilofacial, pediatrica, plastica y reconstructiva,
ademas, cuenta con clinica de hernia y rehabilitacion para pared abdominal,
coloproctologia, = dermatologia, electrofisiologia, = endocrinologia, farmacia,
fonoaudiologia, gastroenterologia, geriatria y gerontologia, ginecologia y obstetricia,
hematologia, infectologia, inmunologia clinica, medicina aeroespacial, biologica
integrativa, critica y terapia intensiva, de emergencias, del dolor, del suefio, deportiva,

familiar, fisica y rehabilitacion, hiperbarica, interna, materno fetal, paliativa, preventiva,
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reproductiva, microbiologia, nefrologia, neurocirugia, neurologia, neuropsicologia,
neuroaudiologia quirdrgica endovascular, nutricion, nutriologia clinica, odontologia,
oftalmologia, oncologia y radioterapia, optometria, ortodoncia, ortopedia Yy
traumatologia, otorrinolaringologia, patologia, pediatria, periodoncia, podologia,
psicopedagogia, psiquiatria, radiologia, radioterapia, reumatologia, terapia de
lenguaje y fisica, urgencias médicas y quirdrgicas y urologia vascular periférica.

El hospital también brinda servicio de cirugias ambulatorias, diagnéstico por
imagenes, centro de vacunacion, laboratorio clinico, helipuerto y maternidad, que es
uno de los servicios que se utilizan con mayor frecuencia en el hospital.

Ademas, de una extensa lista de especialidades médicas, la institucién también
cuenta con un programa de accién social por medio del que se brindan servicios a
personas de escasos recursos, entre los servicios brindados estan: odontologia,
mamografias, medicina general, psicologia, nutriciobn y también, se realizan giras

provinciales y comunitarias a este tipo de poblacion.

1.1.1 Infraestructura

Esta institucién cuenta con un plantel principal que esta4 conformado por seis
edificios, los cuales se encuentran equipados segun el fin a los que estén orientados
con equipos de alta tecnologia médica (ver anexo 1).

El primer edificio se llama Planta Antigua, posee dos niveles, en el mismo se
manejan aulas para capacitacion, cafeteria y oficinas administrativas, por la

antigiiedad de este, se considera de interés patrimonial.
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El segundo es el edificio Strachan, el cual cuenta con cinco niveles y un sétano,
en el que se ubican los servicios de cirugia ambulatoria, oficinas administrativas,
consultorios y centros de llamadas.

El tercer edificio, es el edificio diagnostico y, al igual que el anterior, cuenta con
cinco niveles y un sétano, en este se ubican los servicios de urgencias, endoscopia,
terapia fisica, oficinas administrativas, consulta externa y junta directiva.

En el cuarto edificio se encuentra ubicada la Torre Médica Omega, la cual posee
nueve niveles, en el mismo se concentran los servicios bancarios, seguros
internacionales, restaurantes de comida rapida, consultorios y clinicas de
especialidades, la asociacion de colaboradores y oficinas administrativas.

El quinto, es el edificio Cabezas Lopez, que cuenta con cinco niveles, una
azotea y dos s6tanos, aqui se ubican los servicios de laboratorio, imagenes médicas,
habitaciones de cuidados intensivos e intermedios, asi como habitaciones de
maternidad y cirugia. En esta estructura se encuentra el departamento de Nutricion y
Proveeduria.

Finalmente, el sexto edificio es el que corresponde al estacionamiento, este
posee seis niveles, un sétano y una azotea con un helipuerto, esta estructura cuenta

con parqueo para 1100 vehiculos.

1.1.2 Resefia histoérica

Todo inicié como un proyecto de mision latinoamericana en el que participaron
Enrique Strachan y su esposa Susana Strachan, que anterior a la unién de este
proyecto habian servido como misioneros evangélicos en Argentina durante diecisiete

afos, estos misioneros llegaron a Costa Rica y deseaban iniciar labores para apoyar
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el sistema de salud local, que les parecia que tenia muchas necesidades. En primera
instancia, se enfocaron en la atencién de salud infantil, pues existia preocupacién por
las estadisticas de mortalidad infantil antes de cumplir los cinco afios de edad, por
factores como desnutricién y abandono.

Para ese entonces el Unico hospital establecido era el Hospital San Juan de
Dios, que solamente podia atender a una parte de la poblacion, por lo que
enfermedades de la época, como la tuberculosis y el paludismo disminuian la
expectativa de vida practicamente a la mitad de la expectativa actual. De esta forma,
este matrimonio decidié a brindar servicios médicos de forma gratuita a personas de

€scasos recursos, principalmente a los nifios, asi se fundé el Hospital Clinica Biblica.

1.2 MISION

Ser un hospital que se encargue de brindar un excelente servicio médico
integral de calidad y alta capacidad de resolucién, en armonia con el medioambiente,
con principios cristianos y con un fuerte compromiso a fortalecer los Programas de

Gestion Social en favor de los mas necesitados.

1.3 VISION

Ser la mejor institucion médica privada a nivel nacional y centroamericano con
reconocimiento internacional, manteniendo los principios cristianos en que fue
fundada, con responsabilidad social empresarial, para ser un centro especializado de
diagnéstico y tratamiento médico integral y de ensefianza e investigacion en el afo

2020.
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1.4 VALORES INSTITUCIONALES

En la institucion se maneja un sistema de valores en los que se basan, no
solamente para la atencion de los usuarios, sino también para lograr un equilibrio
integral en el manejo de cada una de las funciones asignadas a cada colaborador,
dichos valores se mencionan a continuacion: servicio, integridad, cooperacion,

innovacion y solidaridad.

1.5 EVALUACION DIAGNOSTICA

Se realizaron 640 horas de pasantia durante el periodo febrero-junio del 2018,
dentro de esta fase se aplicaron diferentes instrumentos y técnicas para evaluar la
situacion del hospital, tanto en el ambito de servicio de alimentos como a nivel clinico,
con el fin de aplicar estrategias para la educacion nutricional. Los resultados obtenidos

en esta etapa diagnoéstica se presentan a continuacion.

1.5.1 Caracteristicas generales del personal

Seguidamente, se presenta un organigrama basico de la institucion:
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Figura 1. Organigrama institucional Hospital Clinica Biblica

Consejo administrativo

Consejo de Secretaria
auditoria de actas
Consejo Consejo
espiritual de accion

social
Consejo
médico

Fuente: elaboracion propia (2018).

El organigrama representa una alineacion basica de los departamentos
directivos que se encargan de la administracion del hospital, de cada uno se derivan
uno o varios departamentos, el departamento de nutricién bajo la supervisiéon directa
de la direccion de enfermeria. En el hospital labora un total de 727 personas, dicha
distribucion puede verse en el anexo 2, en el hospital se trabaja con diferentes turnos
gue deben cubrir las 24 horas diarias los 7 dias de la semana, por la naturaleza del

establecimiento, existen varios turnos de trabajo, entre ellos, una parte de esta
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poblacion maneja un turno de 12 horas que rotan los fines de semana, con dos libres

al mes, la seccién administrativa maneja, por lo general, turnos de 8 y 9,5 horas diarias.

1.6 SERVICIO DE ALIMENTOS

El hospital cuenta con 5 servicios de alimentos y una cafeteria tipo quiosco,
esta pasantia se enfoca solamente en dos, ya que les pertenecen a franquicias de
alimentos con disposiciones ya establecidas, por lo que se toman en cuenta
Unicamente los que se encuentran bajo la orden y administracién del departamento de
Nutricion. Los dos servicios de alimentos en los cuales se realizan diagnésticos e
intervenciones son el servicio de alimentos interno (cocina central del Hospital Clinica
Biblica) y el servicio de alimentos Nutririco.

La cocina central presenta un servicio de alimentos de lucro (ver anexo 3), a
pesar de estar ubicado en una institucion hospitalaria, ya que todos los tiempos de
alimentacion y alimentos adicionales ingeridos por los pacientes se pagan al concluir
el periodo de hospitalizacion. Utiliza un sistema convencional y el tipo de metodologia
que se utiliza para la distribucion de los alimentos es un servicio de bandejas
centralizado, ya que los alimentos se preparan en la cocina central y, posteriormente,
se distribuyen a cada una de las habitaciones, por medio de carros térmicos (ver anexo
5).

En cuanto al servicio de alimentos Nutririco, este se maneja, al igual que la
cocina central, como un servicio de lucro, los dos tiempos de alimentacion que se
ofrecen (desayuno y almuerzo) tienen un valor de ¢4500 cada uno, este precio se

aplica al publico en general y los colaboradores del hospital cuentan con un subsidio
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del 50 % de este valor. El sistema bajo el que trabaja este servicio es
semiconvencional y utiliza una metodologia de distribucion de alimentos, barra de
autoservicio, en la que los clientes eligen sus alimentos y, posteriormente, los cancelan

trasportandolos a su respectiva mesa dicho sistema puede apreciarse en el anexo 4.

1.6.1 Instalaciones del servicio de alimentos

El servicio de alimentos de cocina central se ubica en la planta baja del edificio
Cabezas Lépez, en este se encuentra la oficina del departamento de nutricion del
hospital, una sala de lavado de vajilla, cuarto para preparacion de férmulas y una
bodega de almacenamiento de alimentos, el espacio para el procesamiento se
encuentra dividido de acuerdo con las areas de trabajo, la distribucion anteriormente
mencionada puede apreciarse el anexo 2.

Por otra parte, el servicio de alimentos Nutririco se ubica en el edificio Omega
del Hospital Clinica Biblica, junto con los demas servicios de alimentos, este servicio
tiene destinado un espacio mas pequefio, cuenta con dos plantas: en la principal se
encuentra la barra de servicio y la caja, mientras que en la segunda se encuentra el
area de procesamiento de los alimentos. La distribucion anteriormente descrita puede

apreciarse en el anexo 3.

1.6.2 Areas de trabajo

Ambos servicios de alimentos estén divididos en areas de trabajo que permiten
organizar cada uno de los procesos que se realizan. El servicio de alimentos de la
cocina central tiene un area de preparacion preliminar, en esta se realiza la elaboracion

de ensaladas, refrescos y se preparan los vegetales que el chef necesite
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posteriormente; hay un area de cocina, en la que se lleva a cabo la coccién de todas
las preparaciones que asi lo requieran, para su posterior despacho.

Se encuentra también el area de dietas, que incluye el cuarto de preparaciéon
de féormulas, en esta zona de trabajo se reciben todos los pedidos que llegan de
manera electronica, por medio de un sistema computarizado de parte de los diferentes
departamentos de enfermeria, todos los pedidos de refrigerios, cambios de dietas,
preparaciones de formulas, tanto para neonatos como para otro tipo de pacientes,
ademas, se reciben los ingresos y egresos de cada uno de los pacientes, este se
controla por medio de un censo que se imprime tres veces al dia (para los tiempos
principales de alimentacion), con el fin de actualizar informacion pertinente a la dieta
de cada paciente.

Los colaboradores del &rea de dietas deben revisar minuciosamente el censo
para clasificar a los pacientes y colocarle la etiqueta correspondiente a su necesidad
haciendo uso de etiquetas especiales para dicho fin con diferentes colores, un ejemplo
de estas etiquetas puede verse en el anexo 6, ademas, en el area de dietas realiza el
envasado de alimentos en las bandejas de transporte y la colocacién en los carros
térmicos para su posterior transporte hacia las habitaciones.

Se cuenta con un area de lavado, ubicada en una habitacion continua al cuarto
de preparacion de formulas, esta seccién esta dividida en un cuarto pequefio en el que
se colocan los desechos que estan listos para ser transportados por el departamento
de limpieza y otra zona de mayor tamafo, en la que se recibe la vajilla sucia y se

realiza el lavado y desinfectado de cada una de las piezas. Ambas zonas cuentan con
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puertas aparte que se utilizan exclusivamente para los fines a los que estan destinadas
las secciones.

El area de distribucion forma también parte de las zonas del servicio de
alimentos, esta area es para la permanencia de los carros térmicos, en ella se
encuentran también la maquina de hielo, la estacion de lavado de manos y la
computadora en la que se reciben los pedidos del hospital.

En cuanto al servicio de alimentos Nutririco, como se menciono, las
instalaciones de este local son mucho mas pequefias que las instalaciones de la
cocina central, en la segunda planta de este servicio es en donde se preparan los
alimentos, cuenta con una zona de preparaciéon preliminar 1 en la que se preparan
ensaladas y refrescos, continua a esta se encuentra la zona de preparacion preliminar
2, para las frutas, que por lo general se sirven como postres y también ingredientes de
origen vegetal que el chef necesite para agregar a los platillos del dia.

La zona de cocina se encuentra contiguo a la zona de preparacion preliminar 2,
aqui se realiza la coccion de los alimentos que o requieran, hay una pequefa area de
lavado, que tiene una pila pequefia dividida en dos partes, en la primera se realiza la
desinfeccién de vegetales y frutas y en la segunda se realiza el lavado de instrumentos
utilizados en las preparaciones del dia. En esta cocina no existe un éarea de lavado de
vajillas, esta labor debe realizarse en un cuarto de lavado compartido con los otros
restaurantes del edificio Omega y cuando esta area no se encuentra disponible, por
fallas en el equipo de lavado, la vajilla sucia debe transportarse hasta el cuarto de
lavado que se ubica en cocina central, en donde se realiza la limpieza y desinfeccion,

para volver a transportar la vajilla limpia a las instalaciones de Nutririco.
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En la planta baja se encuentra el area de distribucion de alimentos a los
comensales, aqui se ubican las barras de servicio, sin embargo, hay una pequefia
zona de esta area que se destina al almacenamiento de suministros, como vasos de
cartdn, empaques para el transporte de alimentos, empaques de jabon y alcohol en
gel de reserva y utensilios de limpieza como escobas, palos de piso y carritos para los
mismos. El transporte de los alimentos, desde la segunda planta hasta la planta de
distribucion, se da por medio de un ascensor pequefio que se maneja por un control

mecanico ubicado en la segunda planta.

1.6.3 Equipo mayor y menor

El listado del inventario que se realiza para el conteo de equipo mayor y equipo
menor tanto de la cocina central como de Nutririco se detalla en los anexos 7 y anexo
8 en los que se describen cada uno de los equipos, asi como la cantidad y la marca.
Por razones de infraestructura, la cocina central cuenta con una mayor cantidad de
equipo tanto mayor como menor que la cocina de Nutririco, sin embargo, el equipo
esta a disposicion de las preparaciones que el servicio de alimentos requiera. Por
ejemplo, en la cocina central, existe una batidora industrial que en la cocina de
Nutririco no se encuentra, cuando hay preparaciones, como el puré de papa, que
requieren un procesamiento en este tipo de equipo, se realizan en la cocina central y
luego se transportan hasta la cocina de Nutririco, en donde se incorporan al resto de
las preparaciones. Algunos elementos del equipo mayor se pueden apreciar en anexo

9, anexo 10 y anexo 11.
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1.6.4 Aspectos de inocuidad en el servicio de alimentos

Inicialmente, se aplica en ambos servicios de alimentos la guia de evaluacién
sanitaria de servicios de alimentacion al publico del Ministerio de Salud, dicha
herramienta se encuentra en el anexo 12. Como ya se conoce, esta guia trabaja como
un sistema de puntaje en el que se califican diferentes aspectos importantes, de
acuerdo con el tipo de establecimiento comercial, ambas cocinas se califican bajo la
clasificacién de soda, restaurante o bar sin servicio express.

La evaluacion de la cocina central obtuvo una puntuacioén final de 176 puntos,
lo que equivale a un 93 %, mientras que el servicio de alimentos Nutririco obtuvo un
total de 186 puntos para un porcentaje del 95 %, ambos porcentajes finales se
encuentran en la categoria de buenas condiciones. Los servicios de alimentos se
encuentran en constante evaluacion por parte del Ministerio de Salud, en el anexo 13

se encuentra el permiso de funcionamiento correspondiente y actual.

1.6.5 Manejo de temperaturas

Se realiza un diagnostico del manejo de las temperaturas a ciertos alimentos
ubicados tanto en la cocina central como en la cocina de Nutririco, para este fin se
utiliza el instrumento que aparece en el anexo 14, esta evaluacion se realiza al azar
en diferentes alimentos, al aplicar este diagndstico se encuentran fallos en el
mantenimiento de las temperaturas en la cocina central para los vegetales y también
en algunos alimentos ubicados en barra de servicio en el establecimiento de Nutririco.

Para evaluar el nivel de conocimiento de los colaboradores de los servicios de

alimentos, se aplica un diagndéstico que puede verse en el anexo 18, en cual aparte de
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preguntas basicas de manipulacion de alimentos, se diagnostica, en su mayoria, si los
colaboradores conocen los valores adecuados de las temperaturas, de acuerdo con la
naturaleza de cada alimento y con la fase en la que se encuentran. La mayoria de los
colaboradores falla en las respuestas de dicho diagndstico, lo que deja en evidencia

gue existe un vacio en conocimientos primordiales de inocuidad de temperatura.

1.6.6 Manejo de desechos liquidos y sélidos

El servicio de alimentos trabaja con el plan de manejo de desechos liquidos y
sélidos que maneja el hospital, por medio de una guia que cumple dicho fin, esta guia
puede apreciarse en el anexo 29. En esta se realiza una categorizacion del tipo de
desecho, donde debe desecharse, el color del envase en donde se desecha segun su
naturaleza, el tratamiento que se le debe dar a cada cosa segun corresponda, asi
como observaciones pertinentes a los desechos.

Los desechos comunes, de tipo compostaje y comdn, se desechan en un
compostador y en una bolsa en un basurero, respectivamente, ambos se identifican
con el color negro, al primero se le da un tratamiento de compostaje, mientras que al
segundo se le da una disposicién en relleno sanitario.

Todos los materiales que son reciclables, que se detallan en la guia de reciclaje
presentada en el anexo 21, se desechan en envases color azul y, posteriormente, se
llevan al centro de reciclaje que se ubica en la salida del edificio de estacionamiento.
En cuanto al manejo de desechos, el hospital cumple a cabalidad todos los aspectos
establecidos, en el anexo 22 se muestra un registro del manejo de los desechos para

compostaje.
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1.6.7 Limpieza y desinfeccion

Al igual que con el manejo de desechos, los servicios de alimentos se
encuentran regulados por constantes supervisiones por parte de la jefatura del
departamento de Nutricidn, cuentan con registros establecidos (anexo 23), en los que
se debe revisar que el nivel de la limpieza sea el adecuado, ademas, se indican los
nombres de las personas responsables, con el fin de que cada uno de los
colaboradores del servicio sepa cual es su funcidén y su area en el momento en el que
se realiza la limpieza.

En la cocina central se maneja un protocolo de higiene diario, cada dia,
aproximadamente a las 12:00 p. m. después de que se despachan los carros térmicos
con el almuerzo, se realiza una limpieza profunda del piso de la cocina, por otro lado,
en el servicio de alimentos Nutririco se realiza una limpieza minuciosa de todas las
areas al finalizar la jornada laboral y los viernes se realiza limpieza profunda de todas
las areas.

En cuanto a la desinfeccién, tanto de pisos, utensilios y alimentos, se utilizan
desinfectantes especiales con una disolucion adecuada para cada fin, en el anexo 24
se aprecia este tipo de dispensadores, los cuales funcionan con una manguera que se
conecta a una llave de agua potable, el dispensador se encarga de la dosificacion del
desinfectante y el colaborador Gnicamente debe colocar en un recipiente la cantidad

gue desee para realizar su labor.
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1.6.8 Puntos criticos de control

Se realiza el andlisis de los puntos criticos de control de dos platillos, pescado
empanizado en salsa tartara y omelette de jamén y queso. El flujo de procesos para
el pescado empanizado en salsa tartara se encuentra en el anexo 25, posteriormente,
en el anexo 26 se encuentra el arbol de decisién para puntos criticos de control para
dicho flujo de procesos, en este se evallan ciertos aspectos que permiten determinar
los posibles puntos criticos de control que se encuentran.

La primera fase corresponde a la recepcion del pedido del pescado crudo, esta
se realiza en la cocina central y es el encargado de bodega o el encargado de
compras, el responsable de asegurar la calidad del producto enviado y si existen
medidas preventivas de control. En cuanto a la recepcién de pedidos, por su
naturaleza carnica, es evidente que el producto necesita un control para mantener
estandares de inocuidad, ya sea con la toma de temperatura, la ausencia de cristales
de descongelacién y recongelacion, como se describe mas adelante, el servicio de
alimentos cuenta con controles establecidos para la recepcion de pedidos, este tipo
de fase puede producir una contaminacién con peligros identificados que puede llegar
a producir niveles altos de microorganismos, tiene la ventaja de que, al ser una fase
inicial, puede controlarse posteriormente, en caso de tener un nivel aceptable de
riesgo, por medio de una fase posterior como la coccion. De igual manera sucede con
las siguientes fases: almacenamiento, movilizacion, el sacado del empaque y el adobe
y empanizado del mismo.

La fase de coccion representa un punto critico de control importante, ya que por

medio de esta se pueden controlar niveles medios o aceptables que se hayan
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desencadenado en las fases iniciales. EIl punto mas importante es que este alimento
logre alcanzar la temperatura adecuada para su completa coccion interna y externa.
Las fases culminantes de mantenimiento del pescado, tanto en can Carrier como en
la barra de servicios, se relacionan con la importancia del mantenimiento de una
temperatura idonea, fuera de la zona de peligro y como se menciona en puntos
anteriores. Esta es una de las debilidades del servicio de alimentos. Finalmente, servir
la porcion implica un manejo inocuo del alimento para que no exista ninguna clase de
contaminacion fisica o quimica que afecte la salud del consumidor.

El omelette de jamoOn y queso se presenta en el anexo 27 y el diagrama de flujo
gue se presenta en el anexo 28 (un arbol de decisidén para puntos criticos de control).
Este omelette se prepara en el momento en el que lo soliciten, de manera que hay
muchos factores que pueden comprometer la inocuidad de este alimento.

Para la recepcion de materia prima, huevos, queso y jamon se aplican los
mismos estandares que se aplican con cualquier pedido de esta naturaleza, por lo que
su recepcion y adecuado almacenamiento representa un punto critico de control.
Ademas, producirse una contaminacién que aumente los niveles a inaceptables, si
esto pasara, no podria cubrirse con una coccion posterior, de igual forma, la
movilizacion tiene un control para asegurar la inocuidad, dicho protocolo puede
apreciarse en el anexo 29, toda materia prima que se transporte va en su respectivo
empaque, completamente cerrado.

En el proceso de preparacion de los alimentos se manejan las reglas de
manipulacién de alimentos adecuadas que evitan que se dé la contaminacion cruzada,

esta es la fase mas riesgosa es al momento de preparar el omelette, ya que el
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colaborador responsable debe transportar los ingredientes desde la barra de servicio
en la que se encuentran el jamon y el queso (ver anexo 30) hasta la plancha. De
atravesar aproximadamente dos metros de distancia, aunque la coccion posterior
puede minimizar los riesgos, al igual que en la mayoria de procesos. Los servicios de
alimentos cuentan con un protocolo de recepcion de materia prima que se detalla en

el anexo 31.

1.6.9 Analisis de compras

Ambos servicios de alimentos, al estar bajo la misma administracion, se rigen
por las mismas normas, el departamento de nutriciobn cuenta con un protocolo
establecido en el que se especifican las normas que deben seguirse para aceptar un
producto, este extenso protocolo se presenta en el anexo 32 y, como puede verse,
indica las caracteristicas de los carnicos, tipos de mercado donde puede adquirirse,
cualidades que debe tener, como el olor, el color, la consistencia, textura, grasa y
jugosidad, ademas, también se indican especificaciones para el pollo, cerdo, pescado,
enlatados, frutas y vegetales, aceites y grasas, por lo que la persona encargada de
recibir cada pedido debe asegurarse de cumplir con todos los puntos de aceptacion,
para que la materia prima cumpla con los estandares de calidad que exigen las

preparaciones que se ofrecen a los pacientes y comensales externos.

1.6.10 Almacenamiento

Se evallan todos los espacios destinados al almacenamiento, como se
menciono, el servicio de alimentos Nutririco no cuenta con un espacio para dicho fin,

solamente cuenta con camaras de frio pequefas, que deben organizarse de acuerdo
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con los protocolos, los colaboradores cuentan con una tabla para recordar dichos
aspectos que puede verse en el anexo 33, al no contar con mas espacio de
almacenamiento este servicio de alimentos debe realizar pedidos con un dia de
anticipacién a la cocina central para que los alimentos que necesite para las
preparaciones del dia se transporten, sin embargo, en la bodega de la cocina central,
hay un espacio destinado para el almacenamiento exclusivo de los alimentos de
Nutririco. Este espacio puede observarse en el anexo 34 y el resto de espacios de
almacenamiento de la cocina central pueden observarse en los anexos 35 y 36.

Al igual que para muchos de los procesos que se han descrito anteriormente,
el sistema de almacenamiento también se rige por aspectos detallados en un protocolo
establecido por el departamento de nutricion, dicho protocolo se presenta en el anexo
37.

A pesar de que en la bodega cada espacio se encuentra en orden y de acuerdo
con normativas que se establecen en el formulario del Ministerio Salud, como se
mencionod, la cocina no cuenta con un espacio destinado exclusivamente al
almacenamiento de los productos para los pacientes celiacos.

En cuanto al almacenamiento en las camaras de frio o estantes en la cocina,
ya sea en Nutririco 0 en la cocina central, los servicios de alimentos cuentan con
sistemas de etiquetas establecidos, ver anexo 38, de manera que si uno de los
colaboradores abre un empaque y no utiliza su totalidad, cumple con el protocolo
destinado para dicho fin, cerrando en envase si sus caracteristicas lo permiten vy, si
no, lo envuelven minuciosamente en plastico de cocina para sellarlo posteriormente

con la etigueta con la informacién adecuada, para que otro colaborador pueda
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determinar posteriormente si el producto puede utilizarse o debe desecharse. La
informacion de esta etiqueta es a muy Util, no solamente para determinar las fechas
de descarte, sino que permite identificar al responsable de la apertura y
posalmacenamiento, en caso de que no cumpla con las normas establecidas.

Para llenar la etiqueta de manera adecuada, el colaborador se guia con unas
tablas que se presentan en el anexo 39, en las que se detalla la cantidad de tiempo,
posterior a la apertura del envase, en la cual debe desecharse, de acuerdo con su

naturaleza.

1.6.11 Anélisis de produccion de alimentos

El servicio de alimentos de cocina central maneja seis tiempos de alimentacién
diarios, de lunes a domingo: desayuno, merienda en la mafana, almuerzo, merienda
en la tarde, cenay colacion nocturna, también maneja horarios extraordinarios en caso
de que el paciente lo requiera, por ejemplo, en el caso de neonatos que requieran
formulas lacteas o pacientes diabéticos con un horario especial de alimentacion, por
lo que la entrega de alimentos puede ser constante durante el dia, de igual forma si se
entrega un alimento en el tiempo establecido para el mismo y el paciente no desea
consumirlo en el momento, dicho alimento se entrega a la hora que el paciente, médico
o familiar indique.

En el servicio de alimentos Nutririco se manejan Unicamente dos tiempos de
alimentacion los cuales corresponden al desayuno y almuerzo de lunes a sabado, no
se ofrece al publico mas que los alimentos que corresponden a estos tiempos. Al
terminar el tiempo establecido para la venta de desayunos, 9:30 de la mafiana, el

servicio de alimentos se cierra y vuelve a abrir sus puertas a las 11:00 a. m. para



38

cumplir con el almuerzo, al terminar, las puertas nuevamente vuelven a cerrarse a las
2:30 p. m. hasta el desayuno del siguiente dia.

La cantidad de comensales varia de acuerdo con el servicio de alimentos, en
cocina central la cantidad de estos depende de la demanda del hospital, pueden llegar
a 50-60 raciones por dia y por tiempo de alimentacion, sin contar el servicio de
urgencias que suele solicitar alimentacion. En el Nutririco se manejan
aproximadamente de 100-120 raciones por dia, esto suele variar con el dia y las
preparaciones que se ofrezcan en el menda.

En cuanto al gramaje servido por porcion, dentro del servicio de alimentos de
la cocina central se tiene un buen control, siempre se utilizan los mismos instrumentos
y se sirven aproximadamente las mismas cantidades en todos los platillos. En este
servicio, el control que hay para servir es mayor, debido a que se sirven todos los
platos practicamente al mismo tiempo, ademas, se cocinan las raciones previamente,
de acuerdo con la cantidad de pacientes que estén internados en el dia, aspecto que
ayuda a evitar la sobre o subproduccion de alimentos. La administracion cuenta con
una herramienta que, ademas de medir la satisfaccion del cliente en cuanto a la calidad
de la alimentacion y servicio recibido, determina el desperdicio que existe en plato
servido, todos los dias se realiza este censo entre los pacientes internados, por lo que
se tiene un buen control.

En el servicio de alimentos de Nutririco, por otro lado, no se cuenta con medidas
establecidas y, muchas veces, el colaborador varia el porcionador utilizado para servir,
por lo que no hay un control de porciones, ademas, existe el problema de las

variaciones que suelen realizar algunos comensales, ya que algunos tienden a
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mezclar las opciones del plato del dia y el colaborador encargado de servir no siempre
se niega a realizar dicha accion. Ademas, en este establecimiento, la Direccién
General prohibe la venta de porciones separadas, solamente puede venderse
desayuno o almuerzo completo, por lo que la totalidad de las porciones calculadas
tiende a desequilibrarse y, en varias ocasiones, durante la supervision del
funcionamiento de dicho servicio, se tiene que encargar de forma inmediata mas
materia prima a la cocina central, ademas, como no solo los colaboradores utilizan
este servicio, pues también esta disponible para publico en general, la demanda suele

variar mucho durante la semana.

1.6.12 Tipo de menu

En ambos servicios de alimentos se maneja un menu ciclico, el cual consta de
seis semanas para el servicio de alimentos Nutririco y 4 semanas para el servicio de
alimentos de cocina central. Ambos menus son diferentes, ya que el de cocina central
se divide para que se ajuste a las diferentes necesidades que puedan encontrarse
entre los pacientes del hospital, por lo que se cataloga como un menu para dieta
corriente, blanda, hiposédica, diabética, electiva o especial y para alergia alimentaria,
a dichas caracterizaciones se les puede aplicar modificacibn de textura, segun
corresponda. Es importante destacar que este servicio de alimentos es abierto, a pesar
de que cuenta con un menu establecido, esto para que el paciente pueda solicitar
cualquier preparacion que desee, siempre y cuando se mantenga dentro de lo
establecido en su tipo de dieta.

El menu del hospital se caracteriza por manejar siempre un mismo patron, el

cual contiene un plato principal, una porcién de harina, un acompafiamiento que por
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lo general es una sopa 0 una crema, ensalada, postre y refresco. Naturalmente, cada
uno de los componentes sufre variaciones, ya sea de textura o de estructura, segun
sea el tipo de dieta del paciente. Todos los elementos del menu se colocan sobre una
bandeja de plastico, el plato principal se coloca en un tipo de envase plastico (no
desechable) que se encarga de conservar el calor durante mas tiempo, ademas, todo
debe estar cubierto con plastico de cocina en su totalidad, para evitar que se
contamine durante el tiempo de distribucion, en el anexo 47 se pueden observar varios
platillos de diferentes tiempos de alimentacién y fechas, se nota como se trata de
mantener un estandar en cuanto al despacho de alimentos.

Por otra parte, el servicio de alimentos Nutririco maneja una dieta corriente, se
ofrecen dos platos fuertes por tiempo de alimentacién por dia, con sus respectivas
guarniciones, ensaladas, postres y bebidas, este se comunica semanalmente a los
colaboradores, por medio de una red computacional interna llamada info red. En el
anexo 48 se presenta un ejemplo de algunos platillos ofrecidos al publico durante el
periodo de diagnostico.

Se realiza un analisis cuantitativo sobre los menus vigentes de ambos servicios
de alimentos, el desglose de dicho analisis se presenta, en primer lugar, para una
semana de desayuno para cada uno de los servicios, el mismo puede consultarse en
el anexo 41. Posteriormente, se realiza un andlisis para cuatro semanas en cocina
central en el que se evallan almuerzos y cenas (ver anexo 42) y de seis semanas para
Nutririco en el que se evaluan dos opciones de almuerzo por dia de la semana de

lunes a viernes (ver anexo 43).
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Para el analisis sensorial de cada uno de los menus ofrecidos, se crea una
plantilla en donde se realiza la evaluacion de acuerdo con diferentes aspectos
importantes como: tipo de coccion, sabor, olor, apariencia, textura, temperatura,
tamafo de porcién y armonia del platillo.

El analisis correspondiente a la cocina central se presenta en el anexo 49, para
dicha observacion se trabaja Unicamente con el menu disefiado para la dieta corriente,
pues no tiene tantas variaciones en cuanto a restriccion de ingredientes afiadidos, que
pueden afectar los aspectos sensoriales mencionados. El menu presentado tiene
pocos aspectos que se consideran inadecuados, para ninguna de las preparaciones
se considera inadecuado el tipo de coccién, todas las cocciones se consideran
livianas, ya que la mayoria se cocinan con métodos nutricionalmente aceptados, como
al horno o al vapor.

El andlisis cualitativo del servicio de alimentos se encuentra en el anexo 50, por
contar con mas variedad de platillos al dia que la cocina central, la observacion se
realiza sobre una semana de desayuno y dos semanas de almuerzo. De igual forma,
se analizan varios aspectos importantes, en primer lugar, se encuentran platillos no
adecuados en cuanto al tipo de coccion, como empanadas, salchichén, pescado a la
plancha empanizado, que se cocinan con mucha grasa, a pesar de que su coccion
sea a la plancha.

También se aplica un andlisis cuantitativo a los menus vigentes de los servicios
de alimentos, para dicho calculo se utiliza el programa Valornut de la UCR, este
andlisis indica que en la cocina central el 81 % de las preparaciones se encuentran

sobre el limite superior del valor de adecuacién mientras que, en Nutririco, el 89 % de
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las preparaciones se encuentran también sobre este limite, es decir, presentan una
alta densidad calorica.

En el hospital se realiza un control diario de ingesta que también evalla el nivel
de satisfaccién del paciente en cuanto a la alimentacion y los servicios recibidos por
parte del personal de nutricién, este instrumento se encuentra en el anexo 51. Para
efectos de observacion de estos parametros se toma una muestra de dias que abarcan
una poblacién de setenta y cuatro pacientes, con el fin de comprobar si el menu
ofrecido cumple con sus objetivos, los resultados se detallan a continuacion:

En el anexo 52, en la figura 15, se muestra el porcentaje de consumo de los
platillos presentados a los pacientes, un 58 % de los entrevistados consume la
totalidad de los alimentos, un 28 % consume aproximadamente un 75 % de la porcion
servida, mientras que un 8 % consume Unicamente un 50 % del plato, la menor parte
de la poblacion corresponde a un 6 % que se come Unicamente un 25 % de los platillos
servidos. Como puede verse en dichos resultados, el desperdicio en plato no se da en
la mayor parte de la poblacion hospitalaria, lo que indica un buen manejo en la
produccion.

Seguidamente, en la figura 16, se analiza el apetito de los pacientes, aspecto
importante que ayuda a controlar si la alimentacion brindada causa un efecto positivo
0 negativo, un 73 % de los pacientes califican su apetito como bueno, mientras que un
24 % refiere su nivel de apetito como regular, la minoria, un 3 % indica que su apetito
es malo.

En cuanto al sabor y tolerancia que se presenta en la figura 17 de los alimentos

brindados, un 89 % de los pacientes los categorizan como buenos, un 8 % considera
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estos factores como regulares y solamente un 3 % indica que tanto el sabor como la
tolerancia que han tenido de los alimentos ha sido mala. Los resultados indican una
buena aceptacién, tanto sensorial como fisiologica, por parte de los pacientes.

La variedad de los alimentos también se evalla en el control de la ingesta, los
resultados se presentan en la figura 18, para un 89 % de los pacientes la variedad de
los platillos brindados es buena, mientras que para un 9 % es regular, finalmente, solo
un 2 % refiere poca satisfaccién en el cumplimiento de estos aspectos y los catalogan
como malos.

La atencidén brindada por los colaboradores del departamento de nutricion
también es uno de los aspectos a evaluar, o que obtiene muy buenos resultados, ya
que un 98 % de los pacientes indican que el servicio recibido es bueno y un 2 % indica
gue es regular, ninguno de los pacientes evaluados califica los servicios recibidos
como malos o deficientes, estos resultados pueden verse en la figura 19.

El dltimo aspecto para evaluar en el control de ingesta es si los pacientes
reciben las dietas indicadas por el médico, este aspecto se cumple a la perfeccién, ya
gue los 74 pacientes analizados reciben la dieta prescrita.

Para el servicio de alimentos Nutririco no se disefio un instrumento para analizar
el nivel de desperdicio en plato y el grado de satisfaccion del cliente, debido a que
después de poco tiempo de iniciar la etapa de diagnéstico de servicio de alimentos el

restaurante cerrd sus puertas al publico, por orden de la administracion del hospital.

1.6.13 Personal del servicio de alimentos

El personal de la cocina central trabaja turnos rotativos de 12 horas, los dias

libres varian y se tienen entre semana, el grupo namero uno ingresa a trabajar a las
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6:00 a. m. y sale a las 6:00 p. m., los sabados, domingos y lunes, posteriormente, se
les brinda el dia martes y miércoles libre, en los que ingresa, con el mismo horario, el
grupo numero dos; el grupo nimero retoma y trabaja jueves y viernes, la rotacion se
presenta los sabados, domingos y lunes libres, que fueron los dias que iniciaron a
trabajar, de esta manera, los turnos se rotan y se logra que ambos grupos trabajen de
fin de semana por medio, en los horarios nocturnos se realiza una rotacién similar.
En cada uno de los turnos hay un chef con su respectivo asistente, dos
encargados de dietas, que se encargan de revisar el censo diario de pacientes y vigilar
gue la alimentacién que se envie a cada una de las habitaciones coincida con lo
indicado para la dieta por tiempo de alimentacion por paciente. Ademas, se cuenta
con un encargado de preparaciones preliminares, un encargado de lavar la vajilla y
dos asistentes de nutricién que ayudan en los demas procesos de las preparaciones,
distribucion de alimentos y limpieza de la cocina. Para el turno de la noche, solamente
se cuenta con dos colaboradores, un encargado de cocina y un encargado de dietas
gue, ademas de supervisar y preparar los pedidos, debe encargarse de la distribucion.
En estas instalaciones se encuentran tres nutricionistas, uno se encarga de lo
gue corresponde al servicio de alimentos de cocina central y Nutririco. En este Ultimo
servicio se trabaja un unico turno de 8 horas por dia, se cuenta con un chef con su
respectivo asistente, una persona encargada de preparaciones preliminares, un
encargado de lavado de vajillas y un asistente de nutricion, que se encarga del apoyo
en procesos extra 0 el manejo de catering service para eventos en el centro
hospitalario. En el sector de atencién al cliente se encuentra un encargado de cajas y

tres asistentes de nutricion que se encargan de atender al publico, los puestos de
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asistente suelen variar de acuerdo con las necesidades y demandas que se den en el
servicio de alimentos, ademas, los mismos se rotan cada cierto tiempo, a excepcion
de los puestos de chef y caja, por lo que todos deben manejar las labores de cada
puesto.

Tanto la cocina central como el Nutririco, cuentan con el apoyo de una misma
bodega de alimentos, ubicada en la cocina central, en la que trabaja un encargado de
bodega que se encarga de la distribucién de alimentos y productos de limpieza segun
se requiera y un encargado de compras que tiene como funcion principal el
mantenimiento y manejo del inventario y abastecimiento de la bodega de alimentos y

productos de limpieza segun se requiera.

1.7 DIAGNOSTICO SITUACIONAL DE LOS COLABORADORES

Para evaluar la fase clinica, se desarrolla un diagnéstico sobre algunos de los
colaboradores de la empresa, a estos se les aplica consulta y educacion nutricional,

los resultados de dichos analisis se presentan a continuacion.

1.7.1 Metodologia de evaluacién de colaboradores

Con la jefatura de nutricion se coordina la mejor manera de evaluar la mayor
cantidad posible de colaboradores para definir su estado nutricional, etc., estos son
aspectos de importancia, al tratarse de un centro hospitalario, por la cantidad de
colaboradores, los diferentes horarios y las situaciones especiales que pueden
presentarse de manera repentina y deben ser atendidas por el personal. No se logra
planificar un espacio para abarcar la mayoria, por lo que se decide reunir

colaboradores por medio de la médica de empresa, que selecciona a un grupo inicial
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de veinticinco personas que considera, por diagnodsticos realizados, que son pacientes
idoneos para recibir educacion y atencion nutricional. Seguido a esto, se coloca una
agenda digital en la info red de colaboradores con espacios disponibles de lunes a
viernes de 8:30 a. m. a 5:00 p. m.

Al iniciar la etapa de consulta con los pacientes seleccionados, se incrementa
el interés por parte de colaboradores de todos los departamentos, aunque no fueran
seleccionados por médico de empresa, por lo que la lista de pacientes para atencién
nutricional se incrementa a un total de 64 personas, las cuales se toman en cuenta
como muestra para determinar un requerimiento promedio, estado nutricional

predominante, habitos y estilos de vida.

1.7.2 Estado de salud general de los colaboradores

El estado de los colaboradores se evalla por medio de una anamnesis
nutricional aplicada durante la asistencia a la primera consulta nutricional, esta se
aprecia en el anexo 53. Se incluyen aspectos importantes para determinar habitos y
estilos de vida de cada uno de los pacientes. La mayoria de los colaboradores residen
en ciudades cercanas al centro hospitalario, se encuentran en un rango de edad de
entre 20-59 afos y predomina el sexo femenino entre los asistentes a la consulta
nutricional.

Se realiza un andlisis antropométrico con los pacientes que asisten a la
consulta, se realiza la determinacion del estado nutricional de cada uno, esto puede
consultarse en el anexo 69. En la figura 34, se encuentra que el 60 % de la poblacién
analizada se encuentra en un estado de obesidad, 31 % de la poblacién presenta

sobrepeso y una minoria del 9 % se encuentra en un estado nutricional normal, lo que



47

indica cifras elevadas de un estado evidente de exceso de peso en los colaboradores

asistentes a la consulta nutricional, que en conjunto con factores analizados revelan

la necesidad de educacién nutricional en esta poblacion. Dicho analisis se representa

segun sexo en la figura 35.

1.8 ANALISIS DE FODA

A continuacion, se presenta el andlisis FODA realizado al Hospital Clinica

Biblica en donde se contemplan los aspectos mas relevantes del diagndstico aplicado

a nivel institucional, clinico y de servicio de alimentos.

Tabla 1. Andlisis FODA institucional

Fortalezas

Debilidades

Ambos servicios de alimentos
cuentan con alto presupuesto que les
permite ofrecer mends de calidad a
los comensales.

El menu se encuentra en un cambio
constante que agrada a los usuarios.
El departamento de nutricibn se
mantiene en constante actualizacion
para aplicar técnicas actuales vy

funcionales en el funcionamiento de

este.

Mal manejo de las temperaturas
gue compromete la inocuidad de
los alimentos brindados a los
usuarios.
Nutririco cuenta con un
desequilibrio en produccion.
Poco tiempo del personal para
recibir capacitaciones.

La cocina central no cuenta con
destinado  al

un  espacio

almacenamiento de productos
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Ambos servicios de alimentos
cuentan con supervision directa y
constante sobre los colaboradores lo
gue permite un cumplimiento a
cabalidad de las funciones de cada

puesto.

Oportunidades

El centro hospitalario cuenta con un
espacio destinado para la practica de
actividad fisica impartiendo clases de
zumba gratis y entrenamiento
funcional a bajo costo para los
colaboradores.

Tanto la institucibn como el
nutricion  se

departamento  de

encuentran anuentes a recibir

estudiantes  para  practicas 0

rotaciones.

libres de gluten ni un protocolo a
seguir para cumplir con lo
establecido por la ley.

No hay un nutricionista de
empresa encargado
exclusivamente a la educacion e

intervencién nutricional de los

colaboradores.

Amenazas

Sodas y restaurantes de comida
rapida son muy accesibles para
los colaboradores tanto fisica
como econOmicamente.

Los horarios de los
colaboradores pueden ser muy
largos y exigentes por lo que se
limita el tiempo para realizar

actividad fisica.

Fuente: elaboracidon propia (2018).
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1.9 JUSTIFICACION

Uno de los problemas encontrados en los analisis realizados es el manejo
adecuado de la temperatura de los alimentos, sobre todo en fases de mantenimiento
de los mismos fuera de la zona de peligro, los colaboradores no manejan la
informacion basica acerca de las temperaturas que se deben tener, ademas, a pesar
de contar con formularios para el control, no los utilizan.

Es necesario adoptar un espacio destinado al almacenamiento de productos
libres de gluten, asi como la creacién de un instrumento que apoye la horma nacional
de atencién a personas con enfermedad celiaca.

Otro de los problemas es gramaje servido en el servicio de alimentos Nutririco,
en el que los colaboradores no tienen conocimiento de un estandar de la porciéon que
debe servirse al comensal, lo que pone en desequilibrio la produccién calculada.

En la fase de andlisis de servicio de alimentos, la mayor parte de las
preparaciones encuentran altos porcentajes de adecuacién, lo que indica un elevado
valor calérico, ademas, no estan estructurados sobre un plan dietético establecido lo
gue dificulta el equilibrio entre calorias y macronutrientes.

En el aspecto clinico, el principal problema es el alto porcentaje de obesidad en
los colaboradores asistentes a la consulta nutricional, ademas de la falta de motivacion
y patologias asociadas con malos habitos de alimentacion, asi como el hecho de que
no haya un profesional en nutricion que se encargue exclusivamente de educar e

intervenir a esta poblacion.
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1.10 OBJETIVO GENERAL

Realizar una intervencion nutricional en el Hospital Clinica Biblica, mediante
asesorias en el servicio de alimentos, apoyo y educacion nutricional a los
colaboradores, durante una pasantia de 640 horas en el periodo de febrero-junio del

2018.

1.11 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Realizar una evaluacion cuantitativa y cualitativa del menu actual de
cocina central y Nutririco que indique el valor nutricional de los mismos,
ademas, de sus caracteristicas sensoriales.

2. Desarrollar un protocolo que establezca pautas basicas para el manejo
de temperatura en el servicio de alimentos, por medio de educacion
nutricional y actualizacion de conocimientos de inocuidad.

3. Afinar el tamafio de porcion servida en el servicio de alimentos Nutririco,
por medio de la utilizacién del equipo menor disponible.

4. Construir un protocolo que permita que la institucion cumpla con lo
establecido en la norma nacional de atencibn a personas con
enfermedad celiaca.

5. Disefiar un menu ciclico para los servicios de alimentos de cocina central
y servicio de alimentos Nutririco que cumpla con los estandares de la
institucion.

6. Brindar asesoria nutricional a los colaboradores del Hospital Clinica

Biblica, por medio de consulta y educacion nutricional.
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2.1 SERVICIOS DE ALIMENTOS

Los servicios de alimentos tienen varios tipos de clasificaciones, segun su
naturaleza, de acuerdo con el tipo de servicio también existen normas de generales
que deben seguirse. En Costa Rica, existe un reglamento establecido para el
funcionamiento de los servicios de alimentos orientados al publico; una de las
estipulaciones mas importantes es que todas aquellas personas que laboren en un
servicio de alimentacion deben contar con un carné de manipulacién de alimentos, que
debe actualizarse cada cinco afos, por medio de un curso de actualizacion impartido
por un profesional acreditado por el Instituto Nacional de Aprendizaje (Sistema
Costarricense de Informacion Juridica, 2012).

Sin importar la naturaleza del servicio de alimentos, es importante destacar que
la produccién de alimentos se caracteriza por el recorrido que hace cada preparacion
ofrecida al comensal, desde su recepcion hasta su distribucion, en dicho camino sufre
muchas transformaciones que requieren de diferentes recursos, ademas, debe
desarrollarse en sitios que presenten las condiciones adecuadas para asegurar
inocuidad y evitar algun tipo de contaminacién cruzada, por esto, una planificacion de
procesos correcta puede optimizar recursos, disminuir tiempo, disminuir costos y

supervisar de mejor forma la produccion (Scacchia, 2013).
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Figura 2. Descripcién de flujo de produccion en un servicio de alimentos

Entrada de mercaderia

IV

Deposito

Ll

Preparaciones previas

Preparacion final

& v i A

Confeccidn de los platos

1l

Dhstribucidn

Servicio (comedores -
freas die internacitn )

Fuente: (Scacchia, 2013)

Los servicios de alimentos pueden dividirse en diferentes tipos, como se
menciona anteriormente, dichas clasificaciones se presentan a continuacion:

e Dependencia: esto quiere decir que el servicio dependera de si recibe
apoyo econdémico estatal o si debe financiarse por sus propios medios.

e Caracteristicas de la alimentacion: esta clasificacion se realiza de
acuerdo con la cantidad de raciones servidas durante el dia.

e Caracteristicas de la poblacion asistida: esto varia de acuerdo con los
grupos etarios o con situaciones fisiolégicas.

e Sistemas de adquisicion de alimentos: estos pueden ser centralizados o

descentralizados, de acuerdo con la distribucion de los alimentos.
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e Objetivos: estos pueden tener un enfoque comercial o terapéutico, en el
caso de esta institucion, se puede decir que tiene un objetivo mixto.

e Caracteristicas de los productos a adquirir: esta categoria se relaciona
con el grado de elaboracion y conservacion de los alimentos (Scacchia,

2013).

2.1.1 Disefio de menu institucional

Antes de iniciar cualquier disefio de menu se deben tener en cuenta los factores
gue caracterizan a la institucion para la cual se desea realizar el menu, de manera que
los mismos se adapten y puedan satisfacer las necesidades de los comensales. Una
vez que se establezcan estos puntos, se deben establecer el patron alimentario que
se utilizarg, el tipo de menu que se trabajard, ya sea ciclico, por escalerilla o por
competencias, etc., asi como el presupuesto con el que se cuenta para la realizaciéon

de este (Scacchia, 2013).

2.1.2 Servicios de alimentos hospitalarios

Este sistema de produccién de alimentos debe desarrollarse con mas cuidado
y apego a las normas de higiene e inocuidad, ya que una enfermedad que se transmite
por medio de alimentos puede llegar a tener niveles de afectacidbn mas severos en los
pacientes, mucho mas en aquellos inmunocomprometidos (Gongalves, Rodriguez,
Almeida, Pereira y Buchweitz, 2015). Ademas, la alimentacion a nivel hospitalario es
la base del soporte nutricional, ya que de un 85 % - 90 % de los pacientes se mantienen

con via oral activa (Benitez Brito et al., 2016).
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La alimentaciéon brindada a nivel hospitalario debe ser completa a nivel
nutricional y energético, ademas debe adecuarse para aquellos pacientes que por su
condicion fisiopatologica presentan un gasto energético significativo, la distribucion de

macronutrientes estandar debe ser la siguiente:

Tabla 2. Distribucién de macronutrientes para dieta hospitalaria

Macronutrientes Porcentaje de VCT
Carbohidratos 50-55 %
Proteina 15-20 %
Grasa 30 %

Fuente: (Zapatel, 2013)

Como puede verse en la tabla anterior, la recomendacion de proteinas aumenta
ligeramente con respecto a valores recomendados para individuos sanos, ya que el
estado de catabolismo en el que se encuentran los pacientes hace que aumente este
tipo de requerimiento, el valor de las grasas deberia corresponder casi en su totalidad
0 minimo la mitad al cubrimiento con &cidos grasos monoinsaturados, el resto debe
cubrirse con &cidos poli y en menor medida con saturados, finalmente, los
carbohidratos deben procurar ser cubiertos en su mayoria por carbohidratos complejos
(Zapatel, 2013).

Segun Zapatel (2013), en cuanto a la distribucion del valor caldrico total, se
recomienda que se haga de acuerdo con los tiempos de alimentacion que
normalmente se distribuyen en el centro hospitalario, un aproximado puede ser

destinar un 25 % de VET al desayuno, 15 % a la merienda, 30 % al almuerzo y 30 %
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a la cena. Sin embargo, esto es en caso de realizar una Unica merienda durante el dia,
esta cambia en este centro hospitalario ya que se realizan cinco tiempos de
alimentacion, lo que destina menos porcentaje del VET para las meriendas y la cena.

Todo el personal que labore en el servicio de alimentos debe conocer bien todas
las politicas del sistema para realizar sus labores de la forma mas inocua, la
metodologia usada para la atencion del paciente debe ajustarse tanto al estado fisico
como mental de estos y en conjunto con el personal de enfermeria y limpieza deben
asegurar que las condiciones corporales (de posicion) y ambientales sean las mejores
para que el paciente pueda realizar su ingesta de la mejor forma posible (Salas-
Salvadd, 2008).

Tanto la administracién del hospital como la administracién del servicio de
alimentos, deben tener claros datos epidemiolégicos sobre la presencia de alguna
enfermedad de transmision alimentaria, para que pueda prevenirla. La prevencion
Unicamente se lograra por medio de educacion nutricional con los colaboradores
involucrados en el procesamiento de alimentos, para que logren un aprendizaje

significativo que asegure la inocuidad alimentaria (Lorenzo y Galvez, 2015).

2.1.3 Manejo de temperatura en el servicio de alimentos

La conservacién de los alimentos puede tornarse dificil si no se cumple con las
condiciones necesarias para evitar un rapido deterioro, esto va a depender, en primer
lugar, de las caracteristicas propias de cada alimento y de los factores que deben
combatirse, uno de los factores que tiene mas importancia en servicio de alimentos es
el manejo inocuo de la temperatura, tanto de almacenamiento como de mantenimiento

(INA, 2015).
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La refrigeracion se considera un punto critico de control, ya que muchas veces
los alimentos se mantienen gran cantidad de horas en rangos de temperatura
inadecuados para su mantenimiento y preservacion, la temperatura ideal de
refrigeracion debe ser entre 0°C y 5°C, se establece como un limite critico si el
alimento alcanza una temperatura de 8°C y el alimento almacenado no se mantiene
mas de 24 horas en el rango de temperatura 6ptimo (Bustos, Franulic y Farias, 2016).

La temperatura ideal para que se dé crecimiento bacteriano es de 36 °C a 37
°C, este es el rango de temperatura en donde las bacterias pueden llegar a crecer con
mas velocidad, sin embargo, hay un rango establecido que va desde los 5 °C hasta
los 63 °C llamado zona de peligro, en la que se da la multiplicacion de las mismas, las
bacterias pueden empezar a morir en un valor de temperatura mayor a 63 °C, sin
embargo, aun pueden quedar algunas vivas, por lo que es necesario aplicar una
temperatura de aproximadamente 100 °C para eliminar las que queden vivas (Ortiz,

Ortiz, y Muela, 2016).

2.2 SALUD A NIVEL EMPRESARIAL

Es primordial que los colaboradores cuenten con espacios 0 recursos que
permitan el mantenimiento o el mejoramiento de su estado de salud, a nivel nutricional,
se pueden realizar grandes aportes que permitan al colaborador incrementar su
calidad de vida e indirectamente su productividad en el trabajo.

La educacion nutricional en el trabajo puede ser una herramienta muy sélida si

se combina con intervenciones individuales y grupales, ya que por medio de esta
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pueden reducirse factores de riesgo por medio de cambios basicos en sus habitos y

alimentacion (Salinas, Lera, Gonzélez y Vio, 2016).

2.3 ENFERMEDADES METABOLICAS

Segun cifras de las Organizacion Mundial de la Salud, las enfermedades no
transmisibles pueden acabar con la vida de 41 millones de personas alrededor del
mundo, cada afio y que esta cifra es equivalente al 71 % de las muertes que se
producen mundialmente, estas cifras son alarmantes ya que este tipo de
padecimientos puede ser perfectamente prevenible y puede evitar con la mejora y
modificacion de habitos cotidianos. Las cardiopatias, representan la cifra méas alta del
porcentaje anteriormente mencionado, ya que pueden llegar a producir 17,9 millones
de muertes anuales, seguidas por cancer, enfermedades respiratorias y la diabetes
(OMS, 2018).

Una recopilacién de estudios recientes coincide en que la modificacion de
hébitos, tan simples como subir las escaleras en lugar de utilizar ascensores y realizar
mas actividad fisica de la mano con mejoras en la dieta pueden conducir con seguridad
ala pérdida de peso y la necesidad de medicacion para controlar los factores de riesgo

de enfermedades cardiovasculares y otras similares (Fox et al., 2015).

2.4 ESTADO NUTRICIONAL

La OMS define el estado nutricional como una condicion que presenta un
organismo sobre la relacién que existe entre los requerimientos nutritivos, la ingestion

y la absorcion de los mismos y la forma en que estos se utilizan a nivel corporal, por
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esto, se dice que la situacion mundial en la que se desarrollan los aspectos
relacionados con nutricion ha sufrido modificaciones en los ultimos afios, ya que
algunas proyecciones indican que, para el afilo 2020, dos tercios de la poblacién
padeceran enfermedades no transmisibles relacionadas directamente con la dieta y el
estado nutricional (Savino, 2011).

La valoracion del estado nutricional es el primer paso del tratamiento de esta
indole, por medio de esta valoracion se pueden determinar factores de riesgo y
predecir posibilidades de presentar complicaciones relacionadas con el mismo, por
esta razoén, se considera de gran importancia aplicar una anamnesis bien desarrollada
que permita destacar puntos importantes que determinen el estado nutricional del
paciente de forma integral y no solamente antropométrica (Olmos, 2012).

El indice de masa corporal es el factor que se utiliza con mayor frecuencia para
la clasificacion del estado nutricional, sin embargo, no es el tnico método, se dice que
este es el que ha demostrado tener mayor correlacion con el porcentaje de grasa
corporal y el riesgo de morbimortalidad, este indice se puede clasificar de la siguiente

manera segun (Hernandez, 2010).

Tabla 3. Clasificacion de estado nutricional segun indice de masa corporal

Clasificaciéon IMC (kg/m?) Riesgo de trastornos
asociados

Normopeso 18.5-24,9 Medio

Sobrepeso grado | 25-26,9 Aumentado

Sobrepeso grado |l 27-29,9 Moderado
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Obesidad grado | 30-34,9 Alto
Obesidad grado Il 34-39,9 Muy alto
Obesidad morbida 40-49,9 Muy alto
Obesidad extrema >50 Extremadamente alto

Fuente: (Herndndez, 2010)

Existen muchos de factores que pueden alterar facilmente el estado nutricional
de un individuo, el hecho de que la poblacion se enfrente en la actualidad a una
transicion nutricional hace que la ingesta calorica sea mayor y que la calidad de dicha
ingesta disminuya junto con el nivel de actividad fisica (Alvarez, Goez, y Carrefio,

2012).

2.5 OBESIDAD

La obesidad funciona como un fenbmeno que, como se menciono, responde a
cambios realizados en la dieta y en los estilos de vida, ademas, puede estar ligada a
diferencias genotipicas que se relacionan con los factores de supervivencia en
ambientes dificiles. Algunos estudios indican que la respuesta metabdlica puede
generarse por estados de carencia, que ocasionan que deba darse una mayor
utilizacion de energiay, por lo tanto, se dé un mayor almacenamiento de la misma. Se
dice que un recién nacido de una madre que haya presentado problemas de
desnutricion tiene mas posibilidades de desarrollar sobrepeso y obesidad en alguna
etapa de su vida, lo que resalta la importancia de la modificacién de habitos desde el

vientre (Savino, 2011).
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2.6 MANEJO NUTRICIONAL DE LA HIPERTENSION ARTERIAL

(HTA)

La HTA puede ser una consecuencia de malos estilos de vida, se caracteriza
por el incremento continuo de la presién en sangre, lo que representa valores
superiores a 135/85 mmHg, una de las caracteristicas de esta enfermedad es que es
asintomatica, las posibilidades de padecerla aumentan con la edad, ademas, aumenta
el riesgo de padecer cardiopatias y de sufrir accidentes cerebrovasculares (Rodriguez
Hernandez, 2012).

El control del peso corporal es la intervencion que tiene un impacto mayor en la
disminucién de la presion arterial, puede observarse una disminucién de
aproximadamente 1 mmHg en los valores de presion sistélica, no solamente en
hipertensos, sino también en normotensos, por lo que alcanzar un IMC dentro de
valores normales puede ayudar a reducir considerablemente los valores elevados de

la presion arterial (Cuffaro y Waisman, 2017).

2.7 MANEJO NUTRICIONAL DE LAS HIPERLIPIDEMIAS

Las hiperlipidemias se pueden definir como una condicion carente de sintomas
cuando se encuentra en fases tempranas, ademas, se considera uno de los factores
de riesgo para padecer enfermedades cardiovasculares que, como se menciono,
ocupan los primeros lugares en el mundo, en cuanto a mortalidad (Rodriguez, Pifia,
Gbémez, y Reyes, 2016).

La concentracion plasmatica de lipidos puede ser muy sensible a las

variaciones del peso corporal y los cambios en la composicion dieta, esta puede variar
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en cuanto a la calidad y la cantidad de los carbohidratos y las grasas que se ingieren
en la dieta, la cantidad recomendada de estos los nutrientes en la dieta van a depender

del tipo de hiperlipidemia (Faludi et al., 2017).

2.8 MANEJO NUTRICIONAL DE LA GASTRITIS

La gastritis se origina como consecuencia de la alteracion de la integridad de la
mucosa a hivel gastrico, esta alteracion puede ser causada por infecciones por
Helicobacter pylori, sustancias quimicas e incluso alteraciones hormonales. La
gastritis puede clasificarse en dos tipos, aguda, que se da como un inicio subito de la
inflamacion y sintomas caracteristicos o, puede ser cronica, esta se desarrolla a lo
largo de un periodo; cualquiera de los dos tipos puede manifestarse por distintos
sintomas, como nauseas, vomitos, malestar general, anorexia, hemorragia y dolor
epigastrico (Mahan, Escott-Stump y Raymond, 2012).

El manejo dietoterapéutico de la gastritis incluye comer en intervalos regulares,
de manera relajada masticando bien los alimentos, en especial aquellos de naturaleza
mas fibrosa, ademas, se debe recomendar al paciente evitar alimentos que puedan
causar molestia o dolor, que produzcan gases 0 que sean irritantes, por ejemplo, la

cafeina y el alcohol, nuez moscada, pimienta, ajo y chile (Lutz y Przytulski, 2011).

2.9 EFECTO DEL ESTRES EN LA ALIMENTACION

El estrés funciona como una respuesta no especifica hacia una demanda
presentada por el organismo, cuando se presenta, se describe como un desbalance

del equilibrio homeostatico que responde a un cambio en los requerimientos, por lo
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gue el organismo busca como compensar la pérdida de la homeostasis por medio de
diferentes herramientas, una de esas herramientas es la ingesta de cierto tipo de
alimentos (Vasquez et al., 2016).

Ciertos niveles de estrés ocasionan un estado de alerta en el organismo, lo que
lo mantiene alerta y lo prepara para una eventual respuesta de defensa, por lo que
hace uso de los depdsitos energéticos que tenga almacenados. Este mecanismo hace
gue el organismo aumente la produccion de glucocorticoides lo que provoca una
liberacion de glucosa en sangre que, al ser utilizada por el organismo en una fase de
estrés, hace que se deba recuperar dicha glucosa por medio de una ingesta calérica
posterior (Vasquez et al., 2016).

Se debe prescribir, al paciente bajo niveles de estrés, la ingesta de ciertos
alimentos fuente de nutrientes que pueden mejorar o disminuir la respuesta del

organismo, dichos alimentos se presentan a continuacion:

Tabla 4. Alimentos para el control del estrés

Nombre de Fuentes alimentarias Funcién

la vitamina

VitaminaB 1 Bacalao, germen de trigo, mani, Produce efectos sobre el sistema
. avena, cerdo y pan. nervioso, la actitud mental y el
Tiamina

estado de &animo. Ayuda en casos

de depresion, irritabilidad, pérdida

de memoria 0 concentracion



Vitamina B 2

Riboflavina

Vitamina B 3
Niacina

Vitamina B 5

Acido

pantoténico

Vitamina B 8

Biotina

Vitamina B 12

Higado, leche, queso, huevos,

vegetales verdes, avena vy

leguminosas.

Carne magra, pescado, salvado
de trigo, mani, el germen vy
harina integral de trigo, orejones
de melocotén vy albaricoque,
maiz, chile rojo, vegetales de
hoja, melén,

tomate, mango,

leche, queso y huevos.

En todas las carnes y vegetales,
en especial en el higado, las

frutas frescas y los frutos secos

Higado, nueces, mantequilla de

mani, leguminosas, yema de

huevo vy coliflor.

Principalmente alimentos de

origen animal: carne, pollo,
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Beneficia la vision y alivia la fatiga

de los ojos

Es vital en la liberacion de energia
para el mantenimiento de la
integridad de todas las células del
formar

organismo y para

neurotransmisores.

Ayuda a liberar energia de los
alimentos, a la conversion de
grasas y azucares en energia,
ademas, ayuda a la sintesis de
anticuerpos y al desarrollo del
sistema nervioso y previene la

fatiga

Alivia dolores musculares, ayuda
a combatir la depresion y la

somnolencia.

Participa en el metabolismo

normal del sistema nervioso y



Cobalamina

Vitamina B 15
Acido
pangamico

Colina

Vitamina E

\/itamina C
Acido

ascorbico

Calcio

pescado, huevo, productos

lacteos.

Levadura, semillas de ajonjoli y

ayote y los cereales integrales.

levadura, germen de trigo y

vegetales verdes.

Aguacate, brécoli, ciruela,
espinacas, esparragos,
manzana, moras, bananas,
tomate y zanahoria.

Coles de Bruselas, Coliflor,
Fresas, Kiwi, Limén, Meldn,

Naranja, chile, Nabo, Tomate,

guayaba, cas

Leche y productos lacteos,

sardinas enlatadas (huesitos),
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mejora la concentracion de la

memoria y alivia la irritabilidad.

Estimula las respuestas del
sistema inmunolégico, acelera la

recuperacion de la fatiga.

Produce en el cerebro una

sustancia que fortalece la
memoria. Participa también en la
transmision de los impulsos
nerviosos y contribuye a eliminar

toxinas del organismo.

Alivia la fatiga.

Fortalecimiento de las defensas

de nuestro organismo.

Es vital para la transmision

nerviosa.
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hortalizas de hoja verde, berros,

semillas de ajonjoli y perejil.

Fosforo Carnes, leche, huevo, pescados Esencial para la producciéon de
y cereales integrales energia a través de los alimentos,
asi como para la constitucién de

las células.

Zinc Carnes: rojas, pescado, aves, Intervienen la respuesta frente al
sardinas, mariscos, yema de estrés. Intensifica la respuesta
huevo. Algas, pecanas, soya, inmunolégica del organismo.

cereales integrales.

Fuente: (Zaniga, 2016)

2.10 RELACION DE LAS HORAS DE SUENO CON LA CALIDAD DE

LA ALIMENTACION

La cantidad de alimento que suele ingerirse puede estar relacionado con la
cantidad de horas de suefio, hay un enlace entre los neuropéptidos y la regulacion del
suefio y la saciedad, ya que la cantidad de suefio producida en 12 horas va a predecir
la ingesta en 12 horas posteriores a la misma, esta ingesta puede producir también
efectos sobre el incremento del suefio en etapa REM, de manera que se produzca un
desbalance (Velayos, 2009).

Existe evidencia presentada en diferentes estudios que indica que pocas horas

de suefio conducen a un mayor riesgo de un estado nutricional de obesidad, esto
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debido a mecanismos involucrados que hacen que haya una alteracion en el perfil
metabdlico, lo que afecta directamente los niveles de insulina, leptina, grelina y cortisol
gue se asocian con la restriccion de suefio y, a la vez, crean resistencia a la insulina,
lo que provoca un estado de alerta que activa el sistema nervioso simpatico que

disminuye la saciedad, aumentando el apetito (Duran-Aguero et al., 2016).

2.11 MODELO VARK PARA EVALUACION DE ESTILOS DE

APRENDIZAJE

El modelo Vark se disefié con el fin de proveer un valor cuantitativo que permita
clasificar estilos de aprendizaje, funciona por medio de la evaluacién de cuatro
modalidades sensoriales: visual, auditivo, textual y kinestésico, los individuos que
realizan este test pueden llegar a presentar desde uno hasta los cuatro estilos de
aprendizaje. Este tipo de herramientas ayuda a que la educacion pueda adaptarse al
individuo, de acuerdo con sus fortalezas, asi se puede lograr que el aprendizaje se dé

de forma significativa (Garcia, 2007).



CAPITULO 3. DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES
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En este capitulo se desarrollan las actividades realizadas, tanto para evaluacion
como para intervencion nutricional en el Hospital Clinica Biblica, durante el periodo
febrero-junio del 2018.

La primera fase se realiz6 sobre y Unicamente el servicio de alimentos, en
donde se evaluod tanto el servicio perteneciente a la cocina central del centro médico
como un segundo servicio de alimentos abierto al publico general, que también
administra el departamento de Nutricién. Aungue la evaluacion se inicié con ambos
servicios de alimentos, el periodo de intervencion se concluydé Unicamente con el
servicio de alimentos de cocina central, debido al cierre del establecimiento Nutririco,
por causas administrativas de la institucion.

La segunda fase de la pasantia se orienté a la atencion clinica nutricional de
los colaboradores del hospital, los cuales se contactaron, en primera instancia, por
medio del médico de empresa, a estos también se les aplicaron diagnosticos e

intervenciones por medio de educacion nutricional.

3.1 ACTIVIDAD 3.1 DIAGNOSTICO DE SERVICIO DE ALIMENTOS

Objetivo: Identificar debilidades que pongan en riesgo la inocuidad alimentaria

dentro del servicio de alimentos Nutririco y cocina central del Hospital Clinica Biblica.



Tabla 5. Evaluacion diagnéstica de servicios de alimentos

70

Actividad Participantes Materiales y Estrategia Instrumento Resultados
recursos metodoldgica
Observacion e 15 Lapicero Se aplica el Guia para la Al aplicar la
de_ registros Tabla porta _ _ _
existentes colaboradores instrumento evaluacion herramienta
para la papeles o _
administracion de planta de para la sanitaria de el puntaje
del servicio de IPad
alimentos vy servicio de evaluacion servicios de obtenido en
aplicacion  de Computadora o _ y
guia de alimentos de sanitaria de alimentacion la
Ministerio de
Salud cocina central servicios de al publico evaluacion
y Nutririco alimentacion al (ver anexo fue de 176
e 3 publico dos 12) puntos, para
colaboradores
del Personal veces, una la cocina
administrativo
de para cada central,
departamento
de nutricién servicio de equivalente
alimentacion a un 93 %
mencionado, mientras
para reforzar que el
otros  puntos servicio de
importantes se alimentos

revisa

Nutririco
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documentacién
existente  del
departamento
para la
administracion
y gestion de
ambos

servicios  de

alimentos.

obtiene 186
puntos
equivalentes
a un 95 %
siendo
ambos
clasificados
en la

categoria de

buenas

condiciones.

Fuente: (Elaboracion propia, 2018)

3.1.1 Sistematizacién

La primera fase de la pasantia se inicié con el diagndstico de las condiciones
de infraestructura de ambos servicios de alimentos, para la evaluacion de estos se
aplicé el instrumento del Ministerio de Salud, para la evaluacion sanitaria de servicios
de alimentos al publico. Las calificaciones obtenidas por ambos servicios de alimentos
son las méas elevadas que establece este documento, por lo que cumplen con lo
establecido en cuanto a espacio fisico y condiciones de almacenamiento.

En cuanto al puntaje obtenido en la evaluacién, como se menciond, la cocina

central obtuvo 176 puntos, equivalente a un 93 %, mientras que el servicio de
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alimentos Nutririco obtuvo 186 puntos equivalentes a un 95 %, ambos fueron
clasificados en la categoria de buenas condiciones.

Se realizd una revision de los protocolos establecidos por el departamento de
nutricién para el control de aspectos como manejo de desechos liquidos y sélidos,
limpieza y desinfeccion, puntos criticos de control, manejo de compras,
almacenamiento y produccién y, por medio de observacién, se comprobé que dichos

protocolos son supervisados constantemente por la jefatura del departamento y, por

lo tanto, los colaboradores se apegan al cumplimento de los mismos

3.2 ACTIVIDAD 3.2 REGISTRO Y CONTROL DE TEMPERATURA EN

SERVICIO DE ALIMENTOS

Objetivo: Evaluar las temperaturas de los servicios de alimentos Nutririco y
cocina central del Hospital Clinica Biblica, para la deteccion de zona de peligro y riesgo

de inocuidad en el servicio de alimentos.

Tabla 6. Control de temperatura en servicios de alimentos

Actividad Participantes Materiales y Estrategia Instrumento Resultados
recursos metodoldgica

Se brinda 15 Termémetro e Se toma la Plantilla para Al realizar el

colaboradores temperatura analisis de

capacitacion de ambos Lapicero de diferentes el registro de temperaturas

servicios de Guantes alimentos en se encuentra

sobre el alimentos diferentes temperatura gue en cocina

Cubrebocas tiempos  de central un 68

manejo inocuo alimentacion y % de las

Reloj diferentes preparaciones

fechas con el

se encuentra




73

de
temperaturas
en el servicio
de alimentos y
como apoyo a
la misma se
crea un
protocolo para
el manejo de
temperatura
en el servicio
de alimentos
que sirva
como apoyo a
futuras
capacitaciones
para
reforzamiento
0 nuevos

colaboradores

Malla
IPad

Computadora

fin de
encontrar
alimentos en
zona de
peligro,

ademas, de
esto, se aplica
un diagnaostico
de
conocimientos
basicos de
manipulacion
de alimentos
en su mayoria
con contenido
sobre
temperatura.
Se crea
protocolo para
manejo de
temperatura
Se aplica
educacién
nutricional por
medio de la
capacitacion:
Manejo basico
de inocuidad y
temperatura

en el servicio

de alimentos

en cocina
central
Plantilla para
registro en
Nutririco
Diagndstico
para
evaluacion de
conocimientos
basicos de

inocuidad vy

manejo
inocuo de
temperatura

en zona de
peligro
mientras que
en Nutririco el
33 % de las
preparaciones
analizadas
manejan
valores dentro
de este rango.
Al aplicar el
diagnéstico a
los
colaboradores
se encuentran
muchos
vacios en los
conocimientos
basicos que
se  corrigen
levemente
después de
aplicar

educacioén

nutricional.

Fuente: elaboracion propia (2018).
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3.2.1 Sistematizacion

La temperatura es uno de los pocos problemas encontrados en el servicio de
alimentos, por lo que se decidié realizar un muestreo de temperatura en diferentes
fechas, preparaciones y lugares de permanencia de alimentos cocidos.

En dicho muestreo, se encontr6 que alimentos pertenecientes a las
preparaciones de cocina central, como vegetales y algunas carnes permanecen
durante un periodo considerable para la multiplicacion bacteriana con temperaturas
dentro de la zona de peligro. En Nutririco hay variaciones de temperatura de alimentos
como platanos maduros o los pertenecientes a la barra fria, para este ultimo detalle se
observa que los colaboradores no colocan hielo debajo de los contenedores lo que
facilita la ganancia de calor de dichos productos.

Al encontrar estas irregularidades, se decidié aplicar un diagnostico sobre
aspectos bésicos de manejo inocuo de temperaturas, al iniciar el material
correspondiente a la evaluacion de conocimientos de manejo de temperaturas,
empezaron a verse resultados mas importantes en cuanto a la carencia de informacién
gue los colaboradores manejan al respecto. Por ejemplo, en la pregunta ¢ Cual es la
temperatura interna a la que deben llegar las carnes rojas? nueve de los participantes
logran acertar la respuesta, dicho comportamiento puede apreciarse en la figura 7, sin
embargo, esta es una de las pocas respuestas que logré un resultado positivo en
cuanto a temperaturas.

En la figura 8, se pregunté al colaborador sobre la temperatura interna
adecuada, en esta ocasion se consultd para el pavo o pollo, al igual que la pregunta

anterior, la mayoria de los colaboradores, en este caso siete, lograron acertar el
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resultado correcto. En cuanto al alcance de temperatura interna de la carne molida,
diez personas indicaron que la opcion correcta son 74°C y solamente cinco personas
acertaron la respuesta (ver figura 9).

En la pregunta numero ocho del cuestionario diagnostico, en donde la
interrogante era la temperatura interna que debe alcanzar la carne de cerdo,
solamente tres personas indicaron la temperatura correcta y la mayoria, siete
personas, marcaron una respuesta distinta a la esperada, este analisis se refleja en la
figura 10.

Una de las preguntas mas importantes era sobre las temperaturas
correspondientes a la zona de peligro, las respuestas a la misma se encuentran en la
figura 11 solamente siete personas lograron acertar. Esto es alarmante, pues el
mantenimiento de los alimentos fuera de este rango es uno de los puntos basicos que
debe contemplar cualquier manipulador de alimentos. Finalmente, al preguntar a los
colaboradores evaluados sobre cudl es la temperatura ideal de refrigeracion, como
puede verse en la figura 12, solamente siete personas, no representadas por la mayor
parte, pudieron acertar el dato.

Esto se aplicO como medida una capacitacién, para recordarle al personal
dichos aspectos, el material realizado para esta capacitacion puede verse en el anexo
70. Se decidid, ademds, crear un protocolo que permita a la administracion del
departamento establecer nuevas capacitaciones, el protocolo puede encontrarse en el

anexo 71.
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3.3 ACTIVIDAD 3.3 CONTROL DE PRODUCCION EN SERVICIO DE

ALIMENTOS NUTRIRICO

Objetivo: Afinar el tamafio de porcion servida por comensal para el manejo y

calculo de produccion en el servicio de alimentos Nutririco del Hospital Clinica Biblica.

Tabla 7. Afinamiento de porciones en servicio de alimentos

Actividad Participante  Materiales y Estrategia Instrument Resultados
S recursos metodolégi o]

ca
Se crea un 2 eComputador Se disefia Manual: No pueden
manual para encargados a un  manual Tamafos comprobarse los
uso de los administrati elLibro: Peso para uso de de porcidbn tamafos de
colaborador vos del de medidas servicio de para el porcion después
es y departamen caseras y alimentos en servicio de de la entrega del
administrad to de porciones de donde los alimentos manual por
ores del nutricién alimentos de colaborador (ver anexo cierre del
departament preparacione €S puedan 72) establecimiento.
0 de s comunes aprender la
nutricion en Costa medida
sobre las Rica correcta a
porciones (Chaverri, servir
estandares Rodriguez, & utilizando el
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Chinnock, instrumento

2010) adecuado
con el fin de
realizar un
mejor

calculo en la
produccion
de

alimentos.

Fuente: elaboracion propia (2018).

3.3.1 Sistematizacién

Después de supervisar directamente el servicio de alimentos Nutririco, por
aproximadamente cuatro semanas, se encontraron fallos en las cantidades de
alimentos diarios producidas. En varias ocasiones, la produccion calculada para el
tiempo de alimentacion no fue suficiente para la demanda o el sobrante tendia a ser
mayor, por lo que se decidié analizar, por medio de observacion, la porcion servida
por los colaboradores y se encontraron variantes en la misma.

Se decidié afinar la cantidad de porcién servida aclarando al colaborador el
instrumento que debe utilizar para cada tipo de alimento servido, este afinamiento se
realiz6 por medio de un manual que se entreg6é a la supervision de servicios de
alimentos (debido al cierre) para futuras capacitaciones en caso de reapertura de un

servicio de alimentos similar, el manual puede apreciarse en el anexo 72.
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Los tamafios de porcidn se basan, en su mayoria, en el libro de Peso de

medidas caseras y porciones de alimentos de preparaciones comunes en Costa Rica,

con el fin de crear un formato estandar. Este documento se divide por grupos de

alimentos, se incluye una imagen de cada preparacion, la medida casera y el gramaje

aproximados, asi como el instrumento que se adapta mejor a dicho tamafio de porcién

para servir. Este material puede imprimirse y colocarse en forma de laminas en el

establecimiento para que los colaboradores tengan presente el tamafio justo de la

porcion que deben servir.

3.4 ACTIVIDAD 3.4 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS LIBRES

DE GLUTEN Y MANEJO DEL PACIENTE CELIACO

Objetivo: Crear un protocolo para la atencion y manejo de alimentos del

paciente celiaco que mejore la atencion que se brinda a esta poblacion.

Tabla 8. Adaptacion para atencion de paciente celiaco

Actividad Participantes Materiales y Estrategia  Instrumento Resultados
recursos metodoldgica
Se crea un e 29 e Computadora Se crea un Norma Los
colaboradores
protocolo con del servicio de e |Pad protocolo para Nacional de colaboradores
alimentos de
base en la cocina central la atencion del Atencibn a crean un
e Jefatura del
Norma paciente Personas espacio de
departamento
Nacional de celiaco dentro con almacenamiento
de nutricién
Atenciébn a la de la para los
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Persona

Celiaca para
respaldar el
manejo de los
alimentos

dentro del
establecimiento
con el fin de
brindar mayor
inocuidad en el
procesamiento
de alimentos
para dicha

poblacion.

compuesta
por

personas.

institucion que Enfermedad

cumpla con lo Celiaca

establecido

con la Norma
Nacional de
atencion a
personas con
enfermedad

celiaca con
base en esto
se destina un
espacio dentro
de la bodega
para alimentos
libres de

gluten.

productos libres
de gluten, asi
como para la
colocacion  de
instrumentos
utilizados
Gnicamente en
el
procesamiento
de alimentos
para el paciente

celiaco.

3.4.1 Sistematizacién

Fuente: elaboracidon propia (2018).

El departamento de nutricién no tiene entre sus protocolos los lineamientos que

deben seguirse en la atencion del paciente con alergia al gluten, la Norma Nacional

de Atencidn a Personas con Enfermedad Celiaca es obligatoria y todo establecimiento

gue atienda a esta poblacion debe apoyarse en la misma, por lo que se decidi6 crear
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un protocolo con base en estas estipulaciones, este protocolo puede observarse en el
anexo 73.

Como cumplimiento de la norma, se adapt6 un espacio de almacenamiento en
la bodega de cocina central, con el fin de que sea exclusivo para la colocacién de
alimentos libres de gluten, también se establecié que en este espacio deben colocarse
todos aquellos utensilios que sean necesarios para las preparaciones destinadas a
pacientes celiacos.

Como apoyo en caso de inconvenientes en el protocolo se colocd, al final, un
espacio de consentimiento informado en el que se le aclara al paciente que, a pesar
de que en el departamento se hayan tomado esta clase de medidas, la cocina no esta
certificada como libre de gluten, por lo que pueden encontrarse trazas en las
preparaciones. Al firmarlo, el paciente se da por enterado y asume las consecuencias
en caso de su intolerancia se presente. El espacio destinado de almacenamiento libre

de gluten puede observarse en el anexo 74.

3.5 ACTIVIDAD 3.5 PROPUESTA DE ACTUALIZACION DE MENU

PARA COCINA CENTRAL

Objetivo: Elaborar una propuesta de menu de cuatro semanas para el servicio
de alimentos de la cocina central del Hospital Clinica Biblica que cumpla con el

requerimiento energético y nutricional de la poblacién.



Tabla 9. Propuesta de menu para cocina central
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Actividad Participantes Materiales y Estrategia Instrumento Resultados
recursos metodoldgica
Se elabora 1pasantede e Calculadora Se realiza una Plantillas de Se realiza un
una nutricion e Computadora Vvaloracion de valor menu de 1800
propuesta de e Programade Mmenu vigente cuantitativoy kcal de tres
menu para la célculo: encontrando cualitativo de tiempos de
cocina central Valor Nut gran parte de menu alimentacion, el
que cumpla las vigente de cual tiene una
con los preparaciones cocina distribucion de
estandares fuera del % central macronutrientes
de calidad de ADN se equivalente a 25

la instituciéon
y, ademas,
tenga un
buen aporte
nutritivo para
los

comensales

recalcula el
mismo
disminuyendo
el aporte
calérico y
ajustando un
patron de
menu que

coincida con el

nuevo %ADN

% para el
desayuno (450
kcal), 30 % para
el almuerzo (540
kcal) y 25 % para

la cena (450 kcal)

Fuente: elaboracion propia (2018).
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3.5.1 Sistematizacion

Se determina el porcentaje de adecuacién, en el anexo 44, se encuentra que
en el servicio de alimentos de cocina central el 81 % de las preparaciones analizadas
se encuentra sobre el rango esperado de 95 % - 105 % adaptado para instituciones
hospitalarias.

Segun Patifio (2006), un sujeto promedio hospitalizado maneja un
requerimiento aproximado de 1800 kcal diarias para suplir sus necesidades
energéticas, incluyendo la cantidad minima de ejercicio que realice estando
encamado. Con base en esto y en las condiciones cambiantes de la estadia de
pacientes en el hospital y las caracteristicas fisiopatoldgicas de las mismas se decidio
manejar este valor para la creacién del menu hospitalario, se destaca que el mismo
esta disefiado para dieta corriente, en caso de que el paciente necesite un
requerimiento especial, este se reporta por medio de una interconsulta realizada por
un profesional del departamento de nutricion.

Se crea un menu ciclico de cuatro semanas para desayuno, almuerzo y cena,
el calculo para este menu se presenta en el anexo 75, el mismo se basa en un
requerimiento de 1800 kcal, se utiliza una distribucion de 55 % carbohidratos, 15 %
proteinas y 30 % grasas. Esta distribucion se calcula dividida en un 25 % para el
desayuno lo que equivale a 450 kcal, 30 % para el almuerzo equivalente a 540 kcal y
25 % para la cena que corresponden a 450 kcal.

Se mantienen los tipos de coccién del menu actual, ya que los mismos se
consideran saludables y el tipo de preparaciones elaboradas a las que estan

acostumbrados los usuarios del hospital. EI mena estd conformado por un plato
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principal, una harina, guarnicion, acompafiamiento, ensalada, postre, fresco y sopa,

este menu puede apreciarse el anexo 76.

3.6 ACTIVIDAD 3.6 PROPUESTA DE ACTUALIZACION DE MENU

PARA NUTRIRICO

Objetivo: Elaborar una propuesta de menu de seis semanas para el servicio de

alimentos de Nutririco del Hospital Clinica Biblica que cumpla con el requerimiento

energético y nutricional de la poblacion.

Tabla 10. Propuesta de menu para Nutririco

Actividad Participantes Materiales y Estrategia  Instrumento Resultados
recursos metodoldgica

Se elabora 1pasantede e Calculadora Se promedia Plantillasde Se crea un
una nutricion e Computadora €l valor menu ciclico de
propuesta e Programade requerimiento cuantitativo 6 semanas de
de menu calculo: energeético y cualitativo  dos tiempos de
para Valor Nut  diario total de de menu alimentacion
Nutririco 64 vigente de con base en
gue cumpla colaboradores Nutririco una dieta de
con los asistentes a la 2000 kcal en
estandares consulta donde la
de calidad nutricional 'y distribucion de

de la

se disefia un

macronutrientes
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institucion
y, ademas,
tenga  un
buen aporte
nutritivo
para los

comensales

menu de 2000

kcal.

es equivalente a
25 % para el
desayuno (500
kcal) y 30 %
almuerzo (600

kcal)

Fuente: elaboracion propia (2018).

3.6.1 Sistematizacién

En el servicio de alimentos Nutririco se determina, en el anexo 54, que el 58 %

de las preparaciones analizadas se encuentran sobre el rango establecido para

servicios institucionales, dicho rango es de 90 % -1 25 %, solamente un 11 % se

encuentra en este rango y no se encontrd ninguna preparacién por debajo del mismo.

Se realiz6 un promedio de los requerimientos de los asistentes a la consulta

nutricional, con base en los porcentajes de asistentes segin sexo, con una asistencia

del 31 % de hombres se obtuvo un requerimiento de 615,4 kcal y con una asistencia

del 69 % de sexo femenino, se calculé un requerimiento de 1488,4 kcal, la suma de

ambos requerimientos dio como resultado 2103,8 kcal que se redondea a 2000 kcal.

Este y los demas calculos de macronutrientes se encuentran en el anexo 77. El menu

se basa en un plan de 2000 kcal, con una distribuciéon de macronutrientes de 55 % de

carbohidratos, 15 % de proteinas y 30 % grasa.
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El desayuno se basa en un 25 % del requerimiento total, lo que equivale a 500
kcal. EI almuerzo tiene como base un 30 % del requerimiento diario total, equivalente
a 600 kcal, con esto se cre6 un menu ciclico de seis semanas, para desayuno y
almuerzo que son los tiempos de alimentacion que ofrece el restaurante Nutririco,
dicho menu se presenta en el anexo 78.

El menud tiene como base dos opciones para desayuno y dos opciones para
almuerzo, para el mismo se manejan, ademas de dos platos principales, una harina,

guarnicion, acompafiamiento, ensalada, postre, fresco y sopa.

3.7 ACTIVIDAD 3.7 PRIMERA CONSULTA NUTRICIONAL A

COLABORADORES

Objetivo: Brindar una consulta nutricional inicial a colaboradores del Hospital
Clinica Biblica que permita la iniciacion del proceso de alcance de objetivos

nutricionales como mejora del estado nutricional.

Tabla 11. Primera consulta nutricional

Actividad Participantes Materiales y Estrategia Instrumento  Resultados
recursos metodoldgica

Primera 64 e Computadora Se  organiza eAnamnesis A la primera
consulta

consulta colaboradores e Aplicacion una agenda nutricional asiste un total
de

nutricional de diferentes WhatsApp controlada por (ver anexo colaboradore
s de

departamentos medio de la 54) cuales, el 31

%

aplicacion hombres y el

69
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del centro

hospitalario

e Hoja de
calculo dietético
de Excel

e |[Pad

e Balanza
Tanita modelo
BC-577F
eIn body
modelo 770

e Cinta métrica
marca Seca

e Tallimetro

marca Seca 7

e Lapicero

WhatsApp
para brindar la

primera cita de

consulta

nutricional en
donde se
aplica una

anamnesis, se
toman medidas
antropomeétrica
s bésicas y se
brinda una
prescripcion

dietética inicial.
Ademas,

se

aplica el Test

Vark para
evaluar los
tipos de

aprendizaje
dominantes en
la poblacién y

asi adaptar

elista de
intercambio
S de
alimentos
(ver anexo
79)

ePlan
nutricional
(ver anexo
80)

corre_sponde
a mujeres.
En cuanto al
estado
nutricional, el
60 % de la
poblacion se
encuentra
con obesidad
e 31 % esta
con estado de
sobrepeso vy
un 9 % de la
poblacién
presenta un
estado

nutricional

normal.
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intervenciones

posteriores

Fuente: elaboracion propia (2018).

3.7.1 Sistematizacién

Los colaboradores agendaban sus citas por medio de mensajes de WhatsApp,
por este mismo medio se cred una lista de difusion que permitia estar en contacto con
los pacientes para cancelaciones o reprogramaciones de citas, ademas, se utilizé para
enviar informacion sobre capacitaciones o actividades relacionadas.

El primer aspecto que se evalud6 fueron los datos generales, para establecer las
caracteristicas sociodemogréaficas de los colaboradores, en el anexo 54, en la figura
20, se indica que la mayor parte de los colaboradores reside en la provincia de San
José, los lugares que se mencionaron de forma mas frecuente en la consulta fueron
Desamparados, San Sebastian, Hatillo, entre otros sitios aledafios al hospital.

Los colaboradores que asisten a la consulta nutricional se encuentran en un
rango de edad de entre 20 y 59 afios, este andlisis se encuentra en la tabla 22, el sexo
femenino predomina en la asistencia a las consultas nutricionales, como se aprecia en
el anexo 7, el 69 % de la asistencia corresponde al sexo femenino y un 31 %
representa al sexo masculino (ver figura 21).

En la anamnesis también se clasificd el departamento al que pertenece cada
uno de los colaboradores asistentes, en la tabla 23 se refleja: del departamento de
ingenieria y mantenimiento asistieron 13 personas a la consulta, seguido del

departamento de Limpieza, de este asistieron 8 personas, 5 personas tanto del
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departamento de Talento Humano como del departamento de Lavanderia, el resto de
los asistentes se dividen en cantidades minimas repartidas en diferentes
departamentos del centro hospitalario.

Después de la recoleccién de datos generales de los colaboradores se procedid
al analisis de los antecedentes patoldgicos personales, segun la tabla 24, veintitrés de
los pacientes indicaron haber presentado un estado de obesidad durante su nifiez o
su adolescencia, mientras que siete refirieron un diagndstico de hipertension arterial,
solamente uno de los colaboradores presentaba una cardiopatia, sin embargo, once
de los mismos indicaron padecer algun tipo de hiperlipidemia, lo que se sabe es uno
de los factores mas importantes para el desarrollo posterior de patologias coronarias,
cinco de los pacientes registrados en consulta indicaron ser diabéticos, todos
diagnosticados con diabetes tipo 2, solamente cinco de los pacientes indicaron
padecer algun trastorno tiroideo.

Treinta y nueve pacientes indicaron padecer otro tipo de patologias no
indicadas en la lista inicial, estas patologias pueden revisarse en la figura 22, en la que
se proyecta que la gastritis es el padecimiento mas comun entre los colaboradores,
trece indicaron presentarla, seguido de la ansiedad, reportada por nueve personas, la
cual se report6 como un sentimiento de inquietud y no como una patologia
diagnosticada como tal, el estrefiimiento es el padecimiento indicado por cinco
personas, este se encuentra en tercer lugar, mientras que la colitis la reportan cuatro
personas, solamente dos personas indicaron tener una hernia hiatal y el resto de los

padecimientos fueron reportados solamente por una persona cada uno, entre estos se
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encuentran: migrafia, diverticulosis leve, cancer gastrico, hiperuricemia, epilepsia y
asma.

En cuanto a los antecedentes patologicos familiares, los resultados varian con
respecto a las cantidades reportadas en los antecedentes personales, sin embargo,
los padecimientos indicados suelen coincidir con los que presentan actualmente los
colaboradores, este comportamiento se ve reflejado en la tabla 25 en donde el APF
gue predomina es la hipertension arterial, esto es un factor importante ya que aunque
actualmente no sea la patologia que predomina en los antecedentes personales se
marca una predisposicion a padecer un estado similar en el futuro, ya sea por genética
0 por adopcion de habitos impuestos desde la nifiez por parte de los padres de familia,
ya que la mayoria de los colaboradores reporté que alguno de sus padres y, en
algunos casos, ambos presentan la condicion de hipertension arterial. Ademas, se
destacaron otras patologias de importancia como la diabetes, obesidad y cardiopatias,
mas alla de estas patologias, los pacientes indicaron que muchos de sus familiares
habian presentado algun tipo de cancer, principalmente cancer gastrico (ver figura 23).

La ingesta de liquido por parte de los colaboradores, se encuentra en la figura
24, dicho andlisis se realiz6 segun sexo y puede verse como las mujeres ingieren mas
cantidad de agua que los hombres, veinte mujeres suelen ingerir, diariamente, mas de
ocho vasos de agua mientras que solamente seis hombres logran ingerir dicha
cantidad, cuatro mujeres y tres hombres indican beber de siete a ocho vasos de agua
diarios, la ingesta de cinco a seis vasos diarios de liquido se realiza Unicamente por
dos mujeres y un hombre, en el caso de la ingesta de tres a cuatro vasos de agua,

doce mujeres indicaron que es la cantidad aproximada que consumen mientras que
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solamente cuatro hombres indicaron consumir esa cantidad. Es mayor la cantidad de
hombres que indicé consumir solamente de uno a dos vasos de agua, dicha mayoria
estd representada por cinco hombres y tres mujeres que indicaron consumir esta
cantidad de liquido, finalmente, dos mujeres y un hombre indicaron consumir
diariamente menos de un vaso de agua.

En la anamnesis nutricional aplicada se consultd a los pacientes sobre la
cantidad de tiempos de alimentacion realizados durante el dia, de igual forma, la
clasificacion de las respuestas se realizé segun sexo, dichos resultados se encuentran
en la figura 25.

Como se observa en dicho anexo, tres mujeres y un hombre indicaron realizar
Unicamente dos tiempos de alimentacion diarios, mientras que hay una misma
cantidad de personas, doce, tanto del sexo femenino como del sexo masculino, que
indicaron que realizan tres tiempos de alimentacion diarios, esta cantidad representa
la mayor parte de los hombres entrevistados. Diez mujeres indicaron que tienen la
costumbre de realizar cuatro tiempos de alimentacion diarios, mientras que esta
cantidad solamente la consumen cuatro hombres. La mayoria de las mujeres,
representada por una cantidad de diecisiete personas, suele consumir cinco tiempos
de alimentacion, a pesar de que esta cantidad es una de las recomendaciones que se
brinda al paciente con mas frecuencia en su plan de alimentacion, solamente tres
hombres tienen la costumbre de realizarla, finalmente, solo dos mujeres reportan
realizar mas de seis tiempos de alimentacion diarios.

Se consider6 importante investigar sobre las actividades principales que

realizan los pacientes durante sus tiempos de ingesta, por lo tanto, en la anamnesis,
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se brindaron diferentes opciones de respuesta que son acciones comunes que realiza
un individuo promedio diariamente, el andlisis estadistico de esta respuesta se
encuentra en la figura 26, los resultados obtenidos indican que 38 % de los
colaboradores indic6 que conversan con otros compafieros mientras realizan algun
tiempo de alimentacion, esta cifra representa a la mayoria, el 29 % de la poblacion
indic6 que utiliza el celular mientras come y un 25 % acostumbra a ver television
mientras ingiere sus alimentos, se mencionaron otras actividades como utilizar la
computadora, escuchar mduasica, trabajar, las cuales un 2 % de la poblacion que
realizaba. Solo un 2 % de la poblacion indicd no realizar otra actividad aparte de comer.

Se les preguntd a los pacientes si consideraban que los niveles elevados de
estrés suelen afectar la manera en que se alimentan normalmente (ver figura 27), un
81 % de los colaboradores indicaron que si sufren alteraciones en su apetito cuando
se encuentran bajo estrés, de este porcentaje, 75 % indica una tendencia a comer mas
mientras que un 25 % come menos (ver figura 28), por otro lado, un 19 % de los
colaboradores indic6 no sentir ningin cambio.

En cuanto a la cantidad de horas de suefio realizadas de los pacientes,
representada por la figura 29, la mayor parte, un 43 %, indicaron que normalmente
duermen 7-8 horas, un 41 % duerme de 5 a 6 horas aproximadamente, el 9 % de los
pacientes suele dormir mas de ocho horas y un porcentaje menor de 5 % indicé que
duerme 3-4 horas, solamente el 2 % duerme menos de 3 horas por dia.

La actividad fisica es uno de los aspectos mas importantes para el
mantenimiento de una salud equilibrada, en la figura 30 se muestra que la mayoria de

los colaboradores, un 63 % no la tiene como hébito, esto quiere decir que solamente
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el 37 % de la poblacién asistente a la consulta tiene como habito practicar algan tipo
de actividad de esta naturaleza.

Como parte del analisis de los habitos de los pacientes, se tomé en cuenta el
consumo de licor y de cigarrillo, para el primer aspecto, la mayoria de los
colaboradores, un 61 % indicaron no consumir licor, mientras que un 39 % si, el
consumo de cigarrillo tiene resultados mas notorios, ya que un 95 % de los pacientes
analizados indicaron no tener el habito de fumar o haberlo abandonado y solamente
un 5 % de los pacientes indicaron tener el habito. Estos analisis se presentan en la
figura 31 y 32 respectivamente.

Para las valoraciones antropométricas se utilizaron diferentes equipos, estos se
presentan en el anexo 84, la toma de peso se realizé en dos diferentes instrumentos,
por razones de espacio, un 83 % de los pacientes se analiz6 por medio de
bioimpedancia realizada por una balanza marca Tanita modelo BC-57F y un 17 % fue
evaluado con un sistema mas complejo de andlisis de composicion corporal, por medio
del equipo In body modelo 770 (ver figura 33). Sin embargo, a pesar de que este
equipo da mas informacién valiosa al paciente sobre su estado nutricional, solamente
se tomaron en cuenta los aspectos que coinciden con que brindé la balanza Tanita.

Finalmente, con el andlisis antropométrico realizado a los pacientes, se
determino el estado nutricional de cada uno, el resultado se encuentra en el anexo 69,
en la figura 34. El 60 % de la poblacién analizada se encuentra en un estado de
obesidad, 31 % de la poblacion se cataloga como con sobrepeso y una minoria del 9

% se encuentra en un estado nutricional normal.
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A cada paciente que asiste a la primera consulta se le brindé una lista de

intercambios de alimentos detallada en el anexo 79, ademas se le brinda un plan de

alimentacion (ver anexo 80).

Finalmente, el test Vark (ver anexo 81) se aplicé con el fin de conocer el tipo de

aprendizaje que predominaba en la poblacion asistente a consulta, con el fin de

adaptar la educacion nutricional. Se obtuvo como resultado que los tipos de

aprendizajes que predominan en la poblacion son el visual y el auditivo.

3.8 ACTIVIDAD 3.8 CONSULTA NUTRICIONAL DE SEGUIMIENTO A

COLABORADORES

Objetivo: Brindar consulta nutricional a colaboradores del Hospital Clinica

Biblica que guie el progreso de alcance de objetivos nutricionales en los

colaboradores.

Tabla 12. Consulta de seguimiento

Actividad Participantes Materiales y Estrategia Instrumento  Resultados
recursos metodoldgica
Consultas de 49 e Computadora Se aplican Plan De los 64
seguimiento a colaboradores e Hoja de consultas nutricional colaboradores
los asisten al  calculo dietético nutricionales de (ver anexo que asisten a
colaboradores primer de Excel seguimiento 80) la consulta
seguimiento. e |IPad programadas con inicial un 77 %

quince dias de

asiste a una
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39
colaboradores
asisten al
segundo
seguimiento.
26
colaboradores
asisten a un
tercer o cuarto

seguimiento.

e Balanza
Tanita modelo
BC-577F

eIn body
modelo 770

e Lapicero

diferencia una de
la otra
aproximadamente
en donde miden
el peso corporal

total, porcentaje

de grasa,
porcentaje de
musculo del

paciente para ver
si la evolucion se
logra dar de

manera integral.

primera
consulta de
seguimiento,
derivado de
este valor de
primer
seguimiento,
un 80 %
decide asistir
nuevamente a
un  segundo
seguimiento
y, finalmente,
de esta
poblacién
secundaria,
un 66 %
asiste a un
tercer o cuarto
seguimiento,
esto
dependiendo

de la fecha en




95

que inicié su
consulta

nutricional

Fuente: elaboracion propia (2018).

3.8.1 Sistematizacién

Los seguimientos se brindaron aproximadamente cada quince dias, con el
objetivo de que el paciente lograra mantener la motivacién, los pacientes que inician
la asistencia a consulta desde la apertura de la misma logran tener mas seguimientos
que aquellos que inician a pocas semanas de culminar la fase de consulta. En cada
cita de seguimiento se aplicaba nuevamente la bioimpedancia al paciente, con el
instrumento con que inicid el tratamiento, es decir, si el paciente tuvo su primera
medicion con el equipo In Body se mantenian todas las mediciones con esta
herramienta, de la misma forma si iniciaban el tratamiento con la balanza Tanita.

Como puede verse en el anexo 82, en la figura 34, al primer seguimiento asistio
un total de 49 personas, cifra equivalente a un 77 % del valor inicial, a un segundo
seguimiento, asistieron 39 personas (un 80 % de las personas que asistié a un primer
seguimiento asistié nuevamente a una segunda cita), finalmente, 26 personas tomaron
tres 0 mas seguimientos, esto equivale a un 66 % de las personas que asistieron por
segunda vez a la consulta nutricional, pero a un 41 % de la totalidad de las personas
gue tomaron el programa nutricional en un principio. En el anexo 83 se muestra una
pequefia recopilacion de imagenes de los seguimientos brindados a los colaboradores.

Al final de la fase de consultas, se obtuvo que un 63 % de los colaboradores asistentes
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a la consulta nutricional mostraron apego a la prescripcion dietética brindada y logré

perder peso.

3.9 ACTIVIDAD 3.9 LECTURA DE ETIQUETAS PARA UNA

ALIMENTACION CONSCIENTE

Objetivo: Identificar las diferentes partes de una etiqueta nutricional y sus

valores recomendados para una ingesta mas saludable dentro del plan de

alimentacion.
Tabla 13. Educacion nutricional para lectura de etiquetas

Actividad Participantes Materiales y Estrategia Instrument Resultados

recursos metodoldgic o]

a
Taller 21 e Computador Se comunica Presentacid La evaluacion
digital de colaboradores a a los n: Taller de posterior a la
lectura de asistentes a la e Aplicacion pacientes lectura de entrega y
etiquetas consulta WhatsApp asistentes a etiquetas revision de
nutricional e Hojade la consulta para una material indica
asistencia sobre taller alimentacié respuestas

e Lapicero de etiquetado n acertadas por la
nutricional, consciente  mayoria de los
se les pide (ver anexo colaboradores,
pasar a 84) lo que
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recoger el
material
impreso  al

consultorio y

Evaluacion
para taller
de lectura

de etiquetas

demuestra que
hay
comprension 'y

aprendizaje de

anotarse en (ver anexo la informacion
una lista, 85) brindada (ver
posteriormen anexo 86).

te el video

explicativo de

dicho
material les
es enviado

por medio de
correo
electrénico vy

evaluado.

Fuente: elaboracidon propia (2018).

3.9.1 Sistematizacién

Al ser un tema popular entre las personas asistentes a consulta, se decidio
impartir un taller de lectura de etiquetas a los colaboradores que estuviesen
interesados en aprender mas sobre esto. Como el centro hospitalario tiene tanta

variedad de horarios y turnos rotativos se determiné que la mejor manera de hacerlo
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era por medio de correo electronico, ademas, se tomaron en cuenta los resultados
obtenidos en el test Vark de estilos de aprendizaje, asi como la adaptacién auditiva-
visual que prefiere la mayoria, por lo que se realiz6 un video explicativo sobre la lectura
de etiquetas.

La dinamica consistié en que los pacientes recogieran el material escrito (ver
anexo 84) en el consultorio para que pudieran tomar nota y realizar consulta
posteriormente y que les sirviera para repasar los conocimientos adquiridos, para la
evaluacion posterior. Esta evaluacion se realiz6 de forma digital, con el fin de no
interferir en las jornadas laborales y puede apreciarse en el anexo 85. Los resultados
pueden observarse en el anexo 86, en los que se refleja que, efectivamente, hay un
aprendizaje en el tema y que todas las afirmaciones se respondieron de manera
correcta por la mayoria de los participantes.

Se decidio brindar la educacién nutricional en forma de videos explicativos, ya
gue algunos estudios indican que la combinacién de la estimulacién oral y visual puede
hacer que el individuo retenga un 85 % de los datos estudiados, incluso después de
tres horas y un 65 % después de tres dias. La educacién auditiva es util cuando se
usa en compafiia de esquemas visuales que ayudan a retener mayor cantidad de
informacion por més tiempo, lo que implica a un aprendizaje significativo (Ramos,

2017).

3.10 ACTIVIDAD 3.10 CONSEJOS PARA EL MANEJO DE LA

ANSIEDAD
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Objetivo: Destacar diferentes consejos para el manejo de la ansiedad por

comer, que sirvan de apoyo durante el proceso de pérdida de peso en los

colaboradores asistentes a la consulta nutricional

Tabla 14. Consejos para el manejo de la ansiedad

Actividad Participantes Materiales y Estrategia Instrument  Resultados
recursos metodoldgica 0

Taller 21 Computador Debido al Video: De los 21
digital: colaboradores a reporte Consejos colaboradores
Consejos  asistentes a la Aplicacion constante en para gue inscriben
para el consulta WhatsApp  consulta sobre manejar la sus

manejo de nutricional Hoja para la presencia ansiedad respectivos

la correos de ansiedad correos el 71
ansiedad electrénicos POr comer en % tiene al final

Lapicero

diferentes
momentos del
dia se les
comunica a
los

colaboradores
asistentes a la
consulta

por

medio de

del programa
resultados

positivos  en
cuanto al
alcance de sus

objetivos

nutricionales.
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WhatsApp la
existencia del
taller y se les
invita a enviar
por este medio
su correo
electronico

para recibir el
video en caso
de estar

interesados.

Fuente: elaboracion propia (2018).

3.10.1 Sistematizacion

Muchos de los colaboradores que asistieron a la consulta indicaron sentir
ansiedad por comer entre tiempos de alimentacién, este sentimiento se intensifica por
lo general durante las horas de la tarde, entre el almuerzo y la cena, los alimentos por
los que sienten mas deseos son los altos en azlcar y grasa, por lo que se decidio
realizar un taller digital, para lograr un mayor alcance de poblacién. La dinamica
consistia en informar a los colaboradores asistentes a la consulta, por medio de una
difusion de WhatsApp, sobre la existencia del taller y que, seguido a esto, los
interesados enviaran sus correos electronicos por este medio para recibir el video con

la informacion de forma posterior.
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El material enviado puede verse en el anexo 87, la evaluacion realizada para

medir el alcance de esta sesién educativa se hizo por medio de la observacion de los

participantes en consultas de seguimiento, muchos de los participantes del taller, mas

no la mayoria, indicaron haber sentido un mayor control sobre los efectos de la

ansiedad entre tiempos de alimentacion.

3.11 ACTIVIDAD 3.11 NUTRITLON

Objetivo: Efectuar una competencia individual por medio de un sistema de

puntos como medio de motivacién al colaborador en el cumplimiento de objetivos

nutricionales.

Tabla 15. Competencia Nutritlon

Actividad Participantes Materiales y Estrategia Instrument Resultados
recursos metodolbgica o]
Competenci 64 e Computador Al iniciar la Sistemade Al final del
consulta concurso se
a nutricional colaboradores a nutricional se puntos obtienen 4
inscribe ganadores,
Nutritlon asistentes a la e Aplicacion automaticame  Nutritlon dos hombres
nte al y dos mujeres
consulta WhatsApp colaborador en gue cumplen
la competencia con las
nutricional e Afiche digital Nutrition,  en expectativas
Nutritlon donde por cada de mejora de
(ver anexo  accion que habitos
88) acerque a un saludables.

estilo de vida
saludable tiene
un puntaje de
recompensa,

premiando al
final del
periodo a
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cuatro
personas  por
su esfuerzo y
participacion.
El sistema de

puntos se
ajusta de la
siguiente
forma:

*Asistencia a la
primera
consulta de
nutricion = 1
punto
*Asistencia a
seguimientos =
3 puntos (por
seguimiento)
*Kilogramos
perdidos o]
ganados
(dependiendo
del objetivo
individual) = 1
punto

*Videos

realizando
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actividades
saludables= 3
puntos

*Fotos de
almuerzos o
meriendas
saludables= 1
punto
*Participar en
las sesiones de
educacion
nutricional
(talleres, ferias,

etc.) = 3 puntos

Fuente: elaboracidon propia (2018).

3.11.1 Sistematizacion

A manera de motivacion, se decidié realizar un concurso entre los
colaboradores que asistieron a la consulta nutricional, dicho concurso consistia en un
sistema de puntos en el que el colaborador era impulsado a realizar actividades que
promuevan estilos de vida saludables y que, a la vez, participaran en los talleres y
actividades, ademas de asistir a los seguimientos, ya que cada una de estas

actividades tenia un puntaje diferente.
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En el anexo 88 se observa el afiche que se les envid a los colaboradores, por
medio de una difusibn de WhatsApp, acompafiado de un video explicando las
instrucciones.

Los participantes enviaron, también por medio de WhatsApp, sus videos y
fotografias realizando actividades que conllevan a un estilo de vida mas saludable,
una recopilacién de las imagenes enviadas puede apreciarse en el anexo 89, el conteo
de puntos se manejé en una plantilla de Microsoft Excel, que puede verse en el anexo
90.

Para premiar a los ganadores del concurso se contact6 a varias empresas en
busca de aportes de productos saludables, se logré un acuerdo con la empresa Laica,

gue brindé cinco paquetes de regalias de productos Natuvia (ver anexo 91).

3.12 ACTIVIDAD 3.12 PUESTO DE NUTRICION PARA FERIA DE LA

SALUD

Objetivo: Educar a la poblacién asistente a la feria de la salud del Hospital
Clinica biblica sobre gastritis, cardiopatias, sindrome de intestino irritable,
estrefiimiento y consumo consciente de azucar, grasa y calorias, ademas de la

evaluacion del estado nutricional.

Tabla 16. Educacion nutricional feria de la salud

Actividad Participantes Materiales y Estrategia Instrumento Resultados

recursos metodoldgica
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Se elabora un
stand para
educacion
nutricional a
los

colaboradores

asistentes

120 colaboradores
asistentes a la
feria  de salud
realizada el 30 y
31 de junio del
2018 en el
Hospital  Clinica
Biblica

1 _pasante de
nutricion

2 estudiantes de
rotacion de la
carrera de
nutricion de la

Universidad

Hispanoamericana

e Computadora Se organiza un

e Modelos de
grasa de
diferentes
alimentos

e Balanza Tanita

modelo BC-

S7TTF

e Tallimetro

marca seca

stand para
apoyar en la
feria de la
salud para los
colaboradores,
en donde se
brinda
educacion
nutricional y
toma de peso
y talla para

célculo de

IMC.

e Anamnesis
nutricional

e Encuesta
de
satisfaccion
de
informacion
recibida

(ver anexo

96)

Al stand de
nutricion
asisten un
aproximado
de 120
personas,
de las
cuales se
toma una
muestra de
100 para
aplicar la
encuesta vy
valorar el
impacto de
la
informacion
recibida, la
encuesta
revela que
el 91 % de la

poblacién

considera
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que la
informacion
recibida es
muy
interesante
y se
cumplieron
las
expectativas
para el total
de las
personas

evaluadas.

Fuente: elaboracion propia (2018).

3.12.1 Sistematizacion

Como actividad de cierre se decidié organizar un stand de apoyo a la feria de
la salud para los colaboradores, y brindar informacién acerca de los temas mas
relevantes comentados en consulta, segun la anamnesis aplicada. Ademas, realizé la
toma de peso y talla con los colabores que lo quisieran, estos datos se les facilitaron
junto con el célculo del IMC para que tuvieran conocimiento de su estado nutricional,

segun este parametro.
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A manera de evaluacion, se aplicé una pequefia encuesta de satisfaccion de

informacion recibida, la cual puede observarse en el anexo 96. Los resultados indican

gue la aceptacion y el grado de complacencia fueron los mas elevados, los resultados

de dicha encuesta pueden apreciarse en el anexo 97.

3.13 ACTIVIDAD 3.13 EDUCACION NUTRICIONAL EN EL STAND DE

NUTRICION

Objetivo: Elaborar material educativo sobre padecimientos mas comunes

encontrados en los colaboradores, con el fin de brindar soporte nutricional que ayude

al control de estos.

Tabla 17. Material educativo para la feria de la salud

Actividad

Participantes

Materiales y

recursos

Estrategia

metodoldgica

Instrumento

Resultados

Se elabora un
stand para
educacion
nutricional a
los

colaboradores

asistentes

e 100 colaboradores

asistentes a la
feria de salud
realizada el 30 y
31 de junio del
2018 en el
Hospital  Clinica
Biblica

1 pasante de
nutricion

e Computadora

e Brochure:

Gastritis

e Brochure:

Sindrome de
intestino
irritable

e Brochure:

Terapia
nutricional en

cardiopatias

Se disefian
100 brochures
para cada uno
de los temas,
los mismos se
brindan a cada
uno de los
colaboradores

que visitan el

e Anamnesis Se entrega el

nutricional

material

educativo a

100

colaboradores

asistentes a la

consulta

nutricional. No

se evalia el
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e 2 estudiantes de
rotacion de la
carrera de
nutricion de la
Universidad

Hispanoamericana

e Brochure:
Estrefiimiento
¢ Modelos de
alimentos

e Alimentos
varios con alto
contenido  de
azucar y
calorias

e Sobres de
azucarde 5g

stand de

nutricion.

impacto  de
este material
sobre los
colaboradores
gue visitan el
stand,
Unicamente
se evallua en
conjunto con
la percepcion
de los
visitantes a

dicho espacio.

Fuente: elaboracion propia (2018).

3.13.1 Sistematizacion

Los temas tratados en la feria de salud fueron: estrefiimiento, sindrome de

intestino irritable, cardiopatias y gastritis. Ademas, se hizo una demostracion de la

cantidad de azlcar y grasa que poseen algunos productos encontrados en la industria

alimentaria y que suelen consumirse con mucha frecuencia. El material se disefié en

conjunto con las estudiantes de rotacion de la carrera de Nutricion de la Universidad

Hispanoamericana, este material puede observarse en el anexo 92, anexo 93, anexo
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94 y anexo 95. Se realiz6é también como actividad educativa de comparacion de

cantidad de calorias.
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CAPITULO 4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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4.1 CONCLUSIONES

1. La evaluacion cualitativa del menu de cocina central revel6 un menu
equilibrado que cumple con aspectos sensoriales de AGATTA, mientras
gue esta evaluacion para el mena de Nutririco tiene fallos, en cuanto al
tipo de coccion de algunas de las preparaciones y el tamafio de porcién
servida. La evaluacidén cuantitativa de ambos establecimientos revel6
algunas preparaciones fuera del porcentaje de adecuacion establecido
para la naturaleza de cada uno de los servicios de alimentos.

2. El desarrollo de un protocolo puede permitir un mejor control del manejo
de temperatura en el servicio de alimentos y promueve capacitacion
constante para los colaboradores del departamento. Ademas, mantener
registros que los colaboradores llenen constantemente ayuda a
respaldar la inocuidad en el sistema de alimentos.

3. Por medio del manual de tamafios de porcion para el servicio de
alimentos, no se logré afinar el tamafio de porcién para Nutririco, sin
embargo, esta documentacién se conserva en caso de que abra un
establecimiento de la misma naturaleza, administrado por el
departamento de Nutricion.

4. Con el protocolo de atencion a la persona celiaca se logro ajustar un
espacio de almacenamiento apropiado, lo que aumenta el nivel de
seguridad e inocuidad, no solamente a este nivel sino también en la

preparacion de alimentos libres de gluten.
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5. El disefio de nuevos ciclos de menu para ambos servicios de alimentos
permite a la administracion tener mas opciones y nuevas
combinaciones que permitan la rotacion constante de los mismos y que
continten satisfaciendo al usuario.

6. La consulta nutricional permitié que el 56 % de la poblacién asistente
disminuyera su IMC de forma leve, lo que representa que el inicio de
modificacion de habitos que se planted en consulta puede llegar a ser
muy beneficioso para el paciente, una vez que se adapte al régimen
propuesto. En la poblacion femenina se presentd una pérdida de peso
corporal promedio de 1,8 kg y una pérdida de grasa promedio de 1,3 kg
de grasa, mientras que la poblacion masculina tiene una pérdida de peso
corporal promedio de 1,9 kg y una pérdida de grasa de 1,3 kg.

7. Con la feria de la salud se logré un alcance de 120 colaboradores de
forma indirecta y un alcance indirecto a los familiares de estos, ya que la
informacion brindada sobre cantidades de azlcar, grasa y manejo de
padecimientos como la gastritis, estrefiimiento, sindrome de intestino
irritable y cardiopatias, puede extenderse y compartirse luego de visitar

el puesto y asi crear mas conciencia al respecto.

4.2 RECOMENDACIONES

1. Verificar la temperatura de los alimentos constantemente, ya que es uno
de los aspectos mas importantes en el servicio de alimentos. Esto no

solamente respalda la seguridad alimentaria en el departamento, sino
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gue también evita pérdidas de materia prima por deterioro, que pueden
afectar el presupuesto para cubrir alimentacion.

Manejar el control de porciones por medio de gramaje e instrumentos
afinados para un mejor control de la produccién, de manera que se eviten
desperdicios o, por el contrario, faltantes que perjudiquen a los
comensales. Es importante brindar capacitacion constante al
colaborador y supervisar que se cumpla con el tamafio de porcion
servida, ademas, es importante tener buena comunicacién con los
proveedores para que aseguren que las porciones que se entregan
tienen un tamano y gramaje similar que ayude a equilibrar todos los
platillos servidos.

Supervisar la efectividad de los protocolos para administracion general
del departamento de Nutricion y corregir al colaborador, en caso de que
no cumpla las normas establecidas.

Incluir un programa nutricional orientado exclusivamente a la atencion de
colaboradores del centro hospitalario, ya que el mismo no solamente
apoya tratamientos brindados por otras areas, como la medicina general,
sino que promueve estilos de vida mas saludables entre los

colaboradores, lo que favoreceré la productividad en la institucién.
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Anexo 1. Instalaciones del Hospital Clinica Biblica

Fuente: Pagina oficial Hospital Clinica Biblica



Anexo 2. Distribucion de cantidad de colaboradores por departamento

Tabla 18

Distribucién de empleados segun departamento

Cantidad de
Departamento empleados por
departamento
Administracién salud integral 8
Ala oeste tercer piso cabezas Lépez 35
Area administrativa ebais 3
Auditoria 3
Asesoria legal 2
Calidad hospitalaria 4
Cardiologia 3
Centro de contacto 16
Centro de diagndstico por imagenes 20
Centro de vacunacion 1
Chequeo medico 8
Cirugia cabezas L6pez 45
Comunicacion corporativa 3
Contabilidad 8
Contraloria de servicio al cliente 5
Contratacién administrativa y empresarial 1
Cotizaciones 3

122
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Crédito y cobro 4
Cuidados intermedios 33
Departamento de seguros nacionales e 3

internacionales

Direccion de calidad y talento organizacional 1
Direccion de enfermeria 1
Direccion de mercadeo 5
Direccion de operaciones 4
Direccion financiera administrativa 2
Direccion general 2
Direccion medica 6
Educacion en servicio 1
Educacion técnica 9
Endoscopia S
Farmacia central 14
Farmacia hospitalaria 48
Farmacia omega 3
Gestion de instalaciones y ambiente 3
Infecciones intrahospitalarias 1
Ingenieria y mantenimiento 50
Junta directiva y consejos 1
Laboratorio 28

Lavanderia 16



Limpieza

Maternidad

Medicina de empresa

Medicina de empresa - vention medical
Medicina de empresa 3m
Medicina de empresa hotel Marriot
Medicina de empresa limon
Medicina empresarial - BCR
Medicina empresarial- AVA
Medicina empresarial Coca Cola
Medicina empresarial Colgate
Medicina empresarial Eaton
Medicina empresarial IICA
Medicina empresarial laboratorios Griffith
Medicina empresarial-Capris
Medicina nuclear

Mensajeria

Monitoreo

Nutricion

Proveeduria

Registros médicos

Rehabilitacion

Riesgos

38

21

11

10

25

14
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Seguridad ejecut. Serv.cliente 18
Servicio central 10
Talento humano 11
Tecnologias de informacion 3

Tesoreria 5

Unidad administrativa de servicios y valores 41
Unidad de capellania y consejeria espiritual 4

Unidad de cuidados intensivos 21
Urgencias y consultorios 48
Total 727

Fuente: Departamento de talento humano, Hospital Clinica Biblica (2018)
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Anexo 3. Instalaciones de servicio de alimentos de cocina central

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 4. Instalaciones del servicio de alimentos Nutririco

Fuente: elaboracién propia (2018)
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Anexo 5. Carros térmicos para el transporte de alimentos de cocina central

hacia habitaciones de pacientes.

Fuente: elaboracién propia (2018)

Anexo 6. Distintivos para la clasificacion de alimentacion especial

Habitacis,,. 403

L Fech- QU _ -

Fuente: elaboracion propia (2018)
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Anexo 7. Descripcion del equipo mayor de cocina central

Tabla 19

Lista de equipo mayor de cocina central

Cantidad Descripcién Marca
1 cocina de gas, industrial, de 12 discos Garland
1 plancha industrial Garland
1 freidora industrial Vulcan
2 hornos industriales Hobart y Rational
1 batidora industrial Spar mixer
1 camara de frio Imbera
1 camara de frio Sankey
1 camara de frio Coca Cola
2 batidoras Kitchen aid
1 empacadora de jugos -
1 plancha para sandwich -
1 camara de frio True Freezer
4 carros con puesta para transporte de -
alimentacion al paciente
5 carretillas de transporte de alimentos. -
2 licuadoras Vitamix
2 coffee maker Hamilton Beach
1 lava vajillas industrial -
1 magquina dispensadora de hielo Ice O-Matic
1 Freidora de aire caliente -
2 Microondas Menumastes y Quantum
Pro
1 Horno pequefio Equipos Nieto

Fuente: elaboracion propia (2018)



Anexo 8. Equipo menor de cocina central

Tabla 20

Lista de equipo menor de cocina central
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Cantidad

Descripcién

PRWONWRANRPRPRPNRPANNREFREPNNNRPRPOOGERRPPRPOWAOONNURO

Cucharones de hierro
Batidor de globo
Porcionador de 4 oz

Ollas de acero inoxidable grandes
Ollas de acero inoxidable pequefas

Sartenes pequeios
Sartenes grandes
Tabla de picar verde
Cuchillos

Tazon de acero grande
Porcionador de 6 0z
Espatula de plastico
Chafin grandes

Chafin medianos
Chafin pequefios
Porcionadores de 8 oz
Espatula de silicon
Brocha de silicon
Pelapapas
Cucharones de madera
Pinzas

Abrelatas

Cuchara para helado
Tabla de picar amarilla
Tabla de picar celeste
Tabla de picar roja
Colador cénico
Colador grande
Colador pequefio
Afilador de cuchillos
Termometro
Encendedores

Pirex de vidrio
Escurridor

Tablas de picar blancas
Moldes de aluminio
Moldes tipo chimenea
Bowl de acero inoxidable
Balde de aluminio
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Picheles de plastico
Rayador

Pinza

Transportadores de café
Refresquera

Fuente: elaboracion propia (2018).

Anexo 9. Equipo mayor servicio de alimentos Nutririco

Tabla 21

Lista de equipo mayor de Nutririco

Cantidad Descripcién Marca
1 Freidora industrial Dean
1 Plancha industrial APW Wyott Champion
1 Cocina de gas industrial de 6 discos Sunfire
1 Horno industrial Volrath cayenne
1 Olla arrocera industrial -
2 Cémaras de frio Everest
1 Robocop Hobart
1 Licuadora -
1 Ascensor para transporte de alimentos -
1 Refrigeradora True
1 Coffee maker Britt
1 Olla para sopa -
1 Plancha pequefa -
3 Refresqueras Crathco
2 Bafio Maria -
2 Cancarrier carliste
1 Microondas -

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 10. Equipo menor del servicio de alimentos Nutririco

Tabla 22

Lista de equipo menor de Nutririco

Cantidad

Descripciéon

10
1
11
10

PRARRRERNRORRPRONREFOARAGR

Cuchillos
Pelador

Chafin grandes
Chafin pequefios
Sartén grande
Ollas medianas
Ollas grandes
Bandejas

Tabla grande
Tabla café

Tabla verde
Tabla azul

Tabla amarilla
Cafeteras

Pinza
Porcionador 2 oz
Porcionador 4 oz
Porcionador 6 0z
Espatula

Pinzas

Cuchara para helado
Cucharon pequefio

Fuente: elaboracién propia (2018).
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Anexo 11. Equipo mayor presente en el servicio de alimentos de cocina central
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Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 12. Guia de evaluacion sanitaria de servicios de alimentacién al publico

MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION DE AREA RECTORA DE SALUD
Guia de evaluacién sanitaria de servicios de alimentacién al pablico

FECHA Nn.° Consecutivo
Nombre del establecimiento

Motivo de la inspeccién

Verificacion o Seguimiento o Denuncia o Otro o

N° de PSF Vigencia Cdédigo CllU
Razo6n Social Cédulajuridica
Representante legal Cedula

Lugar de Notificaciones
Fax: Correo:

N° de empleados:

Tipo de establecimiento: Soda o Restaurante o Bar o Catering
o Servicio Express o Ventana o...... Otros o

DRRS
Nombre de la Autoridad Sanitaria

DARS
Representante de la empresa que atiende la visita

Observaciones

Firma de la Autoridad Sanitaria  Firma del representante de la empresa



A

ART

Ubicacién
Art. 5

CONDICIONES FiSICAS Y SANITARIAS GENERALES DE LAS
INSTALACIONES

ITEM

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

Limpios, libres de basura o equipo en desuso

Libres de aguas estancadas

Alrededores
Art. 6

Zonas verdes y ornamentales recortadas y libres de maleza

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

Mantenimiento adecuado de los conductos o canales exteriores que drenan las aguas, para evitar su estancamiento.

La edificacién se encuentra en buenas condiciones fisicas e higiénicas.

Edificaciones Art.
7

Cumple con las condiciones de acceso reguladas por la Ley 7600

Esta independiente de viviendas u otras actividades de naturaleza distinta

Distribucién de las

Segun corresponda, cuenta con las areas claramente definidas de: aimacenamiento y conservacion, Preparacion,
Consumo,
Servicios sanitarios

Areas Art. 8y 9

Las dimensiones permiten el desarrollo adecuado de cada actividad

Las tuberias o mangueras de gas se encuentran en buenas condiciones de funcionamiento (sin fugas)

Instalaciones de gas

Los cilindros se encuentran en buenas condiciones fisicas y sus llaves de salida operan correctamente

Art 11

Los cilindros se encuentran en un area ventilada, segura y debidamente protegida, fuera del area preparacién de
alimentos.

Cuentan con una bitacora donde se anota el mantenimiento preventivo y correctivo de las instalaciones de gas.

Abastecimiento de
Agua Potable

Disposicién de agua potable siempre

Art. 10

Agua suficiente para ejecutar todas las operaciones en el establecimiento

Existe un procedimiento escrito para la higienizaciéon de tanques de almacenamiento cuando cuenten con estos.

El cableado eléctrico, tomacorrientes, interruptores y enchufes se mantiene en buenas condiciones de
funcionamiento.

Cuenta con caja de Brecker en buen estado de funcionamiento

instalaciones

eléctricas

El cableado eléctrico se encuentra entubado

Art. 12

Tomacorrientes e interruptores se encuentran anclados.

Puntos

RESULTADO obtenidos

AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS (COCINA)
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INSTRUCCIONES

1 Llene cada una de las tablas de acuerdo con las areas que le aplique segun el tipo
de establecimiento, conforme se establece en el siguiente cuadro.

Tipo de Establecimiento Secciones Puntaje total
Soda, Restaurante o Bar con servicio Express A-B-C-D-E-F-G | 210
Soda, Restaurante o Bar sin servicio Express A-B-C-D-E-F 199
Servicios de Catering A-B-C-D-E-H 171
Servicio Express A-B-C-D-E-G 180
Ventana A-B-C-D-E 177

2. Aplicar la Guia al establecimiento.

3. Evaluar punto por punto cada item de las tablas correspondientes. Si existe

conformidad asignar el valor indicado de cada item.

De no haber conformidad asignar un valor de O.

4. Si se diera la condicion de que uno o varios de los items de una determinada tabla
no aplican, estos no deben ser considerados para el calculo de la calificacién por
tabla.

5. Sumar los puntos de cada tabla para obtener una calificacion total.

6. La calificacion total del establecimiento se asigna segun los siguientes rangos:

Hasta 69 %: Condiciones inaceptables. Por el riesgo eminente a la salud debera

notificarse mediante orden sanitaria la suspension de la actividad. Dicha suspension

podra efectuarse hasta que cumpla con lo ordenado.

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

sanitaria.

81 % — 100 %: Buenas condiciones. Sin embargo, se debe notificar mediante orden

sanitaria al administrado los incumplimientos, cuando existan, para que aplique las

medidas correctivas.

En cualquier caso, el incumplimiento de algin punto critico (resaltado en negrita y

fondo amarillo) se debe notificar mediante orden sanitaria.

En caso de incumplimiento de lo establecido en el articulo 10 que dice Ningun

establecimiento de los aqui regulados puede operar sin suministro de agua

potable, se debe girar orden sanitaria para suspender el permiso sanitario de
funcionamiento de forma inmediata hasta que se corrijala no conformidad.
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No obstante, lo anterior, cuando en un establecimiento se encuentre una situacién que
atente contra la salud publica, se debe aplicar lo establecido en el articulo 65 del
presente reglamento, aunque la calificacion obtenida supere el 70 %.

ITEM CAL
CONDICIONES FISICAS Y SANITARIAS
El proceso de preparacion de alimentos permite realizarlo de forma secuencial para evitar la 2
contaminacién cruzada.
El area de cocina cuenta con zona de preparacion previa, zona de preparacion intermedia y zona de 1
preparacion final o se divide el trabajo en etapas.
Sin fracturas, fisuras o irregularidades en su superficie o uniones 1
Deben estar construidos de materiales que faciliten su limpieza y desinfeccion, impermeables, 1
. antideslizantes, resistentes y faciles de limpiar.
Piso Art 16 . - - - -
Deben mantenerse limpios y desinfectados, libres de grasa y sin acumulaciones de agua. 1
Los desagties funcionan eficientemente para evacuar los fluidos. 1
Deben ser de material impermeable, lisas, faciles de lavar y desinfectar, de color claro y sin grietas 1
Paredes Deben estar en buen estado de conservacion e higiene 1
Art. 13
Los angulos entre las paredes y pisos son concavos y de facil limpieza y desinfeccion. 1
Debe ser de construccién solida, tener un disefio que impida la acumulacion de suciedad 1
[GEIGNRE W\l Estar construidos de materiales lisos y resistentes a las operaciones de limpieza 1
14
La altura minima ente el cielo raso y piso es de 2.50m. 1
Estan provistas de proteccion contra insectos u otros animales. 1
El sistema de proteccién se desmonta con facilidad para su limpieza y mantenimiento 1
Ventanas Art 19 P P P y
Se mantienen limpias 1
Son de material liso e impermeable y ajustadas a sus marcos 1
Puertas Art. 20 - " - — -
Cuentan con cierre automatico o el sistema de vaivén (cuando aplique) 1
La intensidad de la iluminacion alcanza los 220 lux. 1
lluminacion Altera los colores de los alimentos 1
Art. 21
Las fuentes luminicas se encuentran con protectores. 1
Ventilacion Cuenta con sistema de ventilacion natural o artificial funcionando adecuadamente. 1
Art. 22
Hay calor excesivo y condensacién de vapores en la cocina 1
I=e[iloJelYee]eile]sMl Deben contar con campana extractora con capacidad suficiente para eliminar eficazmente vapores 1
Art 17 generados
B2 EQUIPO Y UTENSILIOS
Los equipos y utensilios que estan en contacto directo con los alimentos son de facil limpieza y 1
Caracteristicas [y
(R[N MPEN Son resistentes a la corrosion y no transmiten sustancias toxicas, olores ni sabores a los alimentos. 1
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Se utilizan utensilios de madera o con mangos de madera 1
Las tablas de picar son de material impermeable, superficie lisa y se mantienen en buen estado de 1
LEVIEEL Y =1al conservacion e higiene
Art. 24 Las tablas deben estar identificados segun su uso, considerando la naturaleza del producto: para 2
carnes crudas, (pollo, bovino y pescado), vegetales y frutas crudas y para alimentos cocidos.
La campana y ductos de extraccion deben estar ubicados de manera que permitan una adecuada 2
extraccion.
Cil e El Sistema de extraccién cubre la zona destinada a coccion o fritura 2
extractoras Art.
25 - — —
Se mantienen limpias y en buen estado de mantenimiento. 1
El fregadero se encuentra en buen estado de conservacion, limpieza e higiene 1
Fregaderos o Son de acero inoxidable u otro material resistente y liso 1
pilas Art. 26
Su capacidad es de acuerdo con el volumen del servicio. 1
La vajilla, copas y vasos se guardan boca abajo sobre una superficie limpia, seca y protegida de 1
IS T Y el Contaminantes y a mas de 30 cm sobre el piso.
de equipo y Los equipos que no estan siendo utilizados se mantienen cubiertos 1
utensilios
Art 27 Los equipos y utensilios se encuentran alejados de desagties y de recipientes de desechos. 1
La manteleria se mantiene en buen estado y limpia 1
La manteleria se conserva en un lugar exclusivo pares este uso, libre de polvo y humedad. 1
Manteleria Art. 28 - -
Las servilletas de tela se reemplazan para cada cliente 1
Los individuales de plastico u otro material se limpian y desinfectan después de cada uso 1
B3 OPERACIONES DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS
Lavado A las hortalizas, verduras y frutas sin procesar, antes de utilizarlas aplican el procedimiento de 3
Art. 29 lavado y desinfeccién.
BER I EIELWAIM E| personal responsable de la preparacion de los alimentos describe correctamente el procedimiento 2
30 de descongelacion de carnes sefialado en el reglamento.
L El personal responsable de la preparacién de alimentos cuenta con termémetros para 1
Coccion Art. 31 - o .
verificar las temperaturas de cocimiento establecidas en el reglamento
El aceite se observa libre de particulas 1
La filtracién de los aceites, para eliminar particulas sélidas se realiza al menos una vez al dia. 1
Grasas y Aceites
Art. 32 Depositan el aceite filtrado a temperatura ambiente en un recipiente tapado. 1
Aplican el procedimiento de fritura establecido en las buenas practicas de manejo de aceites y 1
grasas (anexo 1)
) Los alimentos recalentados se llevan hasta la temperatura de 74 °C en el centro por 15 2
Recalen_tamlento segundos y se mantienen a 60°C cuando no se sirven de inmediato
de comidas Art. - - P
34 Los alimentos recalentados que no se consumen el mismo dia son descartados 2
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alimentos

preelaborados Art. 33

Contaminacion

cruzada Art. 35

Conservacion de Los alimentos preelaborados y cocinados se conservan tapados, rotulados y en refrigeracion. 2
Los ingredientes crudos o cocidos y embutidos deben mantenerse rotulados y en refrigeracion. 5
El tiempo de conservacién no debe alterar sus caracteristicas organolépticas.

Los productos a base de leche y huevo crudo se mantienen en refrigeracion 1
Los alimentos crudos se almacenan en los equipos de refrigeracion en recipientes de 2
material higiénico resistente y tapados o bolsas plasticas y se colocan separados de los
cocidos
Las mesas de trabajo se lavan y desinfectan después de utilizarse con alimentos crudos. 2
El personal se lava y desinfecta las manos después de manipular alimentos crudos, para entrar )
en contacto con alimentos preparados.
Los utensilios como cuchillos y cucharones se encuentran identificados segiin su uso en 2
productos crudos y cocidos

Puntos

RESULTADO :
obtenidos

ART ITEM
Ci CONDICIONES FISICAS Y SANITARIAS

Lugar L[l Se cuenta con un lugar o espacio exclusivo para almacenar productos no perecederos
almacenamiento Art

C DEL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

C

Art. 37

Cielo Raso Art. 38

36 Se cuenta con camara de refrigeracion o congelacién para almacenar productos perecederos 1
segun corresponda.
Construidos de materiales impermeables, antideslizantes, resistentes, faciles de limpiar y 1
desinfectar, mantenerse en buen estado de conservacién e higiene.
Sin fracturas, fisuras, grietas ni irregularidades en su superficie o uniones. 1
Deben mantenerse limpios y desinfectados 1
Deben ser de material impermeable, lisas, faciles de lavar y desinfectar y de color claro 1
Paredes Deben estar en buen estado de mantenimiento e higiene 1
Los angulos entre pisos y paredes son concavos de facil limpieza y desinfeccion 1
Debe ser de construccién solida y su disefio y acabado debe impedir la acumulacién de 1
suciedad.
Los materialse utilizas deben ser lisos y resistentes a las operaciones de limpieza 1
Puertas Art. 40 Es de superficie lisa e impermeable y esta ajustada completamente a sus marcos. 1
La iluminacién es suficiente para la realizacion de las actividades. 1

lluminacion Art 41

Las fuentes luminicas se encuentran con protectores.

C2 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

lugar se encuentra limpio, seco y ventilado

Productos no

Protegido del ingreso de posibles plagas 2
EIEV YAl Envases tapados e identificados y no estar en contacto con el piso 1
Existe control documental en la rotacion de los productos 1
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El producto debe estar sobre estantes o tarimas, separados del piso 0,15 m. 1
Almacenamiento de alimentos separados de acuerdo con su naturaleza y debidamente 2
identificados
Alimentos refrigerados a una temperatura igual o menor a 5°C 3
Productos Alimentos congelados de -12°C a -18°C 2
perecederos Art 43 y
equipos de - - — -
refr?ge?acién y El equipo de refrigeracién no sobrepasa su capacidad 2
congelacion Art. 44
Carnes colocadas en recipientes o bolsas plasticas 2
Los alimentos estan colocados separados de manera que permita la circulacion de aire frio 1
Puntos
RESULTADO obtenidos
D) MEDIDAS DE SANEAMIENTO
ART | ITEM CAL
El establecimiento cuenta con un programa documentado de higiene y desinfecciéon que 2
incluye los procedimientos de limpieza y desinfeccion
NI ER MM Se tiene evidencia de la implementacion del programa de limpieza y desinfeccién 2
y desinfeccion Art 60
Los productos de limpieza estan autorizados e identificados y correctamente almacenados 1
En caso de requerir aplicar plaguicidas el personal que realiza esta labor esta capacitado o si 1
esta tarea es hecha por una empresa externa esté autorizada por le MS
Se lleva un registro de los resultados de la aplicacién del plan de control de plagas 1
MEGESRELINEICEIM Los plaguicidas utilizados estan autorizados por la autoridad competente. 1
Art 61
Se toman las debidas previsiones para evitar el ingreso de animales domésticos no permitidos 1
Los plaguicidas se mantienen cerrados, identificados y fuera del area de preparacion de 1
alimentos
Cuenta con los elementos indispensables para su correcto funcionamiento (jabon, toallas 2

desechables o secador automético de aire fuera del recinto del servicio sanitario, papel
higiénico, lavamanos, recipientes para eliminacion papeles)

Su ubicacién no comunica directamente con el area de preparacién de alimentos y cuenta con 1
ventilacion al exterior.

Su disefio cumple con lo establecido en la ley 7.600 1

Servicios sanitarios

Art 62

Recintos separados para hombres y mujeres 1

Cumple con la relacién de n° de loza sanitaria vrs. n.° de usuarios 1

Operan correctamente, se mantienen en buen estado de conservacion e higiene 2

Cuenta con plan documentado de manejo de residuos y lo tiene implementado 2

Los recipientes destinados a los residuos s6lidos y sustancias no comestibles estan bien 2
De los residuos ubicados y se encuentran identificados, limpios y estan construidos de material impermeable

Sl ERAICNIC[EWM Se dispone correctamente de los residuos sélidos 1
63

Los residuos liquidos se conducen correctamente hacia el sistema de tratamiento o al 2
alcantarillado sanitario, los conductos estan protegidos por rejillas para impedir el ingreso de
roedores.
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SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL
ITEM

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

Se cuenta con trampas de grasas y aceites y se mantienen en buen estado de funcionamiento e 2
higiene.
Se destina un area aislada y protegida contra plagas para el almacenamiento temporal de 1
recipientes con residuos sélidos y se encuentra en buen estado de conservacion e higiene.
RESULTADO Puntos
obtenidos

CETL N CINIEE R cutaneas o llagas

BN A E ekl Preparacion de alimentos.

Vestimenta Art 59

Se observa al personal libre de lesiones externas como heridas abiertas o infectadas, infecciones 2
Art 57 El propietario o administrador toma medidas para evitar que el personal enfermo trabaje 3

en zonas de manipulacion de alimentos.
Los empleados mantienen las ufias limpias, recortadas, sin esmalte, no utilizan maquillaje y no 2
portan joyas durante las horas laborales y se observan buenos habitos de higiene (En su area de
trabajo: no comen, no fuman, no mascan chicle entre otros). Esto aplica para el area de

personal Art 58 El personal encargado de caja que manipula dinero no debe participar en actividades 1
relacionadas con la manipulacién de alimentos durante el tiempo que realiza esta funcion.
Se aplica correctamente el procedimiento establecido para el lavado de manos 2
El personal destacado en el area de preparacién de alimentos lleva ropa de trabajo limpia, 2
cobertor de cabello, calzado cerrado de material no absorbente.
La ropa del personal en general se encuentra limpia y en buen estado de conservacién 1

Puntos

RESULTADO obtenidos

AREA DE CONSUMO (COMEDOR)

ITEM

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

46

Mantenimiento de
alimentos calientes
Art. 47

48

49

Art. 50

CISULICORUSEERE |\obiliario de material resistente, de facil limpieza 1
Los pisos, paredes y cielo raso se mantienen en buen estado de conservacion e higiene 1
Los equipos utilizados para mantener alimentos calientes alcanzan una temperatura mayor o 2
igual a 60 C
Si cuenta con servicio tipo buffet cada recipiente con comida cuenta con su propio utensilio para 2
servir
Las urnas o exhibidores de alimentos como pollo frito, rostizado o carnes preparadas cuentan 2
con bombillos o reflectores protegidos y alcanzan la temperatura de 60° C
(VERQICHINIEHICKCIM Las vitrinas refrigeradas para exhibicién de alimentos preparados se mantienen en buen estado 2
EUIMERCER{IEYA\(Mll de funcionamiento, conservacion e higiene.
ECIIINIETGMGEY Las vitrinas no refrigeradas para exhibicion de alimentos se mantienen en buen estado de 1
eliRRUINISCEYAMl funcionamiento, conservacion e higiene.
VEIENEEINELISI Cuando se utilicen utensilios de material desechable se descartan, no se permite el reuso. 1
Los recipientes dispensadores de salsas, aderezos, mayonesas, azlicar u otros se mantienen 1
DIENEEGI Y\l rotulados y en buen estado de conservacion e higiene y cerrados.
51 Se mantienen en refrigeracion segln la naturaleza de su contenido. 2
SEIVEONERSINIGENE La vajilla, cubiertos y vasos se encuentran limpios, secos y en buen estado de conservacion e 1

Art. 52 higiene
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SERVICIO A DOMICILIO
ITEM

Transporte para Se utilizan envases desechables de primer uso para entregar los alimentos al cliente
servicio a domicilio

Los operarios manipulan los utensilios correctamente en el momento de servir los alimentos 1

El hielo para consumo se elabora a partir de agua potable o proviene de una fabrica autorizada 2

por el MS

El hielo se manipula con pinzas y los recipientes se mantienen en buen estado e higiene. 1

El hielo utilizado para enfriamiento de bebidas o copas no se usa para consumo humano. 1
Puntos

RESULTADO :

obtenidos

Salsas y aderezos debidamente empacados

Los contenedores térmicos del vehiculo cuentan con cierre hermético y seguro

RESULTADO

SERVICIO DE CATERING
ITEM

Puntos
obtenidos

Vehiculos que transportan alimentos se mantienen en buenas condiciones de higiene
Cuentan con carroceria cerrada de forma que impidan el ingreso de contaminantes externos 1
Los contenedores térmicos destinados al transporte de alimentos calientes los mantienen a 2
Transporte para 60°C
SWNe R eEIEUNV | o5 recipientse utilizas que tengan contacto directo con los alimentos deben ser de materiales 1
Art 55 resistentes, de facil limpieza y desinfeccién y no transmitir sustancias téxicas, olores o
sabores a los mismos.
Los alimentos frios se mantienen a temperatura igual o inferior a 5°C 2
Los utensilios y manteleria se transportan debidamente protegidos de posibles 1
contaminantes.
Puntos
RESULTADO :
obtenidos

Fuente: Ministerio de Salud de Costa Rica
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Anexol3. Permiso de Ministerio de Salud, servicio de alimentos Nutririco

Fuente: Departamento de nutricion, Hospital Clinica Biblica



Anexo 14. Formulario de control de temperatura
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Fecha

Tiempo de

alimentacion

Hora

Alimento

Ubicacion

del

alimento

Temperatura

Responsable

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 15. Registro de temperatura de cocina central

Cocina  central

Formulario de control de temperatura

Tiempo de Hora Alimento | Ubicaci6n del Temperatura Responsable
alimentacién alimento “
Ceng S:10pm | Corne | (oGing _bo°cC Marce la
ceéng S:1'pm | Pollo Cocina e Marcele
Ceng S 1S om | Artoz (oGng gs°C Maycela
Miverze  [10-59 am |s Horno Ha°®c Marcelg
Pimeeczo 115 am .80 ocing LS°C Marce\o
Blmeerzo | 11213 am |Vegetales [9901 €l horno agtec Mavce \g
\ 20 [N 19 om |Bidweli  [Sobe el horno o[/ Murcela
0es504uno [3:00 am | Hoeve |(atioYila H°C Marce g
Desuyuno [ 7 08 am [%"into| Cavreti\e S3i°c Maveig
w12 (2018 Oe>uyouno [+ 04am [jn o Je o Hec Marcelo
12 /2018 Desuyuno | ¥:0b am [Quese | (dmarg i e Marce g
G laloone Almoérzo [11:30 am [UemeSe (o +ermico| Q35C Hore\o | sal
Al2(30\D Plmouerzo [11:3% am (oo +Emico 8¢ Mare\a 395
212018 M moerzo - m [581SaSelon | Carye ¥€rmico | O “C Matcele é‘f‘é
12 | 2018 Pimyerzo W 33gm o Cato ¥xmica| O°C Maurcele - Co(r:‘(v
1972 2013 Dimeerzo [U:58am O Caxwo +évmico | U8 °C Marce\y |
\4r3 /zows Almoeerzo [12:000m Caryo e mico ot My co\e 'R'\“s"
\\q 1a ; 201 ‘5 Aﬁl muerzo '\’-L‘- 03pm PE%;{_? Catm Y¥rmico S3ec Waurce\a W:m
fo) muer: 0% o i -
ala 'L i 20 112:0% 2 (arm\-i-érm\co g e Mutcolos = ?(;«::“
e = B o o —

Fuente: elaboracion propia (2018).

Anexo 16. Registro de temperatura de Nutririco

Nutririco
Formulario de control de temperatura
[ Fecha Tiempo de Hora [Alimento| Ubicaciondel | Temperatura | Responsable
alimentacion alimento

13102 2018 Rimuevzo [10:33 am [FRF3E oting HESE Harcela
3/9212018 | Aimoeceo |i049 am |03 |Rore Maria 525 Marcelg
13/021 2018 Almuerzo  [10:51 am [Pl TR5a, Moaria (15 °C Marcelq
13102 /2018 Rimoerzo 104 pm | Frijoles |Rufo Mario Fa5¢ Marela
1310212018 Blmuerzo | 1205pm [Vegetales | Baro Mario 33°C Marcela
%021 2018 plmoevzo | 103pm [y [Bafo Mario 685°C [ Marcelg
y/0al 2018 Desdyuno B HT am [, |Baro Maria 342°C Marcela
Yloal2n\g Desowyno | 844 am [*a" pinto | paro Maria Fq°2C Marcelg
14/0212018 Desayunp 852 am [Empanadas| Bapo Maria 53¢ Marcelq
|4 [02(20]8 M muerzo 10:22am | Arroz Baro Marfo 32,6°C Marcelg

19102/2018__| Mlmuoerzo | 10-24 om Poidlyo | Bafio Marfa ©3,3°C | Marcelg
1410212018 Dlmuereo | 10:2dam [@mehd] Rafo Maria 34 5°¢C Marcelg

4 log ) 2018 Almeerzo | 10:31am ["Giechado | Bafo Maria 64,9°¢C Marcelg
1410219018 Dlmuerzo | 10:33 am [(H)471Ses | Bado Maria b8 °C Marcelg
\4/02] 2018 Dmuereo | 10:36 am [#rijoles | BaRo Maria @83°C | Marcelg
14 /0212018 Almuerzo | 10'42 am|FPescado (ocina b1°C Marcelg

n B 02 am|'%iRe® | Baro Marig 7.8°C | Marcela
E;gi /’:fgfse %:(:\Iljng 6.04 om [ pintel Bofo Maria | 3#9°c | Marcelo
15/02 12013 | Desayono | 8 0 am |Queso | Bafe Marig ‘3"*,(' Marcelg
sl02[1018 | Desajuno | 8:08am 'frufai Bafo Maria L4 °c | Marcela
\15/02| 2018 Desayuno 8.1S0m | Sirope Bafo Marig 18, 2eC Marcela

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 17. Plato sobrante de desayuno en cocina central

Fuente: elaboracion propia (2018).



Anexo 18. Diagndstico de conocimientos basicos de manipulacion de

alimentos y manejo de temperatura

MMamipulacion de alhmento: v manejo de temperatura

La sipuiemt= es ure encuesta para medir los conocimismtos achaales en coanto a
manipulacion, inecuidad ¥ mansjo de temperaturas deniro del servicio de alimentos; la
mizma fiens una duracion aproximada de 10 mimafes, 2 le solicita que responda a la misma
de manera individual, esta evahmacion es de caracter confidencial.

1. ;Cuail puede ser una forma de contaminacion BIOLOGIC A de los alimentos?
() Manos limpias después de i al basio
{1 Boetella de desenzmacante jumio a los alimenios
{ 1 Pollo crode junte a alimentos cockdos
{ ) Objetos pequenios que no pertenezcan al area de cocina cerca de los alimentos
1. ;Cual puede ser una forma de contaminacion FISICA en los alimentos?
{ ) Manos limpias despues de ir al bago
{1 Boetella de desenzacants junie a los alimenfos
i 1 Pollo crode junte a alimentos cocidos
{ ) Objetos pequenios que no pertenszcan al area de cocima cerca de los alimentas.
3. .En que alimentos e puede encontrar la Saimonella?
(1 Mayopesza, pollo, cames v leche
{1 Veeerles, pello, frutas ¥ mam
{ ) Pescado, camme v pan
{ ) Frutas, pedlo, agua v pan
4. ;Cuales son los aimentos que som mas propensos a contaminarse con bacterias
¥ hongos?
{ ) Loz que tienen pran cantidad de protema
{ ) Alimentos no acidos
{ ) Alimenios con gran cantidad de bomedad
i 1 Todos kos anterores
£ ;Cuales ba temperatura inferna gque deben temer las carmes rojas?
{ ) Mimime S0°C
{ ) Minime 58 °C
{ ) Minimeo §8°C
{ ) Minime 42 °C
6. ;Cuales la temperatura inferna a Ia que deben estar &l pavo o palle?
{ ) Mimime 56°C
() Minime 62°C
{ ) Minime §2°C
{ ) Mmimo 74°C
7. ;Cuales la temperatura de coccion para carpes mokidas?
() Mimime 56°C
{ ) Minime T4°C
{ ) Minimeo §8°C
() Minime 62°C

148



149

8. ;Cuales la temperatura inferna para carne de cerda?
() Mmimeo 63°C
() Mimimo 74°C
() Mmimeo §6°C
() Mimimo §2°C

0. .Cuiles son las temperataras de la zona de pelizro?
()De5*Ca 15°C
(1Del5ad45°C
() De 5*Cadl"C
() De 20°C a 65°C

10. ;Cual es la temperatora ideal de refrizeracion’
(1De®*Ca 15°C
() Delall”C
() Del*Cai*C
() Ded*CadC

11. Escriba 3 momentos en los que debe realzarse el lavado de manos.
L

4 2

a.
12 Escriba 3 momentos en los que deben nfilizarse los suamtes de liter para
trabajar.

riba ! momentos en los que debe nsarse el cubrebocas.

._.
P.l
B r b g

Fuente: elaboracidn propia (2018).
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Anexo 19. Respuestas de evaluacién sobre manipulacion de alimentos y manejo

de temperatura

Colaboradores

[ e

ONPOOONI~OD

Pollo crudo junto a Objetos pequeiios  Manos limpias Botella de
alimentos cocidos no pertenecientes después deir al desengrasante
al drea de cocina bafio junto a los
alimentos
Respuestas

Figura 3. Respuestas a los colaboradores a la pregunta: ¢ cual puede ser una forma

Colaboradores

de contaminacion biolégica de los alimentos?

Fuente: elaboracion propia (2018).

| —
Botella de Objetos pequefios  Pollo crudo junto a Manos limpias
desengrasante junto no pertenecientes al los alimentos cocidosdespués de ir al bafio
a los alimentos area de cocina
Respuestas

Figura 4. Respuestas de los colaboradores a la pregunta: ¢ cual puede ser una forma

de contaminacion fisica de los alimentos?

Fuente: elaboracion propia (2018).
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20

15
5
, ] ] —

Mayonesa, pollo, Pescado, carney Frutas, pollo aguay Vegetales, pollo.
carnes y leche pan pan Frutas y mani

Colaboradores

Respuestas

Figura 5. Respuestas de los colaboradores a la pregunta: ¢ En qué alimentos se
puede encontrar salmonella?

Fuente: elaboracidon propia (2018).

14

12
[%]
2 10
3
© 8
S 6
©
o 4
© 2

. ] N
Alimentos con gran Todos los anteriores Los que tienen gran Alimentos no acidos
cantidad de cantidad de
humedad proteinas
Respuestas

Figura 6. Respuestas a los colaboradores a la pregunta: ¢ cuales son los alimentos
MAas propensos a contaminarse con bacterias?

Fuente: elaboracion propia (2018).
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10

Minimo 68°C Minimo 60°C No responde Minimos 58°C Minimo 42°C

)]

Colaboradores
D

N

Respuestas

Figura 7. Respuesta de los colaboradores a la pregunta: ¢,cuél es la temperatura

interna a la que deben llegar las carnes rojas?

Fuente: elaboracién propia (2018).

Minimo 74°C  Minimo 68°C Minimo 62°C Minimo 56°C No responde

Colaboradores
[ N w SN (6, [e)] ~ (0]

o

Respuestas

Figura 8. Respuesta de los colaboradores a la pregunta: ¢, Cual es la temperatura a la

gue deben llegar el pollo y el pavo?

Fuente: elaboracion propia (2018).
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12

10

Colaboradores
A o

N

Minimo 68°C Minimo 74°C No responde Minimo 56°C Minimo 62°C

Respuestas

Figura 9. Respuestas de colaboradores a la pregunta: ¢ cudl es la temperatura
interna a la que debe llegar la carne molida?

Fuente: elaboracion propia (2018).

No responde  Minimo 74°C  Minimo 66°C  Minimo 62°C  Minimo 63°C

Colaboradores
= N w Y (6,] [e)] ~ [o]

o

Respuestas

Figura 10. Respuesta de los colaboradores a la pregunta: ¢ cual es la temperatura
interna a la que debe llegar la carne de cerdo?

Fuente: elaboracion propia (2018).
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10

0 I I . . .

De 15°Ca De20°Ca Noresponde De 5°Ca 60°C De 5°Ca 35°C
45°C 65°C

[e)]

Colaboradores
D

N

Respuestas

Figura 11. Respuesta de los colaboradores a la pregunta: ¢ cudles son las

temperaturas de la zona de peligro?

Fuente: elaboracidn propia (2018).

De 9°Ca 35°C De 0°Ca 5°C De 2°Ca 6°C No responde De 0°Ca 10°C

Colaboradores
o - N w S (6] (o)} ~N o]

Respuestas

Figura 12. Respuestas de colaboradores a la pregunta: ¢ cual es la temperatura ideal
de refrigeracion?

Fuente: elaboracion propia (2018)
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Anexo 20. Guia para la gestion de desechos y residuos

3 Ho;ﬂm CLINICA

Guia para la Gestion de Desechos y Residuos

( ‘ ,l I Il ’I Una responsabllldad de todos!
LI B

Categori; Tipo Embalaje Tratamiento Observaciones
Comiin Compastsble Compostadar Compostaje En esta categoria se_'ndweelusu de_le!:ipiemeslig'dus
Comin Boka + basurers Disposician en relleno sanitario negros para embalaje de frascos de vidrio no quebrados.
Aluminia Eoka + basurero Reciclaje
Cartén Apilado Recidaje
Cartoncillo Boka + basurero Recidaje
Cartuchos de tinta Boka + basurero Reciclaje
Reclda]e Pq)d xg + basurero Rvecfda?e H!;emmde Reciclaje Ccm.lmil.a_insemuema enla
Periddico 53 + basurero Recidaje salida de |a Torre da Estacionamianto.
Flastico Bolza + basurero Reciclaje
Tetrabrick Bolza + basurero Reciclaje
Vidrio Recipiente rigido o similar Recidaje
Chatarra Camsta Reciclaje
Flacas de Rayos X Bolsa + caja cemada Reciclaje
Fatoligicos Bolsa + recipiente Fosa en cementerio
Punzocortantes Recipiente rigido rojo Rotoclave
Bininfecciosas Bolsa + basurero Rotoclave
pe"gmos Residuos de citotixicos Bolsa + basurero yio recipiente rigido Coprocesamiento en homo
Electrénicos (baterias) Cajas de cartin o similar Tratamianto da residucs electrnicos
Termémetras de mercurio Recipiente rigido Tratamiento dal mercuric
Fluarescentes Cajas de cartdn o similar Tratamiento del mercuric
Medicamentos vencidos Bolsa + caja cermada Coprac i en homo
5i hubiese un desecho o residuo no enlistado, consultar a Gestion de Instalaciones y Ambiente para revisar su tratamiento correspondienta

Todos astos desechos y residuos se almacenan de previo en el Plantel de Sarvidos. A su vez, el dnico tratamiento brindado alli a5 ol de los desachos bisinfecdosos y punzocortantes via Rotodava.

Gestion de Instalaciones y Ambiente

Fuente: Departamento de compras de nutricion, Hospital Clinica Biblica
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Anexo 21. Resumen de guia de reciclaje

Q HOSPITAL CLINICA

3

= Papel que no se recicla: con goma, celofan, papel carbon,
encerado, de fax, higiénico, sobres, servilletas

= Papel que si se recicla: blanco, de colores, de computadora,
sobres de manila, folders y otros

= Vidrio: envases de vidrio (refrescos y otros). Se recomienda
envolver en periodico el vidrio antes de disponerio

= Latas de aluminio: latas vacias de refresco. Se pueden aplastar
para ocupar menos volumen

= Carton corrugado: de color café, posee tres capas de papel
vistas de lado, lisas las de los extremos y ondulada la de en
medio, es necesario aplastar las cajas por espacio

= Cartoncillo: Al romperlo se observa un color gris en el medio

= Cartuchos de tinta: cartuchos de impresion (no inciuye toner de
copiadoras o impresoras, los cuales van en bolsa amarilla)

= Tetrabrick: envases de te frio o jugos. El Tetrabrick esta
compuesto en su fabricacion por papel, plastico y aluminio

= Plastico: SOLO envases de gaseosas y botellas de agua / PET
(1): Polietileno / HDPE (2): Polietileno de alta densidad / PP (5):
Polipropileno

Un namero como
este se aprecaen
e1 fondo © tapas de
oz envazes

Fuente: Departamento de compras de nutricién, Hospital Clinica Biblica



157

Anexo 22. Registro de basura para compostaje

Fuente: Departamento de nutricién, Hospital Clinica Biblica

Anexo 23. Formularios para la supervision y registros de limpieza de equipos y

areas
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Fuente: Departamento de nutricién, Hospital Clinica Biblica

Anexo 24. Desinfectantse utilizas en el servicio de alimentos
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Fuente: elaboracidon propia (2018).
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Anexo 25. Diagrama de flujo para el analisis de puntos criticos de control en la

fabricacion de pescado empanizado en salsa tartara

~

Congelar el pescado a -
18°C

Descongelar el pescado a
-5°C durante

/

Mantener el pescado en
bandeja a temperatura
ambiente durante 2 horas
aproximadamente

Calentar la plancha a 350
°C

Mantener el pescado en
Can Carrier

Pescado empanizado en
salsa tartara

| Recibir pescado crudo

v

Almacenar el pescado en
bodega de cocina central de Salsa tartara
nutricion
Movilizar pescado de cocina Recibir materia
central a Nutririco prima en bodega de
cocina central en
nutricion
Sacar el pescado de Movilizar materiales
empague al vacio a Nutririco
Adobar el pescado durante Mezclar mayonesa,
2 horas cebolla, tocineta y
jugo de limoén
Empanizar el pescado Llevar a mesa para
montaje de
alimentos
Cocinar el pescado a la Mantener en mesa
plancha de montaje de
alimentos
Mantenimiento de pescado Servir sobre
en bafio maria pescado
empanizado

v

7

| Servir pescado

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 26. Arbol de decision para puntos criticos de control para el pescado en

salsa tartara

© %)
S Q’
(5} O () — — —
° 4 £ 5 -
o o o GE) ? o = nol
2 += . o - = 2 o 0@ .= 0
— 0 o @®© Qo o o == 0
c v T @ Q © ) > — e=cg3
) = © Q = = o 2 « o2
s o B = ) o o c o = =o0os5@
o o5 £ ® £ S 5 a o 09053
Q. o o Q o IS )] = Q = y—
= o - 0 = g S o n Q08 g
%) c c o o T =22 9 5 ouvge
‘5 s — 9 v g 235 ° 5 —oc S
o o o O ) R TR c Im) c )
E s ° S 8 85 © o, ©J3aG
2 = 0 - S 2 © o6 5 o ©sve?
£ n ¢ %o — ©®© & 5 © T c 8ol
(o)) c [ o o T o c @ = O o)
S o o o Q0o = T ©8 = O Eclw
2 3 ¢ N E53 8 2 0= E g =F5go<=
» 5 = & TZ © § 235 8§ = OVELHFZFT Q
— oY ©
5 58 5 22 £ 5 c& 5 & 8232 ¢
) ©) ) o ) ©) S5 N o =
Fase P1 P2 P3 P4
Recepcion de pedido de
pescado crudo Si Si Si Si Si Si
Almacenar pescado en
cocina central de
Nutricion Si Si Si No Si Si
Movilizar pescado de
cocina central a Nutririco  Sj Si No Si Si Si
Sacar pescado de
empague vacio No Si No Si Si No
Adobar el pescado (2
horas . . . : . .
) Si Si Si No Si Si Si
Empanizar el pescado Si Si Si No Si Si No
Cocinar a la plancha (2-
3 minutos) Si Si Si Si Si No Si
Mantener pescado en
Can Carrier Si Si Si Si No Si
Mantener pescado en
bafio maria Si Si Si Si No Si
Servir Si Si Si Si No Si

Fuente: elaboracidn propia. y FAO (2014)



162

Anexo 27. Analisis de puntos criticos de control en la fabricacién de omelette

de jamén y queso

Calentar la
plancha a
350°Cy
colocar aceite
en la plancha

Omelette de jamén
y queso

Recibir materia prima
(huevos, queso y
jamaon)

Almacenar materia
prima en cocina
central de nutriciéon

Movilizar materia
prima de cocina
central a Nutririco

v

Cortar el jamén en
cubos

v

Rayar el queso

Abrir dos huevos

'

v

Colocar huevos en la
plancha caliente

Colocar sobre el
huevo dos onzas de
jamon en cubos y
dos onzas de queso
rayado

v

Cocinar el omelette
durante 2-3 minutos

v

Servir

Fuente: elaboracidon propia (2018).

v

Retirar las
cascaras de
cada huevo
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Anexo 28. Arbol de decision para puntos criticos de control para la elaboracion

de omelette
© n
P q’
] @ (&) o= —_ —_
P 8 £ 3 = -
> © e 9 Q@ n =
= B o o G ) o (%) n\@ .= 0
c ) ke 0 o o = = o O ='¢c O
o © D = . @ =) =} o
S c o (&) 3 ®© o ®© = © C_DG = [}
) (] — o (S c o C [5) — = > I
= © 3 & & g &z 2 2 afecg
- 5 o - uoo= o 2 5 o w98 g
© < £ n €] o = (&) Q 2 O c
S = o O i © < S c ? c°2% 3
= s ° £ 8 55 © ¢ €39F
£ 2 2 2o & & 92 § 5 ERiao
Q c © — - © o c I = O 5
§ & o o Lo 8 = - g = O Es L
(] — © o) o =2 o= = i=
s £° € 58 % 8 235 8 F SERE g
S o -
ﬁ g $ o >ao I g = D? g g % = 8_ 8 8
) o ) o ) (&) > ~) (&) —
No Fase P1 P2 P3 P4
Recibir materia prima
1 (huevos, quesoy
jamaon) Si Si No Si Si Si
Almacenar materia
2 prima en cocina central
de nutricion Si Si No Si Si Si
Movilizar materia prima
3 de cocina central a
Nutririco Si Si No Si Si Si
4 Cortar el jamon en
cubos Si Si No Si Si Si
5 Rayar el queso
Si Si No Si Si Si
6 Abrir dos huevos Si Si No Si Si No
7 Colocar huevos en la
plancha caliente No Si Si Si Si No
Colocar sobre el huevo
8 dos onzas de jamoén en
cubos y dos onzas de
queso rayado No Si Si Si Si No
9 Cocinar el omelette
durante 2-3 minutos Si Si Si Si No Si
10 Servir Si Si No Si No Si

Fuente: elaboracion propia. y FAO (2014)
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Anexo 29. Protocolo para el transporte de alimentos

IT.NU-005 Instructivo  |Copia N
Hospital Especificaciones de  |gestrenics

Transporte de Alimentos
I.'.:I"rm EH:I'H:.I "i'ErE-ﬂn:!

Pagina 1 de 11

1. DOCUMENTACION RELACIONADA

HIVEL DE | CODIGOD HOMERE DEL

DOCUMENTACION _ DOCUMENTO

HNORMA cCop22 Joint Commission
COoP4 Intemational Accreditation
COPA Standards for Hospitals

NORMA, MIA

ESTE PROCEDIMIENTO
Instrucciones de trabajo MIA

Fomulanos: HiA
Cocumentacion  Interna [ NIA
Relaconada

Diocumentacion Externa NiA

2. PROPOSITO

Brindar kos lineamientos basicos para & transporte de alimentos que ingresan
al Departamento de Mutricién de HCEB.

3. ALCANCES
3.1 Responsable del documento: Jefatura de Mutricion
3.2 Se aplica: Encargado de compras y bodeguero

3.3 Limites: Inicia con la cotizacion y compra de los insumos requeridos. ¥
finaliza con la entrega de los nsumos solicitados.

4. Actores del proceso:
4.1 Encargado de compras
4.2 Bodeguern:

4.3 Provesdores

y i
45 Jefatra de Nuticién APPROVED
J

Elaborado por. MURNConisE Aprobad por. Cinecoon oe AproDads para entrar en
Fecha de oreaddon: 1512013 Enfesmraria wigencia l:2310015
Fecha de aciuallzacion: J6/1/16 Fecna a2 revision: 3073018

ma




IT.NU-005 Instructivo [ Copia N
Hospital Especificaciones de  |garenics

(MY IR Transporte de Alimentos
Clinca Biblica Version:a

Pagina 2 de 11

3. DEFINICHOMES

Alimento congelado: Es aguel, en gue |3 mayor parte de su agua fore se ha
Transformado en hielo, al ser somefido a un proceso de congelacion,
especialments concebido para presenvar su integridad vy calidad, asi como
reducr, en todo ko poskle las aleraciones fisicas, bioguimicas v
microbiologicas, tanto en la fase de congelacion como en la consenvacion
postenior. Se considera alimento congelado aguel cuya temperatura no es
supenior 3 menos dieciocho grados centigrados (-18° C).

Alimento refrigerado: Es agquel enfriado 3 una temperatura de cene 3 menos
de cinco grados centigrados (0° C a menos de 5° C) para presenvar su
integridad y calidad, reduciendo, las alteraciones fisicas, bioguimicas y
microbiologicas, de tal forma gue en todos bos puntos su temperatura sea
supenior a la de su punto de congelacion.

Unidad de transporte: Es el espacio destinado en un wehiculo para la carga a
transportar, en el caso de los vehiculos rigidos se refiere a la camoceria y en
los articulados a3l remolque o al semimemiolgue.

Camé de manipulador: Es el certificado que extiende el Ministerio de Salud
en & que se acredita gue un manipulador posee los conocimientos sanitarios
basicos e indispensables para laborar en un senvicio de alimentacion al piblico.

||||||
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Manipulador: Es toda persona que apligue su rabajo manual, directaments o
por medic de mstrumenios, a la prevencion, conservacion, envase, distribucion,
suministro o expendio de alimentos.

6. ABREVIATURAS: NiA

7. DESARROLLD

Los alimentos pueden contaminarse, o pueden no Begar a su desino en
condiciones idoneas para el consumo, a menos que s& adopten medidas eficaces
de control durante el transporte, aun cuando se hayan tomado medidas eficaces
de control en las etapas anteriores de la operacion alimentaria.

Cuando aplica, s& adoptan medidas para:

» Proteger kos alimentos de posibles fuentes de contaminacion.

+ Proteger los alimentos confra los danos que puedan haceros no aptos
para el conswmc.

« Proporcionar wn ambiente gque pemita controlar eficazmente el
crecimiento de microorganismos patigencs o de descomposicion y la

produccion de toxinas en los alimentos.

A contnuacion se mencionan las medidas para el control del transporte de
alimentos que ingresan al Departamento de Nutricion de HCB.

1. Los almentos deben estar debidamente protegidos durante el transporie.  El
fpo de medios de transporte o recipientes requendos depends de la clase de
alimentos v de las condiciones en que se fransportan. =l

P R - .:.-:.I
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2. El diseno del medio de transporte de alimentos debe realizarse de manera que
evite la contaminacion cruzada como resultade de transportes simultanecs o
consecufives. Algunos aspectos importantes son |3 facilidad de limpieza y los
resestimientos apropiados.

3. El diseno y la construccion del medio de fransporte de alimentos debe faclitar
las tareas de mspeccion, limpieza v desinfeccion, ademas permitir el control de la
temperatura, cuando proceda.

4. En las superficies interiores se debe wiilizar materales apropiados para el
contacto directo con los alimentos. Los materiales no deben ser toxicos, deben
ser inertes o por ko menos compatibles con los almentos gque se transportan, y que
n impartan sustancias a bkos alimentos ni tengan efectos perjudiciales en bos
mismos, o causen contaminacion cruzada. El acero inoxidable y las superficies
revectidas con resinas epoxicas grado almentario son los materiales mas
apropizdos. En el disefio de bos interiores se debe eliminan las zonas de dificil
acceso y bmpieza.

5. Para mantener las condiciones higienicas, se debe proporcionar instalaciones
para & almacenamiento de tuberias, mangueras y demas equipo ullizado para
rasladas bos alimentos.

d. Cuando sea necesano, los medios de tanspore y los recipentes para
productos a granel, se deben disenar y construir de manera que:

= Mo contaminen los alimentos o el empaque. Mo, wieil il

Eoymadrs u e s ey i a e ber
= =

T =T |
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= Puedan limpiarse eficazmente vy, en caso necesarno, desinfectarse.

« Pemmitan una separacion eficaz entre los distintos alimentos o entre los
alimentos y los ofros produectos no alimentanos, cuando &3 Necesano,

+ Proporcionen una proteccion eficaz contra la contaminacion, incluidos el
pohia y el hiumo.

= Puedan mantener con eficacia la temperatura, & grado de humedad, B
atmosfera y ofras condiciones necesarias para proteger los alimentos contra el
crecimiente de microcrganismos nocives o indeseables v confra el deterioro
gue kos puedan hacer no aptos para el consunmao.

+ Permitan controlar, segun sea necesario, la temperatura, |a humedad y
demas parametros.

7. Los medios de transporte para los alimenios se deben mantener en un estado
apropiado de limpieza, reparacion y funcionamiento. Cuando se utliza el mismo
medio de transporte o recipientes para diferentes alimentos, este s debe limpiar 3
fiondo v, cuando aplica, se desinfecia enire las distintas cargas de alimenios.

8. Los requisitos de higiene son tambien aplicables dentro de los vehiculos que
ransportan alimentos cocinados ¥ precasinados.

8. Los wehiculos yio recipientes destinados a trasportar alimentos cocinados
calientes deben estar disefados para mantener los alimentos 3 85°C minimo.

10. Los vehiculos yio recipientes destinados a transportar alimentos cocinados
enfriados deberan ser apropiados para dicho transporte. El vehiculo de transporte
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debe estar disenado para mantener ka temperatura del alimente ya enfriado ¥ no
para enfriar almentos. La temperatura de los alimentos cocinados enfriados se
mantiens a 4 °C, pero pusde elevarse a 7 °C por breves pericdos de Bempo
durante & Fansporte.

11. Los wehiculos wio recipientes destinados a transportar alimentos cocinados
congelados deben ser apropiados para dicho transpore. La temperatura de bos
alimentos cocinados congelados se mantene a -18 *C o menos, pero puede
elevarse a -12 *C por breves periodos de tiempo durante & transporte.

12. Es mmportante que el personal encargado del transporte este debidaments
informado sobre la naturaleza de los almenios manipuladostransporiados, asi
coma de las posibles medidas precautonias adicionales que puedan requerirse. El
personal de mutricion debe estar capacitado en cuanio a kos procedimientos de
inspeccion de las unidades de transporte de alimentos para asegurar la inocuidad
de éstos. Esta inspeccion puede realizarse en cuslguier momento durante |a

entrega del producho.

13. Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo y piso deben
ser herméticas, asi como los dispositives de cieme de los wehiculos y de
wentilacion y circulacion intema de aire, deben estar fabricadas con materiales
resistentes a la comosion, impermeables, con disefios y formas que no permitan el
almacenamiento de residuos y que sean faciles de Bmpiar, lavar y desinfectar.

Adicionalmente las superficies deben permitr una adecuada croulacion de are.
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14. La unidad de transporte debe tener aislamiento térmico revestido en su
totalidsd para reducir |a absorcion de calor.

15. Las puertas deben ser heméticas. de modo gue una wez dentro. la carga
gquede 3islada del exteror

18. El disefio de la unidad de ransporte debe permitr la evacuacion de las aguas
de |awado. En caso de gue |a unidad de transporte tenga orficios para drenajs,
estos deben permanecer cemados mientras la unidad contenga el alimento.

17. Toda unidad de transporte en donde se mowilicen alimentos refrigerados o
congelados debe estar equipada con un adecuado sistema de monitorso de
temperatura de facil lectura y ubicado en wn lugar visible, donde se pueda werificar
la temperatura requerida y la temperatura real del aire intemo, desde =l momento
&M que 52 cieman las pueras de |la unidad de transporie.

13. En & caso de unidades de tansporte sin unidad de frio se debe contar con un
sistema de monitoren sencille ¥ apropiado para las condiciones de enirega del
products. Este sistema puede ser un termometrc de punzaon para alimentos,
debidamente calibrado, cintas indicadoras de fempemtwa o termografos
desechables, entre otros.

180 Cualquier persona encargada de transportar almentos debe wsar wniforme,
gora. botas y debe portar un cameé de manipulacion de alimentos al dia, que lo
acredite como no portador de sadmonela 5p., ni parasitos intestinales.
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20. Para el ransporte de cames rojas, blancas y fiambres, se debe tener al dia el
pemmiso de transporie de este tipo de productos, otorgado por el Ministeno de
Salud.

21. Para & transporte de cames rojas, blancas v fiambres, el wehiculo debe ser
exclusivo para el fransporte de este tipo de productes. Completamente cemado en
acero inoxidable o fibra de widrio v con wn material aislante para mantener bajas
temperaturas y debe contar con un sistema de refrigeracion. =

L el i
Ly

22 Para el transporie de pescados y manscos:

- S& debe tener al dia & permiso de transporte de este tipo de productos,
ctorgade por el Mmnisteno de Salud.

- El vehicula debe ser exclusivo para fransporte de este tipo de productos, ¥
n debe exceder la capacidad de ransporis.

- El wehiculo debe estar en perfectas condiciones estructurales, por lo tando
no debe de tener: huecos, grietas en las paredes, techo, piso, puertas, sucedad,
(=1

- Los sensores de temperatwra v en general & equipo de refrigeracion,
deben de encontrarse en perfecto estado fisico y de funcionamiento, asi como
encontrarse en zonas visibles para su facil inspeceion.

- Cada contenedor o furgon debera llevar una etiqueta o calcomania
pegada en la esquina inferior de la puerta izquierda y cuyo formate debera ncluir
los siguientes datos: hora v dia de cuando s lawd el furgdn, nombre y firma del
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responsable del lavado y un espacio para observaciones en donde se indicara si
se utilizo algun ofro producto o productos, que no sean kos de uso nomal,
indicande su nombre y cualquier otro dato de imporancia.

- Las lonas o vias conductoras de distribucion del are frio dentro del
contenedor deberan de mantenerse en perfectas condiciones. Deben evitarse
lznas rotas, sucias o ductos obstruidos.

- Los fomos de las paredes, techos y pisos deben ser de wn material
inoxidable [alummie, acero inoxidable, fibra de widmo u obro) a fin de ewitar
oxidacion en las diferentes partes, gque a su vez, puedan provocar dafios a los
diferentes producios.

- Todos los empagues de |as puerias deben estar en perfecto estado para
evitar fugas de frio y la entrada de elementos al interior del contenedor, tales como
aire caliente, polvo, insecios, entre obros.

- Los drenaps se deben mantener libres de obsimucciones y Empios, para
con ello poder detectar cualguier flujo de liquido claro o sanguinolento del interior
del furgon o contenedor v a la vez permita confimar temperaturas por medio de
sensores extemos, cuando asi sea requerido.

- Todo contensdor debera estar comectamente identificado con sus
comespondientes nimeros y lefras, en sus costados, atras v al frente.

- Las guias de barra, las barras, el gancho de cieme y el sujetador de las
puertas, deberan de ajustar perfectamente para garantizar el cierre perfecto y
hermético de las mismas.

- Todas las unidades de refrigeracion, ya sea que cuenten con motores
eléctricos o motores de combustion, © ambos sistemas, deben tener un

||||||
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termamebno de caratula, digial o graficador, con el fin de werificar la temperatura
intema del contensdaor.

- El sisterma de lectura de temperatura o termometro de las unidades debe
mantenerse en perfecto estado fisico v de funcionamiento, para que pusda ser

leido fackmente y cumpla un buen desempeno de su funcion.

23, Para el transporte de husvos, debe realizarse en fangues o recipientes
sanitarics que estén limpios, desinfectados vy refrigerados v =2 debe controlar ka
temperatura de refrigeracion del huevo que no supers los 5°c durante &l transporte

y &l almacenamiento.

24 Bl ransporte de Frutas y Vepetales frescos debera ser en cestas plasticas y en
las cantidades que eviten el deterioro fisico-quimico del producto. Los recipientes
deberan ser lavados y desinfectados por el co-contratante particular, garantizando
que la cantidad residual del higienizade utdizado no afectars el products ni
constituira un factor de riesgo para la salud del consumidor.
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3. FLUIDGRAMA: NA
10. DESARROLLO
. FEA

FOE SoC | | e
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redaccion el desaamoils

12 ANEXEDS: NiA

Fuente: Departamento de nutricién, Hospital Clinica Biblica

Anexo 30. Materia prima para realizar el omelette

B -
Nm—

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 31. Protocolo de recepcidon de pedidos en departamento de compras
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materia prima
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2. PROPOSITO

Recibir los aimentos bajo condiciones optimas de higine y manipulacion, con el fin
de reducir las posibiidades de contaminacion y asegurar la calidad de los

alimentos para cada preparacion.

3. ALCANCES
3.1 Responsable del documento: Encangado de Compras

3.2 5e aplica: Cuando se recibe materia prima por parte de los provesdores y
se almace en el departamento de Mutricion

3.3 Limites: Desde gue los proveedores ingresan a la bodega  del
Departamento de Nutricion, hasta que se incluyen los productos en el
sisterna de inwentario.

4. ACTORES DE PROCESO
+ Encargado de compras

=+ Bodeguero

+ Auxiliar de Mutricion

s+ Jefatura
3. DEFINICIOMNES
Nota de devolucion o credito: Documento en el cual se registran los datos
del products para su respectiva devolucion. Se hace en & momento gue se
esta recibiendo el producio.

Metodo PEPS: Sistema utilizado para asegurar una adeucada rotacion de los
productos gue ingresan a la bodega.

6. ABREVIATURAS

FEFS: Primero en Entrar, Primero en Salir =
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7. DESARROLLOD

71 Los proweedores ingresan con los productos a la bodega de Mutricion, de
acuerdo a los dias de entrega de productos gque se encuentran en el
FONU-001 Registro de Proveedores. Unicamente se rechben producios
de provesdorss aprobadeos de acuerdo con el PRPR-O0H Procedimiento
de seleccion de proveedor v gue cumplan con las especificacionss de
transporte de almentos, las cuales se encuentran en & IT.NU-DOS
Instructivo: Especificaciones de rrasporte de alimenios.

7.2 El bodegueny recibe v revisa los productos entregados de acuerdo con los
anotado en los controles de pedidos realzados (FONU-002 Conmrol de
pedide de abamores. FONU-003 Comcrol de pedido de prodwcios
camicos y dervados, FONU-004 Conmol de pedido de Frutas y
Vegetales).

7.3 El bodeguerno revisa la materia prima de acuerdo a las especificaciones de
compra establecidas en el ITNU-004 Insorucdvo de Especificaciones de
compra de alimentos.

7.4 5i la materia prima no cumple con las especificaciones de compra, el
encangado de compra debe devolver el prodecio al proveedor vy procede a
elaborar una nota de crédito (enfregada por el proveedor) en la factura,
para anular el rubro de ese alimento.

7.3 Para gue |a factura s= haga efectiva el proveedor debe frasr una nota de
credito impresa con el monto del articulo deveelto. Esto se ke adjunta ala
factura para asi continuar con 2l tramite comespondients para el pago de la
factura.

7.6 5i la materia prima cumple con las especificaciones de compra, el
bodeguero limpia y marca los producios (perecedenns ¥ nNo perecederos)
con la fecha de ingreso al senvico,

7.7 El bodeguero procede a almacenar la materia prima recibida segin &l
IT.NU-006 Instructivo de Almacenamiento de Alimentos.

— - -
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T8 Cuando wn producto empacado se abre y debe almacenarse, es
ndispensable rotularoc con & nombre del producto, fecha de apertura,
nombre de la persona que ko abrid y fecha de caducidad. Para esto se debe
utilizar como guia = ITNU-00T Insrructive: Edguetado de alimentos.
Ademas de esta materia prima, también deben etiguetarse los productos
preparados para uso diario. Ejemplo: gelatinas, liquidos daros, sopas, pure,
wverduras, enfre oiros.

7.9 El encargado de compras incluye los productos recibidos en el sistema de
mventano.

T.A0 Como parte del amacenamiento de la matera prma, debe realizarse
diariamente y dos weces al dia (2 am ¥ 4 pm) el conbrol de Temperaturas
tanto de las camaras de refrigeracion como de congelacion segon & IT.NU-
008 Instructivo: Control de Temperamwras y utfizando los formulanos FO-
NU-005 Control de remperatura de congelacion y FONU-006 Conmrol
de Temperamura de refrigeracidn.

TA1En caso de gue alguno de estos equipos regisie algon fallo de
funcionaméente, jefatura reporta inmediataments al departamento  de
Ingenieria y Mantenimiento para su reparacion.

& BIBLIOGRAFIA N/A

2
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rospita FR_.HLI-IDIDE _
Chinica Biblsca Procedimiento de recibo
y almacenamiento de
materia prima

Copla MET
E livodrnl o
Werskhn: 4

Fagra E o= 5

A0 AMNEXCS: MA
11. Cuadro de cambios:

Fmchx = dia SseCcim Lancmsom Somobre: del ooda borador

[-E& LT I- 1 [- 5o amezron sstodars: de @ oo 1- Namlia Cromos

2-DE LIS 2- 7 I- Actaliacion del desaoocllo - MNatalis Qroios

3- 2L 3 = 3- Gaacomlivn el Figogmam de ascsando el 3 HNamalia Croinos
—

Fuente: Departamento de nutricion. Hospital Clinica Biblica
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Anexo 32. Protocolo de compra de pedidos

IT.NU-0O04 Instructivo
Especificaciones de
Compra de Alimento
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1.

DOCUMENTACION RELACIONADA

MIVEL DE | CODNG HOMERE DEL

DMOCUMENTACKYN DOCIIMENTO

PRI RALA, GO T Morma de | Estandares
CoP 4 para la acreditacion de

Hospitales de L Joink
Commission Indemational.

ESTE PREOCEDIMIENT O

Instrucciones de rabajo

Rl

Formadlanos: R,
Cocumentzcion Intema | A
Relacionada

Documentacion Externa i,

2. PROPOSITO

Definir las especificaciones de compra de la matera prima gus deben cumplir los

prowesedorss
senvicio de nutricion,

3. AL CAMNCES

31

3.2 S5e aplica: Mufricionistas

, con el fin de gue sea de conocimeenio para bos emplesdos del

Responsable del documento: Jefatura de Mubscion

33 Limites: Desde gue se selecconan los producios, hasta que se realiza la

COMpra.

4. ACTORES DEL PROCESO:

4.1 Mutmcionistas
4.2 sumiiar de Mubnicion

Blaboeado por. Muincionisia
Fecha de creadorn: 15M2003
Fecha de achallzachon: 2641716

Aprobado por: Cireccon os
Enfenmearia

Facha ge revisiom 3056
Fma

Aprobado para entar en
wvigencia s: 21110 S

| APPROVED |




IT.NU-004 Instructivo |Corale

B . Elsoiranio
Especificaciones de  [verwna
Compra de Alimento rEETES
5. DEFINICIOMES: Mis,
6. ABREVIATURAS: Mia =

7 . ——

Las especilicaciones de compra se puede defnir come todas aguellas
",.'E':ﬁ caracteristicas relacionadas directamente con cada wno de los productos
"é“._% como color, aparencia, texiura, olor, estade del empague, modo de
-_ transporte horario de recepcion, almacenamients: las cuales deben
establecarse, con el fin de recibir materias primas de buena calidad, acorde a las
necesidades del senvicio de alimentacion.
Por ko tanto al recibir la materia prima, se debe werficar que se cumplan con una
serie de requisitos establecidos y previamente comunicados a los provesdores, en

donde s& consideran los siguientes aspecios:

Observar el color, textura y evidencia wisual de deterioro (como capas .'

WiSCosas, crecimiento de hongos, cambios de color en la superficie).

™

" Revisar los empaques (agueros, abolladuras, entre otros signos de

dano).
L™ F

=
- ifu

-

Anticipar la llegada de entrega y asegurar que haya suficiente espacio
disponible para recibidos.

. ™
Horario de entrega establecido para evitar penodos recangados de
trabajo durante el dia, con el fin de almacenar |a mercaderia ngresada
tan pronto como llegues.
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Asegurar la limpieza de la matera prima y wehiculos que la
transportan, los cuales ademas deben mantenerse a temperaturas
apropiadas.

Especificaciones de Compra Carnes

Al comprar cames rojas y de cerdo, es importante elegir cortes que tengan
una cantidad minima de grasa en el exterior. jugosa, firme y de color rojo wivoe para
cames nojas y rosado grisaceo para cames de cendo.

a _Carne de res y cendo:

Se adguisre en el mercado de dos maneras diferentes en canal y en corte.
Los cortes se clasifican de acuerdo a su calidad.

=Soiomilia, lomao alto, lomo bajo, chuletas, cadera, tapa,
contratapa

-

=Espaidilia, Aguja, Tapa de Chuleia

"

=Falda, Pescuern, Pecho y Ralbo

*  Caracteristicas
Las caracteristicas a considerar al recibir la came son las siguientes:

IT.NU-004 Instructive |SoP2aN:
Especificaciones de Werskn:a

Compra de Alimento | ——esrmaem

Aspecho Aceptar Rechazar
_Olor Agradable o sin olor Fuerte

Color Fojo brillante Rojo oscuro o cafe
Consistencia o textura Firme y elastica Blanda, pooco elastical
resbalosa, chiclosa o

Grasa Bien distribuida Zoon manchas oscuras

Jugosidad Con excesos de pugos de
Adecuada exudacitn en la superficie
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¥ Especificaciones Generales:

v Bolsas al vadio, limpias y efiguetadas con un peso no mayor
a 10kg . para fadilitar su manipulacion y almacenamiento.

+ Recipientes extendidos y poce profundos, en cajas de
acero inoodable, nunca en cajas de carton o madera.

+" Empague no adulterado, principalmente en la came de res,
lengua y lomita

¥" El producto debe venir debidamente identficado con la siguiente
iNSCrpeion:

- Empague al vacio

- Nombre del product

- Fecha de empague o manufacturado

- Nimero de lote

- Fecha de vencimiento

v La temperatura de [a came al recibirse debe ser = 5°C, en
caso de temperaturas supenores rechace el producto.
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ESPECGIFICACIOMES
Premasm, ermpacada al vacio en kilegramos individuales, s=

recibe descongelada, maximo 3% de grasa

cortadas en tiras. Se reciben por kilogra

Came magra (no solo heesso) frescas. poca grasa wisibls,

mo empEcado al vacio

Lengua Tamano grande, empacada al vacio, sin ralz, venficar 2| cobor
Drillante w textura compacta. Delbs recibirse a 592 maxemo y
sin cAscarm

Lormibo Pie=a de 18D gramos en adelante, mo mas de un 55 de
diespendicio. descongelado, empacado al vacic

i N
T | s IT.NU-004 Instructive | F20
o ¢ [CPiniza Biblica Especificaciones de Vershon:z
n Compra de Alimento — TagraTE =
] L] =

Ciostilla de cerdo

Debe recibirse sin grasa visible, enteras, descongeladas y
frescas empacadas al vacio, en paguetes de 1 kg

Posta de Cerdo Deben recibirse sin grasa visible; descongelado, enteroc y en
paquetes de 1 kg

Chuleta de Cada una de 130 a 150 gramos aproximadamenie, poca grasa

Cerdo visitle, descongelada, empacada al vacio, en paguetes de 10

wnidades.

1. Came de res y cerdo

2. Pollo y Pavo:
Las cames blancas como = pollo y el pavo. por lo general deben recibarse

descongeladas y frescas, por ko tanto siempre debe cbservarse la apariencia de
las mismas en &l momento de recibo en el Seracio de Alimentos, ya que pueden

tener defectos causados por la congelacion previa como deshidratacion o exceso
de humedad.

Especificaciones generales:

'

L R N

Color blanco
Temperatura de recizo 5°C maExinmos

Piel sana sin deformaciones o guemaduras sin coboracion
Mo incluir en una misma bolsa la cabeza, patas. ni visceras

Empague en bolsas plasticas a gransd v s empaca en el departamento

Pechuga profunda y redondeada
Sin phemas
Se recibe Empio, fresco y descongelado.

Especificaciones por tipo de corte de carme blanca
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ESPECIFICACIONES
Fiet de pollo Empaque en presentaciones de 250 gramos.

Muslo de pollo Se recibe con piel.

entero ¥ muslite Empagues en presentaciones de 2 unidades de musko entero
de marslo ¥ en pagquetes de 10 unidades de muslito.

Polla meolido Presentacion en paguetes de un kilogramo.

Pechuga de Pavo  Presentacion: paquete de 2 porciones,

Carcaza o hueso  Presentacion: paquetes de 5 unidades, en bolsas plasticas.
de pollo

Siermpre se debe werficar que no se presenten los siguisntes defectos de
congelacion:

Marcas pcasionales

Oscurecimiento ligem causadas porla

del espinazo y miesko deshidratacion

3. Fiambres

* Ecpecificaciones generales:
¥ Empaque sellado al vacio sin grietas ni cortaduras
¥ Color homogeneo sin wetas o tonos en ciertos lugares
v Color resade, no blancuzco o verdoso
¥ Exentos de hongos, manchas blancas, verdes o negras
¥ Empague no adulterado

TIFD ESPECIFH_ALIONES

Jamon Spam Rebanado (core estandar), que no reviente ala hora de
armollario, descongelado, poca grasa {maximo 3% grasa). Bien

TR gl § ¥ Pl

e
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procesado.

Obsenvaciones: Debe examinarse 2l color, |3 textura y el sabor.
Ciebe recibirse a una femperatura de 5° F

Salchichas Empaque de ¥ kilo o ko | enferas o tipe coctel cada empague,
verficar siempre el olor, color y la temperatura 5° F.
Chbservaciones:
Verificar que &l empague no esté adulterado

Tocmeta Rebanada, empacada en paquetes de 500 gramos, sin
desperdicio.

4 Pescados y Mariscos:

En general, el pescado fresco o mariscos en el momenio de recbo en el
Servicio de Alimentos deben tener un olor a mar o algas, agradable y higeno;
también deben estar himedos, fresco v firmes al tacto.

En & caso especifico de los pescados frescos, la came de estos no debe
separarse, ni debe presentar magulladuras (manchas rojas oscuras), la cuales
indican gque el pescado ha sido manipulado incomectamente.

Aspecio Pescado fresco Pescado no fresco
Ohjors abultados, brillantes fames y opacos ¥ hundidos
fransparsntes
Agallas limpias, color rojo brilante y
sin olar
Escamas brillanies y adhendas a la piel poco brillante u opaca, se
desprenden |35 escamas con
facilidad
Textura elasticay fime alapresionde  babosa, blanda o flacida
los dedos
Cilor Inclora en la parte del vienire y  odor fuerte, agno o similar al
agallas amoniaco

samn
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= Presentaciones:
Presentacionas
Ll | ] ] |
Fliete de Fascado
rebanado Retazos
| |
lonjas, ruedas restos de
0 MOZ0E pescadn

¥ Temperatura de transporte debe ser menor @ igual a 5°C en bandejas con
agua y hislo

¥ Mo se debe recibir pescados congelados porque no s& puede evaluar la
calidad del mismi.

»" iDdor @ mar, se debe rechazar si poseen un olor fuerte @ amoniaco.

¥ Empaques al vacio impios y en buen estado.

* Bl empaque debe indicar la fecha de empague y caducidad.

o —— r pp— o
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+ Especificaciones por ipo de pescado mansco.

~ TPO ESPECIFICACIONES
Camanones Medianos, descongelados, frescos, bien escomdos.

pinky OBSERVACIONES:
Color resa caractenistico del camaron
Conina Filet de corving mediano, fresco, revisar gue no tenga florzilla

{microorganismo que se localiza entre el filete y las espinas, de
apanencia similar a una wernuga, de color blanco); sin piel, sin
panzada y sin espinas.

Salmon fresco Peso aproimadaments 1500 gramios
Empacado al vacio
Visualizar su color rosa caracteristico
RECHAZAR:
Congelado

Tilapia Filet de tilap@ mediano aproximadamente 150 gramos fresco o
congelado metodo |QF, sin piel, sin espinas

Mariscos middos  Peso aproxmado 450 gramos , empacade al vacio | fresco o
congelado

3. HUEVOS

Los huevos de galina requieren una manipulacion cuidadosa, debido a su
naturaleza y dado que un nadecuado proceso de recepcion podna alierar su vida
util y la de ofros productos que se almacenen cerca de este.

+ Indicadores de calidad:
La calidad del huevo se evalla al conocer la condicion del albumen y ks yema; asi

tEnenmos:
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\ 4 \ 4 ¥

Fﬂlﬁmiﬂrﬂﬂmﬂﬂq\ -"FSE

YYema firme . PE{'..IE'FIE mal&EﬂFlﬂ"ldE‘ mucho
relatvaments peguena.
‘Yema redonda y concava :
Albumen grueso con Yema :_“13? mas
relacion al delgado. Alburmien mas grueso. g
L. AN
= [Especificaciones
Tamano /
: Extra grande ! 683 .
Cascaras  [eeil g Caractensticas
Mediana i 52 5
Pequefio / 45 Btance [ R
B Peewe |38 Delgade / gruesa
Estado Limpia y entera | raspada y entera

Libre de manchas

Peso: Segun el senvicio
de almentacion indique

. | Tamano | Onzal docena |

PHI T R S— ] T
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Grande 24
N 18

Jumbo a0

Pegueno
Peswe 15

LACTEOS

v Especificaciones Generalidades:

NS

Deben reciirse a menos de 55C

Envases en buenas condiciones y cemados.

Leche y derivados deben estar pastewrizados.

Sin sabores u clores exfranos.

Efiqueta con informacion completa, que incluye: denominacion del
producto, indicacion de homogenizada, contenido neto en que se expresa
el wolumen , fecha minima de durabifidad, expresion “consérvese en frio”,
{excepto para la leche UHT, evaporada, condensada, en polvo, crema
dulce y helados), identificacion de |a empresa, nombre o razon social,
nismers de registno sanitario del Ministerio de Salud, lote de fabricacion,
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listas de ingredientes e instrucciones de conservacion, % de grasa y
modo de Empleuﬁ-ia.r.l'h amerita
+ Especificaciones por producto:

s gmrm |

Tipo de Presentacion Tipo de
pure pac, prepac, tamos Teirabik

¥

Caracteristicas Signos de
laoti ieter
Liquido opaco uniforme.  Empaque inflado
Color uniforme o Producto cortado
hiperamente amarillento.  Sabor agric o
Olor caracheristico. acido
Sabor li ie dulce  Olor a rancio

Leche evaporada Tipo de Caractenisticas  Signos de deterioro
Presentacion organolépticas
Latas de aluminioc Consistencia Lata golpeada v
liquida hemembrada
Color uniforme
bBlanco o
Iiperamente
amarille
Oor y sabor
caracteristico

o Hojalata de Consstencia Lata golpeada y
e ——— aluminio semiiguida. Color _hemumbrada

f e — —
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uniforme
amarillento o
mienas claro. Olor
y sabor fresco y
ARG

Tipn de

Presentacion

Caracteristicas
organclepticas

Signos de detericro

Bolsas de Consistencia Particulas del color
aluminio pulverulenta. amarillo o pardo
Color unifiorrme caracteristicas de un
blanco o proceso de
cremaoso, clano. recalentamisnio.
Sabor dulce. Clor, Olor a caramelo y a
sabor fresco y rancio
puro tanto antes
como despues de
reconstibucion
Tipo de Caracternsticas  Signos de deterioro
Presentacion organclépticas

Envase plastico

Textura afanada
o gelatinosa de
grano fino. Sabor
aromatico
agradable
notablemente
acido

Envase o tapita de
aluminio inflados o
rotos. Olor a rancio.
Sabor agrio v
AMmaEngo

Producto

Tipo de

Caracterssticas

Signos de deterioro

Presentacion

Matilla Caja

organolépticas
plastica. | Consistencia

Abhormbamierntos del

193
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blister, baldes | iquida mas o Empaque.
plasticos menos viscosa, | Producto cortado.
Caolor banco Sabor agrio
arnarillenfo.
Sabor y color
Caracierisicos
Helados Envases Plasticos. | Texdura Textura arenosa,
Envoltura de papel | congelada, AcU0sa 0 pegajosa.
cremosa y suave. | Descongelado.
Olor, color y sabor | Sabor metal, a crema
caracteristicos vigla 0 a cocido.
Crema dulce Envase tetrabrik | Consistencia Olor a rancio.
semiiquida color | Producto cortado.
blanco cremoso. | Sabor agrio o amango
Olor sabor
caracieristicos
Clueso Frescs Empaque plastico | Mo debe Producto en
Tipo Semidur o pesn mets desprenderse empague nflado
Queso Tipo varable miucho susm Maoho
Mozzarella rallado | Sellado Texura fame Empague alterado
Pasteurzado Color El queso que =& ha
Debe incluirse en | caracteristico congelado pierde la
el empague &l lote | Blanco amarillento | consistencia que e
¥ la fecha de caracteriza, por bo
wencimiento que tiends 3

desmenuzarse y
perder su color

Cueso Crema

Envase de plastico
dure con t&pa y
sello de cabidad.
Peso neto 450
gramos por
envass

Producto sellado v
pastewizado

Debe ncluirse en
el empaque &l lote
y la fecha de
wencimiento

Mo debe
desprenderse
mucho SUsr
Texura fime
Color
caracteristico
Blanco

Producto con sello de
calidad o empague

alteradao
Sabor agrio
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ACEITES Y GRASAS

+ Especificaciones Generales:
¥ El envase debe serde PVC o PET robulados v etiquetados.
¥ La margarna de bama debe estar envuelta en papel grease proof, cajas

de carton y con bolsa de polietilenc.
¥ El etiquetado debe constar de: denominacion del producto, lista de
ngredientes, contenide neto, fecha de envasado, identificacion de la

empresa, identificacion del lote de |a fabricacion.

+ [Especificaciones por tipos de grasas y aceites:

Barras envusitas de 2.5
kilos
Cajas plasticas de 420

Consistencia plastica
Color masa amarillenta
Uniforme

[ranmos Olor propic
Aspecio brillante
Aceite Envase de PVWC o PET | Color amarillento
Pichinga 17 litnos uniforme
Galon plastico  con | Olor y sabor propios

aparradera

Azpecios brillantes
Consistencia liquida
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Especificaciones de compra de frutas y vepetales.

Por su naturaleza las frutas, los vegetales v las verduras son productios que

requieren de una adecuada manpulacion, va que sus  caracterisficas
organclepticas podrian werse afectadas, siendo estas un aspecto importante en la
calidad de las preparaciones brindadas en el Senvicio de Alimentacion.

A) Especificaciones Generales de compra de Frutas:

¥
¥

Y

x

Las frutas deben estar maduras, sanas y limpias.

Deben tener un color intenso, parejo, propio del producto ya sea verde o
madura

El olor debe ser el de un products fresco.

La cascara debe estar libre de cortaduras, magulladuras v firme al tacto.
Empaque y recipiente que las contienen deben ser de plastico v estar en
buenas condiciones higienicas.

Lugar de compra en buenas condicionss higienicas.

Deben estar enteras, sanas, fmpias, lore de humedad exema, exentas de
daflos fMislcos o DIDAdgcos.

Libres de magulladuras o grestas en |3 supsice.

Libre de humedad extema, exenta de matenas exirafias, libre de pudnclones por
hongos o baciedas, Iore g2 daflo mecanico

Especificaciones por tipo de fruta:

Aguacate Hass

196

Especificaciones Rechazar

Color werde, castaflo o negro-morado

la corteza y con cortsZa agretada o ablera.

AQuU3acat2E con manchas oscuras o abolladuras en

De prmera clase 5l presenta la coreza agriefada o ablera.

Empacado en ca@s ge carton

= -
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| Bananos
Especificaciones Rechazar

Caolor amarille brillante

Ce segunda clase

- Bananos maliratado, de piel decolorada
{senal de deteriono) y apanencia poco lustrosa
¥ grisacea (que significa que ha sido expuesta
a temperaturas frias)

Oaaryaciones:

- Los bananos son sensibles a temperaturas frias inferiores a 55 °F, mientras que
temperaturas entre 80 y 70 °F favorecen maduracion.
- Algunas veces toda la pied puede ser color marron, pero el interior se conserva

en condiciones optimas

Ej Ciruelas

Especificaciones

De exportacion
Ce prmera clase
Texiura firme.

plastico adhesivo

Caolor merado negruzco

Empacadas en ca@s de estersofon con

Ciruelas con gretas, perforaciones o manchas
color castano en [a piel

- Guando nio tienen una textura fime, de mal
color, muy acidas y a veces secas o cuando
estan muy blandas, acuosas y en mal estado

Rechamar
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Color rojo vivo ¥ lustreso
Die primera class
Die exportacion
Firmes y con el sombrerste adherido
Secas y Impias

| Empacadas en calas

Fresas con partes descolondas o muy magulladas,
5l fiene hendidwras o esla demaslado blanda, o

£on hongos.

CMb-aaryachones:

- Rievisar [as fresas en & fondo 02 135 Cajas para asegurarse de gue no tensn defectos o

que no estan en mal estada.

———

Rechazar

D= prmera clase
Die exportacion
presion exterior
Limpios, enteros.

Fiel liza con wello color parde a mamon oscuro

Camoso, fime al tacio o que ceda solo un poco al aplicar

Empacado en cajas de esterenfon con plastico adhesivo

Kiwis de piel rugosa, con

hongos
blanda

o demasiado

Observaciones:

- Algunos kiwis parecen tener una mancha de agua en la piel, gue es algo muy

normal en la fruta y no afecta en ninguna manera la pulpa interior

Liman acido
Especificaciones Rechazar
Color verde clano Lirmiones de color amanlo oscwno o amanllo opaco, de piel

Piel bastante Fsa y hustrosa
Firme, fresco, consistente
Empacado en s3c0s

mal estado)

dura o rugosa (estado avanzado de maduracion) y con
partes blandas, con hongos o perforaciones en la piel (en
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Especificaciones Rechazar

De exportacion

Color verde o rojo intenso brllants, segun
variedad

De primera dase

Firmes, frescas, sin magulladuras

Empacadas en cajas de 30 unidades

El empagque debe indicar su vanedad, grado y
tamano

- Manzanas demasizdo maduras (gue ceden
a |la menor presion aplicada sobre la piel, y
que tienen la pulpa blanda y granulosa)

- Manzanas que han sido afectadas por la
congelacion (gue es evidente por las grietas
y abolladuras en lapiel)

Observaciones:

- Las manzanas pusden presentar una apanencia rugosa causada por una

prolongada estadia en almacenamienio

- Los puntos marrones ¥ de forma imegular en s pied de la manzana no afectan

sariamente gl sabor

Melocotones

Fiel de color amarille o crema con secciones
rojas

De exportacion

De primera oase

Firme, jugosa, maduns

Entero, sano, limgio.

Empacado en bolsa plastica

- Melocotones muy fimes o dures con
partes muy werdes, demasiado blandos en
estado avanzado de maduracion; con
muchas abolladuras (porque tendran partes
descoloridas en el interior) y muesiras de
deterion

Melon

Especificaciones

199



_— IT.NU-004 Instructivo | Z¥37
finica Biblica Especificaciones de  [versin:
Compra de Alimento e T EE

-

AL

Color caracterstico naranja claro con |- Melones demasiade maduros (promanciado color

secciones color crema amarilo de la piel), con piel demasiado Handa y pulpa

Die primera dase blanda. acuosa e nsipida

Ce corteza fime. - Con hongos, particularmente en el kegar donde se
unia al tallo

Observaciones:
- La fruta s encuenira madura sic

+ |as lineas gue forman una red scbre |a piel de la fruta, de color crema,
delberan ser gruesas, asperas v duras, y deberan sobresalir en relisve

+ el color de la piel entre las lineas de la red ha cambiado de fono werde a
un tono amarillo clarc, amarillo grisacec o amarillo palido.

- Un melon puede estar maduro, pero no apto para el consumo, si su piel no ha
adquindo un color amarllo, si no fiene un aroma agradable ¥ si no cede a la
presion que se ejerce con el pulgar sobre el extremo donde se encontraba la flor.

Papaya

Color amaniio-anaranjado De primera class
Fresca, entera, fimme, limgla Dulce
Sin maguiladuras Se reciben en calas plasticas .
=
Pera o

El color depends de la variedad, sin embarge | - Peras rugosas o de piel marchita u opaca,
puede osclar entre amarillo verdoso ¥ amarillo | de came blanda cerca del tallo, con

castano manchas en los lados o en el extremo de la
Die exportacion flor de la planta (significa gque hay bejido
Ce primera clase saco en el intenior de la fruta)

Textura firme, sazonas, limpias.
Sin magulladuras
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Zada uwnidad envuslia en papel celofan
Pina
Especificaciones Rechazar
Dorada - Pinas con escamas hendidas o muy

Color verde 3 naranja y amarillo brillante segun
la varedsd

Cie primera clase

Con aroma y fragancia caracteristicos de la fruta,
y con una leve separacion enfre las escamas

Firmes, camosas y pesadas en proporcion a su
tamano Consistente, limpia, entera.

Preferiblements con cohollo

puntizgudas, de color opacoe  amarillo
verdoso y apanencia seca, todas senales de
que no ha madwrado bien

- Con magulladuras ¥ partes descolondas
susceptibles al deterioro, con presencia de
hongos, olor desagradable v escamas
DECUMAs O 3CU0s3s

Sandia

Especificaciones

Irberior:

Came fime, jugosa vy wive color rojo, sin vetas
blancas y con semillas color castafio oscuro o
Negras

Extericr:

Corteza relativamente lisa y un poco opaca (no
muy lustrosa), los  exremos deberan  ser
redondeados, y el lado interior mas proximo
debera ser de un color marfil o crema

Cie primera clase

Debe recibirse con un adecuado bempo de
maduracion (sazona)

Se recibe en caja por unidad aprocomadaments 5
kilogramos cada una

Rechazar

- Sandias con pulpa de codor rojo

palida,
vetas blancas y semillas blancas (senal de
que la fruta no esta madura), secas
granulosas y con hilachas (senal de que la
fruta esta pasada de tiempo)

Uva werde, globo y negra
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Especificaciones Rechazar
Color werde amarillento, negro, ambar o rojo |- Uvas blandas o amugadas, racimos con
brillante segun la varedad tallos pardos o secos, que son el efecto de
Die exportacion la congelacion o de condiciones secas
De prmera case - Uvas con areas blanguecinas cerca de la
Se reciben en racimo, empacadas en cajas de |punta de los falles (que es senal de una
esterecfon calidad inferior o que han sido magulladas)

Especificaciones de compra de los vegetales:

TIPO ESPECIFICACIONES
Io Vierde Tallas de color verde clard o medlanamenie osCWD, rigldos y Timies
¥
Hojas g2 color verde Intenso, frescas, no marchitas, sin plcaduras de
InSECims

D primera class

Apariencla lusirosa, y hojas preferblements bien verdes

Entero, sano, llore de humedad extema, exento de materas exirafias,
libre de Ins2ctos y de pudricianas por hongos o bacterias

Sin magulladuras

Los nenvios principales no deben estar quebrados, Nbvosos, aplastados,
reventados y de coloracikin verda

Lavado

Sa compra por kiliograma

RECHAZAR:

- Aplo blando, con 1allos o ramas superores de color Dlanco, ¢on panss
fibrosas y descolondas en |36 ramas, con decoloracion pardusca o negra
en las ramas cenfrales pequefas

- Con dafio causado por Insectos en 1as ramas centrales o en 2l Interor de
|35 ramas exienonzs

OBIERVACIIMNES:
- El apio con decploradidn Intema muesira manchas grises o pardusias
en |35 ramas mas grandes y cenanas a la base del 3lo. El aplo 58 pueds

refrescar al colocar su parte Imferior en agua, pero el que esta pasado
MUNGa recUperara su frescura

AyOiE 5aZ0n Color amarilio y verde Intenso
D primera class
Coneza dura

S recibe por unidad de 10 kiogramos

e
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RECHAZAR:
A p'I'EEEMB abpllaguras o fens algma p'-EII'I:E de |3 cascara suave .
TP ESPECIFICACIHINES
P.}'Bdl!- Tlemio Colar verde Intenso
De primera clasa
CORezZa dura
S recibe por unidad de 250 gramos
E-EI'EI'I|EI1-EI Colar morado gscund brilanie
Teaura firme -:HLHGEI reclbr pI'I:dIJI:tl:I EI.IEI.'I!-:-, uniformes, conskstenies
D= |:Ir|r'I1E-I'3 claza
Sin magulladuras, Impias
Verifcar con corte &l no exlske Nesgo &2 Qusanos &n su Intenor
Cada unidad debe recibirss con cohdllo
Empacada an caja o bolksa
Se compra por kllograma
RECHAZAR:
- EnE-I'EI1|EI'EIE- COM UR Color [Lleee lestroso, Mandas o resecas, con defecios
o seflales de getarion gue 52 presentan en la plel como manchas
Irrequiares colar castafio oscun
Brdcoll Colar varde oscurn

D& primera clase
Fresco, textura firme, con flores pequefias y compactas
Las Inflorescencias deben ser color verde ascurn

El talio no debe ser gemasiado gruess o muy durs
Empacado con plastico adhashvo.

RECHAZAR:
- Broeol con Nores abdertas, manchitas o de color amanlio, con manchas,
masa muy Mimeda o paries acisas

Cebolla: morada y
blanca

Color blanco 0 morado oEcwro s2g0n a varkedad

De primera classa

Firmes, sin exc=s0 de humedad y de cuslio corto, lbres de manchas
verdes causadas por & sol u odros defectos, entera, sin magulladuras,
libre de materias extraflas y llore de pudrciones por hongos y bactenas.
Sa recibe en renza o unidad, segln 58a necesario

RECHAZAR:
- Cabpllas muy Mimedas o de cusllo muy bando secclén Infaror huesn ¥

e
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resecn o con brabes en 2l cuello

Ceballin

Color wende oscure, fresco y firme

De primera clase

Sin hojas marchitas y sin pleaduras de Insectos
Sin maguiladuras

Lavado

Sa compra en rolios por kliegramao

RECHAZAR:
- Ceballin con halas amarlientas, blandas, descolpndas o en mal estada

TIPD

ESPECIFICACIONES

Chayota Tlemo

Colar verge claro y de textura irme

De primeara clase

Entero, frasco, Implo, sano, liore de humedad exiema, exenio o2 materias
exirafias, llore de dafios causados por msscios o roedores y lore de
pudriciones por hongos y bacteras

Sin magulladuras

Empacado n bolsa

RECHAZAR:

- Chayoies con ampolias en 3 pled, con espinas, con hendas y
magulladuras, con sintomas de geminackn

- Chayotes con maformacionas, con quema g2 50i, golpes y hendas con
exposicion g2 la pulpa

Chile Dulce

Colar verde o rojo (miao) orilEnte
Textura firme y camosa, plel lisa y lusirosa

De prmera class

Apariencla fresca, lmplo, entero, libre de humedad externa, exanto de
materias extrafias y libre de pudnidiones por hongos y bacterias

Pravisio de peddnculo

Forma, desarmolio y coloracion nomal de la vanadad

32 reclbe [3vado 2n bolsas o canasias plasticas

Sa compra por kilograma

RECHAZAR:

- Chiles de pigd muy fina y poco firme (que 52 cOmMprusba por su peso
Iviano)

- Con guema de sol y heridas sin cicatrizar

- Con plel marchita, blando, que presente hendikduras o cortes en la piel o
partes acunsas, qUE 500 fodos Indicios de su mal estado

Colfiar

Color planco o blanco manfl

Die primera class
De masa Impla y compacta
Entera, sana, liore g2 humedad extema, exenta de materias extrafias,
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libre de nsachos y [Ibre de pudniclones por Nongos o bacienas
Imfiorescenclas blen farmadas, compactas de grand wgisa
Hn exiura babosa, reslducs de flerma, o QUEaNOE
Reclbidas en ¢3/as de plastico
RECHAZAR:
- Colfior de masa no -EI|:I'E|:EIE|3 e Imflorescenclas E-EFIHEI[I-EIE-, con manchas
descolondas o FIH‘IZE'E bandas en la masa.
- Con aparenda tznada o moteada (safial de dafio causado por Insectos
U hiongas)
OBSERNACHINES:
- Las hojas pequefias qus sobresalen de |3 masa no afectan su caldad
- Las hojas extenores firmas y de color werde son sefial de gue 13 colfior
eg fresca

TP ESPECIFICACHIMNES

Cul@arro Cokor verde assurn
De primera clasa
Fresco, lImpla, exanio de hojas sueitas
Rolios pequeflos empacados en bolsa
O p-I'E-E-EI'lEr unifarmidad en el tamafla de los rollos
RECHAZAR:
- Culanim con hojas amarllias o podridas, marchiias, rolas y enfernas

anta a punio de Norecer, rolos can Comi Elones 0 gquebraduras

Elaba HIZI}EIE- colar vergsa ﬂam,gmnm cokor blanco marl o amarlio
De primeara clase
Frescos, con extremos llores de daflo causado [Bor gusanos, o
deleriorados, descolorklos o s2cos.
Con dienies QIUesDE, [DEnd No My miaduros
ET'HFIEI:'.EIRI Ef IJI-EII'lI:EjiE- de esbzregfdn con res unidades Ccada una ¥
cublertas con plastico adhesivo
RECHAZAR:
- Elobes con granos poch desamallados, demasiada madunas con granos
muy gmn[lea, COn granas de color amanllo osECUn O SBE0E ¥ hindkdos
- Mazorca cubleria de hl:{E-E amarllentas, marchi@s o Secas, o oon o5
extremos descoloridos Yy S200s
OBEERVACIHIMNES:
- Fara s [ 2| elpie conserde 5U caldad es necesano I'E'I'I'I-QEMIZI tan
promio se recioe.

- El elpie mantlene bien su calidad por varios dias, sl 52 mamtiens en
temperaturas frescas v en condiclones hilmedas
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Ezpamagos
=t

Espamagos
fTEECoE

Color verde Drillante a i [3rgo 02l e5parrago
D= primera class

Frescos, con puntas cemadas y compactas, talo tiemo y redondo
En manojos de 250 gramaos

RECHAZAR:

- EEpAMag0s con purtas ableras o extendidas, en mal estado o con
hongos,

- Cuando tlenen talios con estrias y no redondos (sefial de que no es
fresco, 25 duro y de poco sabor)

- Con Hemra o arsna entre |35 escamas del tallp

Espinaca

Hoja werde oscwm brillanie, de fexiura fiime

Hojas frescas, temas & Intactas, y unfomes

Lavada

Dieshalada o con talle segun necesidad

Empacada en balsa o caja

RECHAZAR:

- Holas asperas, marchias, con tallos ioscos y fibrosos, ¥ color werde
amanilio

- Hojas blandas (seflal de deteriom) o marchitas, asl como 138 que
pregenian evidencla de daflo causado por Insschos

TIPO

ESPECIFICACHINES

Hongo Blanco

Colar marll y iexiura firme

D= primera class

Frescos, flemos, con somiorenste camado en fomo al talo o poco ablerto, y
laminiias rosadas o color castafio clam

Sin gusanoE

La sumerficle del sombrersie deberd ser blanca o banco marfil

Empacada en bandejas de estersoion de 500 gramos, cublenas de
plastico adhesio

RECHAZAR:

- Hongos pasados (con somorerste ablerto y laminillas cscurds y
descolondas)

- Hongos con sombiersbes muy Sescoloddos o ¢on mManchas negras y
podridos

OBIERVACIINES:
- Revisar los hongos del fondo de cada empagque para eviiar el reclbo de
matenia que Incumpla con |as especiiicacionas anterores

Hongo Portobelio

Colar cate daro
Fresco, en buen esiado, de bexiura suawe
Empacado en bandejas de esierepdin de et unbdadss
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Lechuga: Color Intenso dependiente de 3 varedad
amercana, Qe |:ll1r'I1E-I'3 oasa

romana, Boston | Hojas frescas, fimes y tlemas
Entera, sana, lbre de humedad extema, llbre de babosas, exenta de
materias extraflas, lbre de insactos y Mores de pudriclones por hongos o

Dacieias
Lechuga: Lavada
americana, Empacada en bolsa
romana, bosion

RECHAZAR:

- Lechugas con hojas descolondas, de color parduzco © amarlientas, con
Indicio ge daflo causado por Insactos, guemadas o plcadas y manchitas

- Lechugas con cabeza muy dura, de Tonmma Imegular y con protubserancias
que suelen s2r Indicio de que & tronco 52 ha desamollado demasiado

- Holas con puntas guemadas o bordes tostados o pardeados

OBSERVACIONES:
- & wveces |as hojas Interlores y el tronco central estan descolondos, par lo
L U 5307 587E mMends agradable

Maba Blanco Cilar blanco marll

De primera class

Redondeados, de piel s, y texiura firme

Sin maguladuras

Sin holas

Empacado en bolsa o caja

RECHAZAR:

- Nabos con marcas en 1a plel y ralces flornsas

TIPO ESPECIFICACIOHES

Peping Color verde oscuro billante

De primera class

Fomma uniforme, textura firme

Limgios, entaros, sanos, lbres de humedad externa, exentos de materias
extrafias, lores de Insactos y llores de pudniciones par hongos o bacieras
Deben tener |as semllas fodavia temas, blen desamoliados, blen
formadaos y practicamente rectos

Sin magulladuras

Empacada en bolsa

RECHAZAR:

- Pepinos de color poco lustroso cambiando a amarilio, con los extremos
marchitos o resecos, seflal de que estan duros por denfro y de sabor

amarngo

Peareji Color verde oscurn brllante
Die primera class

Fresco, fime

Sin ramas quebradas
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VMR
Lawado
En rolios &= 10 gramos cada uno
Empacado con plasiico adheshio
RECHAZAR:
- F'E-I'Ejl Coin I1IZI}EIE amariienias, descokbndas o en mal estato

Puerm Cokor verte osarn, fnesco :|I'11I'IT|I!-
De primeara class
Ceban extendersede 23 3 FILI-QHEE sobre [3s ralces
Zin hojas marchitas y sin plcaduras de Insactos
Zin maguiladuras
Lawvado
Se cOm@ra en molias por klisgrama
RECHAZAR:
- P can I'iqaﬁ- amaril=entas, blandas, descolondas o en mal esEEio -:Il:l
que Indica que 13 pane comestiole estara blanda y forosa)
OBEERVACIHOHES:
- La calidad del bulbo no 52 afecta sl le cortan 1as hofas

Rabano Rojo Cokr iumuesa fuens
De primera clasea
Regondos, camosis, fimes }'TI'E-E-I:I:EE-
Sin manichas
Con o sin hajas
Con coholo
Sa compra por unidad
RECHAZAR:
- Rabanos bandas (resecas par denbna), con cuello amarlienta, golpeagos
o reventados

TP ESPECIFICACIOMNES

Remadacha Cokr I'I:l}:] OECUM O morad intenso
De primera clasea
Textura compacts
FII'I'I'lE-.TI'EEIZ:EI, ||I'I'I|:llEII re-:lnnda, CArmasea, de textura ['.l:II'I'lp'-EH:LEI, lore de
hwmedad extemna, exanta de matera exirafla, llbre de daffios por Insectos
¥ putriciones por hongos y bacienas
Con coholo y halas
Zin maguiladuras
Empacada en bolsa o caja

(= RECHAFAR:

- Remolachas alargjadas, con plel escamisa en la parte supefior pamue
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resuitaran duras, Nonosas y de un sabor demasiado fuera

Repalka: verde y Colar verde claro o morado ascuro brllante, segdn la varedad

morado De primera class
Firme y duro, pesato en poporcion a su tamafio

Fresco, implo, entero, llore de humedad exiema, exenio de materias
extrafias y lbre de daflos por Insechos, pudricionss por hongos y

bacterias, y exento de magulladuras
Empacado en ¢cajd o bolsa

RECHAZAR:

- Repoilios de hojas marchitas, amarllas y que han perdido 13 frescura,
descoiondos y 58C05

- Riepaolios con hojas quemadas y con seflales de plagas en hojas

OBSERVACIIMNES:

- La separaclon de las hojas del nervio central del repodio e& evidencla de
QU ND & ENCUSNTTA Esco

- Las hojas que muesiran I3 presancla g gusanos Indican a menudo que
gl gafip ha penstragd 2l Intenar

Tomate Sl se requiere un fruto bien madwo (para salsas), s2 deben slegr los de

color rojo vivo, que se sientan biandos al tacho
51 g2 requiere un tomate menos maduro (para ensaladas), se debe sleghr

lz5 mas fliimes y de un cplor entre verde-amianllento ¥ rojo

De primara y s2gunda class
Fi=l lisa, fresco, Implo, conslstenie, enter, lbre de humedad extsma,

exento de deformacionss ssveras, exento de matenas extrafias y llbre de
dafios por Insectos, pudriciones por hongos y bacternas

Mo goipeade, reventago, podido, sin magulladuras

Lavado

Empacado en bolsa o caja

RECHAZAR:

- Tomates demasiado blandos, MUy maduwos o con magulladuras, con
manchas de 50l (dareas werdes o amarllas cerca del tala), deterioados
con partes hendidas, blandas y acwosas, u hongos &n |3 supercle

OBEERVACIDINES:

- Para que madure 5 debe consarvar en un lugar fresco pero no bajo 1a
luz drecta del sol

- Mo 52 deben £olocar nunca en refrigeracin porque I3 temperatura fria
evlla que 52 temminen de madurar y afecta su sabor

- Debe fransportarse en cestas con 12 klogramos de progucho
dnicamente, y cada capa s2parada con un cardn delgado

Tomale Chemy Color rojo vivo y de textura irme
D& primera class =
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Fresco, ||I'I'||Hl], conelstents, enteno, lbre de humadad axfama, exento de
defomaciones severas, exento de materias axrafias ]I' libre de daflas |:lIH'
Insecios, pudriclones por hongos ¥ bacltedas
Fi2l llsa ¥ sin maguiladuras, Lavado
Empacado en bandejas de estereofdn de 500 gramos, cublerias con
plastico adhesivo
RECHAZAR:
- Tomales reventados, F]EIIZI1EIB=E-, con manchas de sl -:-E.I'E-EIE- wardes o
amanilas censa del talio), detenorados con pares hendidas, Handas y
3CWDEAE, U ongos 2n la supenicle
Valnkza China Color verds oscurn

De primera clase

Frescas, tiemas, firmes
Lavadas

Empacada en bolsas de kllogramo

RECHAZAR:

-Valnlzas con valinas flojas y blandas, con defecios o Indiclos de gue 52
ha comenzado a delerorar

Valnica commente

Color werde brillamte

De primera clase
Sin magulladuras y sin plcaduras de Insectos
Lavadas y 52 reclben an calas plasticas

Vegetales minl Za reclbe: escalopin, zapallo, zanahona, chayote y elote
Colores Infensos sequn 13 varedad
De primsra class
Frescos
Empacadios 2n bande|as de esterzofan
Cublenas con plasbico adhesivo

Zanahoda Color anaran|asa fuerte y iexiura firme
De primsara class
Frescas, Implas, eneras, sin deformaciones, llbres de humedad externa,
exentas de materias extrafias y lores de dafios por Insscios, pudiclones
por hongos y bacterias
Mo goipeada, reventata, podnida, sin magulladuras
Empague &n ¢33 y bolsa
Se compra por klilcgrama
RECHAZAR:
- Zanahoras con |a pare superor e 3parencla guemada por haber
estado demasiado expussia 3 50, blandas y con manchas
- Zanahorlas bifurcadas (fruto adiclonal pegado) y desprovistas de raices
gecUndanas, con conslstencla iefosa y s2fiales de plagas

TIPD ESPECIFICACIHONES
Zuchinl Color verse clar y 0scurn [mezciato)
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D& prmeara clase

Fresco, Implo, entero, llore de humedad exiema, exento de materlas
extrafias y llore de daflos por Insecios, pudriciones por hongos ¥ bacterias
Tlemo, con forma unformse, no muy gruesao

Sin maguiladuras y sin cortaduras, Con pedancule

Empacado en bolsa o cala

Papa Corriente y
FiFi

Codor infemo: blanog marfil

Cidor exfemo: mezcla de orema oon calié

De primera clase

Firmes, Bbre de delectos, fresca, libre de insectos ¥ aeformadionss
severas, limpia, entera, Bore de olores exdralios y de enfermedades por
hongas o Dacterias

Exenta de sintomas de germinaciin, cortaduras

Limpia

Empacada en c&ja o sacn

RECHAZAR:

- Papas con cortes, golpes, en mal estado, con brobes o arrugas, con
partes verdes

Platano maduno

Colar amarilio

De primera clase

Sin maguiladuras

Lirnpics

S& recibe en radmo
Empacado en caja plasta
RECHAZAR:

- Fldtancs podridas v con moho

Pltano Vende

Cilar verde

De primera clase

Frme, limpio, entera

Se recibe an radmo

Empacads en caja plistica

RECHAZAR:

- Fdtanos con guema de sol, daflo en la punta, deformes o con rajaduras

Yuca

Cosor cale ascuro an & exterion !.IHEH'H:E & S0 inkeErior
Parafinada
Die prirnera clage

Firms, entera.

Cobor resado en el exterior y amarillo en el interior _

Die primera clase

Firme, limpia, entero, libee de humedad extema y Bbre de pudiciones por
hongos v backerias.

Limpio.

-
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RECHATAR:

perforado.

5 bens mecha tiesma vy ademas vieEns oon la consistenda suave

ALIMENTOS ENLATADODS

Los producios enlatados a pesar de tener la caracteristicas de conservacion
prolongada, deben ser controlados de forma estricta al recibidos en wn senacio de
alimentacion, para ewiar la contaminacion. Para esto deben cumplir con los
saguientes aspechos:

v La lata vy el sello deben estar en buenas condiciones, libre de abolladuras vy

hemembre.

+" Se deben recibir a termmeperatura ambiente
v Deben contar con fecha de caducidad

8. BIBLIG RAFiA:-NA
9. FLUJOGRAMA: MIA
10. CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS

FECHA it DE SECCIOMN CESCRICION MNOMBRE DEL
COLABORADIDR
251716 desamolo o=e achuglze Matalla Qs Samantes

E

o el desaail

=]
o

Fuente: Departamento de nutricion, Hospital Clinica Biblica
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Anexo 33. Indicaciones de almacenamiento en frio de la cocina Nutririco

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 34. Espacios destinados para el almacenamiento en cocina central

Fuente: elaboracidn propia (2018).
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Anexo 35. Espacios de almacenamiento en frio en cocina central

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 36. Espacio destinado para el almacenamiento de alimentos utilizados

en Nutririco

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 37. Protocolo de almacenamiento de alimentos
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1. DOCUMENTACION RELACIONADA

MNIVEL ﬁ CEI}I'E'D HNOMEBRE DEL

DOCUMENTACION DOCUMENTO

MNORMA, (XTYINEN Estandares de
Acreditscion para

hospitales de Joint
Commission Intemational

MORMA, M
ESTE PROCEDIMIENTO
] . IT.NU-D0T nstructive: Etigquetado de
nstrucciones de trabajo limentos q
Fomulanos: FO.MIL-DD5S Registro de control de
temperatura e
congelacon
FO MDD Registro de control de
temperatura e

refTigeracion.

[Cocumentacion nterma | WA
Relacionada
Documentacion Extemna MA

2. PROPOSITO

Brindar los lineamientos basicos para el almacenamiento de alimentos en el
departamenio de Mutricion del Hospital Clinica Bitlica.

3. ALCANCES :
3.1 Responsable del documento: Jefatura de Mutricion N '___:._m__“
3.2 Se aplica: cualquier colaborador del departamento de nuitricion, st

3.3 Limites: N/&

4. ACTORES DEL PROCESC ‘ APPROVED :

Blaborado por HURAckonista Aprobano por: Cirecdon 48 Apmobado para entrar &n
Fecha de oreadon: 151203 Enfermeria vigerncla el 23N NG
Fecha de achEl lzacon: 26116 Fasha e revtsion: SN E

Fimma
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4.1 Mutricionista
4.2 Bodeguero
4.3 Encargado de Compras

A 4 Auxliar de Mutricion
5. ABREVIATURAS

MHCE: Departamento de Mutricon Hospital Clinica Biblica

PEPS: Primero en Entrar, Primero en Salir

6. DEFINICHONMES: NIA

Lo Dl or el ekt &

7. DESARROLLO. T

7.1 El legar destinado para &l almacenamiento de alimentos en el departamento de

Mutricion esta ubicado de forma tal que s= previene la contaminacion. Es decir,
no se encuentra cerca de las areas de lavado ni del area de acopio de
desechos. En esia area ingresa solamente alimentos limpios o listos para
CONSUMIT.

7.2 Los alimentos potencialmente peligrosos deben mantenerse fuera de la Zona

de Peligm de Temperatura durante = almacenamiento, para esto se debe
maondtorear ka temperatura de las camaras de refrigeracion. de las camaras de
congelacion. Para esto se utiliza & FONU-005 Registro de control de
remperatura de congelacion y el FONU-006 Registro de contol de
remperatura de refrigeracion.

7.3 Todos los alimentos que ingresan al departamento de Nutricion deben rotularse

con la fecha de ingreso.

7.4 Para &l almacenamiento de cualquier producto se debe utilizar &l método PEPS

iPrimero en enirar. Primemm en salir), en donde los producios tenen una
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identficacion o ebgueta con ka fecha de recibo ¥ estan colocados los producios
que ingresarcn prmere en la pare del frente del estante para poder ser
utdizados de primsero.

7.5 Cada producto que después de abierto requiera almacenarse nuevaments
debe rotularse con las fechas de apertura vy las fechas de caducidad
determinadas por &l departaments de nutrician, segun IT.NU-007 Instoructivo:
Eniquetado de alimentos.

7.6 Los alimentos credos deben almacenarse separados de los alimentos cocidos
o listos para consumir para prevenir la contaminacion cnuzada. Sipor espacio
no se almacenan en camaras diferentes o estantes separades, los alimentos
cudos deben colocarse debajo de los alimentos cocdos o listos para
COHYSLIFTIIF,

7.7 Los alimentos bajo refrigeracion o congelacion deben estar emvuslios o en
contenedores tapados para evitar la contaminacion cruzada.

7.8 Los alimentos secos deben ser almacenados en sus empagues O SNvVases
priginales. Una vez abiertos segun la naturaleza del producto se pueden
EMpSECArse en recipientss con tapa o bolsas con cieme hermetico.

7.9 Los estantes utilizados para almacenar alimentos deben estar a una altura de
15 om del piso y a 15 om de |a pared.  Ningin producto debe estar almacenado
directamente sobre el piso.

TA0 Las sustancias quimicas toxicas, productos de limpieza, efc se deben
almacenar en un drea diferente al kegar en donde se almacenan kos productos
alimenticios.

7.41 B diseno y los materiales de empague deben offecer wna proteccion
adecuads de los productos para reducir al minime la contaminacion, prevenir
dafios y pemmitir un etiquetado apropiado. Los materiales de empague no
deben ser toxicos ni representar una amenaza para la inocuidad yio la
idoneidad de los almenios en las  condiciones  especificadas  de
almacenamiento ¥ wuso. El matenal de empague reutilizable debe tensr una
duracian adecuada, ser facd de limpiar y cuando sea necasario, desinfectar.
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742 Los productos no perecederss: deben mantenerse en un kegar limpio, seco
y protegido de las plagas. conservarse en envases tapados e identificados.
Estaran colocados en estantes, armarios, alacenas o sobre tarimas separadas

del piso a una alura de 0,15 metros del piso.
7.43 Los productos perecederos de origen animal que reguieran refrigeracion o

congelacion se almacenaran por separado de kos de origen vegetal para evitar
la contaminacion cruzada v la transferencia de olores indeseables.

& continuacion se mencionan algunos criterios para almacenar diferentes

produschos:
Producto Temperatura de Otros aspectos
almacenamiento
Came Almacenar fresca 2 4 °C o | Se deberan envolver las cames congsladas
mas frio. en material a prosta de humedad.
Almacenar congelado a -
13 *C o menos.
Pollo Almacenar fresco a4 *C o | El pollo empacado en hielo se puede
mas frio. almacenar en wn refrigerador.  Los
Almacenar congelado a - | contenedores deberan tener salida para el
18 *C o menos. agua de hielo que se descongela. Se debera
cambiar el hielo vy desinfectar el contenedor
con frecuencia.
Se pueden snvolver sin sellar aves frescas
enteras perc se deberan usar en fres o
cuabno dias.
Pescado Almacenar fresco 3 4 °C o | Los contenedores de hielo deberan tener
mas frio. salida para el agua. Se debera cambiar el
g ) . Almacenar congelado a - | hislo y  desinfectar el contenedor con
1 P ik b 18 °C o menos. regularidad. Fl  pescado  deberd  ser

[T em———
it



221

il IT.NU-006 Instructivo |Copia N™
._:‘; Hospital Almal:e_narnientn de |cectrsnics
MR Alimentos
Uimiza Biblica Verskin:z
Pagina Sde7

almacenado de esta manera hasta tres dias.
Mantener los filetes en el empague original o
fimemente emuelios en matenal a prusba
de humedad.

El pescado gue se coma crudo (excepto
ostras y algunas especies de atin) debera
ser congelado antes de servirio -20 °C omas
fric 1688 horas (siete dias)

Mariscos

Almacenar vivos 34 "C o

Almacenar los mariscos wivos en SUS

crustaceos. | mas frio. contenedores originales.
Almacenar congelsdo a -
18 *C o menos.
Producto Temperatura de Otros aspectos
almacenamiento
Huevos Almacenar frescos 4 °C o | Mantener los husves almacenados hasfa
{cascara) ITREdbs. inmediatamente antes de su uso.
Mantener la temperatura y | Los productos  de huevos en liquido se
la humedad constante. deberan guardar en sus contenedores
i originales a 4 *C o mas frio; no los congele.
— , Los productos de hueves en polve s2 pueden
R almacenar en una bodega fresca y seca lgjos

de la luz. Es mejor ponerdos en un
refrigerador. Despues de reconstituinos,
siempre =2 deberan  guardar en &

refrigeradora 4 °C o mas frio.
Productos Almacenar frescos 4 °C o | Mantener los producios cubdertos y oen
lacteos. ITREdbs. contenedores sallados v almacenados lejos
Helados vy | Congelado: -12°C a de comidas con clores fusrtes,
yogurt -14°*C o menos. Usar el metodo de almacenamiento PEPS.
congelados. Desechar los productos si la fecha de
vencimiento expir.
Frutas y | La femperatura de | Los wepetales y frutas crudos enteros v los
| vegetales almacenamienio varia | vegetales crudos en tozo que se enfregan
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frescos. dependiendo del producto. | empacados en hielo, se pueden almacenar
asi.
Mo se deberan lavar las frutas y los vegetales
antes de almacenarios.

Alimentos Almacenar a la | Desechar los productos que tengan la fecha

empacados | temperatura recomendada | de vencimiento expirada.

al vacio y|porelfabricante 0 a4 °C o | No usar productos que tengan burbujas o

Sous Vide mas frio. demasiado liguido adentro y botar los
producios  con  empague oto  (posible
crecimiento e Clostridium bofulinum).

Producto Temperatura de Otros aspectos
almacenamiento

Alimentos Almacenar a temperatura | Despues o= abiertos, almacenar todos los

empacados a | ambiente. almentos empacados en UHT y en envase

temperaturas aseptico a4 °C o menos.

ulira  altas

(UHT) y en

envase

aseptico.

Productos Almacenar entre 10 °C y | Mantener secas las bodegas y baja la

enlatadas | 21°C. humedad.

productos Mantener los productos de harna, cereal y

SEC0S, granos, en contenedores sellados.

51 se sacan los alimentos secos de sus
empagues onginales y se guardan en otros
contensdores deben  ser  claramente
identficados.

Azegurarse que los insecios o roedores no
hayan dafado  ningin  empague o

B el o kel Sebieit &
wir kit
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| contensdor. |

g. BIBLIOGRAFLA:
IMA, 2010, Manual de Busnas practicas de manufactura.
INA, 2011 Manual de Manipulacion de alimentos

Mational Restaurant Association Sclutions, 2003, Informacion Esencial de Sarv
Safe. Estado Unidos: 5° Edicion.

Ministeno de Salwd, 2013, Reglamento de senacios de almentacion al publico.
Mo 3THE-5. Coza Rica

9. FLUJOGRAMA: MA

10 Cuadro de Control de Cambios

FECHA 7 IDE SECCION DESCRICHION MOMBRE DEL
COLABORADODR
281516 desamolio Se achuallze 13 | Matala Culrces Bamantes
redacchon oel desamoiln

T1.ANEXDS: N/A

3

e e s
e

Fuente: Departamento de nutricion. Hospital Clinica Biblica
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Anexo 38. Etiqueta para almacenamiento de productos posterior a su apertura

Fuente: elaboracion propia (2018).



225

Anexo 39. Guia de tiempos de almacenamiento posterior a su apertura
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Fuente: Departamento de nutricién, Hospital Clinica Biblica



Anexo 40. Analisis cuantitativo del menu vigente para desayuno de cocina

central
Dia1
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera {Kecal) {a) total {a)
(g}
Huevos picados 110 117 1395 13,39 677 519
COon jamaon
M atilla a0 Forcionador g0 2 T2 2
207
Gallo pinto 180 Porcionador 2204 14 4 7.2 A48 6
Eoz
Jugo de naranja 120 117 108 1 68 048 24 96
natu ral
Sandia 165 = 49 5 1.01 0,25 1246
Total 697 4 32,48 21,9 93,21
%ADN 139%
Dia 2
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera {Kecal) {q) total {a)
(d)
Huevos 110 1= 1395 1339 G677 5,149
picados con
jaman
Matilla a0 Forcionadaor 20 2 72 2
207
allo pinto 180 Forcionadaor 3204 14 4 72 436
Boz
Pan Bagu ette 100 14 = 243 8.2 07 495
Jugode 120 1= 108 1,68 048 24 96
naranja
natural
Sandia 165 1= 495 1,01 0,245 1246
Ficada
Total 9404 40,68 226 142,71
%ADN 188%

Tiempo de alimentacion : DESAYUNO
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Martes

Dieta corriente

Menu Gramos Medida Energia Prot
casera (Kcal) (9)
Huevos picados 110 1tz 139,5 13,3
con jamoén
Natilla 90 Porcionador 80 2
20z
Gallo pinto 180 Porcionador 320,4 14,4
60z
Pan Baguette 100 1/4 tz 243 8,2
Jugo de naranja 120 1tz 108 1,68
natural
Sandia Picada 165 1tz 49,5 1,01
Total 940,4 40,6
Costos de plato
Ingrediente peso fraccion peso facts
bruto(gr) comestible neto (gr) conversiol
Huevos picados
con jamon
Huevo 62 0,88 56,7424 1,04
Jamon 60 1 126,6 2,11

subtotal
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Gallo Pinto

Arroz 54 1 54 0,45
Frijoles 16,8 1 16,8 0,28
Mantequilla 250 1 250 1
Cebolla 6 0,91 6 1
Chile dulce 2 0,82 2 1
Apio 5 0,89 5 1
Culantro castilla 5 5 1
Ajo 2 0,94 2 1
Sal 2 1 2 1
Sazonador 2 1 2 1
subtotal

Acompafiamientos

Natilla 40 1 40 1
Pan Baguette 100 1 100 1
Sandia Picada 317,3076923 0,52 165 1
subtotal

Total
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Dia3
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa  Carbohidratos
casera {Keal) {g) total (g} {g)
Huewos picados 10 1tz 1395 13,39 677 5,19
Con jaman
Matilla g0 Forcionador a0 2 T2 2
207
allo pinto 180 Forcionador 3204 14 4 T2 48 6
Boz
Fan BEaguette 100 14z 243 8,2 07 495
Jugode naranja 120 1tz 108 168 048 24 96
natural
SandiaPicada 165 1z 495 1,01 025 12 46
Total 940.4 40,68 2286 142,71
%ADN 188%
Diad
Menud Gramos Medida Energia Proteina Grasa  Carbohidratos
casera {kcal) {g) total {g) {g)
Febanada de a7 1 1038 14 61 42 115
gueso Turrialba rebanada
Ecllo de pan 95 Tunidad 235 8 2z h2
casero
Cereal G0 1 2166 397 0,35 5227
Leche 240 1 120 ez 473 11,23
Jugo de naranja 120 12 &= 108 1 68 048 24 96
con Zanahoria
EBananofresas 163 W2tz 11657 157 052 29,65
Total 899,97 37,75 12,28 171,26
%ADN 180%
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Dia5

Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos

casera {(Kcal) (g) total {(g) (q)
Omelette con 215 1tz 2817 3553 1257 513
jamon de
pavo, quesoy
hongos
naturales
Gallo pinto 180 Porcionador 3204 14 4 72 486

6oz
Pan casero 95 1 unidad 235 8 2 52
Jugo de frutas 200 4tz 94 0 0 25
Uvasnegras 60 14z 40,2 0,38 0,21 10,29
Total 9713 £8,31 21,98 141,02
%ADN 194%

Dia6
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera {Kcal) (g total {g) (g)
Huevos 120 12 &z 84 6,69 512 269
0N
tomate
zallo 180 Forcionador 3204 14 4 7.2 456
pinto Goz
Flatanos 70 1/4 unidad 1225 243 5,26 17,08
0N
queso
Tostadas 40 2 124 4 1 23
rebanadas

Jugo de 120 12 = 108 168 048 24 96
naranja
natural
Ensalada 120 12 = 86 4 044 012 2251
de frutas
Yogurt 120 172 &z 1188 478 1,38 2237
Total 964 1 35,42 20,66 161,21
%ADN 193%
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Dia7
Menu Gramos Medicda Energia Proteina Grasa Carbohidratos

casera {Kcal) {g) total (g) {g)
Huevos 120 121z 18586 11,74 1295 573
Con
salchichas
en salsa
izallo pinto 180 Forcion ador 3204 14 4 72 43 6

Boz
Fan casero 9% 1T unidad 235 g 2 52
Jugode 120 Ttz 108 1,68 048 24 96
naranja
Kiwi con 80 112 1= 40,1 077 0,35 9,63
fresas
Yogurt 120 12 = 1188 478 1,28 2237
Total 1010,9 41,37 24,39 163,29
%ADN 202%
Fuente: Elaboracion propia (2018)



Anexo 41. Plantilla para calculo de valor cuantitativo para desayuno de servicio

de alimentos Nutririco.

Dia1
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
utilizacda {Kcal) {q) total {q)
(g)
Zallo Pinto 180 Forcionador 3204 14 4 7.2 456
Boz
Queso Turrialba 97 1rebanada 1038 14 61 42 1,15
Matilla g0 Forcionador a0 2 7.2 2
207
Huevo a0 T unidad T35 5,29 497 0,39
Mortadela B0 Forcionadaor (&14] T 18 45
2oz
Taocineta B0 Forcionador 3246 22322 2507 0,86
207
Fancake (Con 31 1T unidad 8277 271 256 11,59
miel o salsa de peduefia
maora)
Febanada de 108 1rebanada 5508 057 0,12 14 58
pifia
Jugo de naranja 120 1=z 108 1,68 048 24 96
natural
Total 121415 7158 536 109,23
2%ADN 243%
Dia2
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera {Kcal) {g) total {g)
{g)
allo Pinto 180 Boz 3204 14 4 T2 48 6
Cueso 97 102 = 1038 14 61 4.2 1,15
Turrialba
Matilla 90 207 a0 2 T2 2
Huevo 50 1 unidad 7as 5,29 497 0,329
Mortadela 60 20z 518! T 1.8 4.8
Tocineta g0 20z 3248 2222 2507 0,86
FPrensadade 120 12 = 2386 2412 748 17,67
jamaon y queso
Jugode 240 1= 108 1,68 0,48 24 96
naranja natural
Sandia 165 1= 495 1,01 0,25 12 .46
Total 13644 93,43 53,65 112,89

%ADN 273%
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Dia3
Menu Gramos Medida Energia{Kcal) Proteina Grasa Carbohidratos
casera {a) total {a)
(g)
Zallo pinto 180 Forcionador 3204 14 4 72 45 6
Goz
Huevo 50 1 unidad T35 629 497 039
U eso 97 1 rebanada 103 8 14 B1 4.2 115
Turrialba
Queso a3 2 cdas 5709 8,04 231 063
mozzarella
Tocineta &1 Faorcionadar 3246 2222 2507 0,86
20z
Cebhaolla 31 2 cdas 13,95 043 006 301
Matilla a0 Forcionador 80 2 72 2
2oz
Granadilla 21 11/2 cda 19,74 05 059 363
Hashbrown 141 1z 200 2 18 32
Fan 100 14z 243 82 07 495
dugode 120 1tz 108 168 048 24 96
naranja
natural
Total 1644,08 80,37 70,78 166,73
% ADN 328%
Diad
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera {Kecal) {g) total (g} (a)
Zallo pinto 180 Forcionador 3204 14 .4 772 436
Boz
Salchichdn 153 12tz 27791 2341 304 112
en salsa
Clueso 97 1 rebanada 10338 14 61 42 1,15
Huewo a0 1Tunidad T35 6,29 497 0,39
Jamonada £0 Forcionadaor 66 T 18 48
207
tocineta &1 Forcionadaor 3246 2222 2507 0,86
207
espinaca 10 1 cda 23 0,29 0,04 0,36
FPapaya 143 1tz 4005 1,14 0,14 987
Yogurt 125 12tz 12375 497 1,44 233
Jugo de 120 (i 108 1,68 048 24 96
naranja
Total 154031 96,11 75,74 115,41
%ADN 308%
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Dia 5
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera {Kcal) {a) total {a)
{g)
Huevo 50 1T unidad T35 5,29 497 0,39
Jamonada 25 FParcionador §1s] Fil 1.8 48
20z
Chile dulce 20 1 cda 572 0,2 0,06 1,21
Zebolla 20 1 cda 4 028 0,04 1,84
Rollos de jaman 106 12 iz 189 14 1
Con gueso
Zallo pinto 1049 Forcionador 3204 14 4 T2 48 6
Boz
QU eso a7 1 rebanada 1038 14 .61 4.2 115
Zhorizo 100 1tz 278 158 2238 1.1
Sandia 165 1tz 49 5 1,01 0,25 12 46
Total 1094 4 7369 5232 78,65
% de ADN 218%

Fuente: elaboracion propia (2018).



Anexo 42. Menu actual semanal de dieta corriente para almuerzo y cena del

servicio de alimentos de cocina central

Semanal
Lunes
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (@)
(9)
Cordon Blue empanizado 350 1tz 621 38 19 74
en salsa blanca
Puré 80 1/2 tz 90,4 1,6 3,35 13,53
Zanahoria con vainicas 60 1/2tz 25 2 5
salteadas
Verde 80 1tz 25 2 5
Papaya 90 1/2 tz 35,1 0,55 0,12 8,83
Mora 240 1tz 139,2 0,55 0,19 35,18
Caldo sin carne y sin 240 1tz 0 0 0
vegetales
Total 935,7 44,7 22,66 141,54
% de ADN 156 %
Semanal
Lunes
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (@)
(9)
Plato principal Arroz con 250 1tz 337,5 13,03 3,65 61,43
camarones
Acompafamiento Papas fritas 60 1/2tz 199,37 2,35 10,6 23,4
Guarnicién Cocoros 60 1/2 tz 25 2 0 5
salteados con
mantequilla
Postre Turré de mani 40 1 152,8 1,84 3,24 30,8
unidad
Fresco Guanabana 240 1tz 146,4 0,48 0,14 37,92
Total 861,07 19,7 17,63 158,55
% de ADN 172 %
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Semanal
Martes
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (Q9)
(9)
Plato Trocitos de 200 1tz 372 42 21 2
principal pescado en
salsa
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicién Minizapallos 60 1/2tz 18 0,36 0,12 4,56
Ensalada Repollo, 60 1/2 tz 55,8 0,62 3,88 5,32
zanahoria,
cebollino,
mayonessa y
limon
Postre Pera 78 1 40,56 0,16 0,16 10,61
unidad
Fresco Cas 240 1tz 141,6 0,43 0,29 35,36
Total 773,96 46,57 25,75 89,55
% de ADN 129 %
Semanal
Martes
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (g) (@)
Sopa Consomé de 240 1tz 0 0 0 0
res claro
Plato Estofado de 160 1/2tz 136 16 6 4
principal res
Harina Puré 80 1/2 tz 90,4 1,6 3,35 13,53
Guarnicion Ayote tierno 120 1/2 tz 25 2 0 5
al vapor
Postre Mousse de 40 1/4 tz 84 1 5 10
maracuya
Fresco Maracuya 240 1tz 129,6 0,84 0,26 33,07
Total 465 21,44 14,61 65,6

% de ADN 93 %
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Semana l
Miércoles
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
9)
Plato Pollo a la 260 1tz 589,2 76,03 28,92 193
principal parmesana
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicion Guiso de 60 1/2 tz 25 2 0 5
chayote
Ensalada Lechuga, 60 1/2 tz 25 2 0 5
pepino,
tomate
cherry y
aguacate
Postre Ciruela 65 1 29,9 0,45 0,18 7,42
unidad
Fresco Crema 240 1tz 196,8 8,74 4,39 30,53
Total 1011,9 92,22 33,79 272,65
% de ADN 169 %
Semana 1l
Miércoles
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Plato Crema de 240 1tz 108 3 6 24
principal vegetales
Harina Burritos mudos 300 1 609 24,3 18,87 88,65
unidad
Guarnicién Brocoli y 47 1/2 tz 16,45 1,12 0,19 3,37
zanahoria
salteados
Postre Arroz con leche 60 1/4tz 99,6 1,73 1,32 19,91
Fresco Jamaica 240 1tz 45,6 1,08 0,39 11,11
Total 878,65 31,23 26,77 147,04
% de ADN 175 %
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Semana l
Jueves
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (@)
9)
Plato Costilla de cerdo en 250 1tz 703 43 59 0
principal salsa BBQ
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicién Escalopin verde con 60 1/2tz 25 2 0 5
chilotes
Ensalada Repollo verde y 60 1/2 tz 12,5 1 0 2,5
morado, pepino,
cebolla y apio
Postre Uvas verdes 55 1/2 tz 36,85 0,35 0,19 9,43
Fresco Fresa 240 1tz 76,8 1,61 0,72 18,43
Total 1000,15 50,96 60,21 67,06
% de ADN 167 %
Semana 1l
Jueves
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos (g)
casera (kcal) (9) total
9)
Sopa Minestrone 240 1tz 213,6 0,48 23,52 0
de pollo
Plato Lasafia de 200 1tz 306 15 16 24
principal pollo
Guarnicion  Zuchinni 60 1/2 tz 9,6 0,38 0,03 2,36
Postre Gelatina 130 1/4 tz 100 1 2 20
Fresco Mango 240 1tz 105,6 0,17 0,07 27
Total 734,8 17,03 41,62 73,36
% de ADN 147 %
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Semana l
Viernes
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia  Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Rollos de pescado 210 1tz 250 23 7 6
rellenos de vegetales
Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Chayote y zanahoria 60 1/2 tz 25 2 0 5
Palmito 60 1/2 tz 25 2 0 5
Sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Limén 240 1tz 122,4 0,05 0 32,02
Total 601,1 30,71 7,46 87,95
% de ADN 100 %
Semanal
Viernes
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Sopa Crema de 240 1tz 173 4 7 22
papa con
puerros
Plato principal Lengua en 175 1/2 tz 497 33,76 39,03 2
salsa
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acompafiamiento Frijoles 70 1/2 tz 84 55 0,64 14,64
arreglados
Guarnicién Picadillo de 120 1/2 tz 25 2 0 5
ayote tierno
Postre Torta chilena 70 1/4 tz 302 16 13 31
Fresco Frutas 240 1tz 124,8 0,31 0,07 33,48
Total 1351,8 64,57 60,04 139,82
% de ADN 270 %
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Semanal
Sabado
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos (g)
casera (kcal) (@) total (g)
Plato Olla de 240 1tz 232,8 10,78 7,49 30,82
principal carne
Harina  Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Postre  Kiwi 45 1 unidad 27,45 0,51 0,23 6,6
Fresco Papaya 180 1tz 70,2 11 0,25 17,66
476,45 15,39 8,27 86,78
Total
% de ADN 79 %
Semanal
Sabado
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Sopa Crema de 240 1tz 27,45 0,51 0,23 6,6
esparragos
Plato Trozos de pollo en 200 1/2 tz 203 32 3 12
principal salsa agridulce
Harina duguesa de papa 125 1 332,4 9,95 27,56 11,8
con queso unidad
Guarnicion Cocoros con 60 1/2 tz 25 2 0 5
olores
Postre Atol de piia 60 1/2 tz 180 0 0 45
Fresco Fresa en leche 240 1tz 211,2 7,68 3,84 37,58
Total 979,05 52,14 34,63 117,98

% de ADN 195 %
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Semanal
Domingo
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Plato Garbanzos con pollo 80 1/2 tz 95,2 6,54 1,54 13,98
principal
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicibn Hongos salteados con 75 1/2 tz 25 2 0 5
esparragos naturales
Ensalada Pico de gallo 60 1tz 25 2 0 5
Postre Nectarina 57 1 25,08 0,6 0,18 6,01
unidad
Fresco Naranjilla 240 1tz 132 0,24 0,02 34,03
Total 448,28 14,38 2,04 95,72
% de ADN 74 %
Semanal
Domingo
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (g) (9)
Sopa Crema de 240 1tz 160 6 2 30
camote
Plato Salmon 275 1tz 180 28 8 0
principal
Harina Papa 61 1 unidad 201 2 5 37
asada mediana
Guarniciéon Escalopin 60 1/2 tz 25 2 0 5
verde
Postre Flan de 58 1/4 tz 64,96 1,66 10,83 0,06
vainilla
Fresco Guanabana 240 1tz 146,4 0,48 0,14 37,92
Total 777,36 40,14 25,97 109,98
% de ADN 155 %
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Semana 2
Lunes
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Plato Lonjitas de 300 1tz 372 63 12 3
principal cerdo en salsa
agridulce
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicién Zapallo y 60 1/2 tz 25 2 0 5
zanahoria
Ensalada  Ensalada verde 60 1tz 25 2 0 5
Postre Manzana roja 95 1 unidad 84,55 0,66 0,28 22,33
Fresco Melocotén 240 1tz 120 0 0 30
Total 772,55 70,66 12,58 97,03
% de ADN 129 %
Semana 2
Lunes
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (9)
(9)
Sopa Crema de 240 1tz 108 3 6 24
verduras
Plato principal Pescado con 200 1tz 300 23 6 15
vegetales
Harina Puré de yuca 75 1/2 tz 80 3 1 15
con zanahoria
Guarnicién Minizanahorias, 60 1/2 tz 25 2 0 5
tomate cherry y
zuchinni
Postre Cajeta de coco 30 1 133 2 10 11
unidad
Fresco Crema 240 1tz 196,8 8,74 4,39 30,53
Total 842,8 41,74 27,39 100,53
% de ADN 168 %
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Semana 2
Martes
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (9)
(9)
Plato principal Arroz con 250 1tz 337,5 13,03 3,65 61,43
camarones
Guarniciéon Escalopin 60 1/2 tz 25 2 0 5
amarillo y ayote
tierno
Ensalada Huevo duro 78 1/2 62,5 5 1 7,5
relleno de unidad
ensalada
Postre Pera 78 1 40,56 0,16 0,16 10,61
unidad
Fresco Pifia con arroz 240 1tz 144 0,12 0,02 37,39
Total 609,56 20,31 4,83 121,93
% de ADN 102 %
Semana 2
Martes
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Sopa Sopa de res claro 240 1tz 144 7,54 6,43 14,06
Plato Pechuga rellena 320 1tz 467,35 83,48 10,75 4,05
principal de manzanay
gueso
Harina Puré de papa 80 1/2 tz 90,4 1,6 3,35 13,53
Guarnicion Brocoli y coliflor a7 1/2 tz 16,45 1,12 0,19 3,37
gratinada
Postre Gelatina con 135 1/2 tz 167,1 3,02 6,6 24,8
helados
Fresco Naranja 240 1tz 108 1,68 0,48 24,96
Total 849,3 90,9 21,37 70,71

% de ADN 170 %
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Semana 2
Miércoles
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(@)
Plato Filete de pescado 225 1tz 562 52,5 37,5 20
principal con salsa de pifia
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicién Guiso de chayote 60 1/2 tz 25 2 0 5
y maiz dulce
Ensalada Manzanay papa 68 1/2 tz 73,44 1,01 2,87 11,44
Postre Fresas 79 1tz 60 0 0 15
Fresco Horchata 240 1tz 206 8 2 33
Total 1072,44 66,51 42,67 116,14
% de ADN 179 %
Semana 2
Miércoles
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (9)
(9)
Sopa Sopa de 240 1tz 232,8 12,26 14,69 12,41
pollo
Plato Filet mignon 150 1/2 tz 227 22 15 0
principal
Harina Puré de yuca 120 1/2 tz 80 3 1 15
Guarnicién Minizuchinni, 60 1/2 tz 9,6 0,38 0,03 2,36
mini
escalopin
verde y
zanahoria
Postre Compota de 45 1/4 tz 21,73 0,16 0,11 5,72
frutas
Fresco Mora 240 1tz 139,2 0,55 0,19 35,18
Total 710,33 38,35 31,02 70,67
% de ADN 142 %
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Semana 2
Jueves
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (9)
(9)
Plato Polloa 210 1tz 380 57,86 14,82 0
principal la
parrilla
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicién Zuchinni 60 1/2 tz 9,6 0,38 0,03 2,36
Ensalada Caprese 60 1/2 tz 139 9 1 8
Postre Banano 97 1 86,33 1,06 0,32 22,15
unidad
Fresco Limdn 240 1tz 18 0 0 4
Total 778,93 71,3 16,47 68,21
% de ADN 130 %
Semana 2
Jueves
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
9)
Plato Lomito 225 1tz 148 16 5 5
principal relleno
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicion Escalopin 60 1/2 tz 25 2 0 5
verde y
amarillo
Ensalada Palmito 60 1/2 tz 25 2 0 5
Postre Uvas rojas 55 1/2 tz 36,85 0,35 0,19 9,43
Fresco Carambola 240 1tz 108 0,26 0,07 27,48
Total 488,85 23,61 5,56 83,61
% de ADN 81 %
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Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa
casera (kcal)

Semana 2
Viernes
Almuerzo

Carbohidratos

(9)

% de ADN

87 %

Crema de 240 1tz 160 30
ayote
Pavo 195 1tz 263,25 0
Puré de 80 1/2 tz 90,4 13,53
papa
Guarnicién Zanahoria 60 1/2 tz 25 5
y vainicas
Arroz con 60 1/4tz 99,6 19,91
leche
Papaya 180 1tz 70,2 17,66
708,45 86,1
% de ADN 142 %
Semana 2
Viernes
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9)
Estofado de 120 1/2 tz 165,6 21,1
garbanzos
con cerdo
Arroz 124 1/2 tz 146 31,7
Guarnicién Ayote tierno 120 1/2 tz 25 5
Ensalada KFC 60 1/2 tz 93 6
Ciruela 65 1 29,9 7,42
unidad
Frutas 240 1tz 60 15
519,5 86,22




252

Semana 2
Sabado
Almuerzo

Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos

casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Sopa Crema de 240 1tz 160 6 2 30
papa
Plato Filet de 120 1tz 291 8 14 34
principal atun a las
hierbas
Harina Papa 61 1 unidad 201 2 5 37
asada mediana
Guarnicion Chayote y 60 1/2tz 25 2 0 5
zanahoria
Postre Melocotén 110 1/2 tz 150 2,64 7,2 20,34
con
helado
Fresco Sandia 240 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Total 859,7 21,3 28,36 134,57
% de ADN 172 %
Semana 2
Sabado
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Sopa Crema de 240 1tz 35 5 0 9
esparragos
Plato Muslo de 200 1tz 435 70 22 20
principal pollo en
salsa blanca
Harina Puré de 85 1/2 tz 80 3 1 15
camote
Guarnicién Zapallo con 60 1/2tz 18 0,36 0,12 4,56
zanahoria
Postre Tres leches 75 1/2 tz 380 8 12 60
Fresco Pera 78 1 40,56 0,16 0,16 10,61
unidad
Total 988,56 86,52 35,28 119,17
% de ADN 198 %




Semana 2

Domingo
Almuerzo o5
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohlcfratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Plato Lomito en 225 1tz 148 16 5 5
principal salsa de
hongos
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicibn Tomate cherry 60 1/2 tz 25 2 0 5
y vainica
Ensalada  Chile dulce, 60 1/2 tz 25 2 0 5
cebolla
morada y
lechuga
Postre Mandarina 179 1 94,87 1,45 0,55 23,88
unidad
Fresco Mango 240 1tz 105,6 0,17 0,07 27
Total 544,47 24,62 5,92 97,58
% de ADN 91 %
Semana 2
Domingo
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total  (g)
(9)
Soda Crema de 240 1tz 160 6 2 30
zanahoria
Plato Deditos de 184 1tz 300 21 15 21
principal pescado
empanizado
en salsa de
mostaza
miel
Harina Puré 80 1/2 tz 90,4 1,6 3,35 13,53
Guarnicién Trozos de 60 1/2tz 25 2 0 5
chayote
Postre Flan 58 1/4 tz 64,96 1,66 10,83 0,06
Fresco Manzana 240 1tz 116 1 0 28
Total 756,36 33,26 31,18 97,59
% de ADN 151 %
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Semana 3
Lunes
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa  Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (g) (9)
Plato Arroz con 240 1tz 369,6 16,8 9,41 52,63
principal carne
Harina
Guarnicion Brécoli 47 1/2 tz 16,45 1,12 0,19 3,37
con
zanahoria
Ensalada Rusa 60 1/2 tz 79,8 1,82 4,32 8,83
Postre Manzana 95 lunidad 84,55 0,66 0,28 22,33
roja
Fresco Limon 240 1tz 122,4 0,05 0 32,02
Total 672,8 20,45 14,2 119,18
% de ADN 112 %
Semana 3
Lunes
Cena
Menu  Gramos Medida Energia Proteina Grasa  Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (g) (9)
Sopa Crema 240 1tz 160 6 2 30
de
ayote
Plato Pollo a 200 1tz 486,6 54,58 28,42 0
principal la
plancha
Harina Puré de 80 1/2 tz 90,4 1,6 3,35 13,53
papa
Guarnicion Vainicas 60 1/2 tz 25 2 0 5
Postre Flan 58 1/4 tz 64,96 1,66 10,83 0,06
Fresco Pifia 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
con
arroz
Total 882,04 66,41 44,72 63,17
% de ADN 176 %
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Semana 3
Martes
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (g) (9)
Plato Fajitas de 130 1/2 tz 252,2 21,76 16,28 3,76
principal res
Harina Arroz con 124 1/2 tz 149 3 2 31,7
almendras
Guarnicién Mini 60 1/2 tz 25 2 0 5
zuchiniy
chilotes
Ensalada Verde 60 1/2 tz 25 2 0 5
Postre Sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Fresco Fresa 240 1tz 76,8 1,61 0,72 18,43
Total 560,7 31,03 19,16 72,12
% de ADN 93 %
Semana 3
Martes
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (@)
(9)
Sopa Sopa de 240 1tz 74,4 3,62 1,08 13,25
pescado
Plato principal Muslo de 200 1tz 415 70 22 20
pollo al
horno
Harina Papas 75 1/2 tz 80 3 1 15
salteadas
Guarnicién Escalopin 60 1/2 tz 25 2 0 5
verde con
mini zapallo
Postre Tres leches 75 1/2 tz 380 8 12 60
Fresco Mora 240 1tz 139,2 0,55 0,19 35,18
Total 1113,6 87,17 36,27 148,43
% de ADN 186 %
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Semana 3
Miércoles
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Plato Salmon 275 1tz 180 28 8 0
principal
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarniciébn Hongos, esparragos 60 1/2 tz 25 2 0 5
naturales y zanahoria
Ensalada KFC 60 1/2 tz 93 1 7 6
Postre Pera 78 1 40,56 0,16 0,16 10,61
unidad
Fresco Papaya 180 1tz 70,2 11 0,25 17,66
Total 554,76 35,26 15,71 70,97
% de ADN 93 %
Semana 3
Miércoles
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (g) (9)
Sopa Sopa de 240 1tz 232,8 12,26 14,69 12,41
pollo
Plato Carne 210 1tz 302,4 20,24 21,15 7,83
principal mechada
Harina Puré de 80 1/2 tz 90,4 1,6 3,35 13,53
camote y
papa
Guarnicién  Zuchini con 60 1/2 tz 25 2 0 5
tomate
cherry
Postre Miel de ayote 40 1/4 tz 160 6 2 30
Fresco Sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Total 843,3 42,76 41,35 77
% de ADN 169 %
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Semana 3
Jueves
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Plato Espaguetti con 250 1tz 246 19,45 4,29 30,86
principal pollo en salsa
blanca
Harina
Guarniciéon Zanahoria y brocoli a7 1/2 tz 16,45 1,12 0,19 3,37
Ensalada Verde 60 1/2 tz 25 2 0 5
Postre Melocotén 56 1 24,08 0,45 0,06 6,22
unidad
Fresco Maracuya 240 1tz 129,6 0,84 0,26 33,07
Total 441,13 23,86 4,8 78,52
% de ADN 74 %
Semana 3
Jueves
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos (g)
casera  (kcal) (9) total
(9)
Sopa Miniestrone 240 1tz 213,6 0,48 23,52 0
de pollo
Plato Pescado 200 1tz 300 23 6 15
principal relleno
Harina Papa 61 1 unidad 201 2 5 37
asada mediana
Guarnicién Ayote 75 1/4 tz 22,5 0,45 0,15 57
sazén
Postre Gelatina 60 1/2.2za 190,5 3,9 0 45,2
con leche
condesada
Fresco Frutas 240 1tz 60 0 0 15
Total 987,6 29,83 34,67 117,9
% de ADN 198 %
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Semana 3
Viernes
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Plato Pastel de palmito 175 1tz 181,5 7,19 5,57 25,29
principal
Guarnicién  Guiso de chayote 60 1/2 tz 25 2 0 5
Ensalada Repollo verde, 60 1/2 tz 25 2 0 5
morado, pepino,
cebolla y apio
Postre Uvas verdes 55 1/2 tz 36,85 0,35 0,19 9,43
Fresco Carambola 240 1tz 74,4 2,5 0,79 16,15
Total 342,75 14,04 6,55 60,87
% de ADN 57 %
Semana 3
Viernes
Cena
Mena  Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos (g)
casera  (kcal) (9) total (9)
Sopa Crema 240 1tz 108 3 6 24
de
verduras
Plato Cordon 350 1tz 621 38 19 74
principal blue
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicion  Brocoly a7 1/2 tz 16,45 1,12 0,19 3,37
coliflor
Postre Compota 45 1/4 tz 21,73 0,16 0,11 5,72
de frutas
Fresco Naranijilla 240 1tz 132 0,24 0,02 34,03
Total 1045,18 45,52 25,62 172,82
% de ADN 209 %
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Semana 3
Séabado
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos (g)
casera (kcal) (9) total
9)
Plato Chuleta de 260 1tz 663 68,35 41,05 0
principal cerdo
Harina Puré 80 1/2 tz 90,4 1,6 3,35 13,53
Guarnicion Chilote con 60 1/2 tz 25 2 0 5
escalopin
verde
Ensalada Palmito 60 1/2 tz 25 2 0 5
Postre Mandarina 179 1 94,87 1,45 0,55 23,88
unidad
Fresco Tamarindo 240 1tz 143 0 0 37
Total 1041,27 75,4 44,95 84,41
% de ADN 174 %
Semana 3
Sabado
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina  Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (g) (@)
Sopa Crema de 240 1tz 108 3 6 24
hongos
Plato Pollo 280 1tz 314 67 5 1
principal empanizado
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicion Zuchinni 60 1/2 tz 25 2 0 5
Postre Arroz con 60 1/4tz 99,6 1,73 1,32 19,91
leche
Fresco Pifa 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Total 747,68 77,3 12,74 96,19
% de ADN 150 %
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Semana 3
Domingo
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa  Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (g) (@)
Plato Estofado de 206 1tz 546,48 54,73 34,73 0
principal res
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarniciébn  Vainica 60 1/2 tz 25 2 0 5
chinay
hongos
Ensalada Mediterranea 60 1/2 tz 25 2 0 5
Postre Helado 75 1/2tz 150,75 2,63 8,25 17,7
Fresco Cas 240 1tz 141,6 0,43 0,29 35,66
Total 1034,83 64,79 43,57 95,06
% de ADN 173 %
Semana 3
Domingo
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Sopa Sopa de pescado 240 1tz 74,4 3,62 1,08 13,25
Plato Pescado al ajillo 250 1tz 300 20 7 40
principal
Harina Puré 80 1/2 tz 90,4 1,6 3,35 13,53
Guarnicion  Escalopines 60 1/2 tz 25 2 0 5
amarillos,
zanahoria 'y
chilotes
Postre Atol de piia 60 1/2 tz 180 0 0 45
Fresco Mango 240 1tz 105,6 0,17 0,07 27
Total 775,4 27,39 11,5 143,78
% de ADN 155 %
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Semana 4
Lunes
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina  Grasa  Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (g9) (9)
Plato Lengua en 175 1/2 tz 497 33,76 39,03 2
principal salsa
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicion Zanahoria 60 1/2 tz 25 2 0 5
con
minizapallo
Ensalada Verde 60 1/2 tz 25 2 0 5
Postre Melocoton 56 1 24,08 0,45 0,06 6,22
unidad
Fresco Manzana 240 1tz 116 1 0 28
Total 833,08 42,21 39,39 77,92
% de ADN 139 %
Semana 4
Lunes
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (@)
9)
Sopa Sopa de 240 1tz 232,8 12,26 14,69 12,41
pollo
Plato principal Camarones 165 1tz 172 6 3 31
empanizados
Harina Puré 80 1/2 tz 90,4 1,6 3,35 13,53
Guarnicion Zuchinni en 60 1/2 tz 25 2 0 5
juliana
Postre Arrollado de 60 1 185 3 6 20
leche unidad
condensada
Fresco Crema 240 1tz 196,8 8,74 4,39 30,53
Total 902 33,6 31,43 112,47
% de ADN 180 %
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Semana 4
Martes
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos (Q)
casera (kcal) (9) total
9)
Sopa Crema de 240 1tz 160 6 2 30
papa con
puerros
Plato Pavo al 195 1tz 263,25 58,62 1,44 0
principal horno
Harina Puré de 80 1/2 tz 90,4 1,6 3,35 13,53
papay
camote
Guarnicibn Hongos 60 1/2 tz 25 2 0 5
con tomate
cherry
Postre Gelatina 60 1/2.2za  190,5 3,9 0 45,2
Fresco Pifia 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Total 784,23 72,69 6,91 108,31
% de ADN 156 %
Semana 4
Miércoles
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (@)
(9)
Sopa Consomé de res 240 1tz 144 7,54 6,43 14,06
claro
Plato Medallones de 225 1tz 148 16 5 5
principal lomito en salsa
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicion Escalopin verde 60 1/2 tz 25 2 0 5
con minizapallo
Postre Budin cubierto 50 1/4 tz 77 0 2 7,5
de dulce de
leche
Fresco Limon 240 1tz 122,4 0,05 0 32,02
Total 662,4 28,59 13,73 95,28
% de ADN 110 %
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Semana 4
Jueves
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (@)
(9)
Plato Muslo de pollo al 200 1tz 435 70 22 20
principal horno en salsa de
manzana
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicién Zuchinni 60 1/2 tz 25 2 0 5
Ensalada Escabeche 60 1/2 tz 25 2 0 5
Postre Pera 78 1 40,56 0,16 0,16 10,61
unidad
Fresco Sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Total 704,26 77,82 22,62 80,54
% de ADN 117 %
Semana 4
Jueves
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Sopa Crema de 240 1tz 108 3 6 24
verduras
Plato principal  Espaguetti 240 1tz 235 13 4 30
con
albéndigas
Guarnicién Chayote con 60 1/2 tz 25 2 0 5
chilote
Postre Pie de 120 1 unidad 280 2 15 40
manzana pequefia
Fresco Tamarindo 240 1tz 43,2 0,07 0,02 11,02
Total 691,2 20,07 25,02 110,02
% de ADN 138 %
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Viernes
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos (g)
casera (kcal) (9) total
9)
Plato Pescado 225 562 52,5 37,5 15
principal empanizado
Harina Puré 80 1/2 tz 90,4 1,6 3,35 13,53
Guarnicién Brécoli y 47 1/2 tz 16,45 1,12 0,19 3,37
coliflor
Ensalada Verde 60 1/2 tz 25 2 0 5
Postre Suspiros 20 1/4 tz 118 1 0 30
Fresco Naranjilla 240 132 0,24 0,02 34,03
Total 943,85 58,46 41,06 100,93
% de ADN 157 %
Semana 4
Viernes
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
9)
Sopa Crema de 240 160 6 2 30
ayote
Plato Pastel de 200 355 14 5 30
principal yuca con
carne
Harina
Guarnicion Vainica 60 1/2 tz 25 2 0 5
con
zanahoria
Postre Gelatina 60 1/2.2za 190,5 3,9 0 45,2
Fresco Mango 240 105,6 0,17 0,07 27
Total 836,1 26,07 7,07 137,2
% de ADN 167 %
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Sabado
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (@)
(9)
Plato Pollo en 260 1tz 314,6 58,44 6,24 2,76
principal salsa de
hongos
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicion Cocoros 60 1/2 tz 25 2 0 5
y
chilotes
Ensalada frijoles 65 1/2 tz 76,05 4,72 0,19 14,26
blancos
Postre Papaya 180 1tz 70,2 1,1 0,25 17,66
Fresco Cas 240 1tz 141,6 0,43 0,29 35,66
Total 773,45 69,69 7,27 107,04
% de ADN 129 %
Semana 4
Sabado
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Sopa Cremade 240 1tz 108 3 6 24
esparragos
Plato principal Salména 275 1tz 180 28 8 0
la plancha
Harina Puré de 120 1/2 tz 80 3 1 15
yuca
Guarnicién Hongos, 60 1/2 tz 25 2 0 5
esparragos
naturales y
tomate
cherry
Postre Compota 45 1/4 tz 21,73 0,16 0,11 5,72
de pera
Fresco Mora en 240 1tz 240 7,56 3,74 45
leche
Total 654,73 43,72 18,85 94,72
% de ADN 131 %
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Semana 4
Domingo
Almuerzo
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Plato Arroz con 240 1tz 324 12,5 3,5 58,97
principal mariscos
Guarniciéon Zuchinni, 60 1/2 tz 25 2 0 5
cebolla y
chile
Ensalada Mediterranea 60 1/2 tz 25 2 0 5
Postre Crema 135 1/2 tz 184 5 7 25
catalana
Fresco Limon 240 1tz 122,4 0,05 0 32,02
Total 680,4 21,55 10,5 125,99
% de ADN 113 %
Semana 4
Domingo
Cena
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (@)
(9)
Sopa Sopa de pollo 240 1tz 232,8 12,26 14,69 12,41
Plato Lomo de cerdo 220 1tz 561 57,84 34,74 0
principal al horno en
salsa de
ciruelas
Harina Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Guarnicion Ayote tierno 60 1/2 tz 25 2 0 5
con escalopin
amarillo
Postre Queque seco y 120 1/2 tz 315 3,84 12,06 51,12
helado
Fresco Cebada 240 1tz 139,2 2,59 0,53 32,86
Total 1419 81,53 62,32 133,09
% de ADN 284 %

Fuente: elaboracidon propia (2018).



Anexo 43. Plantilla para calculo de valor cuantitativo para almuerzo de servicio

de alimentos Nutririco

Semanal
Lunes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
9)
Plato Fajitas de pollo 150 3/4 1tz 103 15 0 14
principal oriental
Acomp. 1 Arroz blanco 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles rojos 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano gloria 61 1/4 201 2 5 37
., unidad
Opi'on Vegetal Ayote sazén 75 1/4 tz 22,5 0,45 0,15 5,7
Ensalada Mostaza china, 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
lechuga americana,
garbanzos,
vegetales mixtos,
tomate, cebolla
morada
Postre Pifa 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Fresco Naranja con 240 1tz 120 3 3 21
zanahoria
Total 706,2 27,37 12,49 136,3
%ADN 118 %
Opcién Plato Pescado en salsa 250 1tz 350 31 10 35
2 principal tartara
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano gloria 61 1/4 201 2 5 37
Vegetal Brocoli 47 1/2 tz 16,45 1,12 0,19 3,37
Ensalada Mostaza china, 60 1tz 13,2 0,62 0,15 2,92
lechuga americana,
garbanzos,
vegetales mixtos,
tomate, cebolla
morada en vinagre
Postre Sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Fresco Agua de arroz 240 1tz 79 1 0 17
Total 896,35 42,6 16,8 144,62

%ADN 150 %
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Semana 1
Martes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (@)
9)
Plato Posta de cerdo al 300 1tz 372 63 12 3
principal horno en salsa de
mora
Acomp. 1 papa rellena 145 1/2 160 8 6 19
unidad
mediana
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano con queso 61 1/4 201 2 5 37
Vegetal Coliflor hervida 47 1/4 tz 10,81 0,86 0,21 1,93
ODCi6 Ensalada Lechuga romana, 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
pcion
1 repollo verde,
zuchinni rallado,
tomate, fresas,
vainicas, chile dulce
Postre Papaya 180 1tz 70,2 1,1 0,25 17,66
Fresco Carambola 240 1tz 74,4 2,5 0,79 16,15
Total 947,03 80,81 28,17 107,06
%ADN 157 %
Opcién2 Plato Pollo deshuesado 200 1tz 340 25 8 42
principal en salsa de tomate
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano con queso 61 1/4 201 2 5 37
Vegetal COCoros 75 1/2 tz 18 0,47 0,36 3,82
Ensalada Lechuga romana, 60 13,2 0,62 0,15 2,92 2,92
repollo verde,
zuchinni rallado,
tomate, fresas,
vainicas, chile dulce
Postre sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Fresco Tamarindo 240 1tz 143 0 0 37
Total 939,32 34,48 17,74 172,07
%ADN 157 %
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Semana l
Miércoles
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (@)
(9)
Opcién Plato Arroz con camarones 250 1tz 337,5 13,03 3,65 61,43
1 principal
Acomp. 2 papas tostadas 60 1/2 tz 330 2 19 39
Acomp. 3 platano 61 1/4 201 2 5 37
Vegetal palitos de zanahoria y 120 1/4 tz 12,5 1 0 2,5
zuchinni
Ensalada Lechuga friseey 60 13,2 0,62 0,15 2,92 2,92
radiccio, fresas, pepino,
apio, cuadritos de queso
blanco
Postre 3 leches 190 1/4tz 190 4 6 30
Fresco Frutas 240 1tz 124,8 0,31 0,07 33,48
Total 1196,42 22,49 36,64 206,33
%ADN 199 %
Opcién Plato Bistec encebollado 260 17Tz 686 68,74 43,63 0
2 principal
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 platano 61 1/4 201 2 5 37
unidad
Vegetal palitos de zanahoria y 120 1/4 tz 12,5 1 0 2,5
zuchinni
Ensalada Lechuga friseey 60 13,2 0,62 0,15 2,92 2,92
radiccio, fresas, pepino,
apio, cuadritos de queso
blanco
Postre 3 leches 190 1/4tz 190 4 6 30
Fresco Guanabana 240 1tz 146,4 0,48 0,14 37,92
Total 1440,52 82,57 58,99 151,44
%ADN 240 %




Semana 1l

Jueves
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Q@agbohidratos
casera (kcal) (@) total (9)
9)
Plato Tortas de carne 265 1tz 675,75 45,13 41,39 27,98
principal en salsa de
hongos
Acomp.  Arroz con perejil 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acomp. Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2
Opci6bn 1 Acomp. Yuca frita 72 1/2 tz 167,76 2,44 7,24 23,51
3
Vegetal  Guiso de ayote 120 1/2 tz 25 2 0 5
tierno
Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
americana,
repollo morado,
rabanos, hongos,
tomate, maiz,
culantro,
remolacha rallada
Postre Pifa 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Fresco Maracuya 240 1tz 129,6 0,84 0,26 33,07
Total 1257,81 57,33 53,23 148,16
% de ADN 210 %
Plato Alitas de pollo 110 3 273,9 25,06 185 0
principal unidades
Acomp. Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Opcién Acomp.  Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2 2
Acomp. Yuca frita 72 1/2 tz 167,76 2,44 7,24 23,51
3
Vegetal  Guiso de ayote 120 1/2 tz 25 2 0 5
tierno
Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
americana,
repollo morado,
rabanos, hongos,
tomate, maiz,
culantro
Postre Mandarina 179 1 unidad 94,87 1,45 0,55 23,88
Fresco Chan 240 1tz 72 0,36 0,72 16,37
Total 838,15 37,66 31,23 112,78
% de ADN 140 %
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Semanal
Viernes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total @
(9)
Opcién  Plato Rice and beans con 250 1tz 491 16 22 56
1 principal  pollo
Acomp. 3 Platanos con tapa 61 1/4 201 2 5 37
dulce unidad
Vegetal Vainica, zanahoria, mini 120 1/2 tz 25 2 0 5
zuchinni, chilotes, chile
y cebolla
Ensalada Lechuga romana, 60 13,2 0,62 0,15 2,92 2,92
espinacas, aceitunas
verdes, tomate,
palmito, chile dulce,
gajitos de huevo
Postre Miel de coco 80 1/2 tz 311 2 11 50
Fresco Cas 240 1tz 141,6 0,43 0,29 35,36
Total 1170,22 22,58 41,21 186,28
% de ADN 195 %
Opcién2 Plato Pargo al horno 174 1tz 214 35 7 15
principal
Acomp. 1l Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2  Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platanos con tapa 61 1/4 201 2 5 37
dulce unidad
Vegetal Vainica, zanahoria, mini 120 1/2 tz 25 2 0 5
zuchinni, chilotes, chile
y cebolla
Ensalada Lechuga romana, 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
espinacas, aceitunas
verdes, tomate,
palmito, chile dulce,
gajitos de huevo
Postre Miel de coco 80 1/2 tz 311 2 11 50
Fresco Agua de sapo 240 1tz 60 0 0 15
Total 1015,62 47,35 27,22 166,02
% de ADN 169 %
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Semana 2
Lunes
Men Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (9) (@)
Plato Costilla de cerdo 250 1tz 703 43 59 0
principal BBQ
Acomp. Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acomp.  Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Opcién 2
1 Acomp.  Yuca al mojo 50 1/2 tz 248 4 2 35
3
Vegetal  Brocoli salteado 47 1/2 tz 16,45 1,12 0,19 3,37
con chile y cebolla
Ensalada Lechuga lolo rosa, 60 1/2tz 13,2 0,15 2,92 2,92
garbanzos,
aceitunas,
cuadritos de
gueso, albahaca,
tomate
Postre papaya 180 1tz 70,2 1,1 0,25 17,66
Fresco maracuya 240 1tz 122,4 0,94 0,12 32,64
Total 1377,25 56,51 65,78 132,69
% ADN 230 %
Plato Pollo gratinado 307 11/21tz 448 40 23 19
principal
Acomp. Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acomp. Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Opcién 2
2 Acomp. Platano en miel 61 1/4 201 2 5 37
3 unidad
Vegetal Ayote tierno 60 1/2 tz 14,4 0,6 0,12 3,3
Ensalada Lechuga lolo rosa, 60 13,2 0,62 0,15 2,92 2,92
garbanzos,
aceitunas,
cuadritos de
gueso, albahaca,
tomate
Postre Mandarina 179 1 94,87 1,45 0,55 23,88
unidad
Fresco Agua de arroz 240 1tz 79 1 0 17
Total 1041,89 51,4 32,89 1442
% ADN 174 %
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Semana 2
Martes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (@)
(9)
Opcién Plato Burritos (res) 300 11/2tz 489 21,54 19,65 58,65
1 principal
Acomp. Pico de gallo 60 1/4tz 12,5 1 0 2,5
1
Vegetal Palitos vainicas 120 1/2 tz 25 2 0 5
con zanahoria,
hongos chile y
cebolla
Ensalada Lechuga frisee, 60 13,2 0,62 0,15 2,92 2,92
zuchinni rallado,
tomate, repollo
morado, culantro,
maiz, fresas
Postre Pifa 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Fresco Fresa 240 1tz 76,8 1,61 0,72 18,43
Total 888 13,2 659 26,87 23,41 102,08
% de ADN 148 %
Opcién Plato Pargo en 174 1tz 214 35 7 15
2 principal escabeche
Acomp. Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acomp. Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2
Acomp. Platano hervido 61 1/4 201 2 5 37
3 unidad
Vegetal Palitos vainicas 120 1/2tz 25 2 0 5
con zanahoria,
hongos chile y
cebolla
Ensalada Lechuga frisee, 60 172tz 0,62 0,15 2,92 2,92
zuchinni rallado,
tomate, repollo
morado, culantro,
maiz, fresas
Postre Papaya 180 1tz 70,2 1,1 0,25 17,66
Fresco Pifia con pepino 240 1tz 144 0,12 0,02 37,39
Total 858,82 46,57 16,49 156,07
% de ADN 143 %
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Semana 2
Miércoles
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (@)
(9)
Opcién  Plato Filet de pollo 280 1tz 314 67 5 1
1 principal en salsa de
naranja
Acomp. 1 Papa asada 145 1/2 160 8 6 19
unidad
mediana
Acomp. 2 frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano al 61 1/4 201 2 5 37
horno unidad
Vegetal Guiso de 120 1/2 tz 25 2 0 5
chayote
Ensalada Espinacas, 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
mostaza china,
rabanitos,
tomate, apio,
zanahoria
Postre pifia 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Fresco Mora 240 1tz 139,2 0,55 0,19 35,18
Total 952,9 83,47 20,23 124,08
% de ADN 159 %
Opcién  Plato Chile relleno 316 1 unidad 540 36 1,3 69
2 principal
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano al 61 1/4 201 2 5 37
horno unidad
Vegetal Guiso de 120 1/2 tz 25 2 0 5
chayote
Ensalada Espinacas, 60 13,2 0,62 0,15 2,92 2,92
mostaza china,
rabanitos,
tomate, apio,
zanahoria
Postre pifia 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Fresco Carambola 240 1tz 74,4 2,5 0,79 16,15
Total 1100,1 49,42 11,43 185,75
% de ADN 183 %
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Semana 2
Jueves
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (@)
9)
Opcién 1 Plato principal Canelones de 170 1tz 274 12 14 24
pollo y queso
en salsa de
tomate al
horno
Acomp. 3 Pan con 60 1/2 tz 160 6 9 30
mantequilla
de ajo
Vegetal Zuchinni, 120 1/2tz 25 2 0 5
chile, cebolla,
chilotes,
tomate cherry
Ensalada Lechuga 60 1/2tz 0,62 0,15 2,92 2,92
americana,
pepino
trocitos de
banano
verde, palmito
Postre Mandarina 179 1 unidad 94,87 1,45 0,55 23,88
Fresco Papaya 180 1tz 70,2 1,1 0,25 17,66
Total 624,69 22,7 26,72 103,46
% de ADN 104 %
Opcién2  Plato principal Carne 217 1tz 572,18 57,37 36,41 O
mechada
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4tz 58 3,2 1 9.4
Acomp. 3 Platano frito 61 1/4 201 2 5 37
Vegetal Zuchinni, 120 172tz 25 2 0 5
chile, cebolla,
chilotes,
tomate cherry
Ensalada Lechuga 60 1tz 0,62 0,15 2,92 2,92
americana,
pepino
trocitos de
banano
verde, palmito
Postre Pina 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Fresco Horchata 240 1tz 86 1 0 21
Total 1143,88 69,29 45,75 121,6
% de ADN 192 %
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Semana 2
Viernes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa  Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (@)
9)
Opcién Plato Pupusas de 220 1 unidad 607,2 23,76 2,64 121,88
1 principal  chicharrén
Acomp. 3 Repollo para 60 1/4 tz 25 2 0 5
las pupusas
Vegetal Ayote sazbn 75 1/4 tz 22,5 0,45 0,15 5,7
Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
americana,
tomate picado,
repollo verde,
almendras y
gajitos de
huevo duro
Postre Manzana 95 lunidad 84,55 0,66 0,28 22,33
Fresco Limonada 240 1tz 18 0 0 4
Total 757,87 27,02 5,99 161,83
% de ADN 126 %
Opcién2 Plato Pescado a la 225 1tz 562 52,5 37,5 15
principal  plancha con
harina
Acomp. 1l Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano frito 61 1/4 201 2 5 37
unidad
Vegetal Coliflor 145 1/2 tz 224,5 7,76 20,33 3,68
envuelta en
huevo y
hervida
Ensalada Lechuga 60 1tz 0,62 0,15 2,92 2,92
americana,
tomate picado,
repollo verde,
almendras y
gajitos de
huevo duro
Postre Papaya 180 1tz 70,2 1,1 0,25 17,66
Fresco Frutas 240 1tz 60 0 0 15
Total 1322,32 69,71 67,3 132,36

% de ADN

220 %
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Semana 3
Lunes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos (g)
casera (kcal) (9) total
9)
Plato Pollo 250 1tz 364 31 20 15
principal  parmesano
Acomp.  Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acomp. Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2
Opcion  Acomp. Platano frito 61 1/4 201 2 5 37
1 3
Vegetal Zanahoria 67 1/4 tz 27 1 0 7
Ensalada Mostaza 60 1/2 tz 48 2 3 6
china,
espinaca,
zuchinni,
ajonjoli,
tomate,
brécoli,
Postre Arroz con 118 1/2 tz 195,88 3,41 2,6 36,16
leche
Fresco Mora 240 1tz 139,2 0,55 0,19 35,18
Total 1179,08 46,16 32,09 177,44
% de ADN 197 %
Plato Chilasquilas 152 2 129,8 7,77 3,98 15,76
principal de carne unidades
molida
envueltas
en huevo
con salsa
de tomate
Opcion  Acomp. Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
2 1
Acomp. Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2
Vegetal Brocoli 47 1/4 tz 16,45 1,12 0,19 3,37
gratinado
Ensalada Mostaza 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
china,
espinaca,
zuchinni,
ajonjoli,
tomate,
brécoli,
Postre Granadilla 141 1 unidad 132,54 3,38 3,95 24,39
Fresco Papaya 240 1tz 62 1 0 16



Semana 3

Martes
Men Gramos Medida Energia Proteina Grasa @&bohidratos
casera (kcal) (@) total (@)
9)
Plato principal Chicharrén 75 1/2tz 495 15,6 42,08 12,6
Frijoles tiernos 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Arroz blanco 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 1 Tortilla frita 30 1/2 tz 80 3 6 15
Opcion Vegetal Pico de gallo 120 12tz 25 2 0 5
1 Ensalada Lechuga frisee, 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
aceitunas,
mandarinas,
alfalfa, tomate
en gajitos,
garbanzos
Postre Mandarina 179 1 unidad 94,87 1,45 0,55 23,88
Fresco Guanabana 240 1tz 146,4 0,48 0,14 37,92
Total 1045,89 28,88 52,99 138,42
% de ADN 174 %
Plato principal Pargo ensalsa 174 1tz 214 35 7 15
de palmito
Acomp. 1 Arroz blanco 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano en miel 61 1/4 201 2 5 37
unidad
., Vegetal Ayote sazobny 75 1/4tz 22,5 0,45 0,15 5,7
Opcion zuchinni
2 Ensalada Lechuga frisee, 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
aceitunas,
mandarinas,
alfalfa, tomate
en gajitos,
garbanzos
Postre Granadilla 141 1 unidad 132,54 3,38 3,95 24,39
mediana
Fresco Limonada con 240 1tz 18 0 0 4
hierba buena
Total 792,66 47,18 20,32 130,11
% de ADN 132 %
Total 599,87 20,04 9,54 115,2
% de ADN 100 %




Semana 3

Miércoles
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (@)
(9)
Opciéon  Plato Fajitas de res con 83 1/2 tz 161,02 13,89 10,39 2,4
1 principal  chile, cebolla,
brécoli, ajonjoli,
zanahoria
Acomp. Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acomp. Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2
Acomp. Platano frito 61 1/4 201 2 5 37
3
Vegetal  Picadillo de vainica 120 1/2 tz 25 2 0 5
y zanahoria
Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
americana, repollo,
zanahoria,
culantro, tomate,
vainicas, maiz
dulce
Postre Gelatina de colores 130 1/4 tz 100 1 2 20
Fresco Carambola 240 1tz 108 0,26 0,07 27,48
Total 799,64 25,5 21,68 135,9
% de ADN 133 %
Opcién2 Plato Pastel de papa con 340 1tz 5434 38,97 26,83 34,92
principal  atdn
Acomp. Platano hervido 61 1/4 201 2 5 37
3
Vegetal  Picadillo de vainica 120 1/2 tz 25 2 0 5
y zanahoria
Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
americana, repollo
verde, zanahoria,
culantro, tomate,
vainicas, maiz
dulce
Postre Melocotén 125 1 57,5 1,13 0,13 14,63
unidad
Fresco Jamaica 240 1tz 45,6 1,08 0,39 11,11
Total 873,12 45,33 35,27 105,58
% de ADN 146 %
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Semana 3
Jueves
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (9)
(9)
Opcién Plato principal Arroz mixto 240 1tz 369,6 16,8 9,41 52,63
1 Acomp. 3 Papas a la francesa 125 1/2 tz 398,75 4,7 21,31 46,89
Vegetal chayote, coliflor, 120 1/2 tz 25 2 0 5
chile y cebolla
juliana
Ensalada Espinaca, cebolla 60 13,2 0,62 0,15 2,92 2,92
morada en juliana,
fresas, almendras o
nueces, aguacate
Postre granadilla 141 1 132,54 3,38 3,95 24,39
unidad
Fresco Sandia con fresa 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Total 959,21 27,69 37,75 140,06
% de ADN 160 %
Opcién Plato principal Pollo relleno de 300 1tz 621 38 19 74
2 jamon, queso y
esparragos
Acomp. 1 Arroz 124 1/2tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles molidos 70 2/3 tz 160 6 2 30
Acomp. 3 Platano al horno 61 1/4 201 2 5 37
con queso
Vegetal chayote, coliflor, 120 1/2 tz 25 2 0 5
chile y cebolla
juliana
Ensalada Espinaca, cebolla 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
morada en juliana,
fresas, almendras o
nueces, aguacate
Postre Mandarina 179 1 94,87 1,45 0,55 23,88
unidad
Fresco Mango 240 1tz 105,6 0,17 0,07 27
Total 1354,09 52,77 29,84 2315
% de ADN 225 %
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Semana 3
Viernes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
9)
Opcion 1 Plato principal Nachos 350 21z 780,5 27,16 42,14 76,62
de res
Postre Budin 50 1/4 tz 77 0 2 7,5
Fresco Cas 240 1tz 141,6 0,43 0,29 35,66
Total 999,1 27,59 44,43 119,78
% de 167 %
ADN
Plato principal Bistec de 200 1tz 528 52,88 33,56 0
res en
salsa de
hongos
Opcién2 Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano 61 1/4 201 2 5 37
maduro unidad
Vegetal Ayote 120 1/2tz 25 2 0 5
tierno
Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
lolo rosa 'y
romana,
tomate,
zanahoria
rallada,
palmito,
pepino en
tajadas
garbanzos
Postre Budin 50 1/4 tz 77 0 2 7,5
Fresco Naranijilla 240 1tz 132 0,24 0,02 34,03
Total 1167,62 63,47 44,8 127,55
% de 195 %

ADN




282

Semana 4
Lunes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total  (Q)
(9)
Opcién Plato Pollo deshuesado 200 1tz 486,6 54,58 28,42 0
1 principal marinado con
albahaca, ajo
hierbas y chile
dulce
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano hervido 61 1/4 201 2 5 37
unidad
Vegetal Ayote tierno 60 1/2 tz 18 0,36 0,12 4,56
Ensalada Lechuga lolo rosa 60 1/2 tz 0,62 0,15 292 2,92
y americana,
cebolla morada,
tomate, queso
rallado, palmito,
zanahoria
Postre Compota de pera 45 1/4 tz 21,73 0,16 0,11 572
Fresco Sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Total 964,65 64,11 38,03 99,53
% de ADN 161 %
Opcion Plato Spaguetii a la 240 1tz 420 20,86 14,21 50,88
2 principal bolognesa
Acomp. 3 Pan de ajo 60 1/2 tz 160 6 9 30
Vegetal Coliflor 47 1/4 tz 10,81 0,86 0,21 1,93
Ensalada Lechuga lolo rosa 60 1/2 tz 0,62 0,15 292 2,92
y americana,
cebolla morada,
tomate, queso
rallado, palmito,
zanahoria
Postre Papaya 180 1tz 70,2 11 0,25 17,66
Fresco Maracuya 240 1tz 129,6 0,84 0,26 33,07
Total 791,23 29,81 26,85 136,46
% de ADN 132 %
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Semana 4
Martes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (9)
9)
Opcién Plato principal Arroz con pollo 250 1tz 3325 17,65 4,43 53,9
1 Acomp. 2 Frijoles molidos 70 2/3 1tz 160 6 2 30
Acomp. 3 papas en gajos 125 1/2 tz 398,75 4,7 21,31 46,89
Vegetal Verduritas mixtas 120 1/2 tz 25 2 0 5
(Zanahoria,
chayote, brécaoali,
vainica)
Ensalada Rusa (remolacha, 60 1/2 tz 79,8 1,82 4,32 8,83
papa, huevo,
mayonessa,
culantro)
Postre Sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Fresco Cas con hierba 240 1tz 141,6 0,43 0,29 35,66
buena
Total 1170,35 33,26 32,51 188,51
% de ADN 195 %
Opcién Plato principal Lengua en salsa 220 1tz 316,8 21,21 22,15 8,21
2 de tomate
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano frito 61 1/4 201 2 5 37
unidad
Vegetal Verduritas mixtas 120 1/2 tz 25 2 0 5
(Zanahoria,
chayote, brécoli,
vainica)
Ensalada Lechuga romana 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
y radiccio, tomate,
pepino en
cuadritos, chile
dulce, zuchinni
rallado
Postre pifia 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Fresco Papaya 180 1tz 70,2 1,1 0,25 17,66
Total 872,7 33,23 31,74 126,47
% de ADN 146 %
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Semana 4
Miércoles
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Opcién  Plato principal Olla de carne 300 11/41tz 291 13,47 9,36 38,52
1 (papa, yuca,
camote, chayote,
zanahoria, elote,
repollo, platano
verde)
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Postre Arrollado de leche 60 1 185 3 6 20
condensada unidad
Fresco Tamarindo con 240 1tz 43,2 0,07 0,02 11,02
hierba buena
Total 665,2 19,54 15,68 101,24
% de ADN 111 %
Opciéon  Plato principal Tilapia (con 200 1tz 256 52,3 5,3 0
2 escabeche)
Acomp. 1 Arroz 124 1/2tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano horno con 61 1/4 201 2 5 37
queso unidad
Vegetal Zuchinni 120 172tz 25 2 0 5
Ensalada Lechuga frisee, 60 1/2 tz 13,2 0,15 2,92 2,92
mostaza china,
arvejas, repollo
morado, culantro,
zanahoria
Postre Sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Fresco Pifia con arroz 240 1tz 144 0,12 0,02 37,39
Total 875,9 63,43 14,7 131,64
% de ADN 146 %
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Semana 4
Jueves
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total @
9)
Opcién Plato principal Milanesa de pollo 200 1tz 574 29,7 39,16 25,68
1 Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano con miel 61 1/4 201 2 5 37
unidad
Vegetal Vainicas 120 1/2 tz 25 2 0 5
Ensalada Lechuga 60 172tz 0,62 0,15 2,92 2,92
americana, tomate,
vegetales mixtos,
chile dulce,
garbanzos,
espinacas, alfalfa,
aguacate
Postre Pina 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Fresco Mora 240 1tz 139,2 0,55 0,19 35,18
Total 1198,9 41,17 48,69 161,46
% de ADN 200 %
Opcién Plato principal Lomo fingido 200 1tz 375 30 13 5
2 relleno (jaman,
huevo, queso,
espinaca,
esparragos)
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano con miel 61 1/4 201 2 5 37
unidad
Vegetal Vainicas 120 1/2 tz 25 2 0 5
Ensalada Lechuga 60 1/2tz 13,2 0,15 2,92 2,92
americana, tomate,
vegetales mixtos,
chile dulce,
garbanzos,
espinacas, alfalfa,
aguacate
Postre Pina 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Fresco Horchata en leche 240 1tz 206 8 2 33
Total 1079,28 48,92 24,34 138,6

% de ADN

180 %
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Semana 4
Viernes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (@)
(9)
Opcién Plato principal Plato surtido 200 1tz 742.3 39,42 59,63 10,68
1 (tiritas, pescado
empanizado,
dados, queso,
chicharrén, fajitas
pollo)
Acomp. 1 Yuca frita 72 1/2 tz 167,76 2,44 7,24 23,51
Acomp. 2 Frijoles molidos 70 2/3 tz 160 6 2 30
Vegetal Guiso de chayote 120 1/2 tz 25 2 0 5
Ensalada Pico de gallo 60 1/4 tz 12,5 1 0 2,5
Postre Pie de limoén 70 1/4 tz 187.,6 1,05 6,09 33,04
Fresco Carambola 240 1tz 74,4 2,5 0,79 16,15
Total 1369,56 54,41 75,75 120,88
% de ADN 228 %
Opcién Plato principal Mano de piedra en 200 1tz 252 48 6 0
2 salsa de carne con
arverjas
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano hervido 61 1/4 201 2 5 37
unidad
Vegetal Guiso de chayote 120 1/2 tz 25 2 0 5
Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 13,2 0,15 2,92 2,92
americana, pepino,
remolacha, maiz,
hongos, vainicas,
chile dulce
Postre Manzana 95 1 84,55 0,66 0,28 22,33
unidad
Fresco Frutas 240 1tz 124,8 0,31 0,07 33,48
Total 904,55 59,32 15,57 141,83
% de ADN 151 %
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Semanab
Lunes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (9)
9)
Opcidén Plato principal Tiritas de 120 1/2 tz 225 21 6 0
1 pescado
empanizado
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano 61 1/4 201 2 5 37
unidad
Vegetal Brocoli 47 1/2 tz 16,45 1,12 0,19 3,37
Ensalada Lechuga, repollo 60 1/2 tz 13,2 0,15 2,92 2,92
morado, chile,
dulce, zuchinni
rallado, maiz
dulce, alfalfa,
tomate, gajitos
de huevo duro
Postre Manzanitas de 50 1 120 0 0 30
coco con leche unidad
condensada
Fresco Papaya 180 1tz 70,2 1,1 0,25 17,66
Total 849,85 31,57 15,66 132,05
% de ADN 142 %
Opcién Plato principal Muslo al horno 225 1 438,75 56,25 22,03 0
2 unidad
Acomp. 1 Arroz con 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
almendras
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Papas mini con 61 1/4 201 2 5 37
hierbas unidad
Vegetal Zanahoria 55 1/2 tz 19,25 0,42 0,1 4,52
Ensalada Lechuga, repollo 60 1/2 tz 13,2 0,15 2,92 2,92
morado, chile,
dulce, zuchinni
rallado, maiz
dulce, alfalfa,
tomate, gajitos
de huevo duro
Postre Tipo KFC 60 1/2 tz 93 1 7 6
Fresco Mango 240 1tz 105,6 0,17 0,07 27
Total 1074,8 66,19 38,42 118,54
% de ADN 179 %
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Semanab
Martes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (0)]
9)
Opcién Plato principal Lasafa de 200 1tz 306 15 16 24
1 pollo
Acomp. 3 Pan de ajo 60 1/2 tz 160 6 9 30
Vegetal Coliflor hervida 47 1/4 tz 10,81 0,86 0,21 1,93
Ensalada Lechuga lolo 60 1/2 tz 13,2 0,15 2,92 2,92
rosay
americana,
cebolla
morada,
tomate, queso
rallado,
palmito,
zanahoria
Postre Manzana 95 1 84,55 0,66 0,28 22,33
unidad
Fresco Cas 240 1tz 141,6 0,43 0,29 35,66
Total 716,16 23,1 28,7 116,84
% de ADN 119 %
Opcién Plato principal Trocitos de res 250 1tz 360 241 25,18 9,32
2 en salsa
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano hervido 61 1/4 201 2 5 37
unidad
Vegetal Chayote 60 1/2 tz 25 2 0 5
hervido
Ensalada Lechuga lolo 60 1/2 tz 13,2 0,15 2,92 2,92
rosay
americana,
cebolla
morada,
tomate, queso
rallado,
palmito,
zanahoria
Postre Sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Fresco Melon 240 1tz 112,8 0,77 0,17 28,85
Total 948,7 35,88 34,73 132,42
% de ADN 158 %




Menu

Gramos

Semana 5
Miércoles

casera

(kcal)

Medida Energia Proteina

9)

Grasa Carbohidratos

total

(9)

289 (@)

Opcién

Opcién2

Plato principal
Acomp. 2
Acomp. 3

Vegetal

Ensalada

Postre

Fresco

Plato principal

Acomp. 1
Acomp. 2
Acomp. 3

Vegetal

Ensalada

Arroz con
carne
Frijoles
molidos
Papas
tostadas
Picadillo de
ayote tierno
con maiz
dulce
Lechuga
frisee,
mostaza
china,
arverjas,
repollo
morado y
verde,
culantro,
zanahoria,
tomate
Higos

Pifia
Total

% de ADN

Filet de pollo
en salsa de
tomate
Arroz

Frijoles

Trocitos de
platano al
horno con
gueso
Picadillo de
ayote tierno
con maiz
dulce
Lechuga
frisee,
mostaza
china,
arverjas,
repollo
morado y
verde,
culantro,
zanahoria,
tomate

240 1tz
70 2/3 tz
60 1/2 tz

120 1/2 tz

60 1/2 tz

45 1
unidad
108 1/2 tz

200 1tz

124 1/2 tz
69 1/4 tz

61 1/4
unidad

120 1/2 tz

60 1/2 tz

369,6
160
330

25

13,2

120

55,08

1072,88
179 %

252

146
58
201

25

13,2

16,8
6
2

2

0,15

0

0,57

27,52

37,88

3,2

0,15

9,41
2
19

0

2,92

0

0,12

33,45

7,96

0,3

2,92

52,63
30
39

5

2,92

30

14,58
174,13

5,36

31,7
9,4
37

2,92



Postre
Fresco

Pifa
Sandia
Total

% de ADN

108
109

1/2 tz
1tz

290

55,08 0,57 0,12 14,58
32,7 0,66 0,16 8,23
782,98 49,46 17,46 114,19

130 %
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Semana5
Jueves
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Opcién 1  Plato Costilla de 260 1tz 395 29 30 0
principal cerdo
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3  Yuca frita 72 1/2 tz 167,76 2,44 7,24 23,51
Vegetal Zuchinni 60 1/2 tz 25 2 0 5
Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 13,2 0,15 2,92 2,92
americana,
tomate,
vegetales
mixtos,
garbanzos,
espinacas,
hongos
Postre Melocoton 125 1 57,5 1,13 0,13 14,63
unidad
Fresco Guanébana 240 1tz 146,4 0,48 0,14 37,92
Total 1008,86 41,4 41,73 125,08
% de ADN 168 %
Opcién2 Plato Pescado al 220 1tz 225 21 15 0
principal horno
Acomp. 1 Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
Acomp. 2 Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
Acomp. 3 Platano 61 1/4 201 2 5 37
gloria unidad
Vegetal Ayote sazén 75 1/4 tz 22,5 0,45 0,15 5,7
Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 13,2 0,15 2,92 2,92
americana,
tomate,
vegetales
mixtos,
garbanzos,
espinacas,
hongos
Postre Melocoton 125 1 57,5 1,13 0,13 14,63
unidad
Fresco Frutas 240 1tz 124,8 0,31 0,07 33,48
Total 848 31,24 24,57 134,83
% de ADN 141 %
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Semanab
Viernes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (@)
9)

Opcién 1 Plato principal Hamburguesa 350 1 unidad 889 41,09 42,88 86,84
Acompafiamiento Papas a la 125 1/2 tz 398,75 4,7 21,31 46,89
3 francesa
Postre Helado de 65 1/4tz 63,05 1,43 0,45 15,2

maracuya
Fresco Mora 240 1tz 139,2 0,55 0,19 35,18
Total 1490 47,77 64,83 184,11
% de ADN 248 %
Opcién2 Plato principal Tortas de 175 2 446,25 29,8 27,33 18,48
carne unidades
Acompafiamiento Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acompafiamiento Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2
Acompafiamiento Platano 61 1/4 201 2 5 37
3 hervido unidad
Vegetal Ayote tierno 120 1/2tz 25 2 0 5
Ensalada Lechuga 60 172tz 13,2 0,15 2,92 2,92
romana,
pepino, maiz,
vainica, chile
dulce, gajitos
de mandarina
Postre Sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Fresco Maracuya 240 1tz 129,6 0,84 0,26 33,07
Total 1051,75 41,65 36,97 145,8
% de ADN 175 %
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Semana 6
Lunes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total ()]
@)
Opcién Plato principal Filet de pollo en 200 1tz 252 37,88 7,96 5,36
1 salsa de tomate
albahacay
espinaca con
gueso crema
Acompafiamiento Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acompafiamiento Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2
Acompafiamiento Platano hervido 61 1/4 201 2 5 37
3 unidad
Vegetal €OCoros con 120 1/2 tz 25 2 0 5
zanahoria y coliflor
Ensalada Lechuga, 60 1/2 tz 13,2 0,15 2,92 2,92
espinacas,
mandarinas,
tomate, almendras,
rabanitos, zuchinni
Postre Gelatina con 135 1/2 tz 167,1 3,02 6,6 24,8
helados
Fresco Fresa 240 1tz 14,4 0,3 0,14 3,46
Total 876,7 51,55 23,92 119,64
% de ADN 146 %
Opcién Plato principal Canelones de 95 2 216,6 10,76 13,33 12,94
2 carne molida unidades
Acompafiamiento pan de ajo 61 1/4 201 2 5 37
3 unidad
Vegetal €OCoros con 120 1/2 tz 25 2 0 5
zanahoria y coliflor
Ensalada Lechuga, 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
espinacas,
mandarinas,
tomate, almendras,
rabanitos, zuchinni
Postre Gelatina con 135 1/2 tz 167,1 3,02 6,6 24,8
helados
Fresco Agua de arroz 240 1tz 79 1 0 17
Total 689,32 18,93 27,85 99,66
% de ADN 115 %
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Semana 6
Martes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (9)
9)
Opcién Plato principal Pastel de papa 350 1tz 1020,5 73,4 59,69 43,81
1 con carne
mechada
gratinado
Acompafiamiento Platano en miel 61 1/4 201 2 5 37
3 unidad
Vegetal zuchinni 60 1/2 tz 25 2 0 5
Ensalada Lechuga lolo rosa 60 1/2tz 13,2 0,15 2,92 2,92
y americana,
cebolla morada,
tomate, queso
rallado, palmito.
Zanahoria
Postre sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Fresco papaya 180 1tz 70,2 1,1 0,25 17,66
Total 1362,6 79,31 68,02 114,62
% de ADN 227 %
Opcién Plato principal Filet de pollo 265 1tz 571,1 68,22 31,77 0
2 Acompafiamiento Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acompafiamiento Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2
Acompafiamiento Platano en miel 61 1/4 201 2 5 37
3 unidad
Vegetal Brocoli 47 1/2tz 16,45 1,12 0,19 3,37
Ensalada Lechuga lolo rosa 60 1/2 tz 13,2 0,15 2,92 2,92
y americana,
cebolla morada,
tomate, queso
rallado, palmito.
Zanahoria
Postre Pifa 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Fresco Limon 240 1tz 122,4 0,05 0 32,02
Total 1183,23 78,31 41,3 130,99
% de ADN 197 %
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Semana 6
Miércoles
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (@)
9)
Opcién Plato principal Dos 700 2 441,2 38,83 25,24 13,68
1 chalupas unidades
de pollo
Postre Alfajor 60 1 unidad 177 2 10 20
Fresco Sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Total 650,9 41,49 35,4 41,91
% de ADN 108 %
Opcién Plato principal Pescado a 200 1tz 252 37,88 7,96 5,36
2 la plancha
con harina
Acompafiamiento Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acompafiamiento Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2
Acompafiamiento Platano al 61 1/4 201 2 5 37
3 horno unidad
Vegetal Ayote 75 1/4 tz 22,5 0,45 0,15 5,7
sazon
Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
frisse,
mostaza,
china,
arvejas,
repollo
morado,
culantro,
zanahoria,
tomate,
aceitunas
Postre Sandia 109 1tz 32,7 0,66 0,16 8,23
Fresco Chocolate 240 1tz 182,4 7,18 4,56 29,11
en leche
Total 895,22 54,52 22,05 129,42
% de ADN 149 %
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Semana 6
Jueves
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (9) total (9)
(9)
Opcion Plato principal Chuleta 200 1tz 418 57,24 19,26 0
1 ahumada
Acompafiamiento Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acompafiamiento Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2
Acompafiamiento  Platano frito 61 1/4 201 2 5 37
3 unidad
Vegetal Trozos de 120 1/2 tz 25 2 0 5
ayote tierno
Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 13,2 0,15 2,92 2,92
americana,
tomate,
vegetales,
chile dulce,
aguacate,
alfalfa
Postre Papaya 180 1tz 70,2 1,1 0,25 17,66
Fresco Mora 240 1tz 139,2 0,55 0,19 35,18
Total 1070,6 69,24 28,92 138,86
% de ADN 179 %
Opcién Plato principal Sopa Azteca 300 21tz 204 27 6 11
2 Acompafiamiento Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acompafiamiento Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2
Acompafiamiento Platano frito 61 1/4 201 2 5 37
3 unidad
Vegetal Trozos de 120 1/2 tz 25 2 0 5
ayote tierno
Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 13,2 0,15 2,92 2,92
americana,
tomate,
vegetales,
chile dulce,
aguacate,
alfalfa
Postre Pifa 108 1/2 tz 55,08 0,57 0,12 14,58
Fresco Meldén 240 1tz 112,8 0,77 0,17 28,85
Total 815,08 38,69 15,51 140,45
% de ADN 136 %
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Semana 6
Viernes
Menu Gramos Medida Energia Proteina Grasa Carbohidratos
casera (kcal) (@) total (@)
(9)
Opcién  Plato principal Tacos de 80 2 12528 7,01 6,97 9,07
1 res unidades
Acompafiamiento Repollo 60 1/2 tz 25 2 0 5
1
Postre Pie de 60 1/2tz 160,8 0,9 5,22 28,32
limoén

Fresco Guanabana 240 1tz 146,4 0,48 0,14 37,92
Total 457,48 10,39 12,33 80,31
% de ADN 76 %
Opcién2 Plato principal Pargo 174 1tz 214 35 7 15
Acompafiamiento Arroz 124 1/2 tz 146 3 0,3 31,7
1
Acompafiamiento Frijoles 69 1/4 tz 58 3,2 1 9,4
2
Acompafiamiento Platano 61 1/4 201 2 5 37
3 gloria unidad
Vegetal Chayote, 120 1/2 tz 25 2 0 5
zanahoria y
mostaza
china

Ensalada Lechuga 60 1/2 tz 0,62 0,15 2,92 2,92
romana,
pepino,
tomate,
remolacha,
hongos,
vainicas,
chile dulce

Postre Pie de 60 1/2tz 160,8 0,9 5,22 28,32
limon

Fresco Mora 240 1tz 139,2 0,55 0,19 35,18
Total 944,62 46,8 21,63 164,52
% de ADN 157 %

Fuente: Elaboracién propia (2018)
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Anexo 44. Porcentajes de adecuacion de platillos en mena de cocina central

/ m <95%

= 95%-105%
= >105%

Figura 13. Porcentaje de adecuacion de platillos en menu de cocina central
Fuente: elaboracion propia (2018).

Anexo 45. Porcentajes de adecuacion de platillos en menu vigente de servicio

de alimentos Nutririco

= <90%
= 90%-125%
= >125%

Figura 14. Porcentaje de adecuacién de menu vigente en servicio de alimentos
Nutririco

Fuente: elaboracidon propia (2018).
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Anexo 46. Formulario de control de ingesta y satisfaccion al cliente

Fuente: Departamento de nutricidn, Hospital Clinica Biblica
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Anexo 47. Ejemplos de menu vigente de cocina central

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 48. Ejemplo de alimentacién ofrecida en el servicio de alimentos

Nutririco

Fuente: elaboracidn propia (2018).



Anexos 49. Plantilla para andlisis cualitativo de menu vigente de cocina central

Guia para evaluacioén cualitativa del menua para dieta corriente de cocina central de Hospital Clinica Biblica

Simbologia
v Adecuado TC: Tipo de O: Olor Tx: Textura TP: Tamafio de porcion
coccion
X: Inadecuado S: Sabor A: Apariencia  T°: Temperatura AR: Armonia
Dia Semana Tiempo de Preparacién TC S 0] A TX T° TP AR
alimentacion
Lunes 1 Almuerzo Cordon Blue V4 V4 v Vv v v v Vv
empanizado en
salsa blanca
Lunes 1 Almuerzo Puré v V4 Vv N v v N4 Vv
Lunes 1 Almuerzo Zanahoria con V4 V4 V4 N4 V4 X N4 V4
vainicas
salteadas
Lunes 1 Almuerzo Ensalada verde v V4 v v v Vv v v
Lunes 1 Almuerzo Fresco de mora v V4 v v v v N/ v
Lunes 1 Almuerzo Sopa liviana v v v v v v v v
Lunes 1 Cena Arroz con V4 v Vv N4 v v v Vv

camarones



Lunes

Lunes
Lunes

Martes

Martes
Martes
Martes

Martes
Martes

Martes
Martes
Martes

Martes

Martes
Miércoles

Miércoles
Miércoles
Miércoles

Miércoles
Miércoles
Miércoles
Miércoles

=

Y

Cena

Cena
Cena

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Cena

Cena
Cena
Cena

Cena

Cena
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Cena
Cena
Cena

Cocoros salteados
con mantequilla
Turrén de mani

Fresco de
Guanabana
Trocitos de pescado
en salsa

Arroz blanco

Minizapallos

Ensalada de repollo,
zanahoria, cebollino,
mayonesa y limon
Fresco de cas
Consomé de res
claro

Estofado de res

Puré

Ayote tierno en
trozos al vapor
Mousse de
maracuya

Fresco de maracuya

Pollo a la
parmesana

Arroz

Guiso de chayote

Ensalada de pepino,
tomate cherry y
aguacate

Fresco de crema
Crema de vegetales
Burritos mixtos
Brécoli, zanahoria
salteados
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Miércoles
Miércoles
Jueves

Jueves
Jueves

Jueves

Jueves
Jueves
Jueves
Jueves

Jueves
Viernes

Viernes
Viernes
Viernes
Viernes
Viernes

Viernes
Viernes
Viernes
Viernes

Viernes
Sabado

Y

P

Y

Y

e

Cena
Cena
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Cena
Cena
Cena

Cena
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Cena

Cena
Cena
Cena
Cena

Cena
Almuerzo

Arroz con leche
Fresco de jamaica
Costilla de cerdo en
salsa BBQ

Arroz

Escalopin verde con
chilotes

Ensalada de repollo
verde y morado,
pepino, cebolla y
apio

Fresco de fresa
Minestrone de pollo
Lasafia de pollo
Zucchini en media
luna

Fresco de mango
Rollos de pescado
rellenos de
vegetales

Arroz

Chayote y zanahoria
Ensalada de palmito
Fresco de limon
Crema de papa con
puerros

Lengua en salsa
Arroz

Frijoles arreglados
Picadillo de ayote
tierno

Fresco de frutas

Olla de carne
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Sabado
Sabado
Sabado

Sabado
Sabado

Sabado
Sabado

Domingo
Domingo
Domingo

Domingo
Domingo
Domingo
Domingo
Domingo
Domingo
Domingo

Lunes

Lunes
Lunes

Lunes

Lunes

Almuerzo
Almuerzo
Cena

Cena

Cena

Cena
Cena

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo

Arroz
Fresco de papaya

Crema de
esparragos

Trozos de pollo en
salsa agridulce
Duquesa de papa
con queso
Cocoros con olores

Fresco de fresa en
leche
Garbanzos con pollo

Arroz

Hongos salteados
con esparragos
naturales

Pico de gallo

Fresco de naranjilla
Crema de camote
Salmoén

Papa asada
Escalopin verde

Fresco de
Guanabana

Lonjitas de cerdo en
salsa agridulce
Arroz

Zapallo y zanahoria
en tiritas

Ensalada de
lechuga, cebolla
morada, apio en
trocitos, aguacate
Melocotén
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Lunes
Lunes

Lunes

Lunes

Lunes
Martes

Martes

Martes

Martes

Martes
Martes

Martes
Martes

Martes

Miércoles

Miércoles
Miércoles

N

N

Cena
Cena

Cena

Cena

Cena
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo

Cena
Cena

Cena
Cena

Cena
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Crema de verduras

Pescado con
vegetales estofados
Puré yuca con
zanahoria
Minizanahorias,
tomate cherry y
minizucchini

Fresco de crema

Arroz con
camarones
Escalopin amatrillo y
ayote tierno
Ensalada de
lechuga, huevo duro
partido a la mitad
relleno de zanahoria
rallada y vainica con
mayonesa

Fresco de pifia con
arroz

Sopa de res claro

Pechuga rellena de
manzanay queso
Puré de papa
Brécoli y coliflor
gratinada

Fresco de naranja

Filete de pescado
con salsita de
trocitos de piia
Arroz

Guiso de chayote y
maiz dulce
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Miércoles

Miércoles
Miércoles
Miércoles
Miércoles
Miércoles

Miércoles
Jueves

Jueves
Jueves
Jueves
Jueves
Jueves
Jueves
Jueves
Jueves

Jueves
Viernes
Viernes
Viernes

Viernes
Viernes

Viernes
Viernes

N NDNDNDNDNDNDNDDN NN N NDNDNDN

N NDNDN

N

Almuerzo

Almuerzo
Cena
Cena
Cena
Cena

Cena
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Cena
Cena
Cena
Cena

Cena

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Cena
Cena

Ensalada de
manzana y papa
Fresco de Horchata

Sopa de pollo

Filet mignon

Puré de yuca
Minizucchini,
miniescalopin verde

y zanahoria en tiritas
Fresco de mora

Pollo a la parrilla con
chile y cebolla en
cuadros salteados
Arroz

Zucchini en juliana
Ensalada caprese
Fresco de limén
Crema de ayote
Pavo

Puré de papa
Zanahoria con

vainicas salteadas
Fresco de papaya

Lomito relleno
Arroz

Escalopin verde y
escalopin amarillo
Ensalada de palmito

Fresco de
carambolas
Crema de papa
Filet de atun a las
hierbas
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Viernes
Viernes

Viernes
Sabado

Séabado
Sabado
Séabado
Sabado
Séabado

Sabado

Sabado
Sabado

Sabado
Domingo

Domingo
Domingo

Domingo

Domingo
Domingo
Domingo

Domingo
Domingo
Domingo

Cena
Cena

Cena
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Cena

Cena

Cena
Cena

Cena
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Cena
Cena

Cena
Cena
Cena

Papa asada

Palitos de Chayote y
zanahoria

Fresco de sandia

Estofado de
garbanzos con cerdo
Arroz

Ayote tierno
Ensalada KFC
Fresco frutas

Crema de
esparragos
Muslo de pollo en
salsa blanca
puré de camote

zapallo con
zanahoria
Pera

Lomito en salsa de
hongos portobello
Arroz

Tomate cherry y
vainica

Chile dulce, cebolla
morada, hongos,
tomate y lechuga
Fresco de mango

Crema de zanahoria

Deditos de pescado
empanizado en
salsa mostaza miel
Puré

Trozos de chayote

Fresco de manzana
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Lunes
Lunes

Lunes
Lunes
Lunes
Lunes
Lunes
Lunes
Lunes
Lunes
Martes
Martes
Martes

Martes
Martes
Martes
Martes

Martes
Martes

Martes
Martes
Miércoles
Miércoles
Miércoles

Miércoles
Miércoles
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Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Cena
Cena

Cena
Cena

Cena
Cena
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Arroz con carne

Brocoli con
zanahoria en
rueditas

Frijoles molidos

Ensalada rusa
Fresco de limén
Crema de ayote
Pollo a la plancha
Puré de papa
Vainicas

Pifia con arroz
Fajitas de res

Arroz con almendras
Mini zuchiniy
chilotes

Ensalada verde
Fresco de fresa
Sopa de pescado
Muslo de pollo al
horno

Papas salteadas
Escalopin verde con
minizapallo

Tres leches

Fresco de mora
Salmén

Arroz

Hongos esparragos
naturales y
zanahoria
Ensalada KFC

Fresco de papaya
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Miércoles
Miércoles
Miércoles

Miércoles

Miércoles
Jueves

Jueves
Jueves

Jueves
Jueves
Jueves
Jueves
Jueves
Jueves
Viernes
Viernes
Viernes

Viernes

Viernes
Viernes
Viernes
Viernes

Viernes
Sabado

w

W WwWwwwwwwow

W www w
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Cena
Cena
Cena

Cena

Cena
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Cena
Cena
Cena
Cena
Cena
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Cena
Cena
Cena
Cena

Cena
Almuerzo

Sopa de pollo
Carne mechada
Puré de camote y
papa

Zucchini con tomate
cherry

Fresco de sandia
Espaguetu con pollo
en salsa blanca
Zanahoria en media
luna y brocoli
Ensalada verde con
garbanzos

Fresco de maracuya
Miniestrone de pollo
Pescado relleni
Papa asada

Ayote sazon

Fresco de frutas
Pastel de palmito
Guiso de chayote

Ensalada de repollo
verde y morado,
pepino, cebolla y
apio

Fresco de
carambola

Crema de verduras

Cordon Blue
Arroz

Brécoli y coliflor
gratinada
Fresco de naranijilla

Chuleta de cerdo

NN N N N N N S N U U NE NN

NN N NS

S NN N O O U SO S NN

NSNS

NN N N N S G N U U NE NN

N N SN

N N N N N N N N N

NN N NS

NN N N N N G N O U NN

SN N NS SEN

NN N N N S U NN

LA LA AA &

NN N N N S U N U

LA LA A &

310

NN N N S G N U U NN

NEE NN NS



Sabado
Sabado

Sabado
Séabado
Sabado
Séabado
Sabado

Séabado

Sabado

Domingo
Domingo
Domingo

Domingo

Domingo
Domingo
Domingo
Domingo
Domingo

Domingo
Lunes
Lunes
Lunes

Lunes
Lunes
Lunes
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Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Cena
Cena
Cena

Cena

Cena

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Cena
Cena
Cena
Cena

Cena

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Puré

Chilote con
miniescalopin verde
Ensalada de palmito

Fresco de tamarindo
Crema de hongos
Pollo empanizado
Arroz con zanahoria
rallada

Media luna de
zucchini

Fresco de pifia
Estofado de res
Arroz

Vainica china'y
hongos

Ensalada
mediterranea
Fresco de cas

Sopa de pescado
Pescado al ajillo
Puré

Escalopines
amatrillos, mini
zanahorias y chilotes
Fresco de mango
Lengua en salsa
Arroz

Zanahoria en tiritas
con minizapallo
Frijoles y maduro
Ensalada verde

Fresco de manzana
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Lunes
Lunes

Lunes
Lunes
Lunes
Martes

Martes
Martes

Martes

Martes
Martes

Martes
Martes
Martes

Martes

Miércoles
Miércoles
Miércoles

Miércoles

Miércoles
Miércoles

Miércoles

NN
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NN

Cena
Cena

Cena
Cena
Cena
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Cena

Cena

Cena

Cena

Cena

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Cena

Cena

Sopa de pollo

Camarones
empanizados
Puré

Zucchini en juliana
Fresco de crema

Trozos de cerdo en
salsa
Cocoros

Frijoles molidos y
papas tostadas
Ensalada de
caracolitos
Fresco de naranja

Crema de papa con
puerros

Pavo al horno en
salsa al gusto

Puré de papay
camote

Hongos con tomate
cherry

Fresco de pifia
Pescado al horno
Papas a la crema

Zanahoria en juliana
y brécoli

Lechuga, remolacha,
esparragos y tomate
Fresco de frutas
Consomé de res
claro

Medallones de
lomito en salsa
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Miércoles
Miércoles

Miércoles
Jueves

Jueves
Jueves
Jueves
Jueves
Jueves
Jueves

Jueves
Jueves
Jueves
Viernes

Viernes
Viernes

Viernes
Viernes
Viernes
Viernes

Viernes

Viernes
Sabado
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NN
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N
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Cena
Cena

Cena
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Cena
Cena

Cena
Cena
Cena
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Cena
Cena

Cena

Cena
Almuerzo

Arroz

Escalopin verde con
minizapallo

Fresco de limon
Muslo de pollo al
horno con salsa de
manzana

Arroz

Zucchini en tiritas
Escabeche

Fresco de sandia
Crema de verduras
Espagueti con
minialbéndigas de
carne en salsa de
tomate

Chayote con chilote
Pie de manzana
Fresco de tamarindo
Pescado
empanizado

Puré

Brécoli y coliflor
gratinada
Ensalada verde

Fresco de naranjilla
Crema de camote
Pastel de yuca con
carne

Vainicas con
zanahorias

Fresco de mango
Pollo en salsa de
hongos

SRS

SNENENENENEN

NN N N N N N O NN NN

NENEENEN

AN N NN

NN N LAKKKN LK LA xs«

SENEEENEN

NENENENENEN

NN N N N N S O NN NN

CAA K

NENENEUENEN

NN N N N NN NN

NEEENEN

NENENENEEEN

NN N N N N S O SN NN

SENEEENEN

NENENE RN

LA A AL AA LA LaR s

SENEEENEN

NENENE RN

LA A AN AA LA LA

313

SENEEENEN

NENENEUENEN

O S O O SN NN



Sabado
Sabado
Sabado

Sabado
Sabado

Séabado
Sabado
Séabado

Sabado

Domingo
Domingo

Domingo

Domingo
Domingo
Domingo

Domingo
Domingo

Domingo
Lunes

Lunes
Lunes
Lunes

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Cena
Cena

Cena
Cena
Cena

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Cena
Cena

Cena
Cena

Cena
Desayuno

Desayuno
Desayuno
Desayuno

Arroz
Cocoros y chilotes

Ensalada de frijoles
blancos
Fresco de cas

Crema de
esparragos

Salmén a la plancha
puré de yuca
Hongos, espéarragos
naturales y tomate
cherry

Fresco de mora en
leche

Arroz con mariscos

Zucchini, cebolla 'y
chile

Ensalada
mediterranea
Fresco de limén
Sopa de pollo
Lomo de cerdo al
horno en salsa de
ciruelas

Arroz

Ayote tierno con
escalopin amarillo
Fresco de cebada
Huevos picados con
jamon

Natilla

Gallo pinto

Jugo de naranja
natural

SN N N N SN

NN N NE SN

SN NN

NN N N SENEN

N R N S

NN N SR NEN

SN N N NN

CAUAN N AA A

N SN SEN

S NENE N NN

NN O N N

NN N N NN

SNENE N U NENEN

NN N SN

NENE O N NS

SNENE N N SENEN

N N NN

N N SN

SNENE N N SENEN

SN N VRN

N N SN

314

NENEEE N VSR NN

NN N S

NN N SEENEN



Lunes

Lunes

Lunes
Lunes
Martes

Martes
Martes
Martes
Martes

Martes
Martes

Martes
Martes
Miércoles

Miércoles
Miércoles
Miércoles
Miércoles

Miércoles

Miércoles

Miércoles
Miércoles
Jueves

Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno
Desayuno

Mermelada de
albaricoque
Mantequilla
LURPAK

Papaya

Cafée/Té

Huevos picados con
jamon

Natilla

Gallo pinto

Pan Baguette

Jugo de naranja
natural

Mermelada de fresa

Mantequilla
LURPAK

Sandia Picada
Café/té

Rebanada de queso
Turrialba

Bollo de pan casero
1 tz de cereal

1 vaso de leche
Jugo de naranja con
zanahoria
Mermelada cereza
negra

Mantequilla
LURPAK
Banano/fresas
Café/Te

Omelette con jamon
de pavo, queso y
hongos naturales
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Jueves
Jueves
Jueves

Jueves
Jueves

Jueves
Jueves
Viernes
Viernes
Viernes
Viernes
Viernes
Viernes

Viernes
Viernes
Sabado

Séabado
Sabado
Séabado
Sabado

Sabado

Sabado
Sabado
Sabado
Domingo
Domingo
Domingo

Desayuno
Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno

Desayuno

Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno

Gallo pinto
Pan casero
Jugo de papaya,

fresa, piiia y banano
Mermelada naranja

Mantequilla
LURPAK
Uvas negras

Café/Te

Huevos con tomate

Gallo pinto

Platanos con queso

Tostadas
Jugo de naranja

1/2 ensalada de
frutas
taza de yogurt

Café/Té

Huevos con
salchichas
Gallo pinto

Pan casero
Jugo de naranja

Mermelada de
naranja
Mantequilla
LURPAK

Kiwi con fresas

Yogurt
Café/Té
Queso blanco
Gallo pinto
Pan casero
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Domingo
Domingo
Domingo

Domingo
Domingo

Desayuno
Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno

Jugo de naranja
Mermelada

Mantequilla
LURPAK
Pifia picada
Café/Té
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Anexo 50. Plantilla para andlisis cualitativo de menu vigente de Nutririco

Guia para evaluacién cualitativa del menu( para dieta corriente de Nutririco de Hospital Clinica Biblica

Simbologia
v Adecuado TC: Tipo de coccién O: Olor Tx: Textura TP: Tamafio de porcion
X: Inadecuado S: Sabor A: Apariencia T°: Temperatura AR: Armonia
Dia Seman Tiempo de Preparacion TC S O A TX T° TP AR
a alimentacion
Lunes - Desayuno Gallo Pinto N4 v v v v Y v v
Lunes - Desayuno Queso Turrialba v v v v v v v
Lunes - Desayuno Natilla N4 v v v v Y v v
Lunes - Desayuno Cereal con leche v v v v v v v
Lunes - Desayuno Triangulos de v v v v Vv Y v v
quesadilla de jamén y
queso
Lunes - Desayuno Aguacate v v v v v Y N4 v
Lunes - Desayuno Pancake pequefio v v v v Vv v v
Martes - Desayuno Gallo pinto v v v v v v v
Martes - Desayuno Queso Turrialba v v v v Vv Y v v
Martes - Desayuno Natilla v v v v v J v v
Martes - Desayuno Cereal con leche v v v v Vv V v v
Martes - Desayuno Empanaditas de X v v v v Y v v
(carne/queso/
frijol/papa)
Martes - Desayuno Salchichas en salsa V4 v v v v v v
Martes - Desayuno Pan casero N4 v v v v YV N4 v
(dulce/especies/salado)
Miércoles - Desayuno Gallo pinto v v v v v v v
Miércoles - Desayuno Queso Turrialba V4 v v v v v v
Miércoles - Desayuno Natilla v v v v Vv Y v v



Miércoles
Miércoles
Miércoles
Miércoles

Jueves
Jueves
Jueves
Jueves
Jueves

Jueves

Jueves
Viernes
Viernes
Viernes
Viernes
Viernes

Viernes
Viernes
Lunes

Lunes
Lunes
Lunes
Lunes

Lunes

Y

Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno

Desayuno

Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno
Desayuno

Desayuno
Desayuno
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Cereal con leche
Salchichén
Picadillo de papa
Tortilla con queso
pequefia
Gallo pinto
Queso Turrialba
Natilla
Cereal con leche

Rollitos de jamon y
queso
Platano maduro con
queso
Tostada

Gallo pinto
Queso Turrialba
Natilla
Cereal con leche

Carne mechada en
salsa
Hash Brown al horno

Chorreada

Filet de pollo en salsa
de tomate albahacay
espinaca con queso
crema
Arroz

Frijoles
Platano hervido

Cocoros con zanahoria
y coliflor
Canelones de carne
molida
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Lunes
Lunes
Lunes

Lunes

Lunes
Lunes
Lunes
Lunes
Martes

Martes
Martes
Martes

Martes
Martes
Martes
Martes
Martes

Martes
Martes
Martes

[EEN

PR R R R

R R

N el

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

pan de ajo
sopa negra
Ensalada de lechuga,
espinacas, mandarina,
tomate, almendras,
rabanitos en rueditas,
zuchinni
Ensalada de repollo
verde y morado tomate
culantro y limén
Fresco de naranjilla

Fresco de fresa
Agua de arroz
Gelatina con helado

Pastel de papa con
carne mechada
gratinado
Platano en miel

Zuchinni

Filet de pollo en salsa
de maracuya
arroz
Frijoles arreglados
Brocoli
Sopa de pollo
Ensalada de lechuga
lolo rosa y americana,
cebolla morada, tomate,
qgueso, rallado, palmito
y zanahoria
Fresco de cas
Fresco de papaya
Fresco de limon
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Miércoles

Miércoles

Miércoles
Miércoles
Miércoles

Miércoles

Miércoles
Miércoles

Miércoles

Miércoles

Miércoles
Jueves

Jueves
Jueves
Jueves
Jueves
Jueves

(R

Y

Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

2 chalupas de pollo o
carne, con frijoles
molidos, queso rallado,
lechuga, pico de gallo,
salsa rosada
Pescado a la plancha
con harina
Arroz

Frijoles

Platano al horno con
queso
Ayote sazon/vainicas
salteadas con hongos y
tomate cherry
Crema de res

Ensalada de lechuga
frisee, Mostaza china,
arvejas, repollo morado,
culantro, zanahoria,
tomate y aceitunas
Fresco de pifia con
carambola
Fresco de chocolate en
leche
Alfajores decorados

Chuleta ahumada
encebollada
Arroz

Frijoles
Platano frito
Trozos de ayote tierno

Sopa azteca con
trocitos de pollo en
salsa con zanahoria y

papa
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Jueves
Jueves

Jueves

Jueves
Jueves
Jueves
Viernes
Viernes

Viernes

Viernes
Viernes
Viernes
Viernes

Viernes
Viernes

Viernes

Viernes
Viernes

N e

T

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Sopa de tomate

Ensalada de lechuga
americana con
vegetales mixtos, chile
dulce, aguacate y alfalfa
Ensalada de garbanzos
con atun, olores y limoén
Fresco de frutas

Fresco de mora
Fresco de melén
Tacos de res y pollo

Repollo en salsa
rosada, salsita taquera
con picante o salsa
taquera normal
Pargo en salsa de
palmito
Arroz

Frijoles
Platano gloria

Chayote, zanahoria,
mostaza china, olores
en palitos con aceite de
ajonjoli
Sopa de pescado
Ensalada romana con
pepino, tomate,
remolacha aparte, maiz,
hongos, vainicas, chile
dulce
Ensalada de repollo
para los tacos
Fresco de maracuya

Fresco de tamarindo
con hierbabuena
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Viernes
Viernes
Lunes

Lunes
Lunes
Lunes
Lunes
Lunes

Lunes
Lunes
Lunes
Lunes
Lunes

Lunes
Lunes

Lunes

Martes

Martes
Martes
Martes
Martes

N

N NDNDNDN

N NDNDNDN

N NDNDN

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Fresco de guandbana
Pie de limon
Fajitas de pollo oriental
(con mostaza chinay
aceite ajonijoli)
Arroz blanco
Frijoles rojos
Platano gloria
Ayote sazdn

Pescado tilapia
empanizada con salsa
tartara
Arroz jardinero
Frijoles rojos
Brécoli
Sopa negra
Ensalada de mostaza
china, lechuga
americana, garbanzos,
vegetales mixtos,
tomate, cebolla morada
en vinagre
Fresco de pifia

Fresco de agua de
arroz
Fresco de naranja con
zanahoria
Posta de cerdo al horno
en salsa de mora
Papa rellena

Frijoles
Platano con queso
Coliflor hervida
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Martes

Martes
Martes
Martes
Martes

Martes

Martes

Martes

Martes
Miércoles
Miércoles
Miércoles
Miércoles

Miércoles
Miércoles
Miércoles
Miércoles
Miércoles

Miércoles
Miércoles

N N DNDN

N NDNDNDNDNDDN

N NDNDNDN

N

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Pollo deshuesado en
salsa de tomate con
trozos de tomate chile y
cebolla
Arroz

Cocoros
Crema de ayote
Ensalada de lechuga
romana, repollo verde,
zuchinni rallado,
tomate, fresas, vainicas,
chile dulce
Ensalada de papa con
palmito fresco
mayonesa y arverjas
Fresco de carambola
Fresco de tamarindo
Fresco de té frio
Arroz con camarones
Papas tostadas
Platano
Palitos con zanahoria 'y
zuchinni
Bistec encebollado
Arroz
Frijoles
Platano

Palitos con zanahoria 'y
zuchinni
Consomé de pollo
Ensalada de lechuga
Frisee y radiccio,
fresas, pepino, apio,
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Miércoles

Miércoles
Miércoles

Miércoles
Miércoles
Jueves

Jueves

Jueves
Jueves
Jueves
Jueves
Jueves

Jueves
Jueves

Jueves
Jueves
Jueves
Viernes

Viernes

N NDNDNDN

N

NN NN

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

cuadritos de queso
blanco
Escabeche (zanahoria,
coliflor, vainicas, chile y
cebolla)
Fresco de frutas

Fresco de mora en
leche
Fresco de guandbana

Postre de 3 leches

Tortas de carne en
salsa de hongos
Pasta corta con pollo
aurora al horno
gratinado
Arroz con perejil
Frijoles
Yuca frita
Guiso de ayote tierno
Alitas de pollo con
diferentes salsas
Sopa de lentejas
Ensalada de lechuga
americana, repollo
morado, rabanos,
hongos, tomate, maiz,
culantro, remolacha
rallada
Fresco de papaya
Fresco de maracuya
Fresco de chan

Rice and beans con
pollo
Platanos con tapa dulce
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Viernes

Viernes

Viernes
Viernes
Viernes
Viernes
Viernes

Viernes

N NDNDNDN

Almuerzo

Almuerzo

Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo
Almuerzo

Almuerzo

Vainica, zanahoria,
minizuchinni, chilotes,
chile y cebolla
Pescado al horno
(pargo)

Arroz

Frijoles
Platano maduro frito
Sopa de res

Ensalada de lechuga
romana, espinacas,
aceitunas verdes,
tomate palmito, chile
dulce tiritas, gajitos de
huevo
Ensalada de repollo
verde y morado,
zanahoria rallada y
culantro
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Anexo 51. Instrumento de evaluacion para control de ingesta de pacientes del

Hospital Clinica Biblica

Fuente: Departamento de nutricion, Hospital Clinica Biblica
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Anexo 52. Andlisis de formulario de control de ingesta aplicado en pacientes

del Hospital Clinica Biblica

= 100%

= 75%

= 50%
25%

Figura 15. Porcentaje de consumo realizado por los pacientes del Hospital Clinica
Biblica

Fuente: elaboracion propia (2018).

= Bueno
= Regular

= Malo

Figura 16. Apetito indicado por los pacientes del Hospital Clinica Biblica en el registro

de control de ingesta

Fuente: elaboracion propia (2018).
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3%

= Bueno
= Regular

= Malo

Figura 17. Sabor de alimentos y tolerancia reportada por los pacientes del Hospital

Clinica Biblica en el registro de control de ingesta.

Fuente: elaboracion propia (2018).

= Buena
= Regular

= Mala

Figura 18. Variedad de los platillos servidos indicada por los pacientes del Hospital

Clinica Biblica en el registro de control de ingesta

Fuente: elaboracion propia (2018).
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= Buena
= Regular

= Mala

Figura 19. Opinidn de pacientes del Hospital Clinica Biblica sobre atencion brindada

por el personal de nutricion en registro de control de ingesta

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 53. Anamnesis nutricional aplicada en la primera consulta nutricional

Hospifal Climica Hiblica h
Expedients Nutricional de Celabomadorss b
Elaborade por: ¥
Ana Marcala Moz Garita m

(Pasants de Muthicion de la Universidad Hispanoamaricaza)
febmarn-junio 2016

Anamnesis nuiricional

Nombre del paciente:

Sexo: | ) Fememino [ ) Masouline Estado Civil:
Edad:
Cepartamerite: Provincia (donds vive actoalmente):
Ocupacion
“Evaluacion clmica
Antecedentes Fersonales

Ohesidad

Hiperte=nsion Arperial
Epfermedad cardiovascular
Diiabetaz

Problamas drojdees

Orra

Antecedentes familiares

Ohesidad

Hipertension Arterial
Enfermedad cardiowascular
Diiabetaz

Problamas drojdees

Otra

; Toma alzun medicamenio?

=




Evaluacion Bioguimica

Presenta evaluacion biogquimica: 5i{ ) Na{ )

(zhacosa en avimas

Trieliceridos

Calesterol Total

Calesterol HOL

Calesterol LTIL

Hematocrio

Hamorslobina

Hamorlobina shacosilada

VM

Flobulos blancos

Linfocitos

Mopocitoz

Eopsinofilos

Bazofilos

Daguetas

Evalnacion Dhetetica

Cantidad de azna quoe consnme diarivmente

Mepo: de 1 vazo de azua

1-1 vasos

34 vasos

5-8 vasns

7-2 Washs

M2z de B wvasos

Tiempos de alimentacion que realiza diariaments

Cantidad Tiempas que realiza

Lugar donds realiza la mayona

5

i3

58

Masde &

;e actividad realiza mieniras come?

Var telavizion

Ezonchar poasica

Utilizar el telefono cehilar

Lear
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i

Segun su eleccion

Abmento: prefenndo:

Almesnto: rechazado:

JConzudera usted que e: el estre: afecta :u abmentacion?

St Consume mas

No Consume men0s
Cuiaznta: bora: duerme al d1a?

Mezos do 3 boras

3-4 bor

3-6 boras

7-§ boras

Mas do § boras
Realiza actividad fizica?

St Tipo de actividad que realiza

Frecusacia y duracioa de la actividad

Ne Motvo
Conzume Licor?

St Frecuencis v caondad cozsumada |
[ No
JFuma?

St Cantidad de cigamillos gue fuma alda |

No
Evaluacion Antropometrica
:Pv.o Actual Cxcunfereacia carpo (cm)
| Talls (com) Coatextun compora

DC (kg'm) Cxcunfereacis Abdominal ()
[femaa Czcunfereacia Ciztun (cm)
| Poro magre (Rg) Pewc ldeal (Kg)

Peso gaso (Kg) Peoso Mot (Kx)

Peso Ajustado (Kx)
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Requerimiento Energetico

TMB (Rcal)

VET (Real)

Distribucion de Macronutrientes

Macrozutneate

iorulnje

Keal

Gramo:

2Kz pezo
corporal ideal |

CHO

CHON

GRASA

Calculo de dieta

Ablkmesato

Graza:

Ezergna

| Locks o sustituto

Descramada

Sezudescrezmady

Eztena
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Distribucion por tiempo de alimentacion

Abmento

Cazndad

Dezavuzo

Alenienda

Almuerzo

Cena

Lacwos

Vegetales

[ Frotas

Arxocar

Hxrmas

Cames

Grasas

Patron y ejemplo de Menu

Patrea

Ejemplo de Meza
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Anexo 54. Andlisis de anamnesis nutricional aplicada a los colaboradores

asistentes a la consulta

= Cartago
= Heredia

= San José

Figura 20. Ubicacion de residencia de colaboradores asistentes a la consulta

nutricional segun provincia

Fuente: elaboracién propia (2018).
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Tabla 23

Distribucién de rangos de edad de los colaboradores asistentes a la consulta

nutricional

337

Edad (afios)

Cantidad de personas

Porcentaje (%)

20-25

26-30

31-35

36-40

41-45

46-50

51-55

56-60

Total

11

13

1

64

17

20

14

13

13

13

100

Figura 21. Distribucion de sexo de pacientes asistentes a la consulta nutricional

Fuente: elaboracion propia (2018).

Fuente: elaboracion propia (2018)

=M



Tabla 24.

Distribucién de colaboradores asistentes a la consulta nutricional segun

departamento de trabajo

338

Departamento Cantidad de personas Porcentaje (%)
Ingenieria 'y 13 20
mantenimiento
Limpieza 8 13
Lavanderia 5 8
Talento humano 5 8
Servicio central 4 6
Nutricion 4 6
Centro de contacto 3 5
Farmacia hospitalaria 2 3
Contraloria y servicio al 2 3
cliente
Call center 2 3
Admision y facturacion 2 3
Otros 14 22
Total 64 100

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Tabla 25.
Antecedentes patoldgicos personales reportados por los colaboradores asistentes a

la consulta nutricional

APP Cantidad de personas Porcentaje (%)
Otros 39 61
Obesidad 23 36
Hiperlipidemia 11 7
HTA 7 11
Diabetes 5 8
Problemas tiroideos 5 8
Cardiopatias 1 2

Fuente: elaboracion propia (2018).

3% 3%

3%
3% 3% o
0
3%\\

9%

m Gastritis
= Ansiedad

= Estreflimiento

Colitis

= Hernia hiatal

= Migrafia
= Diverticulosis
m Cancer gastrico

® Hiperuricemia

Figura 22. Otros antecedentes patoldgicos personales indicados por los

colaboradores asistentes a la consulta nutricional

Fuente: elaboracion propia (2018).



Tabla 26

Antecedentes patoldgicos familiares reportados por los colaboradores en la

anamnesis nutricional
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APF Cantidad de personas Porcentaje (%)
HTA 45 70
Diabetes 40 63
Otros 35 55
Obesidad 32 50
Cardiopatias 25 39
Problemas tiroideos 11 17

Fuente: elaboracién propia (2018).

3% 30 , 3%

9%

16%

m Cancer gastrico

= Cancer de colon
Cancer (no especifica)
Céncer de mama

= Colitis

m Cancer de cérvix

m Cancer de garganta

Figura 23. Antecedentes patoldgicos familiares reportados en la categoria otros por

los colaboradores asistentes a la consulta nutricional

Fuente: elaboracion propia (2018).



341

Cantidad de vasos de agua ingeridos
diariamente por los colaboradores segin sexo

bR NN
o un o wn

B Femenino

- ‘ m B # Masculino
5.6

7-8 Mas de 8

Colaboradores

o wm

Menos de 1-2 3-4
1

Cantidad de vasos

Figura 24. Cantidad de vasos de agua ingeridos diariamente por los colaboradores
seglin sexo

Fuente: elaboracion propia (2018).

B Femenino
B Masculino
2 3 4 5

Mas de 6

Colaboradores
=
(6] o

0

Tiempos de alimentacion diarios

Figura 25. Tiempos de alimentacion realizados diariamente por los colaboradores

asistentes a la consulta nutricional segun sexo

Fuente: elaboracion propia (2018).
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m Conversar

= Utilizar celular

= Ver television
Utilizar computadora

= Escuchar musica

= Trabajar

= Ninguna

Figura 26. Actividades realizadas por los colaboradores mientras ingieren alimentos

Fuente: elaboracion propia (2018).

m Sj afecta

= No afecta

Figura 27. Percepcién segun colaboradores asistentes a la consulta nutricional sobre
el impacto positivo o negativo de niveles altos de estrés sobre los patrones

alimentarios

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Percepcidn de colaboradores asistentes a la

consulta nutricional sobre el efecto de altos

niveles de estrés en la cantidad de la ingesta
diaria

‘ ®m Ingiere mas

= |[ngiere menos

Figura 28. Percepcion de colaboradores asistentes a la consulta nutricional sobre el

efecto de altos niveles de estrés en la cantidad de la ingesta diaria

Fuente: elaboracidn propia (2018).

2%

5%

= 7-8 horas

= 5-6 horas

= Mds de 8 horas
3-4 horas

= Menos de 3 horas

Figura 29. Cantidad diaria de horas de suefio realizadas por los colaboradores

asistentes a la consulta nutricional

Fuente: elaboracion propia (2018).
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= No realiza

= Sjrealiza

Figura 30. Habito de actividad fisica realizado por los colaboradores asistentes a la

consulta nutricional

Fuente: elaboracion propia (2018).

= No consume

= Si consume

Figura 31. Habito de consumo de licor en los colaboradores asistentes a la consulta

nutricional

Fuente: elaboracion propia (2018).
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= No fuman

= Si fuman

Figura 32. Habito de fumado en los colaboradores asistentes a la consulta nutricional

Fuente: elaboracion propia (2018).

= Tanita

= In body

Figura 33. Balanzas utilizadas para la valoracion de bioimpedancia en los

colaboradores asistentes a la consulta nutricional

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 68. Equipo utilizado para la valoracién antropométrica

Fuente: elaboracién propia; pagina principal SECA (2018).
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Anexo 69. Estado nutricional de los colaboradores

= Normal
= Sobrepeso

= Obesidad

Figura 34. Estado nutricional de los colaboradores asistentes a la consulta

Fuente: elaboracion propia (2018).

Estado nutricional de los colaboradores asistentes a la
consulta nutricional segun sexo

N
o

B Femenino

Colaboradores
=
(9]

B Masculino

=
o

,

Normal Sobrepeso Obesidad
EDONUT

Figura 35. Estado nutricional de los colaboradores asistentes a la consulta nutricional

segun sexo

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 70. Material disefiado para capacitacion de temperatura

ey .

ssica - MANEJO BASICO DE
INOCUIDADY TEMPERATURA
EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS

ANAMARCELA MORA GARITA
PASANTE NUTRICKON

UNIVERSIDAD HISPANOAMERICANA

PRINCIPALES MICROORGANISMOS PATOGENOS

Salmonella:huevos, mayonesa,
carnes, aves, leche, pescado, productos
de pasteleria y verduras.

Staphilococcus aureus: cirnicos,
aves, licteos y mayonesa.

Clostridium perfringens: carnes,
aves y derivados.

Clostridium botulinum: conservas
poco dcidas de vegetales

{QUE ES UNA ENFERMEDAD ALIMENTARIA?

* Escherichia coli: carne
* Listeria: carnes rojas y en pollo crudo, productos lacteos no pasteurizados.
*+ Shigella: agua contaminada

*+ Vibrio cholerae: agua contaminada

+ Campilobacter: carnes, pollo,pescado y mariscos
* Streptococos: leche cruda y los huevos,

+ Baslllus cereus: Aroz y otros cereales

CARACTERISTICAS DE LOS MICROORGANISMOS Y
PROCESO DE MULTIPLICACION O CRECIMIENTO

* Alimento (Proteinas y Carbohidratos)
* Humedad (Agua)

* Acidez (media)

* Oxigeno (no todos)

+ Tiempo (condiciones 6ptimas)

+ TEMPERATURA! (5°C-60°C)

PRINCIPALES MICROORGANISMOS PATOGENOS

CASITODAS LAS ENFERMEDADES ALIMENTARIAS ESTAN
RELACIONADAS CON TRES ERRORES EN LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS:

» Contaminacion cruzada

* Mala higiene personal y lavado de
manos deficiente

* ABUSO DETIEMPOY
TEMPERATURA

TEMPERATURA INTERNA:

+ Carnes rojas 68°C

>

+ Cavmmori 14 C

&

* Pollo o pavo entero 74°C « Carn

L

e 63°C
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EJEMPLOS DE LOS FACTORES QUE CAUSAN
ENFERMEDADES ALIMENTARIAS:

* Enfriamiento inadecuado de alimentos. \|/ * Recalentamiento inadecuado de

Y :
* Tiempo de espera entre preparacion y :. » alimentos.

servicio de alimentos.

0 (] + Alimentos crudos contaminados.
* Personas infectadas tocando alimentos. \

+ Contaminacién cruzada. ) MAN EJ O D E LA
| JE—— ) ‘ TEMPERATURA

*+ Uso de sobrantes de alimentos.

* Coccién ineficiente.

* Alimentos calientes almacenados
inadecuadamente.

ALIMENTOS s 5 D
CALIENTES: "

80
Codmarpor enciens W9 Demasiado caliente

FUERA DE LA M“’m“ wf Tlemwunamom)
gl PE o
PELIGRO L

20

Temperaturade 10
refigeradén §°¢

v o

§7¢- 5‘ 14¢
= >

Congelacién ~18°C

Dormido

ALIMENTOS
RECALENTADOS

Recalentar hasta 75°C o hasta que se produzca
vapor.

Deben almacenarse  separadamente  en
recipientes poco profundos y en refrigeracién.

* Bajo ninguna circunstancia deben almacenarse

alimentos crudos con alimentos cocidos, ni
; - utilizar los mismos utensilios para el manejo de
3 los mismos.

CALIBRAR CUIDADOS BASICOS AL TOMAR O MEDIR LA
TEMPERATURA EN UN ALIMENTO

. + Tomar la temperatura en distintos * Si se trata de productos que son
Cabeza lugares del alimento, especiall si el pacados en bolsas de plistico, la
Rttt Tuerca hexagonal alimento posee unaforma irregular. temperatura se debe medir doblando la
7 « Los alimentos se deben mezclar, cuando bolsa'llen: alrededor de la punta del
termémetro.

329F (0°C) Sonda su c.orl'sismn:h lo permite, antes de la /
I medicion. * Nunca utilice un termémetro de vidrio
« Colocar el sensor en la porcién mids para comar la temperatura en allmentos.
2 in (5 cm) minimo gruesa del alimento. * Revise que el termémetro no esté

Agua helada quebrado.
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4/~ MANEJO DEL *
" TERMOMETRO
&

ABUSO DETEMPERATURA

CUIDADOS BASICOS AL TOMAR O MEDIR LA
TEMPERATURA EN UN ALIMENTO

* En productos congelados se debe colocar la punta del termémetro entre dos paquetes

Los termdmetros se deben desinfectar y
del producto.

secar antes de realizar las mediciones.

No ubicar el sensor cerca de un hueso, puesto que puede ocasionar una lectura
incorrecta.

* Los termémetros, al igual que cualquier otro equipo de medicién, deben ser calibrados z
i El termémetro se puede lavar con agua a
periddicamente.

* La mayoria de los termdmetros estin disefiados para una lectura ripida de la temperaturaamblentey dete’-ge“te'

temperatura y no deben colocarse en la comida durante la coccién.

Congelacién . ”
oAiios ai Heben ser congelad a-18°c, METODOS DE DESCONGELACION

con el fin de mantener sus caracteristicas sensoriales, si
posteriormente serdn d

*En refrigerador

Descongelacién

* Evitar el contacto de los exudados o secreciones con los . Con COCCiC’)n

alimentos.
+ Estd terminantemente prohibida la re-congelacién de un . .
producto descongelado. En m|Cr00ndaS

Nunca descongele
productos o
alimentos a

temperatura
ambiente
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*+ Huevos que se serviran de inmediato: 63°C

+ Huevos que se mantendrén calientes para servirlos:
68°C

Carne molida (de res, cerdo y otras camnes): 68°C

Carne molida (de aves): 74°C

Steak de res, cerdo y ternero: 63°C

Pollo y paros enteros o molidos: 74°C

+ Carne, aves, pasta y mariscos rellenos: 74°C

Pescado y mariscos: 63°C

* Se sugiere que el alimento se enfrie en dos
etapas: De 75°C a 21°C en dos horas y
luego; de 21°C a 5°C en 4 horas
adicionales, de tal forma que el tiempo
total maximo de enfriamiento sea de 6
horas.

*Una vez que los alimentos han sido
cocidos y enfriados correctamente, se
deben almacenar entre 0°C y 5°C.

Fuente: elaboracion propia (2018).



Anexo 71. Protocolo para el manejo de temperatura
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Manual de Buenas Practicas de

: ﬂ Manufactura

HOSPITAL Procedimiento para el manejo inocuo y
/7 '
C Ca Bib]_lca toma de temperatura en servicio de

alimentos

Elaborado por:

Ana Marcela Mora Garita

Pasante de la carrera de Nutricién de la
Universidad Hispanoamericana

Version 01

Fecha:

febrero 2018

1. Objetivo:

Realizar un control diario de temperaturas dentro del servicio de alimentos
Nutririco y cocina central del Hospital Clinica Biblica que asegure la inocuidad

del manejo y mantenimiento de los alimentos.
2. Alcance:

Colaboradores del servicio de alimentos de Nutririco y Servicio de alimentos de

cocina central del Hospital Clinica Biblica.
3. Responsabilidad:
e Responsable:
e Jefes Departamento de Nutricion
e Manipuladores directos e indirectos de alimentos
e Frecuencia de aplicacion:
e Recibo de alimentos
e Revision de almacenamiento de alimentos
e Posterior a la coccion de los alimentos
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Antes del despacho de alimentos hacia habitaciones o barra de servicio
Permanencia de alimentos en barra de servicio

4. Metodologia de monitoreo:

Se debe realizar la toma de temperatura al recibir todo pedido que
requiera, por su naturaleza, congelacion o refrigeracion.

Al finalizar la coccion de cualquier alimento para asegurar que la misma
ha sido concretada de manera inocua alcanzando el valor requerido para
cada tipo de alimento.

Durante la permanencia de alimentos en barra de servicio.

5. Metodologia de aplicacién:

Antes de introducir el termdémetro dentro de cada alimento el mismo debe
ser previamente lavado con detergente acorde al tipo de instrumento y
posteriormente desinfectado.

Calibrar el termometro en agua de hielo hasta que llegue a la
temperatura minima establecida por el fabricante.

Cuando se recibe un producto de manejo en frio empacado, el
termdémetro debe meterse en un pliegue formado con el empaque, por
ninglin motivo debe perforarse el empaque del mismo para la toma de
temperatura.

Revolver el alimento (en caso de que sus condiciones lo permitan) con
el fin de uniformar la temperatura del mismo antes de tomar la medicion.
Introducir el termémetro en el alimento evitando tocar algin hueso o el
fondo del contenedor del mismo para evitar errores en la medicion de la
temperatura.

En el caso de porciones completas de carnicos, el termémetro debe ser
introducido en la parte mas gruesa del alimento.

La temperatura de los alimentos que se encuentren en la barra de
servicio debe ser medida varias veces en diferentes momentos para
asegurar que los mismos se encuentren fuera de la zona de peligro
desde el momento de su colocacion hasta el retiro para su descarte.

Se deben manejar las siguientes temperaturas durante el proceso de
coccion para el mantenimiento de los alimentos fuera de la zona de
peligro
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Alimento Temperatura Tiempo de
ideal (°C) permanencia
(Segundos)
Huevos que se serviran de inmediato 63 15
Huevos que se mantendran 68 15

calientes para servirlos

Carne molida (de res, cerdo y otras) 68 15
Carne molida (aves) 74 15
Bisteck de res, cerdo, ternero o 63 15
similares

Pollo y pavo enteros 74 15
Mariscos rellenos 74 15
Pescado y mariscos 63 15

e El enfriamiento de productos debe realizarse en etapas: posterior a la coccion,
siempre y cuando esta haya alcanzado una temperatura adecuada descrita
anteriormente, los alimentos que sean potencialmente peligrosos necesitan ser
enfriados desde 75 °C a 21 °C en dos horas, posteriormente, el alimento debe
pasar de 21 °C a 5 °C en 4 horas adicionales que permitan un tiempo maximo
de enfriamiento de aproximadamente 6 horas con el fin de que los alimentos
pasen por la zona de peligro con el menor tiempo posible, una vez terminadas
las etapas de enfriamiento, los alimentos deben almacenarse a una
temperatura de 5°C a0 °C.

e De igual forma los alimentos que permanezcan en barra de servicio durante la
atencion del tiempo de alimentacién correspondiente deben permanecer fuera
del rango de la zona de peligro, esto quiere decir que, los alimentos calientes
deben mantener una temperatura mayor a los 60 °C y los alimentos que por su
naturaleza deban mantenerse frios deben mantenerse por debajo de los 5 °C.

6. Informacién de seguridad:

e Se debe limpiar y desinfectar el termdémetro entre mediciones, cada vez
gue se realice una nueva medicién.

e Utilizar guantes de latex limpios al realizar la toma de temperatura en
alimentos listos para el consumo.
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No descuidar el termdometro durante el momento de la medicién ni
apoyarlo sobre superficies inestables que puedan provocar un
hundimiento del mismo dentro del alimento.

El hielo en el que se calibre el termémetro debe ser de una fuente de
agua potable y cambiarse entre series de mediciones consecutivas.

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 72. Manual de tamafios de porcion para servicio de alimentos

CONTENIDO

+ OBJETIVO, 3
INSTRUMEMNTES DE MEDICIONM. (o0 R . 4
CEREALESY HARIMNAS,,
o LEGUMIMOSAS
+ CARMES

+ CERDO
« FOLLO .
. RES

+ PESCADO / MARISCOS.., .,
EMBUTIDOS. ..

+ VEGETALES......

AMA MARCELAMORA GARITA + BIBLIOGRAFIA |
FASANTE DE LA CARRERADE NUTRIEION

UNIVERSIDAD HISFANOANERICANA 2

INSTRUMENTOS DE MEDICION OBJETIVO
S Pirea / + Espdtula g

- . —_— « Afinar el tamafio de porcién servida por comensal para el manejo y cileulo de
+ Cuchara Grande _— « Porcionador 2 Oz

—~ produccion en el Servicio de Alimentos Nutririco del Hospital Clinica Biblica

durante marzo 2018.
+ Cuchara para helado 0"/ + Porcionador 4 Oz

« Cuchara pequefia S « Porcionador 6 Oz

« Percionador & Oz

Arroz | taza 146 Porcionador 6 Oz
. Arroz cantonés I caza 150 Porcionador 6 Oz
V‘ Arroz con atin | taza 150 Porcionador & Oz

S
m Arroz con calamares | taza 150 Porcionador & Oz
“ Arroz con carne | taza 150 Porcionador 6 Oz
[ = Arroz con pollo | tara 150 Porcionador 6 Oz
Gallo pinto | taza 179 Porcionador 6 Oz

0

it Canelones 2 unidades 53 Espatula
&\é&‘ (cualquier relleno)
s
= Chop suey | 22 170 Pirza

Ensslada de | raza. 182 Cuchara grande o
caracolitos <uchara para helado
- Espaguet bolognesa | taza 180 Pinza (espagueti}
e o Cuchara grande (salsa)
Lasagna (pell o | raza 25 Espérula

carne)




= Frijoles molidos 6 raza 122 Cuchara grande
Frijoles frescos s taza 134 Porclonador 4 Oz
“ (negros o rojos)
Frijoles blancos con | taza 220 Porclonador 6 Oz
F Garbanzos sin came s taza 109 Porclonador 4 Oz
Garbanzos con carne | caza 240 Porcionader 6 Oz
@ (pollo,cerdo o res)
) Lentejas sin came 1 vaza 122 Porcionador 4 Oz
N Lentejas con came | taza 280 Porcionador 6 Oz
(pollo,cerdo o res)
o =

Bistec de cerdo | taza (Porcion 250 Espétula o pinza 4 Unidades

equivalente a 250 g)

Cuarto de muslo I unidad 164 Pinza
Chuleta de cerdo | taza (Porcién 250 Espatula o pinza
equivalente a 250 g)
Polle desrmenuzado | taza 107 Pinza o cuchara
grande
Posta de cerdo I taza (Porcién 250 Espatula o pinza -
il & 256 Muslo | Unidad ( Percién 248,2 Pinza
k equivalente a 250g)
s Trocitos de cerdo | taza 62 Cuchara o pinza Pechuga ¥ pechuga 100 Pinza, cuchara
deshuesada grande, esparula
i
I
5 : Lengua I taza (porcién 250 Pinza, espétula o
Bistec | taza (porcién 250 Pinza o espdtla equivalente a 250g) cuchara grande
equivalente a 250 g) ) .
Lomito I taza (porcién 250 Finza, esptula o
Bistec de lomo | taza (porcidn 250 Pinza o espatula equivalente a 250g) cuchara grande
equivalente a 250 g)
Carne molida | taza 179 T p— Mano de piedra | taza (porcién 250 Pinza, espétula o
equivalente a 250g) cuchara grande
Carne mechada | taza (porcién 250 Pinza, espdtula o . .
bl A 2 I taza (porcion 250 Pinza, espétula o
cqpielneasd el cuchara grands Solomo equivalente a 250g) cuchara grande
Cecina trozo | taza (porcisn 250 Pinza, espirula o
equivalente a 250 g) cuchara grande Trocites | taza ( 4-5 trocitos ) 135 Pinza o cuchara grande
Costilla | taza (porcisn 170 Pinza, esptula o

equivalente a 170g ) cuchara grande s
3




PESCADO / MARISCOS
.
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Pargo

Tilapia

Atdn arreglado

Corvina

Salchichén

Salchicha

Salchicha para
omelette
Jamén para
omelette

Tocineta para
ormelerre

Jamén para
rellenos

Cherizo

Huevo frito

Huevo revuelto

Huevo duro {para
sopa o ensalada)

Leche (enters,

descremada)

I
7

Leche en polvo

Queso mozzarella

(para omelerre)

{para omelerre)

semidescremada,

Leche condensada

Queso semiduro

I taza (porcién
equivalente a 250g)

| taza (porcién
quivalente a 250g)

| taza (porsién
equivalente a 250g)

| taza (porcién
equivalente a 250g)

34 piszas

2 unidades (cada una
de 68 .g)

I unidad

| rebanada

Vi tara

2 rebanadas.

2 porciones de aprox.
50 g cada una

2 unidades (60
gramos en peso
bruto cada una)

2 unidades (60
gramos en peso
bruto cada una)

Y% unidad

| cucharada

| cucharada

2 cucharadas

2 cucharadas

250

Espétula o pinza

250 Espatula o pinza
250 Cuchara grande
250 Espétula o pinza

150 Pinza
136 Pinza
68 Forcionador 2 Oz
30 Porcicnador 2 Oz
60 Forcicnader 2 Oz
60 Pinza
100 Pinza
17
120 Espdtula
120 Espatula o cuchara
grande
30 Pinza o cuchara

grande

240 ml Porcionador 6 oz
15 Porcionador 2 Oz
10 Porcionador 2 Oz
30 Porcionador 2 Oz
33 Porcienador 2 Oz

4

Quese semiduro

r/ tipo Turrialba | rebanada o7 Pinza o espatula
——— (como
g““—‘ acormpafiarniento)
Queso (para | rebanada 97 Pinza o espitula

~ relleno)
il | Gcowpie | edomys 30 Porcionador 2 Oz
—_— Yogurt | taza 240 rml Porcionador de 6 Oz

—



Picadillo de chayote
(sin came)

Picadillo de chayore
(con <arne)

Picadillo de
arracache (con
carme)
Picadillo de papa
con camne

Picadillo de papa
con chorizo

Picadillo de pldtano
verde con carne

Picadillo de vainica
con carne

| taza 229

Porcionador 4 Oz

Porcionador 4 Oz

Porcionador 4 Oz

Porcionador 4 Oz

Porcionador 4 Oz

Porcionador 4 Oz

Percicnador 4 Oz

Ed

Aceite

E---

Aceite de oliva

Aceire balsdmico

MNarilla

Margarina

- Mayonasa

Queso crema

@ Aguacate

Ayote tiermo

Banano verde
(ceviche)
Camote (puré)

Cebolla (para
ormelerre)

Chayore sazén

Chayote tiemno

Chile dulce
(rellzno)

Lechuga picada
(para nachos,
chalupas, etc.)
Puré de papa

Papas con bistec

Papas con cerdo

Papas con costilla

Papas con pollo

Papas con salchicha

| cucharadita

cucharadita

cucharadita

118 raza

cucharadita

cucharadita

cucharadita

Y de aguacare

| tara

2 cucharadas

4 taza

4 raza

I unidad

| taza

| taza

| raza

| taza

|taza

| raza

| taza

214

230

258

168

208

182

186

182
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Cuchara pequefia
Cuchara pequefia

Cuchara pequefia

Forcienador de 2 oz
Cuchara pequefia
Cuchara pequefia
Cuchara pequefia

Pinza

Porcionador 6 Oz

Porcionador 6 Oz

Porcionador 6 Oz
Porcionador 2 Oz
Porcionador 4 Oz
Porcionador 4 Oz

Finza o espdtula

Pinza o
Porcionader & Oz

Porcionader & Oz

Porcionador 6 Oz

Porcionader & Oz

Porcionador 6 Oz

Porcionador & Oz

Porcionader & Oz

8



Picadillo de vainica | tara 179 Porcionador 4 Oz

¥ papa

Picadillo de vainica | tara 160

= con zanahoria
w Plaranc madure V4 de unidad 53 Pinza
q Rermolacha
% Repollo picado | taza 72
Tomare en | taza 209

cuadritos

Porcionador 4 Oz
| tara 172 Parcionador 4 Oz
Porcionador & Oz
Percionador 6 Oz

Zanahoria rallada | tara s Percionador 6 Oz
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Revisado por:
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Presentacion Oficial

El siguiente protocolo de atencién nutricional para el paciente celiaco esta dirigido al
personal del departamento de nutricion del Hospital Clinica Biblica con el fin de adaptar
los procesos de alimentacion y definir lineamientos oportunos para el abordaje
nutricional de los pacientes celiacos que se encuentren a cargo de la institucion, el
mismo es realizado durante el mes de mayo del 2018, durante la pasantia para optar

por el grado de licenciatura en Nutricibn Humana.
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Introduccion

La enfermedad celiaca es un trastorno sistémico que se desarrolla por una respuesta
inmunolégica del organismo, dicha respuesta es desencadenada por la ingesta del
gluten, el tratamiento utilizado para aliviar esta clase de respuestas es una dieta libre
del mismo modificando la alimentacion diaria del paciente ya que los sintomas de este
padecimiento aparecen secundariamente a la malabsorcion intestinal y desaparecen
una vez que se retira el gluten de la dieta.

La sintomatologia clinica de la enfermedad celiaca es muy diversa dependiendo de la
edad en que se manifieste, desde la niflez y hasta la tercera edad, al ser una
enfermedad multifactorial el organismo puede afectarse de diversas maneras, los
sintomas incluyen desde manifestaciones clinicas muy severas hasta personas
totalmente asintomaticas. Usualmente inicia con trastornos inespecificos del sistema
digestivo, especialmente a nivel del intestino que pueden confundirse con otras
enfermedades como el colon irritable entre otros; otras veces pueden padecerse
sintomas muy similares a los que provoca la intolerancia a la lactosa, produciendo
atrofia de las vellosidades intestinales afectando la absorcion de nutrientes, también
lesiones extraintestinales hasta alteraciones inmunoldgicas. Si no se toman medidas
con el tiempo y la exposicion a la proteina toxica, dependiendo de la condicion de cada
individuo, aparecen sintomas mas especificos como diarrea, en ocasiones puede ser

estrefiimiento, dolor, distension abdominal y pérdida de peso, mas tarde aparecen
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sintomas mas severos, que agravan el estado de salud, como déficit de la nutricion y
anemia, en algunas personas aparecen manifestaciones en piel y mucosas, con

erupciones cutaneas y ulceras en la mucosa bucal.

Sintomas de Enfermedad Celiaca segun la Edad

Nifios Adolescentes Adultos
Diarrea e Habito intestinal Diarrea crénica
Esteatorrea irregular Esteatorrea
Intestino irritable e Dolor y distension Distension
Dolor  abdominal abdominal abdominal
recurrente e Estreflimiento Anemia
Vomitos e Irregularidades Deficiencia de
Hipoproteinemia menstruales hierro

Deficiencia de

Menarca retrasada

Pérdida de peso

hierro y anemia o Cefalea Deficiencia de
Trastornos del e Artralgias acido folico
crecimiento y e Aftas orales Dermatitis
desarrollo e Hipoplasia de herpetiforme
Deficiencia de esmalte Densidad Osea
acido félico e Talla baja disminuida
Desnutricion (Falla e Artritis (osteomalacia u
para progresar, e Osteopenia osteoporosis)

retardo en talla)

Queratosis folicular
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Densidad Osea
disminuida
Hipotrofia muscular
Irritabilidad
Desconteo

Apatia

Introversion

Anemia
Rechazo de

actividad deportiva

Infertilidad no
explicada

Aftas recurrentes
Malnutricién con o
sin pérdida de peso
Edemas periféricos

Hipoesplenismo

Anorexia Malestar
e Lasitud
e Sindrome de
insomnio,

depresion y dolor
de cabeza
¢ Neuropatia

periférica

Fuente: Ministerio de Salud de Costa Rica (2014)

Considerando la presencia o ausencia de manifestaciones clinicas y el tipo de signos,
actualmente, la propuesta de clasificacion mas aceptada en diferentes foros cientificos
define los siguientes tipos:

Enfermedad Celiaca Clasica: Incluye todas las personas con sintomatologia clinica
clara, marcadores serolégicos de actividad positivos, afectacion a nivel de la mucosa
intestinal (corroborado con biopsia), susceptibilidad genética y afectacion general.

Esta forma es mas frecuente en nifios menores de dos afios que en los adultos e
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incluye fundamentalmente sintomas relacionados predominantemente con la lesién
intestinal severa y sintomas relacionados con esta. Usualmente consultan por diarrea,
malestares relacionados con intolerancia a la lactosa y la malabsorcion, esta
malabsorcion de nutrientes genera pérdidas de grasa y proteinas por materia fecal y
la lesion intestinal resulta en déficit de lactasa, ademas, deficiencia de vitaminas,
minerales y micronutrientes en general como calcio, hierro y zinc. Estas deficiencias
se manifiestan clinicamente y pueden corroborarse con el examen clinico vy
bioguimico, pueden presentar otros sintomas segun los descritos en los anexos 2 y 3.
Cuando el diagndstico se retrasa puede aparecer el cuadro clinico llamado “crisis
celiaca”, que puede requerir atencién en internamiento intrahospitalario.

Enfermedad Celiaca No clasica: En este caso los sintomas se presentan mas
tardiamente en la vida y pueden ser leves e intermitentes, incluyen fundamentalmente
sintomas no gastrointestinales, monosintomatica u oligosintomética, aunque menos
frecuentes y el compromiso nutricional es menor.

Enfermedad Celiaca Subclinica: En este tipo se encuentran las personas que no
presentan signos ni sintomas aparentes, pero que han sido identificadas en estudios
de rastreo por serologia en grupos de riesgo 0 personas que tuvieron en algun
momento una atrofia vellositaria intestinal y con la dieta sin gluten, presentaron
recuperacion y se logré una inactividad de la enfermedad, pero que en cualquier
momento pueden volver a presentar sintomatologia y lesion vellositaria al contacto con
el gluten. Usualmente pueden tener vellosidades intestinales normales como en una
biopsia normal, pero podria presentar lesion histolégica, con aumento de la infiltracion

linfocitaria, sin embargo, presentan factores de sensibilidad genética.
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Es mas frecuente en familiares de celiacos de primer orden, los cuales una vez
identificados y que se les ha indicado la modificacion de la dieta, experimentan una
mejoria general reflejada en los estudios serolégicos e histologicos y deben
mantenerse en seguimiento evaluativo preventivo.

Enfermedad Celiaca Potencial: Se refiere a los casos que tienen la genética de
desarrollar la enfermedad, no tuvieron ni tendran posiblemente lesion histolégica, pero
sus sintomas responden a dieta sin gluten. Pueden tener serologia positiva en algun
momento y son considerados sensibles al gluten.

Enfermedad Celiaca Refractaria: Personas que presentan caracteristicas de EC con
persistencia de sintomas, atrofia vellositaria, pero que no responden con mejoria a la
supresion del gluten en su dieta. Este grupo es importante de considerar sobre todo
cuando se diagnostica la enfermedad después de los 50 afios de edad, ya que a
edades mayores tiene un prondéstico mas negativo. Se presenta en dos formas: Tipo
1: con infiltracién policlonal de células T y Tipo 2: Con infiltracion monoclonal de células
T. Algunos autores la consideran una forma precursora de linfoma o linfoma oculto.
La prevalencia de la celiaquia es elevada y tiende a aumentar con los afios, en Costa
Rica se oficializé una normal nacional dirigida a personas celiacas para alcanzar los
lineamientos para la atencion de personas celiacas y sus familiares para optar por una
mejor calidad de vida.

El presente protocolo se basa en dicha normativa con el fin de conducir y regular los

esfuerzos de las instituciones y organizaciones responsables de la atencion en salud.
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Objetivos

Objetivo General

Brindar lineamientos generales que contribuyan a fortalecer la atencion a las personas
con enfermedad celiaca y sus familias, procurando el acceso a servicios y otras
acciones de salud con oportunidad, calidad, seguridad y equidad para bienestar y

mejoramiento de calidad de vida.

Objetivos especificos

o Establecer los principales lineamientos para la atencion nutricional de

pacientes celiacos en el Hospital Clinica Biblica.

o Aplicar un consentimiento informado que informe al paciente sobre las
condiciones en que se procesan los alimentos en la cocina central del Hospital

Clinica Biblica.
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Glosario de abreviaturas

a-tTG: Anticuerpos antitrans glutaminasa tisular humana.

APPCEL.: Asociacion Pro Personas Celiacas.

CCSS: Caja Costarricense de Seguro Social.

CIEC: Centro de Informacién sobre la Enfermedad Celiaca.

DGASS: Direccion Garantia de Acceso a Servicios de Salud. MS.

DSG. Dieta sin gluten.

DQ2: Alelos de los antigenos leucocitarios humanos.

DQ8: Alelos de los antigenos leucocitarios humanos.

EC: Enfermedad celiaca.

HLA: Iniciales de Human Leukocyte Antigens o antigenos leucocitarios humanos.
IgA: Inmunoglobulina A.

MS: Ministerio de Salud.

OMS: Organizaciéon Mundial de la Salud.

USSADP: Unidad Servicios de Salud de Atencion Directa a las Personas MS.
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Glosario de Definiciones

Alimento “exento o sin de gluten” para regimenes especiales: Que contiene
menos de 20 mg de gluten por kilogramo de alimento o 20 partes por Millén (PPM) por
kg, segun la Comision del Codex Alimentarius y ratificado en el Decreto n.° 36861-S:
RTCR 457: 2011 Reglamento Técnico para Alimentos para Regimenes Especiales
Destinados a Personas Intolerantes al Gluten.

Alimentos procesados de forma especial para reducir el contenido de gluten a
un nivel comprendido entre 20 mg/kg y 100 mg/kg: Alimentos que estan
constituidos por uno o mas ingredientes procedentes del trigo, es decir, todas las
especies de Triticum, como el trigo duro, la espelta y el kamut), el centeno, la cebada,
la avena o sus variedades hibridas que han sido procesados de forma especial para
reducir el contenido de gluten a un nivel comprendido entre 20 mg/kg y 100 mg/kg en
total, medido en los alimentos tal como se venden o distribuyen al consumidor. Debe
colocarse cerca del nombre el alimento en la etiqueta.

Caso probable de EC: Caso sospechoso + A-tTG IgA valor = a 10 U/ml.

Caso sospechoso de EC: Aquel paciente que presente alguno de los sintomas tipicos
o0 atipicos de Enfermedad Celiaca o esté incluido dentro de un grupo de riesgo.
Células T: Célula inmunitaria que reconoce y destruye células extrafas, células
infectadas por virus y también células cancerosas.

Citocinas: También llamadas citoquinas son proteinas que regulan la funcién de las
células que las producen, son los agentes responsables de la comunicacién

intercelular, inducen la activacion de receptores especificos de membrana, funciones
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de proliferacién y diferenciacion celular, quimiotaxis, crecimiento y modulacién de la
secrecion de inmunoglobulinas. Su accién fundamental es en la regulacién del
mecanismo de la inflamacion. Hay citocinas pro-inflamatorias y otras antiinflamatorias.
Consentimiento informado: Documento donde se expresa la conformidad o
asentimiento del paciente (y/o padre, tutor o encargado) a recibir un procedimiento
médico o intervencion quirdrgica o no, luego de haber recibido y entendido toda la
informacion acerca de su padecimiento, sobre la propuesta de tratamiento y otras
terapias, riesgos y probabilidad de resultados adversos (de forma directa, breve y en
lenguaje simple), para tomar una decision afirmativa, libre e inteligente.

Crisis celiaca: Cuadro clinico que se caracteriza por una diarrea esteatorreica muy
severa, hipoproteinemia, hipoalbuminemia, hiporexia, edemas de miembros inferiores,
hipocalemia y/o tetania e hipocalemia con repercusién electrocardiografica.
Diagnostico diferencial: Es el procedimiento por el cual se identifica una determinada
enfermedad, entidad nosolégica, sindrome o cualquier condicién de salud-enfermedad
mediante la exclusiébn de otras posibles causas que presenten un cuadro clinico
semejante al que el paciente padece.

Dieta sin gluten: Alimentacion que no tiene alimentos con gluten en sus alimentos
base, que relne las caracteristicas de acuerdo con las necesidades nutricionales y
segun la condicion de cada persona con EC.

Epitopo o determinante antigénico: Es la porcidon de una macromolécula que es
reconocida por el sistema inmunitario, especificamente la secuencia especifica a la

gue se unen los anticuerpos receptores de las células B o de células T.
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Gluten: Es una glucoproteina que se encuentra en la semilla de muchos cereales
entre estos el trigo, el centeno, la cebada, avena y triticaceas, esta compuesta de
dos fracciones proteicas la gliadina y la glutenina.

Haplotipo: Conjunto de genes que se heredan por grupos, es decir, que genes que
estan colocados muy proximos unos a otros en el cromosoma se heredan todos
juntos.

Multisistémico: Que interviene o afecta varios sistemas.

Niveles de anti Transglutaminasa elevados: Todo caso estudiado por serologia
para a-tTG IgA con valores 2 a 10 U/ml y se consignara como resultado de
laboratorio.

Niveles de anti Transglutaminasa normales: Todo caso estudiado por serologia
para a-tTG IgA con valores < a 10 U/ml y se consignara como resultado de
laboratorio.

Norma: Es un instrumento técnico de aplicacion nacional, que contiene los
lineamientos generales y especificos, que rigen la provision de servicios.
Sospecha clinica: Reconocer en los pacientes la existencia de sintomas y signos de
la enfermedad o la pertenencia a grupos de riesgo, ya sea por presentar alguna
enfermedad que se pueda asociar con la enfermedad celiaca o bien que el paciente
tenga familiares afectados.

Triticale: Cereal hibrido de la mezcla de trigo y centeno.

Valor corte diagndéstico: Valor alerta para el diagnéstico previamente especificado.
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Protocolo de atencion nutricional en celiaquia

Protocolo Nutricional con base en Version 01

Norma Nacional de Atencion a

Personas con Enfermedad Celiaca

HOSPITAL CLINICA Fecha: mayo 2018

BIBLICA

Intervencién Nutricional en

Celiaquia

Elaborado por:
Ana Marcela Mora Garita
Pasante de la carrera de Nutricion
de la Universidad

Hispanoamericana

7. Objetivo

Brindar lineamientos generales que contribuyan a fortalecer la atencion a las
personas con enfermedad celiaca y sus familias, procurando el acceso a
servicios y otras acciones de salud con oportunidad, calidad, seguridad y

equidad para bienestar y mejoramiento de su calidad de vida.
8. Alcance

Aplicable en todas aquellas instituciones, establecimientos, organizaciones y
personas con responsabilidades en el campo de la salud y otras acciones
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dirigidas a las personas con enfermedad celiaca y sus familiares, dichas
instituciones pueden ser publicas, privadas o mixtas e incluso organizaciones no
gubernamentales y todas aquellas que de alguna manera incidan con sus

acciones en la salud de la poblacion en cuestion.

9. Responsabilidad:
e Responsable:
Todos los colaboradores del Hospital Clinica Biblica que tengan que brindar

atencién nutricional a paciente celiaco

e Frecuencia de aplicacion:
Cada vez que ingrese un paciente con celiaquia a la institucién y requiera

atencion nutricional y hacer uso del servicio de alimentacién.

10.Metodologia de monitoreo

¢ Monitoreo semanal de encargado de bodega.
e Supervision de jefatura de departamento de nutricion en areas destinadas

al almacenamiento y procesamiento de alimentos libres de gluten.

11.Metodologia de aplicacion:
Contenidos minimos de la informacion brindada al paciente en la consulta

nutricional

1. Informacién del paciente.

2. Conocimientos generales sobre nutricion y alimentacion saludable.

3. Introduccion de gluten durante la etapa de lactancia materna.

4. Alimentos naturales sin gluten (aprovechando la gran variedad disponible y la

produccion de temporada en el pais).
5. Alimentos elaborados certificados como exentos de gluten.

6. Alimentos procesados o transformados que contienen gluten ya sea por sus

ingredientes base o que tienen “gluten oculto”.
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7. Informacion sobre alimentos, otros productos y establecimientos certificados

como exentos de gluten cuando se disponga.
8. Alimentos y productos de dudoso contenido de gluten.
9. Lectura e interpretacion de “etiquetas nutricionales”.

10. Buenas practicas sobre preparacion de alimentos para evitar la contaminacion

cruzada a nivel de hogar.

Fuente: Sistema Costarricense de Informacién Juridica (2014)
Clasificacion de alimentos y otros productos segun contenido de gluten

(deben ser consumidos segun tolerancia individual)

1. Alimentos sin gluten en su origen: Alimentos naturales (deben ser consumidos

segun tolerancia individual)

Sin Gluten e Frutas frescas y secas todo tipo

e Hortalizas y vegetales todo tipo

e Verduras Todo tipo (papa, camote, yuca, tiquizque, etc.)

e Legumbres todo tipo

e Carnes todo tipo (res, aves, pescado, mariscos, conejo y
otras)

e Huevos todo tipo

e Leche Materna

e Leche liquida y derivados (queso, requeson, yogurt
natural, cuajada: recordar que contienen lactosa Yy

caseina en caso de intolerancia no consumir).
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e Cereales sin gluten (arroz, maiz) “pseudo cereal” quinoa,
amaranto

¢ Leguminosas todas (frijoles, garbanzos, arvejas, lentejas)

e Condimentos y especies naturales todos

e Azlcar, miel de abeja

e Aceite, natilla

e Café en grano molido

e Teé y otras infusiones de hierbas

e Sal

e Vinagre de banano, manzana

e Frutos y semillas que no contienen polvo blanco (mani,
almendras, avellanas, marafion, linaza, girasol, trocitos de
frutas)

e Frescos naturales

e Alimentos preparados en restaurantes certificados

2. Alimentos o productos naturales o procesados con gluten (No deben

consumirse)

Con

Gluten

Pan y harinas de trigo, centeno, cebada, avena y sémola de
trigo.
Productos con harinas de estos cereales (reposteria y

pasteleria general, pastas, galletas.
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Cereales instantaneos y en caja

Chocolates, confiteria

Frescos naturales preparados con cebada o avena

Frescos o jugos envasados (Estos, aunque no contengan
cereales con gluten en su composicion, puede haber riesgo
de contaminacioén cruzada)

Otras bebidas como cervezas y otros licores

Embutidos (mortadela, salchichdn, chorizo, morcilla,
salchichas, paté

Helados y yogures procesados con sabores

Conservas

Quesos procesados, blancos o amarillos,

Aderezos (salsa de tomate, mostaza, otros aderezos,

Sopas y condimentos empacados (lata, frascos o sobres)
Papas congeladas, harina para puré

Café y té instantaneos - Bebidas espumosas

3. Alimentos procesados o modificados etiquetados Bajos en Gluten

Bajos

Gluten

en

Todos los que tengan el sello de certificacion o la leyenda
“libre o exento de gluten”.
-Si no tienen sello ante la duda, tratarlos como si tuvieran

gluten.

Fuente: Sistema Costarricense de Informacion Juridica (2014)
Consentimiento informado
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Todo paciente que sea internado dentro de las instalaciones del Hospital Clinica
Biblica y requiera hacer uso de los servicios de alimentacion brindados por cocina
central debe dar su consentimiento y estar de acuerdo con las condiciones de
inocuidad que ofrece el sistema para la preparacion de estos, dicho consentimiento se
adjunta en el anexo 1.

Caracteristicas que debe cumplir la dieta prescrita
El plan de alimentacién que se le prescriba al paciente celiaco debe ser calculada e

individualizada con el requerimiento y caracteristicas del mismo, ademés, es
fundamental que cumpla con la eliminacion total del gluten sin que se supriman
nutrientes importantes para que cumpla con un estado nutricional adecuado. El disefio
de dieta debe cumplir con la restauracion del estado de salud del paciente y debe
adaptarse a las condiciones clinicas, estado fisiol6gico y estado socioeconémico y
afectivo del mismo.

El objetivo del tratamiento nutricional debe ser disminuir al nivel minimo los sintomas
y los signos que ocasiona la ingesta de gluten de manera que se estabilicen los
marcadores serologicos y de la mucosa intestinal. Ademas, de las condiciones
mencionadas anteriormente el plan de alimentacion debe:

e Ser libre de trigo, cebada, centeno, avena, triticate, derivados de estos cereales
y otras mezclas que contengan gluten o alimentos con riesgo de contaminacion
cruzada.

e En paciente pediatrico con déficit nutricional que presenten falla para progresar
y retardo en talla se debe priorizar la recuperacion del estado nutricional
adaptado a la edad del paciente.

e Ser modificada de manera que pueda revertir las lesiones intestinales sufridas
por el paciente y que a su vez pueda recuperar posibles deficiencias
nutricionales bioquimicas y antropométricas.

e Fomentar la educacion nutricional enfocada en la eleccién de alimentos sin

gluten que sean disponibles para el paciente y sus familiares.
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Anexo

e

HOSPITAL CLINICA:

BIBLICA

Hospital Clinica Biblica
Departamento de Nutricion

Consentimiento Informado de Alimentacidn para Paciente Celiaco

El servicio de alimentos de la cocina central del Hospital Clinica Biblica cumple
con los estandares de calidad mas altos asegurando la inocuidad e higiene en
cada proceso de transporte, almacenamiento y procesamiento de los alimentos
hasta que lleguen a manos de cada paciente. Cada alimento se prepara de
acuerdo con las necesidades procurando que los mismos alcancen los niveles de
satisfaccion y conformidad para el mismo.

Los alimentos libres de gluten, tienen destinado un espacio especial de
almacenamiento exclusivo para los mismos asi como también los instrumentos
requeridos para el manejo y preparacion de la alimentacion para el paciente
celiaco, sin embargo, aunque se cumplan con todas las normas de inocuidad e
higiene, la cocina central no esta certificada como libre de gluten, por lo que,
aungue se tomen todas las medidas de rigor para evitar la contaminacion cruzada
no puede asegurarse un contacto libre de trazas de gluten por lo que el paciente
debe evaluar si dicha condicion puede afectar o agravar los sintomas causados
por el contacto minimo con este componente.
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Al leer esta informacion yo:

, identificacion namero:
declaro que lei
completamente y comprendo el mensaje con claridad y que acepto recibir

alimentacion preparada para mi condicion de celiaquia en dicho servicio de
alimentos

Firma del paciente:
Firma de testigo:
Fecha:

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 74. Espacio para almacenamiento libre de gluten

UTENCILIOS E)

Fuente: elaboracion propia (2018).



Anexo 75. Disefio de nuevo menu para cocina central

Requerimiento: 1800 kcal
Calculo de macronutrientes

Tabla 26.

Distribucién de macronutrientes menu cocina central

385

Macronutriente Porcentaje (%) kcal Gramos
CHO 55 990 247,5
CHON 15 270 67,5
Grasa 30 540 60,0
Total 100 1800

Fuente: elaboracion propia (2018).

Célculo de macronutriente por tiempo de alimentacién
Tabla 27.

Célculo de macronutrientes para desayuno (25 % del requerimiento total)

Macronutriente Porcentaje (%) kcal Gramos
CHO 55 247,5 61.9
CHON 15 67,5 16,9
Grasa 30 135 15
Total 100 450

Fuente: elaboracion propia (2018).



Tabla 28.

Célculo de macronutrientes para almuerzo (30 % del requerimiento total)

386

Macronutriente Porcentaje (%) kcal Gramos
CHO 55 297 74,3
CHON 15 81 20,3
Grasa 30 162 18
Total 100 540

Fuente: elaboracion propia (2018).

Tabla 29.

Célculo de macronutrientes para cena (25 % del requerimiento total)

Macronutriente Porcentaje (%) kcal Gramos
CHO 55 2475 61.9
CHON 15 67,5 16,9
Grasa 30 135 15
Total 100 450

Fuente: elaboracidon propia (2018).



Tabla 30.

Patrén de alimentacion para desayuno

387

Alimento Cantidad de porciones
Lacteo 2 % 1
Fruta 1
Azlcar 1
Cereales 2
Carne semimagra 1
Grasa 1
Fuente: elaboracion propia (2018).
Tabla 31.
Patrén de alimentacion para almuerzo
Alimento Cantidad de porciones
Vegetales 2
Frutas 2
Cereales 2
Carne magra 3
Grasa 2

Fuente: elaboracidon propia (2018).
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Tabla 32.

Patrén de alimentacion para cena

Alimento Cantidad de porciones
Vegetales 2
Frutas 2
Azlcar 1
Cereales 2
Carne magra 2
Grasa 1

Fuente: elaboracion propia (2018).
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DESAYUNO
Patrén Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Plato fuerte Gallo pinto  Burrito de 2 Gallo pinto  Gallo pinto Gallo pinto Omelette
jamon, pancakes de jamédn
queso y de avena de pavoy
aguacate espinaca
Acompafiamiento  Huevo - Jarabe de Queso Tortilla palmeada Canasta de Tostadas
1 revuelto maple fresco huevo, jamon francesas
y queso
Acompafiamiento  Tostada - - Tostada de Huevo con jamon - Miel
2 con mermelada
mermelada de pifia
de fresa
Acompafiamiento  Yogurt Leche Yogurt Leche Yogurt Leche Yogurt
3
Fruta Manzana  Sandia Papaya Pera Ciruela Pifa Ensalada
de frutas
Bebida Caféoté Caféoté Caféoté Caféoté Café o té Café o té Café o té
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SEMANA 1

DIETA CORRIENTE

LUNES
Fresco Sopa

Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre

alimentacién principal
Almuerzo Fasta - Erdcoli al Tostones -Lechuga Flande Mango _rema
corta en Yapor - COCO de ayote
salsa Zanahoria
blanca rallada
Con -Aceitunas
hongos, negras
polloy -Tomate
esparragos

Cena Tilapia al Arroz - Zanahoria - -Pepino Atol de  Jugode  Sopade
ajillo blanco vy chayote -Culantro mora manzana vegetales
-Espinaca




SEMANA 1

DIETA CORRIENTE

MARTES

391

Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre Sopa
alimentacién principal
Almuerzo Folloala Escalopines -Lechuga Frutas _rema
plancha salteados -Tomate  picadas de
-Fifia- vegetales
Maiz
dulce
Cena Lentejas Ficode  Atolde Guanabana Sopa
COon con cebolla gallo pifia negra

came




SEMANA 1

DIETA CORRIENTE

392

MIERCOLES
Tiempo de Plato Harina Guarnicidn Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién principal
Almuerzo Aoz con - Zuchinniy Fapas tostadas -FPepino Mousse Fifia Sopa
camarones Zanahoria -Tomate de mora de pollo
-Culantro
-Cebolla
Cena Croguetas Aoz Mini elotes - -Lechuga Ensalada Maranja Crema
de papa Vainicas al - de frutas Con de
COn atdin yapor Zanahoria zanahotia chayote
-Tomate

GUisantes




SEMANA 1

DIETA CORRIENTE

393

Harina Guarnicién Acompafamiento

Ensalada

Sopa

JUEVES
Tiempo de Plato
alimentacién  principal
Almuerzo Fajitas
de res
en salsa
de mora
Cena FPechuga
de pollo
en salsa
de
culantro

portobello

albahacay

-Lechuga-
Fepollo
morado

Almendras

Zanahoaria

Espinacas
-Tomate

garbanzos

Compota Carambola

Zrema de

Zanah ona

Sopa de
pollo




SEMANA 1

DIETA CORRIENTE

394

VIERNES
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acomparfiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién principal
Almuerzo Fescado Fure Zanahoria -Lechuga Mousse Maranja Crema
empanizado de Y -Tomate de Con de
camote  berenjena -Mango  maracuya Zanahona  brocoli
verde
rallado
Cena Fasta con - Erdcali -Lechuga Piede i_as Sopa
pollo, -Aceitunas manzana de
tomate negras cebolla
cherryy -
Zanahoria

pesto
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SEMANA 1

DIETA CORRIENTE

SABADO
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acomparfiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién principal
Almuerzo Aoz con - Zuchinni - Fico de Flan de Limonada Sopa
came con coliflor gallo vainilla COon de
hierba res
buena
Cena Wrap de - Falitosde  Aderezodeyogurt -Lechuga Gelatina Mango  Sopa
pavo, zanahoria  natural,limon, ajo Repollo de
quesoy Yy culantro morado pollo
aguacate Almendras

-Tomate




SEMANA 1

DIETA CORRIENTE

396

DOMINGO
Tiempo de Plato Harina Guarnicidn Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién principal
Almuerzo Salmaon Arroz ZUiso de -Lechuga  Miel de Fapaya Crema
en salsa blanco ayote tiemo - melocotdn de
de Almendras espinaca
albahaca -Aceitunas
Zanahoria
Cena Frijoles Arroz Chayote -Pepino Heladode Meldn  Sopade
blancos  blanco -Tomate fresa res
COon -Culantro-
cerdo Fepinillos
Y enwinagre

vegetales




SEMANA 2

DIETA CORRIENTE

397

LUNES
Tiempo de Plato Harina Guarnicidén Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacidén principal
Almuerzo Zordon Fure de Hongos - -Lechuga  Frutas  Awvenaen Crema
Elue papa con brécoli -Fepino agua de
-Espinaca ayote
-Albahaca
Cena Fastel de - -Chayote - -Lechuga- Melon  Limonada Sopa
carne - Tomate &n de res
mechada Escalopines Cherry clubos
en pasta -QAueso
de blanco
hojaldre -Albahaca




SEMANA 2

DIETA CORRIENTE

398

MARTES
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentaciéon principal
Almuerzo Lomo Arroz  Escalopines - -Repollo MWelocotdn Fifia con Sopa
relleno blanco vy chayote -Fifia en almibar pepino de res
Almendras
-Tomate
Cena Fargo en Arroz COCoros - -Lechuga Queque  Guanabana Crema
salsa de -Fifia Seco con de
hongos - pasas MWaiz vy
arbanzos palmito

-Queso




SEMANA 2

DIETA CORRIENTE

399

MIERCOLES
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién  principal
Almuerzo Fajitas de Arroz M - -Lechuga FPerasal Mousse Crema
pollo en blanco Zapallos -Pepino Ying de fresa de
salsa de -Tomate vegetales
SOYA CON -Albahaca
ajonjoli
Cena Spagu etti - Zanahoria Fan al ajillo -Falmito Atolde  Jugode  Sopade
Con y -Tomate pifia manzana res
albdndigas berenjena -Aguacate

-Pepino




SEMANA 2

DIETA CORRIENTE

400

JUEVES
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién  principal

Almuerzo Costillade  Puréde  Zuchinniy - -Lechuga Gelatina  Maracuya Sopade

cerdo en papa chayote -Manzana tomate

salsa BEQ -Semillas de
maraf an

Cena Eurrito de - - - Fico de gallo Compota Papaya Crema de
pollo de frutas tomate vy

espinaca




SEMANA 2

DIETA CORRIENTE

401

VIERNES
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién  principal
Almuerzo Fastel de - Zanahoria - -hojas de  Vitral de Sandia  Sopa de
papa con con brocoli mostaza - gelatina  con limén pescado
atin Fifia
-Tomate
Cena Fescadoa Furéde Escalopines - -Lechuga Miel de MNaranja Zrema
laplancha papa ZOCoros -Pepino manzana COn de
con salsa SArdgula zanahora zapallo
de -Aguacate y hierba tiermo
almendras buena




SEMANA 2

DIETA CORRIENTE

402

SABADO
Tiempo de Plato Harina Guarnicidn Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién  principal
Almuerzo Fasta - Zoliflor con Falitos de pan Ensalada Fruta Fresa sSopa de
carbonara Zuchinni capresse Con pollo
hierba
buena
Cena Fajitas Arroz Erdcoli en - Ensalada Rollitode Mousse Cremade
mixtas blanco salsa de risa canela  defresa zanahoria
(pollo, resy S0Ya Con pequef o Con
cerdo) ajonjoli gelatina




SEMANA 2

DIETA CORRIENTE

403

DOMINGO
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién principal
Almuerzo Lasafia de - Escalopines -Lechuga Compota de Mora _rema de
pollo En -Zanahoria pera vegetales
salsa blanca -Aceitunas
negras
Cena Follo de Aoz Cocoros -Lechuga Eolitade coco  Fresa Sopa de
came Fanahotia -Fifia y lentejas
molida - leche
relleno Garbanzos  condensada
de gqueso -Lleso
Y

espinaca




SEMANA 3

DIETA CORRIENTE

404

LUNES
Tiempode Plato principal Harina Guarnicién Acompafiamiento  Ensalada Postre Fresco Sopa

alimentacidn

Almuerzo  Arroz con pollo - Mini elotes Fapastostadas  Pico de gallo Bolita de iZas Sopa deres

con Zuchinni helado
Cena Lomito en salsa Aoz Minizapallos - -Lechuga  Flan de Tamarindo Crema de
de con cebolla -Tomate - café champifiones
champifiones Maiz dulce

Almendras




SEMANA 3

DIETA CORRIENTE

405

MARTES
Tiempo de Plato Harina Guarnicidon Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién  principal
Almuerzo Fastel de - Erdcoli al - -Fepino  Gelatina  Piffacon Crema de

tartilla con wapor -Tomate arroz ayote

came -Culantro

mechada -Cebolla

Cena Fechugade Purede Chayote - -Fepino  Browniede Sandia  Sopade

polloen salsa papacon  Berenjena -Aguacate limin pollo

demiely ajo  camote -Frijoles

blancos

-Culantro




SEMANA 3

DIETA CORRIENTE

406

MIERCOLES
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién  principal
Almuerzo Lenguaen Arroz Zuchinniy - -Lechuga  Frutas Mangoy  Crema de
salsa blanco  minizapallos -Tomate fresa brdcoli
-Mango
verde rallado
Cena Salmadn Furéde Zanahoria - -Lechuga Fresas Mandarina Sopa de
hormeado papa COCoros -Manzana frijoly
con salsa de -Fifia albahaca
culantroy -Fepino

miel




SEMANA 3

DIETA CORRIENTE

407

JUEVES
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién principal
Almuerzo Carme de Furé Escalopinesy - -Lechuga Fiede Tamarindo  Crema de
cerdo en mini elotes -Fepino liman Zanahoria
salsa de pifia -Espinaca
-Albahaca
Cena Fastaa la - Zuchinni - -Hojas de Frutas en Frutas =opa de
bologhnesa mostaza  almibar coliflar
-Espinaca-
Maiz dulce

-Fresas




SEMANA 3

DIETA CORRIENTE

408

VIERNES
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién principal
Almuerzo  Sopa azteca - Aduacatey Tortillas de maiz -Lechuga  Fudin deGuanabana -
Jueso hormeadas - vainilla
Lanahoria
-Fifia

Cena Came Arroz Chayote - -Falmito Flan de Jugo de Zrema de

mechada Escalopines -Tomate fresa manzana coliflory

de res -Aguacate almendras

-FPepino




SEMANA 3

DIETA CORRIENTE

409

SABADO
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acomparfiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién principal
Almuerzo Chilerelleno Arroz Zhayote - Fusa Flande  Sandia Sopade
de came blanco COCO res
Cena Chuletade  Puréde Minivegetales - -Lechuga Fifiaen Té frio Crema de
cerdo papa -Peping almibar papa
encebollada -Falmito  con canela
-Queso




SEMANA 3

DIETA CORRIENTE

410

DOMINGO
Tiempo de Plato Harina Guarnicidén Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién  principal
Almuerzo Salmon Arroz  Escalopines - -Mostaza elatina Zas _rema de
homeado Mini elotes china vegetales
- Fifia
-Tomate
Cena Estofado de  Arroz Chayote - -Lechuga  Moussede Moraen  Sopade
carne con Zoliflor - melocotan leche  wvegetales
papas Zanahoria
Aceitunas

negras




SEMANA 4

DIETA CORRIENTE
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LUNES
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Sopa
alimentacién  principal
Almuerzo Faollo Furede Minizapallos - -Hepollo Sopade
marinadoa  camote -Fifia de mango pollo
la -
plancha Almendras
-Tomate
Cena Arroz con - - Fapas tostadas -Mostaza Fifiacon Crema de
Mariscos china tomate y
-Albahaca albahaca

Femolacha
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SEMANA 4

DIETA CORRIENTE

MARTES
Tiempo de Plato  Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién principal
Almuerzo Lomode  Purede Minizapallos - -Lechuga- Manzana Jugode Sopanegra
atin camaote Fepollo  encanela manzana
cubierto con morado
chia -
Almendras
-Zanahoria
Cena Fosta de Aoz Zanahoria - - Fastel de  Sandia, Crema de
cerdo en Erocoli Garbanzos galleta mangoy  esparagos
salsa de -Aguacate Maria liman
cebolla -Tomate
-Pepino

-Palmito




SEMANA 4

DIETA CORRIENTE

413

MIERCOLES
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién  principal
Almuerzo Pechugade Purede  Zuchinniy -Lechuga  Frutas en Carambola  Crema de
pollo papa zanahoria -Tomate - almibar ayote
en salsa de Fifia
gspinaca
Cena Tortas de Arroz Chayote -Lechuga- K Limonada  Sopade
carme en Repollo con fresa polloy
salsa de morado vegetales
tomate -Fresas

Almendras




SEMANA 4

DIETA CORRIENTE

414

JUEVES
Tiempo de Plato Harina Guarnicidn Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacidn principal
Almuerzo Canelones Aoz GuUiso de - -Lechuga- Melocotdn en  Fresa Crema de
rellenos de ayote tierno Fepollo almibar brécali
berenjenay maorado
atin en salsa -Fresas
de tomate -
Almendras
Cena Olla de carne Aoz - - - Mousse de Uva -

limon




SEMANA 4

DIETA CORRIENTE

415

VIERNES
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiente Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién principal
Almuerzo Folloala  Armoz Zuchinniy - -Lechuga  Compotade Avenaen Sopade
mostaza vy minizapallos - pifia agua pollo
Yogurt Zanaharia
-Pifia
Cena Lomode Furéde  Cocoros - -Lechuga Cheesecake Sandia Cremade
cerdo al papa Coliflor -Manzana de fresa lentejay
harmoen - Zanahoria
salsa de Zanahoria

vinofinto




SEMANA 4

DIETA CORRIENTE

416

SABADO
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acompafiamiento Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién  principal
Almuerzo Garbanzos Aoz Mini elotesy - -Lechuga Ensalada Limonada Sopade
con carne de Zanahoria -Fepino de frutas confresay  wvegetales
cerdo SArdgula hierba
-Tomate buena
Cherry
Cena Salmion Furéde  Chayote - -Lechuga  Arroz con Fifia Crema de
hormeado papa Erdcoli -Albahaca leche garbanzos
-Espinaca
Almendras

-Tomate




SEMANA 4

DIETA CORRIENTE

417

DOMINGO
Tiempo de Plato Harina Guarnicién Acomparfiamiento  Ensalada Postre Fresco Sopa
alimentacién  principal
Almuerzo Chilasguilas FPuréde  Minielotes - -Lechuga Compota Guanabana  Crema de
de pollo en papa  con brocol -Espinaca de mora albahaca
Salsa de AU eso
tomate Femolacha
-Tomate
Cena Bistec deres Arroz Zuchinni - -Repollo Brownie Maranjilla Sopa de
en salsa de morado res
mostaza Almendras
-Tomate
-Culantro
Fuente: elaboracion propia (2018)



Anexo 77. Disefio de nuevo menu para Nutririco
Célculo de requerimiento
Tabla 33.

Célculo de requerimiento para disefio de nuevo menu Nutririco

418

Género Porcentaje Requerimiento total Célculo de
segln sexo (%) (kcal) requerimiento
(kcal)
Masculino 31 1985,2 0.31* 1985,2=615,4
Femenino 69 2157,1 0.69*2157,1= 1488,4
Total 2103.8
Fuente: elaboracion propia (2018).
Tabla 34.
Distribucidn de macronutrientes de valor energético total
Macronutrientes Porcentaje (%) kcal Gramos
CHO 55 1100 275
CHON 15 300 75
Grasa 30 600 66,7
Total 100 2000

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Célculo de macronutrientes por tiempo de alimentacion
Tabla 35.

Célculo de macronutrientes para desayuno (25 % del requerimiento total)

Macronutrientes Porcentaje (%) kcal Gramos
CHO 55 275 68.8
CHON 15 75 18.8
Grasa 30 150 16.7
Total 100 500

Fuente: elaboracion propia (2018).
Tabla 36.

Célculo de macronutrientes para almuerzo (30 % del requerimiento total)

Macronutrientes Porcentaje (%) kcal Gramos
CHO 55 330 82,5
CHON 15 90 22,5
Grasa 30 180 20
Total 100 600

Fuente: elaboracidon propia (2018).



Anexo 78. MenU Nutririco
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Desayuno
Semana l
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Siempre Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto
Queso tipo Turrialba Queso tipo Queso tipo Queso tipo Queso tipo Turrialba
Cereal con leche Turrialba Turrialba Turrialba Cereal con leche
Natilla Cereal con leche Cereal conleche Cereal con leche Natilla
Natilla Natilla Natilla

Acompafiamiento
1

Acompafiamiento
2
Acompafiamiento
harinoso

Bebida caliente

Bebida fria

Fruta

Canastitas de

pan rellenas de

jamon, queso,
espinacay
albahaca
Aguacate

Pastel de huevo,
palmito, vegetales y
gueso parmesano

Empanadas de
gueso y albahaca

Tortiricas (porcién  Tostadas de pan

1 tortilla) integral y blanco
Café negro /Leche Café negro
Té /Leche
Aguadulce Té
Aguadulce
Jugo de naranja Jugo de naranja
Leche con chocolate Leche con
chocolate
Papaya Fruta picada
Sandia

Quesadilla de
jamén y queso

Salchichas
hervidas
Carne mechada
en salsa

Café negro
/Leche
Té
Aguadulce
Jugo de naranja
Leche con
chocolate
Pifa
Banano

Canastitas de
jamon, huevo y
gueso
mozzarella

Salchichdn

Palitos de
ajonjoli (Porcion
4 palitos)
Café negro
/Leche
Té
Aguadulce
Jugo de naranja
Leche con
chocolate
Fruta picada

Taquitos de salchicha
(Salchicha sofrita en
cuadritos con olores

servida en una tortilla)

Hashbrown

Tortiricas (porcion 1
tortilla)

Café negro /Leche
Té
Aguadulce

Jugo de naranja
Leche con chocolate

Ciruela
Papaya
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Semana 2
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Siempre Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto
Queso tipo Queso tipo Queso tipo Queso tipo Queso tipo
Turrialba Turrialba Turrialba Turrialba Turrialba
Cereal con leche Cereal con leche Cereal con leche Cereal con leche Cereal con leche
Natilla Natilla Natilla Natilla Natilla
Acompafiamiento Rollitos de Empanadas de Burrito de carney Pan de bollito Tortas de yucay
1 jamén, queso y frijol con queso papa tostado con qgqueso
espinaca jamoén, tocineta 'y

Acompafiamiento
2

Acompafiamiento
harinoso

Bebida caliente

Bebida fria

Fruta

Tortilla palmeada
grande de queso
servida con
natilla
Huevos a caballo
con salsa de
tomate natural y
gueso
Café negro /Leche
Té
Aguadulce
Jugo de naranja
Leche con
chocolate
Papaya
Sandia

Tostada con
mantequilla de
maniy banano

Tostadas a la
francesa

Café negro /Leche
Té
Aguadulce
Jugo de naranja

Pifa
Sandia

Cereal de avena
con canela,
trozos de
manzanay pasas
Dos mini
prensadas de
queso en salsa
de tomate
Café negro /Leche
Té
Aguadulce
Jugo de naranja
Leche con
chocolate
Fruta picada

gueso
Platano maduro
frito

Empanadas de
queso

Café negro /Leche
Té
Aguadulce
Jugo de naranja

Pifa
Banano

Prensadas de
gueso

Panqueques
rellenos de pifia

Café negro /Leche
Té
Aguadulce
Jugo de naranja
Leche con
chocolate
Fruta picada
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Semana 3
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Siempre Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto
Queso tipo Queso tipo Queso tipo Queso tipo Queso tipo
Turrialba Turrialba Turrialba Turrialba Turrialba
Cereal con leche Cereal con leche Cereal con leche Cereal con leche Cereal con leche
Natilla Natilla Natilla Natilla Natilla
Acompafiamiento Pan cuadrado
1 tipo sandwich Salchichas en Empanadas de Hashbrowns Rollos de jamén

Acompafiamiento
2

Acompafiamiento
harinoso
Bebida caliente

Bebida fria

Fruta

relleno de jamén
y queso frito
envuelto en
huevo (Grilled
sandwich)
Platano maduro

Picadillo de papa
con carne

Café negro /Leche
Té
Aguadulce
Jugo de naranja
Leche con
chocolate
Papaya
Sandia

salsa

Tostada con
guacamoley
trocitos de
tomate
Prensada de
jamén y queso
con tomate
Café negro /Leche
Té
Aguadulce
Jugo de naranja
Leche con
chocolate
Fruta picada

platano maduro y
queso

Quesadilla de
queso albahacay
tomate

Rebanada de pan
baguette

Café negro /Leche
Té
Aguadulce
Jugo de naranja
Leche con
chocolate
Melén
Guayaba china

Tostadas de pan
integral con
queso cremay
moras
Panqueques
rellenos de
banano y fresa
Café negro /Leche
Té
Aguadulce
Jugo de naranja
Leche con
chocolate
Fruta picada

gueso, tocinetay
albahaca

Quesadilla dulce
con mantequilla
de mani, banano
y fresas
1 rebanadade
pan cuadrado
integral
Café negro /Leche
Té
Aguadulce
Jugo de naranja
Leche con
chocolate
Sandia
Banano




Almuerzo

Semana 1
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Patron de menu

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Opcién 1

Opcibén 2

Sopa

Plato principal

Acompafamiento
1
Acompafamiento
2
Acompafamiento
3

Vegetal

Plato principal

Acompafamiento
1
Acompafamiento
2
Acompafamiento
3

Vegetal

Ensalada

Bebidas

Bebida sin azucar

Postre

Fajitas de pollo

Arroz
Frijoles
Platano maduro

Chayote y
zanahoria
Pastel de atin

Platano maduro
Brocoli

Sopa de vegetales
Lechuga,
garbanzos,
zanahoria 'y
repollo morado
Cas

Pifa
Mora

Ensalada de frutas

Tortas de carne

Arroz

Frijoles

Coliflor hervida

Chuleta de cerdo
a la plancha
Arroz

Frijoles

Ayote sazén
hervido
Sopa negra
Lechuga,
espinaca, palmito
y tomate

Limonada

Tamarindo
Sandia

Gelatina

Milanesa de pollo
horneada en salsa de
tomate natural
Puré de papa

Platano maduro
hervido
Zuchinni relleno de
queso
Arroz con carne

Zanahoria y cebolla

Sopa de pollo
Aguacate, maiz
dulce, tomate cherry,
frijoles y hojas de
mostaza
Papaya

Leche con cacao
Mango

Melocoton

Espagueti con pollo en
salsa de tomate y
espinacas

Pan tostado al ajillo
Tortas de brocoli

Estofado de cerdo y
vegetales
Arroz

Frijoles
Platano maduro
Cocoros hervidos

Crema de ayote
Lechuga, fresas,
almendras y manzana
verde

Horchata
Pifia
Fresa

Ensalada de frutas

Albdéndigas en salsa de
tomate natural

Arroz
Frijoles
Platano maduro
Ayote tierno

Hamburguesas

Sopa de lentejas
Repollo morado,
cebollino, aceitunas
negras y zanahoria

Sandia con limén

Carambola
Papaya

Arroz con leche
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Semana 2
Patrén de mena Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Plato principal Chile relleno Sopa Azteca Estofado de pollo Corvina al horno en Pastel de yuca con
con papas jugo de limén carne mechada
- Acompafiamiento 1 Arroz Queso Arroz Arroz -
£ Acompafiamiento 2 Frijoles Aguacate Frijoles Frijoles -
'8 Acompafiamiento 3 Platano Tortillas tostadas  Platano maduro frito Platano maduro a la -
5 maduro plancha
hervido
Vegetal Coliflor al - Zanahoria Cocoros Vainicas y zanahoria
vapor
Plato principal Filete de pollo Bistec de res Pastel de tortilla con  Wraps de pollo, alfalfa, Arroz con mariscos
en salsa de encebollado atun en salsa de gueso y albahaca
naranja tomate
N Acompafiamiento 1 Arroz Arroz - - -
5 Acompafiamiento 2 Frijoles Frijoles - - Frijoles molidos
S Acompafiamiento 3 Platano Yuca al mojo Platano maduro frito - Papas tostadas
O maduro
hervido
Vegetal Ayote sazén Chayote tierno Crema de brocoli Sopa de lentejas Sopa de garbanzos
al vapor
Sopa Sopa de Crema de tomate Crema de brocoli Sopa de lentejas Sopa de garbanzos
cebolla
Ensalada Lechuga, Lechuga, Lechuga, pepino. Espinaca, albahaca, Lechuga, zanahoria
tomate, maiz garbanzos. Palmito y zanahoria  repollo morado, pifiay  rallada, chile dulce y
dulce, mango Cebolla y tomate almendras hongos
verde cherry
Bebidas Maracuya Pifia Fresa con Pifia con pepino Naranja con
hierbabuena zanahoria
Melén Limonada con Cas Mora en leche Maracuya
fresa
Bebida sin azucar Agua de pipa Sandia Frutas Tamarindo Naranijilla
Postre Compota de Ensalada de Cheese cake de Sandia Flan de vainilla

pera

frutas

fresa
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Semana 3
Patrén de menu Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Plato principal Posta de Pastel frio de Filete de pollo en Lomo de cerdo en Choripan
cerdo en arroz y surimi salsa blanca salsa de vino
. salsa de
- brocoli
0 Acompafiamiento 1 - - Puré de papa Arroz -
o Acompafiamiento 2 - Frijoles - Frijoles -
© Acompafiamiento 3 Pan de ajo - - Platano maduro a la Papas bravas
plancha
Vegetal Berenjena Ayote sazén Vainicas y zanahoria Chayote Zuchinni
Plato principal Cubos de Pargo en salsa Tomate relleno de Arroz con pollo Espagueti al ajillo con
pollo en salsa de hongos atln y queso camarones
~ teriyaki
c Acompafiamiento 1 Arroz Arroz Arroz Frijoles molidos -
Tg Acompafiamiento 2 Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles molidos -
8— Acompafiamiento 3 Platano Elote con Yuca Papas tostadas Pan de ajo
maduro mantequilla
Vegetal Zanahoria Chayote Picadillo de vainica Vegetales mixtos al Escalopines
vapor
Sopa Crema de Crema de Crema de Crema de esparragos Sopa de pollo
lentejas y champifiones garbanzos con ayote
zanahoria
Ensalada Lechuga, Repollo, tomate, Lechuga, tomate Lechuga, aragula, maiz Lechuga, tomate,
apio, coliflor, pepinoy cherry, espinacay  dulce y repollo morado  mango verde y maiz
fresa, zanahoria pifia dulce
almendras
Bebidas Papayay Mango Limonada Té frio Melén
banano
Fresay limén Cacao en leche Mora Papaya Frutas
Bebida sin azlcar Guanabana Pifia Maracuya Sandia Naranjilla
Postre Gelatina Ensalada de Tres leches Guayaba china Mousse de maracuya

frutas
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Semana 4
Patrén de menu Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Plato principal Lasafia de Filete de atin en Muslo de pollo Dedos de pescado en Chalupas de pollo y
carne molida salsa de soya horneado salsa tartara res
— Acompafamiento 1 - Puré de papa Arroz Arroz -
:E Acompafiamiento 2 - - Frijoles Frijoles -
S Acompafamiento 3 Pan de ajo - Platano con queso - -
O horneado
Vegetal Vainicas y Edamame y Zanahoria Chayote Bracoli
chayote zuchinni
Plato principal Pechuga de Arroz cantonés Chuleta de cerdo en  Carne mechada en salsa Cubos de pollo y
pollo en salsa salsa de mora de tomate jamon en salsa blanca
de culantro
N Acompafamiento 1 Arroz - Arroz Puré Arroz
:E Acompafiamiento 2 Frijoles Frijoles molidos Frijoles - Frijoles
8 Acompafiamiento 3 Platano Papas tostadas - - -
O maduro
hervido
Vegetal Zuchinni con Berenjena y Ayote sazén Zuchinni y vainicas Escalopines
cebolla hongos
Sopa Sopa negra Crema de apio Crema de papa Sopa de vegetales y Sopa de ayote tierno
fideos
Ensalada Lechuga, Aguacate, maiz Lechuga, aceitunas Repollo morado, Lechuga, espinaca,
garbanzos, dulce, almendrasy  negras, manzanay cebollino, pifia y tomate palmito y fresas
zanahoria y espinacas tomate
repollo morado
Bebidas Cas Limonada Papaya Horchata Sandia con limén
Pifia Tamarindo Cacao con leche Pifia Carambola
Bebida sin azlcar Mora Sandia Mango Fresa Papaya
Postre Fruta en Pifia Miel de coco Mango en cubos Tartaleta de frutas

almibar
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Semana 5
Patron de menu Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Plato principal Croquetas de Posta de cerdo Pasta con pesto de Olla de carne Hot dog

‘; Acompafiamiento 1

'S Acompafiamiento 2

§ Acompafiamiento 3
Vegetal
Plato principal

N

c

?g Acompafiamiento 1

8— Acompafiamiento 2
Acompafiamiento 3
Vegetal

Sopa

Ensalada

Bebidas

Bebida sin azUcar

Postre

atlin y queso

Arroz
Frijoles

Brécoli
salteado
Pechuga

rellena de
gueso crema,
alcachofas y
espinacas
Arroz
Frijoles
Platano
hervido
Chayote

Crema de
ayote
Lechuga,
pepino,
palmito y
zanahoria
Guanabana
en leche
Maracuya

Meldn

Cajita de uvas

horneada en
salsa de miel
Puré de papa

Elote
Tortas de coliflor

Arroz con cerdo

Frijoles molidos
Papas bravas

Brécoli en salsa
de soya
Sopa de frijoles
blancos
Espinaca,
albahaca, pifia 'y
almendras

Pifia con arroz

Limonada con
fresa
Sandia

Pifia

aguacate, albahaca
y pollo

Zuchinni y cebolla

Fajitas de res

Arroz
Frijoles
Papa rellena

Zanahoria
Sopa de res
Lechuga, maiz
dulce, tomate,
mango verde
Fresa con
hierbabuena

Cas

Frutas

Manzana

Arroz con palmito

Tortas de yuca
Vegetales mixtos
Sopa de vegetales
Lechuga, zanahoria,
chile dulce y hongos
Pifia con pepino
Mora en leche

Tamarindo

Ensalada de frutas

Papas a la francesa

Tortas de carne en
salsa

Arroz
Frijoles
Platano maduro

Chayote y chile
dulce
Crema de coliflor

Lechuga,
garbanzos, tomate
cherry y zanahoria

Naranja con
zanahoria
Maracuya

Té frio de melocotdn

Gelatina
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Semana 6
Patron de menu Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Plato principal Pollo en salsa Corvina a la Chilaquilas de pollo Nuggets de pollo en Crunchy wrap de
teriyaki con plancha en salsa de salsa BBQ carne molida y salsa
- ajonjoli aguacate de queso
c Acompafiamiento 1 Arroz Arroz Puré de papa Arroz -
78 Acompafiamiento 2 Frijoles Frijoles - Frijoles -
8— Acompafiamiento 3  Tortas de yuca Papas al romero Platano maduro Papa rellena -
Vegetal Vegetales Chayote Coliflor y zanahoria Berenjena y hongos -
gratinados
Plato principal Lomo fingido Tomate relleno  Canelones de jamoén Pastel de tortilla con Pollo mechado en
de carne molida y queso carne mechada salsa blanca con
~ hongos
c Acompafiamiento 1 Arroz Arroz Arroz Arroz Puré de papa
Tg Acompafiamiento 2 Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles -
8— Acompafiamiento 3  Platano maduro - - - Platano con maduro
con queso y miel
Vegetal Zanahoria y Chayote Hongos portobello Zuchinni Vainicas en salsa de
hongos horneados soya
Sopa Crema de maiz Crema de Sopa de pollo y Sopa de tomate Crema de
lentejas y vegetales remolacha
zanahoria
Ensalada Lechuga, tomate Lechuga, tomate, Lechuga, apio, Lechuga, arugula, maiz Repollo, tomate,
cherry, espinacas mango verde y coliflor, fresa 'y dulce y repollo morado  pepino y zanahoria
y pifia maiz dulce almendras
Bebidas Papaya Mango Limonada Té frio Melon
Pifia con Cacao con leche Mora Papaya Frutas con limén
hierbabuena
Bebidas sin azlcar Guanabana Frutas Maracuya Sandia Naranjilla
Postre Manzana Pera Tiramiza Vitral de gelatina Melén

Fuente: elaboracion propia (2018).



Anexo 79. Listade intercambios de alimentos

> om M o T
LISTA DE INTERCAMBIO DE ALIMENTOS

indice glicémico:
El indice glicémico (1.G) &5 un sistema para medir cémo los alimentos fuente de
carohidrates slevan el azicar en la sangre luego de ser consumisos

AN

LG ALTO 1.G BAJO
E en fibra (=
Bajo en fibra Saciedad moderada Alto en fibra
Poca sadedad Aumentan saciedad

Harinas {Carbochidratos)
Los alimentos en I3 siguiente lista equivalen a una porcian de harina en su dieta, los
alimentos que tiene un * incluyen una percién adicional de grasa y los que tienen un
~ incluyen media porcin adicional de grasa
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BEREE

Pan bollito media luna

Pan congelado precocido
Pan baguette

Pan dulce”

Pan hamburguesa o hot dog
Pan pita blanco o integral

Tostaditas integrales o mantequilla
Musffin/Biscuit®

1 bollito
% bollite
10 cm (4 dedos)

Panes
b Pan cuadrado blanco 1 rebanada
A Pan cuadrada integral 1 rebanada
i Pan cuadrado light 1 % rebanada
i Pan cuadrado 0% grasa 2 rebanadas
i Pan cuadrado de rebanada pequefia 2 rebanadas
Ay Pancuadrado integral pequefio Breddy 1 rebanada
i Pan Thins regular o integral 1 unidad
A Pan bollite europeo light ¥z unidad
iy Turrdn Bicland de Girasol 1 unidad
1 Barra Comy granola® 1 bara
{,  Bama Healthy Valley Organic Grancla 1 barra
1 Barra Alpen Light" 1 barra
[ Barra Kellogg's All Bran® 1 barra
1 Barra Kellogg's Komplete Linaza 2 barras
1 Barra Kellogg's Mutri-Grain® 1 barra
{,  Bama Kellogg's Special K 1 barra
M\ Kellogg's Mini Bites 1 bolsa
\,  BamaMaturs Valley Yogurty Chewylow % bama
fat
Barra Nature Valley Trail Mix Y bara
Barra Nature Valley Crunchy 1 bara
Barra de cereal Sacialis Bicentury® 2 barras
iy Barra Sacialis Bicentury Chocaolate con 1 bara
leche®
{, Bara Sacialis Bicentury Chocolate 1 barra
Negro/blanco®
{, BamaMcCalum's 1 barra
1 Barra Silueta 1 bara
[ Barra Nutriavena 1 barra
Barra frutal 1 barra

{,  Tortilla de harina de trigo Bimbo 1med %

1 Tortilla de harina de trigo Misidn 1 peq/ Y= med

{,  Tortila de maiz TortiRicas/ Campesinas 3 peq/ 2 med

{, Tortilla de maiz del fogan 1% Gdel [ 4 Mini
{, Tortila de harina para crepa Malinche 4 peq/ 2Med

1, Tortlla de maiz casera 1 pequefia

y,  Tortilla tostada para taco o chalupa® 2 unidades

Granos y Leguminosas

1 Aoz cocido blanco Yitaza
i Aoz cocido integral Y taza
M Ciscus 13taza

[\ Fricles frescos negros! rojos % taza

Bagel grande Y umdad / 1 onz
Pancake | waffle 1 unidad (10 cm)
Crotones 1taza
Crotones sin grasa o casens 1taza
Pan molide Yataza
Cereales
Ay Cereales arucarados
Komplete, oatmeal squares filness, honey ‘:taza
bunches of dats, Oaf Brand, Optimum
Trail Mix Grunch, Vitaiisimo
i Cereales con fibra y sin aziicar % taza
Al inclusive, Special K, Honey Puif, AN
Brain, Gom Fiakes, Fibra Max
iy Granala® “ataza
iy Granecla baja en grasa “ataza
i Avena integral en hojuelas 13 taza
Harina de trigo o maiz seca 3 cucharadas
[y Germen de tigo o afrecha 3 cucharadas
{,  Maicenay polenta 2 cucharadas
M Salvado de avena 2 cucharadas
i  Cebada 13 taza
A Salvado de trigo Y:taza
Barras de cereal
ﬁ Barra Barri Frut Ve bara
Barra Bimbe Bran Frut de Granola® vz bama
{,  Bama Bimbo Multigranc linaza® 1 barra
{,  Bama Bimbo Plus Vita de Grancla 1 barra
{, BamraBioland de grancia 1 barra
{,  Tumdn Bicland de ajonjoli % unidad
iy Frioles molidos en lata® 13taza
{, Frioles molidos Fresquita® 13 taza
{,  Garbanzos, lentejas y frijoles blancos. % taza
{, Gallopinio (preparado sin grasa) % taza
1 Hummus* “:taza

Pastas

Canslones

Gnocchi

Pasta cocida normal

Linguinl, caracolos, cabkos, pumas,
spaguels

Pasta cocida integral

Pasta cocida de soya

Vegetales Harinosos

FiN
s

Papa asada / hervida sin ciscara
Papa asada / hervida con cascara
Puré de papa, camote 0 yuca
Platano verde / maduro

Ayote sazin (calabaza)

Yuca, tiquizque, Aampi, tacaco
Arvejas, maiz dulce o guisantes
Elotz

Pejibaye

Amracache

Opciones de Snacks

Tortillas Bicentury de maiz o amoz integral

akis B
Tortillas Bicentury de maiz mini Makis
Tortillas Rumba tostadas®
Palitos Bioland de ajonjoli o linaza""
Palitos Cosecha Dorada de ajonjoli”

2 % unids. Peg

13 taza
13 taza

1/3taza
Y taza

1 unid. Peq (3 onzas)

1 unid. Peq. 2 onzas)
“taza

Y umid. /% taza

1taza

4 taza

Y:taza

1 mediano (15 cm)

2 pequefios / 1 mediano
Y:taza

3 tortillas

20 tortillas
12 tortillas
4 palitos
& palitos




! Palitos Mix Cosecha Dorada® &8 palites

! Matural Mix Cosecha Dorada” 12 unidades

1 Nachitos de ajonjoli cosecha dorada® 10 unidades

1 Combits Cosecha Dorada” 10 unidades

! Bizcochos de ajonjoli cosecha dorada® 2 unidades

! Bizcochos Mutrisnacks Tradicional y & unidades
Cheedar"

1 Bizcochos Palmarefios ™ 5 unidades

1,  Biscolit= Nutrisnacks tradicional, ahumado & unidades
¥ picante

1 Palitos de queso Nutrisnacks™ 10 unidades

1 Palitos Lite Mutrisnacks® 2 unidades

{,  Palomitas de maiz naturales 3 tazas

1 Palomitas de maiz preparadas reducidas 3 tazas

en grasa
{,  Papasen bolsa pequefia (Lay's Doritos™ 1 paquete

1,  Papas en bolsa pequefia homeadas 1 paguete
({Lay's Doritos) *
1, Papas Pringsis low fat* 14 unidades
1 Papas tostadas™ 25 unidades
§,  Mejitos Jack's 18 unidades
{,  Munchies Frito Lay" % taza
by Flanes Diet-x-sin aziear (vainilla o Vitaza

capuccino)

Galletas todo tipo
Galleta Bio Land de arroz.

2 galletas / 12 minis
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Galleta Kesbler Graham Crackers

1 galleta 4 minis

iy
1y Gallets Bio Land carob o avena 1 galleta
1 Galleta Bio Land Sodiet" 2 galletas
1 Galleta Club Social normal o integral® 1 paquete
1y (Galleta Dare Cinnamon Danish Simple 2 galletas
Pleasures®
1 Galleta Dare chocolate chips™ 2 galletas
1 Galleta Dare Breton low fat 4 galletas
1 Galleta Dare Breton sesame original® & galletas
1 Galleta Dare oatmeal breaktime 2 galletas
1 Galleta Dare Safaris 1 paquete
1 Galleta Jack's Snacker Crackers 1 paquete
1 Barquillos Jack's yogurt natural y 3 unidades
chocolate”
1 Barqguillos Jack's veteados 5 unidades
A Cono Torelli Libre
1 Cono Torelli Azucarado 2 unidades
Productos sin azlcar
Gallzta Nufrisnacks manzana canela™ 2 galletas
(Galleta Mutrisnacks mani*** 2 galletas.
Galleta Mutrsnacks naranja™ 2 galletas
(Galleta Mutrisnacks fman™ 2 galletas.
Galleta Mutrisnacks Choco-avena™ 2 galletas
Galleta Murray limén, chocolate, crema® 3 galletas
Galleta Murray Shertbread* B galletas
Galleta Murray de imén™ 3 galletas.
Galleta Murray de crema® 3 galletas
Galleta Murray Shertbread* B galletas
Galleta Murray de chocolate chip™ 3 galletas
Galleta Murray Fudge Dipped Grahams"* 4 galletas
Galleta Murray Fudge Dipped vainilla 4 galletas
wafers"™
1 Galleta Murray Vainilla Wafers™® 4 galletas
1 Galleta Taifieldslight” 2 galletas
Suplementos Nutricionales
1,  Delga-C preparado con leche 1 batido 1 % carbohidrato,
0% 1 proteina, 1
lacteo
1,  Enterex, Ensure, Sustacal, 1 medida 2 carbohidratos,
Vitality 1 proteina, 1
grasa
1, Sustagen 2 cdas 1 % carbohidrato,
1 lacteo
Barras, Geles y Energy Chews
Sharkies 1 paquete (42g) 3 carbohidratos
Ay Jelly Belly Sport Beans 1 paquete (25g) 1 % carbohidratos

iy
1y Galleta Kesbler Right Bites 100 calorias® 1 paquete
1y Galleta Kesbler Wheatables original” 1 % galleta
iy Galleta Mabisco Belvita Aveny Bran® 1% galleta
alleta Mabisco Chips ¢ galleta
ity Galleta Mabisco Chips Aho: 1 ¥ gall
iy Galleta Mabisco Honey Kracker Bran® 1 paquete
(i Galleta Nabisco Ritz & galletas.
Galleta Mabisco Oreo” 2 galletas
Galleta Moel Gatico 1 unidad
Galleta Noel Merienda vainidla® 1 unidad
i,  Amolladitos Nosl® % unidad
1y Galleta Pozuele Soda tradicional o integral 1 paguete
iy Galleta Pozuele Bokitas regular o & galletas.
= ies”
iy Galleta Pozuelo Bokitas con queso™ 4 galletas.
Galleta Pozuelo Chicky” 2 galletas
Galleta Pozuelo Cremita y Manteguilla® 1 paguete
Galleta Pozuelo Cocanas y Canasta 4 galletas
Galleta Pozuelo Chocolinas® 2 galletas
Galleta Pozuelo familia surtidas® 2 galletas
Galleta Pozuelo recrec® 2 galletas
Fii Galleta Pozuelo Fibra Miel y Jumbo Fibra® 1 paguete
:% Galleta Pozuels Jalebias % pagquete
Galleta Pozuelo Yipy™ 1 galleta
iy Galleta Pozuelo Maria tradicional o 1 paguete
integral
Galleta Pozuelo Merendina™ 1 galleta
Sorbeto Pozuele Festival® 1 paguete
Galleta Tosh Avena, grancla o frutos 2 galletas.
rojos”
0 Galleta Tosh fusion 3 galletas.
1y Galleta Cosecha Dorada Avena Granola® 2 galletas
{, Galleta Cosecha Dorada Manzana 2 galletas.
Canela"
1y Galleta Cosecha Dorada de soya® 4 galletas
Fiy Galleta Nutrisnacks miegrales y 1 galleta
macadamia”
Gallets Mutrsnacks fe” 1 galleta
Galleta Mutrisnacks Expresso Mocha™ 1 galleta
Galleta Taifiel's integrales” 3 galletas.
1y Brownies Taifeid s light con naza® 2 unidades
Fiiy Barquillos Jack's wainilla & unidades
My ND3 sdlide 1 barra (27g) 2 carbohidratos.
& Powerbar Perfomance 1 barra (45g) 3 carbohidratos
Ay, Powergel 1gel (27 g 2 carbohidratos.
Ay Accelerade 1gel (15g) 1 carbohidrato
[y Kinocola 1 gel (25g) 1 carbohidrato
& lIsostar Energy Gel 1gel (20 g) 2 carbohidratos.
[y Hammer 1gel (23 g) 1 % carbohidratos
[y Infisport Oral Gel 1gel (15g) 1 carbohidrato
[y, ~ Honey Stinger 1gel (20g) 2 carbohidratos.
Hidratantes
i Replenish 1 sobre Libre:
A%y, MNew Shape 1 botella Libre:
iy  Propsl Zero 1 botella Libre:
:% Carbo Pro 1 medida (28,5g) 2 carbohidratos
Powerade 250 ml 1 carbohidrato
[y Powerade zero 250 ml Libre
Gatorade 250 ml 1 carbohidrato
Cytoman 1 medida (20g) 1.3 carbohidratos
Accelerate 1 medida (21g) 1.3 carbohidratos
Plesdiialite Medida (3 onzas) ¥ carbohidrato
Productos sin Gluten
! Mnova Rice caracolito 13 taza
{, Mnova Rice cabello de angel 173 taza
' Mnova Rice canelin 4 unidades
{, Mnova Fice lasagna 1 lamina
! MNnova Rice espaguet 13 taza
1y, MNnova Rice cabito 13 taza
{,  MNnova Rice macaroni & cheese “ taza
! Mnova Rice shelis & cheese “ taza
! Mnova Rice harina de amoz 3 cdas
! MNnova Rice empanizador 1eda
! Mnova Rice para pancakes® 2 unidades
{, MNnova Rice premezcia para brownie 2 edas




431

{, Mnova Rice premezcla para reposteria 2 edas Frutas frescas picadas
salada .
{, Mnova Rice premezcla para galletas de 2 unidades 1 F"'-"ﬂs_ mixtas 1taza
wainilla 1, Guandbana “:taza
{, MNnova Rice premezcla para galletas de 2 unidades Ay Meldn 1taza
mantegquia A\ Moras % taza
1, Papaya 1taza
Frutas y, Piia % taza {1 rebanada)
_ o ) i . ) 1, Sandia 1% taza
Los alimentos en la siguiente lista equivalen 3 una porcion de fruta en su dieta
Frutas Frescas Enteras Fruta seca
Frutas pequefias Albaricoques 4 unidades
iy C?n.lelas, manEna. de agua, carambola g un!gxeﬂs ﬁ';i:‘s; pina i :&aders
{, Higos, guayaba cricla unigades Pasas 2 cucharadas
Otras Y4 taza
Frutas medianas
A Manzana, naranja, naranjilla. pera. cas, imén 1 unidad Frutas procesadas
dulee futzs i "%
Ay Limdn mandarna, granadilla, maracuya 1 unidad Ay Cocel ce (Del Monte,  Richly, *taza
Al X . Sabemas)
i, Durazno, melocotdn, kini, mandarina : ﬂ::gi {, Coctel de frutas light (Del Monte Dole) ¥ taza
{y Albarcoque, marafian, nectarna M\  Melocotones en  almibar  (Del Monte, % taza
Sabemas)
Frutas grandes Melocotones en almibar (Aconcagua) Y taza
Colado de frutas Gerber 1 unidad
A% Manzana, mango, toronja ¥ unidad
A\ Manga, banano % unidad Jugos de frutas naturales
. Cerezas y arandanos frescos 10 unidades 1, Jugos de fruta 100% natural Y taza
1, Ciruela pasa 3 unidades v, Jugo de cirugla 13 taza
Ay Fresas & unidades (1 taza) 1, Jugo de tamarindo Y taza
1, Guabas 2 unidades grandes v Jugo deuva 12 taza
Ay Jocotes maduros 2 unidades {, Méctares de frutas % taza
Ay Jocotes verdes. 5 unidades B
{, Mamn chino 12 unidades
% Mamén verde 25 unidades Jugos de frutas comerciales
H Mance o nispero 12 urlidades 1, Jugo Ades manzana y naranja 1taza
iy Uvas & unidades grandes M\ Juge de Cranberry light 1 unidad
{, Jugo de manzana (Dos pinos 100%) Y:taza Proteinas
_,I_‘ Jugo g2 namll'ua (sunfuit y Dos Pinos 1 ) Amf"a Los alimentos en la siguiente ista equivalen 3 una porcion de proteina en su dista.
Ay Jugo Juey Juics 1 unidad Les alimentos gue tienen un *inchuyen una poreidn adicional de grasa.
{, Jugo Gerber de pera 230 mi
{, Jugo Gerber de manzana y melocoton 230 mi Carnes
{, Jugo Gerber de naranja y zanahoria 230 mi Equivale a 1 porcidn: Similar a una caja de fésforos o 2 cucharadas.
1, Jugo weleh’s de wa itaza Came da res o pollo molida o desmechada
1, Jugo Welch’s light de uva 1taza 2 claras de huevo sin yema
{, Jugo o néctar enlatade Eght (Del Frado, 1 lata (300mi) 1 huevo entero
Kem's, Jumex, Del Monte) 3 huevos de codomiz
{, Jugo Tropical Light 1 botedla (350m) 1 rebanada de roast beef
{, MNéctar InLine Dos Pinos frutas mixtas 250 mi 2 rebanadas de jamén de pavo o pollo
- X . 1 salchicha de pavo y ahumada Fight
& :x:il'rme DDEE Fllmﬁ pera g : 1 1ata pequefia de atin en agua
1 @ ostras, almejas o mejllones
3 eamarones medianos
113 Taza calamares Fay Fay™"
Vegetales 18 mejillones g2 Pay Pay
Los alimentos en la siguiente fista equivalen a una porcién de vegetales en su dieta 4 palitos de suime
. 1 unidad de sardina enlatada
i1y  Ensalada preparada . 1taza 1 salchicha nommal”
R Ensalada fresquita ewropea y Mida Emibutidos de jamen serrana’
Ay Vepgstales erudos 1taza
Repollo, lechuga, pepino, tomate, zanahoria,
alfalfa, apio, rabano, chie dukce, chile Equivale a 3 porciones: Similar a un jusgo de cartas o & cucharadas
lanes . vaini
A !\.a'eagemllel-s cocuo,suamlca (Came de res o pollo molida o desmechada
Zucchini, chayots, ayote fierno, colifior, ¥ pechuga de pollo sin piel
brécoli, berenjena, puemo, espinaca, Y:taza Chuleta ahumada® | .
vainicas, acelga, zapallo, hojas de mostaza, 1 Lata (170g) de atin o salmon en agua
calabacitas, champinon, esparrages 1 Lata (170g) de atln =n aceite escurrids®
£ Remoclacha, zanahoria : taza 1 Lata (170g) de pollo enlatado Quickie’s
Vegetales Froce: 1 taza de ceviche de pescade, camardn, pulpo o mixto
Ay Vepetales enlatados Ytaza
Ay Jugos (tomate o vegetales mixtos) Y taza Productos de soya
Ay Salsa de tomate natural itaza a I . ) 2
. usso Veggie Slices (soya rebanadas
{, Salsa Chuncky 100% natural “:taza Tofu Fol 4 unid
1, Pasta de tomate o Sofrito 2 cucharadas Carne de soya 1onza
Tortas de soya para hamburguesa® %% unidad
Molida especial de soya Ytaza




Charizo de soya® % unidad A Leche semidescremada en polvo” 3 cucharadas
Salchicha de soya 1 salchicha ATy Leche descremada en polvo 3 cucharadas
Edamame (frijol de soya) 13 taza Chocolate Dos pinos™ 1taza (+ 1 carb)
Rompope Dos Pinos® 1 taza (+1 % carb)
Quesos Yogurt
Queso banco fresco 30gi 1 rebanada F:
Tics, Tumisbs, Montin, % Yogurtnatural descremado 1taza
Mozarela f Bon Saiut, b Dios pinos in Line, La Rueda. Dannon, Fat
*-90*; BSeo, D"“"“" Free, La Yogurt Light
Queso amarillo o maduro® 30gi 1 rebanada LN B(gnmn f:ﬁta[}ieg:emad Diet, Bat Gurt 1taza
Cheddar, suizo, americano, montemey, i wg:”m Light and Fit, Pops nghf
Edam, Cammemberi, Foniana, Borden, F
cuystaJFanm 1 ekkart A Yogurt natural con grasa” 1taza _
Queso blanco o amarilo procesade 2 rebanadas i1y Yogurtnormal con fnutas® .  Vtaza (+ 1 carb)
light Dannen regular, Dos Pinos, Deligurt, Yoplait,
Mestié Lite, Kraft Lite, Borden Lite Eart ) ) . _
Queso Cottage In Line 2 cucharadas 1y,  Yogurtcon topping de arandanc’ 1 unid (+2 carb)
Queso Fresco Rallado 4 cucharadas ﬁ ‘Yogurt con topping de granola 1 unid {+ 1 % carb)
Queso Pammesano® 2 cucharadas Y ogurt con topping de chocolate™ 1 unid {+ 2 carb)
Queso parmesano rallado 2 cucharadas 1, Yogurt Bioplus 2 unidades
Queso Riceota 4 cucharadas
Mozarella Sticks Sring Sters Pricesmart 1 palito
Miozarella Sticks Crystal Farms® 1 palito Helados
Cheddar Sticks Crystal Famms® 1 palite . . .
1y, Helado TCBY sin azicar y sin grasa Ytaza
. i, Helado Eskimo Light Y taza
Lacteos 1y,  Helados yogurt in Line Dos Pinos® Yitaza
Los alimentos en la siguients lista equivalen 3 una porcion de l3cteo en su dieta 1, Helados Delactomy Dos Pinos Yz taza
Los alimentos que fienen un * 'I"K!I.I)'EI'I una porcion adicional de grasa y los que {, Helados Pops Light' + taza
fienen un * incduyen media porcion de grasa adicional. §, Helados de Yogurt' % taza
Leche i Helados normales™ e taza
Jiy Leche - 1 taza y, Paleta de helado Light Eskimo 2 paletas
A\ Leche semidescremada 2% 1 taza 1, Paleta de Helado in Line Dos Pinos. 1 paleta
iy Leche descremada 1taza
tliche agﬂ'i\a calciolac, fibralac, cardilac y Productos de soya
A Leche delactorny semidescremada® 1taza iy Ades natural 2EDml
i Leche delactomy descremada 1 taza % Ades chocolate y fresa 200ml
1,  Leche evaporada ideal 0% grasa Yitaza (", Bebida de Insoya Original, Fresa y vainilla 3 cucharadas
i Leche de cabra® 1taza A\ Yogurt New Food de Soya con frutas % taza
iy Leche entera en polvo™ 3 cucharadas M\ Yogurt New Food Natural sin grasa itaza
A\ Yogurt Soygurt Mora. fresa o natural” 1taza Semillas de Chia 2 cucharaditas
Semillas de Girasol, calabaza 1 cucharadita
Grasas

Los alimentos en |a siguiente lista equivalen a una poreidn de grasa en su dista

Grasas monoinsaturadas

Aceite de ofiva o canala 1 cucharadita
Aceitunas negras B unidades
Aceitunas verdes reflenas 10 unidades
Aguacate 2 cucharadas
Linaza molida 5 cucharaditas
Linaza entera 2 cucharadas
Avellanas, almendras, nueces, G unidades
pistachos

Macadamia 3 unidades
Mani con c-éscam 10 unidades
Mani sin cascara 20 unidades
Mantequila de mani baja en grasa 1 cucharadita
MNueces Cashita's 1 bolsita
Muez de brasil 2 unidades
Pasta Tahini o a]DI'IJDlI 2 cucharaditas
Semillas de ajonjoli 0 marafian 1 cucharada
Turrones Dore 2 unidades
Grasas poliinsaturadas

A.cemem:gemz] Maiz, Girasal, Soya 1 cucharadita
Aderezo normal 2 cucharaditas
Margarina normal 1 cucharadita
Premium, fasfe, numar vifal

Margarina Numar con ajo 1 cucharadita
Margarinas bajas en grasa

Numar vital, Numar fight, Numar kids,

Figischmann's Light Ove O, | can't 1 cucharadita
befieve it's not bufter light, eﬂecol'

Parkay Light Good Light

Country Grock, Biue Bonnet, Cq.rsfaf

Farms Light

Mayonesa regular 1 cucharadita
Mayonesa Light 2 cucharaditas
Mayonesas bajas en grasa 1 cucharadita
Mayonesa de Soya Mew Food 2 cucharaditas
Sandwich Spread Kraft 1 cucharadita
Sandwich Spread Me Comick %z cucharadita

Grasas saturadas

(Crema dulcs 1 cucharada
Coco rallade 2 cucharadas
Leche de coco 1 cucharada
Matilla regular 2 cucharadas
Matilla liviana 3 cucharadas
Manteca animal o vegetal 1 cucharadita
Mantequila regular (lsciocrama) 1 cucharadita
Mantequilla light 1 cucharada
Queso crema regular 1 cucharada

Queso crema light
Dos pinos W Line, Monteverds, 1% cucharadas

Tocineta cocida 1 lenja

Pate 1 cucharada
Paté de soya 1 cucharada
Lecitina de soya 2 cucharaditas

Alimentos libres

Un alimento libre debe contener menos de 20 calorias o menos de 5 gramos de
carbohidratos per porcidn segin |a etiqueta nutricional. La lista que se presenta a
continuacion est3 disefiada para que se pueda elegr cantidades ilimitadas de los
que tienen porcian Libre y se pueden escoger al dia 3 de los alimentos restante de
|3 Iista.

Bajos en grasa o sin grasa

Aceite en spray Libre
Aceitunas negras Roland 4 unidades
Aderezo Cremoso bajo en grasa 1 cucharada
Aderezo Delga-C Italiano 2 cucharadas
Aderezos Delga-C 1 cucharada
Mii isias, asistico, Mosfaza miel

Crema para caé mediana 2 cucharaditas
Crema batida (chantly) sin grasa 1 cucharadita
Margarinas bajas en grasa 1 cucharadita
Mayonesa Delga-C 0% grasa 1 cucharada
Matilla liviana 1 cucharadita
Queso crema light o fat free 2 cucharaditas
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Sin azuicar ing para cocinar Yitaza
Chosolate Dist Swiss Miss 1 paquet g nanr Zoucharatas
Cocoa en polvo sin azicar 2 cucharaditas Especias Libre
Confites o caramelos sin azicar 3 unidades Hierbas frescas o secas Libre
Fructosa 4 cucharaditas Tabasco o salsa picante Libre
Hershey's Syrup Sugar free 2 cucharadias Extractos de sabores Libre
Mermelada ltre de azicar Delga-C 2 cucharadias
Salsa de tomate Delga-C 4 cucharadias
Sirope sin azicar 2 cucharaditas Sopas
Sirope de Maple Lite Estee o Log cabin 2 cucharadias i
Edulcorante artificial Sweet One Libre 5;'.""‘ desgrasados o Libre
il sin 2 0. res, pescado, verduras
Chicle sin azjear Lore Caldo de friol Libre
Gelatina sin azlicar Libre Consomés Libre
Ving para cocinar itaza
Bebidas libres
Agua mineral Comidas fuera de casa
Agua quinada sin azlicar Lo
Agua de pipa fresca Platos principales
Agua ligeramente gasficada Ammoz cantonés 1@aza 2 carb+ 2 protes 1 vegetal + 2
, Aquarius grasas
Chub Soda Casado tigico Plato 4 carb+4 protes1 vegetaled grasas
Cafeote . Chop suey 1taza 2 carb+2 protes 1 vegetal+ 2 grasas
EIC:?S °dm_°""e desﬁmsadn &onzas Ensalada de polic o atin 1 taza 2 prote+1/2 vegetal+ 1 grasa
3 e iea en o . Ensalada ¢ repolio itaza % car + Y% vegetsl
Chght, cristal light, D-iite, Livean, Té F:‘::qui.: e
frio diet . Ensalada de papa con 13 taza 1/3 cab+ e vegetal + 1 % grasa
Gaseosas dietéticas . X vegetales Fresquita
Agua saborzada o frescos sin azicar Ensalada rusa Fresquita Ytaza % taza+ 1 vegetal + 1 grasa
Zero, Agua cristal de sabores, Agua Lasana ensalsadetomate  1porcion 2 % carb + 2 prote + 2 grasas
Dasani, Arzona diet de sabores, Diet natural
Snapple no calories Lasafia =n salsa blanca 1 porci 2 % carb + 2 prote + 4 grasas
Lasafia vegetariana 1porcion 2 Ycarb + 2 prote + 2 vegetales
Condimentos
Jugo de limén 2 cucharadas Sopas
Mostaza | cucharada Brocoli con queso 1taza % lactes + 1 vegetsl + 1 grasa
Salsa de tomate legllx X 1 cucharada Campbel’s 1taza 1 carb+ 1 vegetal
Salsa de soya baja en sodio 1 cucharada Cremas ftaza  1carb+ % lacteo + 1 grasa
Salsainglesa 1 cucharada Chili con came: 1taza 1 carb + 1 prote + 1 grasa
Salsa teryaki L | cucharada Cup Moodle lenvase  2carb+ ¥ prote + 2 grasas
Vinagre o vinagre balsmico 2 cucharadas Quick Lunch Vigui iemvase 3cab
Healthy Choice 1taza 1 carb + 1 vegetal
Knor o Maggi “paguete 3 card Confi i
Minestrone Ttaza % carb+ 1 prote + 2 vegetales = 1 a“;i;es i ‘1”:::::;& "AG::m 44 grasa
grasa i i I .
W 1 cfia 2 oarb+ v proe + 1% ms Kisses £ unidades Y% carb + ¥ grasas
Dona 1 mediana 1% carb + 2 grasas
Dona glaseada 1 mediana 2carb + 2 grasas
Productos congelados Dudoe de leche 1 cucharada T carb
Burritos de res o pollo EI 1 unidad 3 card + 1 prote + 2 Flan de vanila Royal ¥ taza Teard
Ames grasas Galletas dulees 2 pequedias 1car + 1 grasa
Taquitos de res o polio E1 1 unidad 3 % carb + % prote + 1 Gelatina regular % taza 1card
Amea grasa Gummy Bears Fat Free 13 unidades 1cad
Musiitos de pollo As de 1 muslito 1 prote + % grasa tﬁueeZE-"-Gﬂ pudding 1 ube 1carh + 1 grasa
Cros ubes § .
Tortas de came El Ameo 1 unidad 2 prote + 1 % grasa Hunts pudding fat free 1 unidad 1card
Empanadas colombianas 2 unidades Zcab + 1% grasa Jaka y  mermelada 2 cucharadas Tearh
Empanadas E| Ameo 1 unidad Yecarb + % grasa regular .
FKraft pudding 1 unidad 1 carb+ 1 grasa
Leche condensada 2 cucharadas 1carb + ¥ grasa
Comidas rapidas Leche condensada ight 2 cucharadas 1carb
Migl de abeja 1 cucharada 1 carh
Alitas picantes 6 unidades. 1 Carb + 4 prote + 4 grasas MNutella 1 cucharada 1card
Alitas BBQ B unidades 2Carb +4 'z prote +4 % Paleta cremolsta o 1 unidad 1 carb + 3 grasas
. grasas choceleta
Burritos de came o pollo 1 porcién 3 Carb + 1 prote + 2 grasas Reposteria dulce 1 pequefio Zearb + 1 grasa
Chalupa de came 1 pDn::?gn 2 Carb +1 prote + 3 grasas Rice Krispies Treat 1 unidad 1 carb
Hamburguesa regular 1 porcién 2 Carb +3 prote + 3 grasas Sirope de maple regular 1 cucharada 1cad
Hamburguesa grande 1 porcién 2 Carb +4 prote + 4 grasas Tapa de dulce 2 cucharadas 1 carb
Hash Browns medianos 1 porcion 3 Carb + § grasas
Hot Dog 1 porcién 2Carb + 1 prote + 1 grasa .
Muggets d= pollo. B unidades 1 Carb 42 prote +3 grasa Licores y bebidas energéticas
Polle frito empanizado Ala + pechuga 1 Carb + 4 prote + 4 grasa
Papas fritas Medianas 3Carb + 3 grasa Bebidas energéticas

Pizzas con came y jaman 2rebanadas
de pasta deigada

Sandwich de pollo Grll 1 porcion
Sandwich de  pan 1 porcion de 30em

baguette
Sushi Rolls -8 piezas
Taco ching 1 unidad
Taco mexicano 1 unidad

Productos azucarados

Azlar regular 2 cucharadas
Brownie 1 pequefio

3 Carb +2 prote +3 grasa

2Carb + 3 grasa
3 Carb + 2 prote + 1 grasa

2 Carb +1 prote + 1 grasa

2 Carb + 3 grasa
1 Carb + 1 prote + 1 grasa

1 ca
1cam 1 grasa

Adrenaline 1lata 2% carb
Battery 1lata 2% carb
Manx Enengy 1lata Zcard
Red Bull 1lata 2 carb
Licores

Baileys. 2onzas 2% carb
Brandy, cognac 1 onza 4 carb
Cerveza regular 12 onzas Zcard

Cerveza hight 12 onzas 2carh
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Cerveza sin alcohol

Champagne

Guare, Ginebra, tequila
Jagermeister

Licores digestivos
Srmirneff loe

Wine tinto o blanco
Whisky, Vodka, Ron 1% onzas

2 grasas + | carb
1% grasa
2 grasas + | carb
2 grasas + | carb
2 grasas = | carb
2 grasas + 2carb
2 grasas
2 grasas

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 80. Plan de alimentacion
Fecha:

Peso:

%ograsa:

Peso musculo:

Calorias diarias:

Distribucion por tiempo de alimentacion
Alimento | Cantidad | Desayuno | Merienda | Almuerzo | Merienda | Cena Merienda

LActeos

Vegetales

Frutas

Azucar

Harinas

Carnes

Grasas
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Patron y ejemplo de Menu

Patrén Ejemplo de Menu

Recomendaciones, tareas y metas:

Fuente: elaboracidon propia (2018).
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Anexo 81. Test Vark

| nstrucciones: circule la letra de la respuesta gque mejor explica su
preferencia, seleccione mas de una respuesta si una sola no encaja con su
percepcidn. Deje en blanco toda pregunta que no se apligue.

1. Usted cocinara algo especial para su familia. Usted haria:
a. Preguntar a amigos por sugerencias.
b. Dar una vista al recetario por ideas de las fotos.
. Usar un libro de cocina donde usted sabe hay una buena recata.
d. Cocinar algo que usted sabe sin la necesidad de instrucciones.

2. Usted escogera alimento en un restaurante o un cafa. Usted haria:
a. Escuchar al mesero o pedir gue amigos recomienden opcioneas.
b. Mirar lo qué otros comean o mirar dibujos de cada platillo.
c. Escoger de las descripciones en el mend.
d. Escoger algo que tienes a has tenido antes.

3. Aparte del precio, gué mas te influenciaria para comprar un libro de ciencia
Ficcidn

Un amigo habla acerca de él y te lo recomianda.

Tienes historias reales, experiencias y ejemplos.

Leyendo rapidameante partes de &l

El diseno de la pasta es atractivo.

angw

4. Usted ha terminado una competencia o un examen y le gustaria tener
alguna retroalimentacion. Te gustaria retroalimentarte:

a. Usandao descripcionas escritas de los resultados

b. Usando ejemplos de lo que usted ha hecho.

c. Usanda graficos que muestran lo gue usted ha logrado.

d. D& alguien que habla por usted.

5. Usted tiena un problama con la rodilla. Usted preferiria gue el doctor:
a. Use un madelo de plastico y te ensenea lo que esta mal
b. Te de una pagina de internet o algo para leer
c. Te describa lo qué esta mal
d. Te ansense un diagrama lo gus esta mal

f. Usted esta a punto de comprar una camara digital o teléfono o mdwil.

iaparte del precio gué mas influira en tomar tu decisidn?
a. Probandolo

b. Esun diseno moderna y s& mira bien.
c. Leear los detalles acerca de sus caracteristicas.

d. El vendedor me informa acerca de sus caracteristicas.

7. Usted no estd seguro como se deletrea trascendente o tracendentea
Aud. que haria?

a. Escribir ambas palabras en un papel y escajo una.

b. PFienso cdmo suena cada palabra y escojo una.
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. Busco la palabra enun diccionario.
d. Veo la palabra en mi mente y escojo segun como la veo.

&. Me gustan paginas de Internet que tienan:
a. Interesantes descripciones escritas, listas y explicaciones.
b. Diseno interesante y caracteristicas visuales.
. Cosas que con un click pueda cambiar o examinar.
d. Canales donde pusdo oir mdsica, programas de radio o entrevistas.

9. Usted esta planeando unas vacaciones para un grupo. Usted guiere alguna
observacion de ellos acerca del plan. Usted qué haria:

a. Usa un mapa o pagina de Internet para mostrarles los lugares.

b. Describe algunos de los puntos sobresalieantes.

. Darles una copia del itinerario impreso.

d. Llamarles por teléfono o mandar mensaje por correo electranica.

10. Usted esta usando un libro, disco compacto o pagina de | nternet para
aprender a tomar fotos con su camara digital nueva. Usted le gustaria tener:
a. Una oportunidad de hacer preguntas acerca de la camara y sus
caracteristicas.
b. Esguemas o diagramas gue muestran la camara y la funcién de cada
parta.
. Ejemplos de buenas y malas fotos y cdmo mejorarlas.
d. Aclarar las instrucciones escritas con listas y puntos sobre gué hacer.

11. Usted quisre aprender un programa nuevo, habilidad o juego en una
computadora. Usted que hace:

Hablar con gente que sabe acerca del programa.

Leer las instruccionas gue vienen an el programa.

Seguir los esquemas en &l libro que acompana el programa.

Use los controles o el teclado.

an oW

12. Estds ayudando a alguien que quiere a ir al asropuerto, al centro del
pueblo o la estacian del ferrocarril. Usted hacea:

a con la persona.

Anote las direcciones en un papel (sin mapa).

Les dice las direccionas.

Les dibuja un croquis o les da un mapa

anow

13. Recuerde un momento en su vida en gue Ud. aprendid a hacer algo nuevo.
Trate de evitar escoger una destreza fisica, como andar en bicicleta. Ud.
Aprendid mejor:

a. Viendo una demostracidn.

b. Coninstrucciones escritas, enun manual o libro de testo.

. Escuchando a alguien explicarlo o haciendo preguntas.
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d. Conesguemas y diagramas o pistas visuales.

14. Ud. Prefiere un maestro o conferencista que use:
a. Demostraciones, modelos o sesiones practicas.
b. Folletos, libros o lecturas
c. Diagramas, esquemas o graficos.
d. Preguntas y respuestas, platicas y oradores invitados.

15. Un grupo de turistas guiere aprender acerca de parques o reservas
naturales en su drea. Usted:
a. Los acompana aun pargue o reserva natural.
b. Les da unlibro o folleto acerca de pargues o reservas naturales.
. Les da una platica acerca de pargues o reservas naturales.
d. Les muestra imagenes de Internet, fotos o libros con dibujos.

14. Usted tiene que hacer un discurso para una conferencia u ocasion especial.
Usted hace:
a. Escribir el discurso y aprendérselo leyéndolo varias veces.
b. Reunir muchos ejemplas e historias para hacer el discurso verdadero y
practico.
. Escribir algunas palabras claves y practicar el discurso repetidas veces.
d. Hacer diagramas o esquamas que te ayuden a explicar las cosas.

Estilo prevaleciente de acuerdo a la respuesta seleccionada

0 | OO e | | L e | | B | —

luljajaja|laln |a|n | oo oo |ala =

Qoo ||k || |oam || 5o =<
28 0 =0 0 a0 R R = A = G R A R R R R

FIO|IOoIDIoDjom|En M| O A A s A

Fuente: (Garcia, 2007)
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Anexo 82. Analisis de consulta de seguimiento

60
uno Dos

Tres 0 mas

50

40

30

Colaboradores
N
o

=
o

o

Seguimientos

Figura 34. Asistencia a seguimientos a consulta nutricional por parte de los colaboradores
Fuente: elaboracion propia (2018).

Anexo 83. Seguimientos nutricionales a colaboradores

2N WROREANS 70 40 60 S0 Easd
so

2 Control de
Peso cbjetivo 50,3 kg
Confrol de peso -145 W
Py Control de grasa -155
Control muscular +10 W
“o o sl Evaluacién Nutricional ——

Proteinas  WiNomal [ Deficiente
Minerales WiNomal 01 Deficiente

Grasa Coporal (1Normal [ Deficiente W Excesivo
Andlisis de Grasa Segmental
vi—| A
e Baobsechy (2,3 Kg) mmmmmmm——— 230%
Qi Bazoluerds (2,3 KQ) [rmmmmemmemmenms 230%

- = Tronao (14,6 kq) prmmmemmmmen 261%
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Fuente: elaboracion propia (2018).



Anexo 84. Material para taller digital de lectura de etiquetas

© tywao @ reatrar © Camalag Ingeza oz
ekech s sahaatks. arasa

© Campras Ivekeres © Camolac Ingesa o2
Imekr apravecn km saak
aclalnera)

© minaciinael canuma
as Ingreak s aafings
fara b s

© Cammalag Ingesa ok © Incre e o ad canguma
ancar

BITNHIT, R

* 0041 3 * 0127

© Camalag Ingeza 0%
cakarias

{COMO DEBE LEER
A ETIQUETA NUTRICONAL?

Bammm———
nutrientes N .
*‘3 ingredientes . Qué se debe buscaren la etiqueta?

4 #0120 5 * 0036 6 * 0017

X . R © lafibra vegetal aparece justo debajo de los oo bohichalos tokdles . P
O5i usted es diabéficodsbe usar el nimera de
carbohidratos  TOTALES, no solamente fjarse en la ontenicie de g achirada.
cantidod de azicar,
O Lo ideal a5 comprar alimentas qua tangan al menos 3-lgrames de-
fibra vegetd por porcidn .

o
- 1 grama o e de @ par
| pard

- 20 g & e colaskrel ‘

10 * 0042 11 * 0045 12 * 01:.02

P o par s e e 4 o o4
- Pl Gt |8 )
;. —— — Mencs de 140mg de oo y
i poecibn A =
X gt & 4 ’ ng’ e
13 * 0051 14 * 00:52 15 * 01:12 16 * 00:33

Fuente: elaboracion propia (2018).



Serving Size Entire Recipe 187g (187 g)

PREGUNTAS RESPUESTAS

Evaluacién del Taller de Lectura de Etiquetas
Nutricionales para una alimentacién
consciente

La siguiente evaluacién de falso o verdadero se realiza con el fin de medir los conocimientos adquiridos durante el taller de
aprendizaje para lectura de etiquetas nutricionales y de esta forma asegurar que dichos aprendizajes hayan sido efectivos,
las aeste son i y

1. Entre los aspectos que incluyen una etiqueta nutricional se encuentran el
tamafio de |a porcion, ingredientes y calorias.

Falso

Verdadero

2. Lo primero que debe leerse en una etiqueta es el tamafio de porcion y la
cantidad de porciones por empaque

Falso

Verdadero

3. Toda |z informacion de |a etiqueta nutricional se basa en el tamafio de Ia
porcion

Falso

Verdadero

4. No es necesario comparar todos los productos que vayamos a comprar con
nuestro plan de alimentacion

Falso

Verdadero

6. Al leer una etiqueta nutricional lo mas importante de analizar es |a cantidad
de azdcar

Falso

Verdadero

=+

E N+
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6. Si compramos un producto para las meriendas no debe contener menos de 15 Tr
gramos o mas de 30 gramos de carbohidratos totales por porcion

Falso

Verdadero

7. Lo ideal es comprar alimentos que contengan de 2-3 gramos de fibra por
porcion

Falzo

Verdadero

-

8. Se deben preferir productos que tengan gran cantidad de grasa saturada

Falso

Verdadero

9. Lo ideal es consumir menos de 3 gramos de grasa por porcion

Falso

Verdadero

©

10. Lo recomendado es que |os productos tengan menos de 140 mg de sodio por
porcion

5

Falso

Verdadero

11. §7un producto tiene menos de 20% de vitaminas y minerales se considera
buena fuente de dicha vitamina o mineral

Falso

Verdadero
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L+
12. Puedo consumir la cantidad que quiera de un producto solo por ser light -
T
Falzo !
Verdadero D
]
]
13. Un producto "reducido” es lo mismo que un producto "light”
Falso
Verdadero
L™}
[ |
]

14. Segln el %VD s7 un producto tiene un 5% o menos de %VD quiere decir que
es bajo en ese nutriente

Falso

Verdadero

iMuchas gracias por su tiempo y colaboracion!

Fuente: elaboracidon propia (2018).
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Anexo 86. Resultados de evaluacion de Taller de etiquetas

20
18
16
14
12

10 W FALSO

B VERDADERO

Colaboradores

o N B OO 0

Respuestas

Figura 35. Respuesta a la afirmacién: Entre los aspectos que incluyen una etiqueta

nutricional se encuentran el tamafio de la porcion, ingredientes y calorias

Fuente: elaboracion propia (2018).

B VERDADERO
H FALSO

Colaboradores

o N B OO

Respuestas

Figura 36. Respuesta a la afirmacién: Lo primero que debe leerse en una etiqueta es

el tamafio de porcion y la cantidad de porciones por empaque

Fuente: elaboracion propia (2018).
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=
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=
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=
N
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o

m VERDADERO
W FALSO

Colaboradores

Respuestas

Figura 37. Respuesta a la afirmacién: Toda la informacion de la etiqueta nutricional

se basa en el tamafio de la porcion

Fuente: elaboracion propia (2018).

H FALSO
B VERDADERO

Colaboradores

Respuestas

Figura 38. Respuesta a la afirmacion: no es necesario comparar todos los productos

gue vayamos a comprar con nuestro plan de alimentacion

Fuente: elaboracion propia (2018).
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W FALSO
B VERDADERO

Colaboradores

o N B OO 0

Respuestas

Figura 39. Respuesta a la afirmacién: Al leer una etiqueta nutricional lo mas

importante de analizar es la cantidad de azlcar

Fuente: elaboracion propia (2018).
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v 14
o
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©
©
£ 10 m VERDADERO
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< 8  FALSO
O 6
4
2
0

Respuestas

Figura 40. Respuesta a la afirmacién: Si compramos un producto para las meriendas
no debe contener menos de 15 gramos o mas de 30 gramos de carbohidratos totales
por porcion

Fuente: elaboracion propia (2018).
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H FALSO

Colaboradores

B VERDADERO

Respuestas

Figura 41. Respuesta a la afirmacion: Lo ideal es comprar alimentos que contengan

de 2-3 gramos de fibra por porcién

Fuente: elaboracion propia (2018).

T
a o

[
S

&u} 12

3 10

3

5 4 W FALSO

= = VERDADERO
(@)

Respuestas

Figura 42. Respuesta a la afirmacién: se deben preferir productos que tengan gran

cantidad de grasa saturada

Fuente: elaboracion propia (2018).
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H FALSO
B VERDADERO

Colaboradores

Respuestas

Figura 43. Respuesta a la afirmacioén: lo ideal es consumir menos de 3 gramos de
grasa por porcion

Fuente: elaboracion propia (2018).

20
18
16
14
12

10 B VERDADERO

M FALSO

Colaboradores

o N B OO

Respuestas

Figura 44. Respuesta a la afirmaciéon: Lo recomendado es que los productos tengan

menos de 140mg de sodio por porcion

Fuente: elaboracion propia (2018).



Colaboradores

Figura 45. Respuesta a la afirmacion: si un producto tiene menos de 20 % de

vitaminas y minerales se considera buena fuente de dicha vitamina o mineral

16

14

Colaboradores
00

20
18
16
14
12
10

o N B O

Respuestas

Fuente: elaboracidn propia (2018).

Respuestas

B VERDADERO
m FALSO

H FALSO
B VERDADERO
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Figura 46. Respuesta a la afirmacion: puedo consumir la cantidad que quiera de un

producto solo por ser light

Fuente: elaboracion propia (2018).
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H FALSO
B VERDADERO

Colaboradores

Respuestas

Figura 47. Respuestas a la afirmacion: Un producto reducido es lo mismo que un

producto light

Fuente: elaboracion propia (2018).

B VERDADERO
M FALSO

Colaboradores

Respuestas

Figura 48. Respuesta a la afirmaciéon: Segun el %VD si un producto tiene un 5 % o

menos de %VD quiere decir que es bajo en ese nutriente

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 87. Material para taller de consejos para manejo de la ansiedad

¢Qué es la ansiedad?

La ansiedad es un estado de
agitacion, inquietud, similar al miedo,
pero que carece de estimulo que lo

Tips para manejar e e

mostrarse tenso e incémodo.

la ansiedad

Ana Marcela Mora Garita

Pasante de Nutri

Iy pr
Consecuencias de la = e & 5'4‘ - W T ¥V e
ansiedad en la pérdida de B \ ( ‘

peso

ANHWmmy
n %
"\\s\'&\ﬁ. L %.0 ‘5 7 0/’.9/
$ .

+ Algunos estudios resultados de diferentes
investigacion uestran que las
personas ¢ brepeso consumen ms

alimentos qu rsonas de peso bajo o A
normal cuand erimentan emociones

negativas.

+ Utilizar alimentos para afrontar emociones
puede convertirse en habito poco saludable
y llevar en dltima instancia a un incremento
de peso corporal.

¢Entonces?...

iiéQué puedo

hacer?!! . _
Tips para manejar la

ansiedad

1. Suefio regular 2. Participar en alguna
actividad fisica

* Dormir aproximadamente 8 * El ejercicio es una clave de éxito como
oras. tratamiento de los trastornos de ansiedad.

* Cuarto oscuro, fresco y ¢ Cualquier  tipo de actividad fisica
tranquilo. aproximadamente unas tres o cuatro veces por
semana puede ser suficiente.

* El suefio no debe ser
interrumpido.



3. Bvitar alimentos
estimulantes

* Como por ejemplo el alcohol y
la cafeina, ya que este tipo de
alimentos contienen sustancias
excitantes para el sistema
nervioso lo que ocasiona que el
organismo se mantenga en un
estado de alerta prolongado
que fomenta los estados de
ansiedad.

5. Comida de calidad

* El consumo de frutas, verduras,
hortalizasy granos ayuda a
disminuir los altos niveles de
ansiedad

454

4. Evitar las “Dietas
milagro”

6. Comer
nstantemente
* Alimentos fuente de triptéfano:
- Avena
- Nueces
- Leche
- Soya
- Mantequilla de mani
- Aves de corral

Mantienen los niveles de aztcar
en sangre estables.

mo mir
esidad

exceder e
su plan de alimenta

7. Evite las tentaciones
alimentarias

* No tenga en su casa
alimentos procesados que
ademas poseen un elevado
valor caldrico que van a
entorpecer el proceso de
pérdida de peso.

Nunca recurrir a las dietas milagro.

Cualquier dieta que promete una rapida
pérdida de peso, tiene como resultado una
rapida recuperacion.

La clave estd en manejar una alimentacién
sana y equilibrada con alimentos de todos
los grupos nutricionales de la mano de
actividad fisica regular.

Evite |a improvisacion de la
preparacion de los
alimentos.

+ Planifique siempre lo que va
a ingerir con antelacion.

8. No improvise su
alimentacion

10. Recuerde siempre

* Si la ansiedad persiste e incluso se
intensifica se debe buscar apoyo
psicolégico profesional para conocer
y tratar el origen de esta.

* La comida NO debe usarse para
calmar la ansiedad ya que ésta NO
ES LA FUNCION FUNDAMENTAL de la
misma.

omida
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Alimentos que
combaten la ansiedad

Bibliografia

* Anger, V., & Katz, M. (2015). Relacién entre IMC, emociones
percibidas, estilo de ingesta y preferencias gustativas en una
Leche, huevos y derivados magros 3 poblacion de adultos, 16(1), 31-36.

* Citricos

* Carbohidratos (especialmente los complejos)

« Santiago, R. (2017). Elaboracion de texto: Guia Ansiedad Una Razon
de Peso. Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas, México.
p : = 3 Recuperado a partir de

+ Banano \ @ https://repositorio.unicach.mx/handle/20.500.12114/349

* Carney pescado

Espinacas

Fuente: elaboracidon propia (2018).

Anexo 88. Afiche para concurso Nutritlon

C € C C
Biblic antes regulares a la
consulta de nutricion,

an cuatro ganadores los cucales
i acumulado la mayor

puntaje durante el

de nulricion.

Asistencia a la consultainicial= | punto
Asistenciaa sequimi =3 puntos

s asistan ¢ Fotos de almuerzos o Merlendas
) mayo de saludables(Solo una foto de comida
NSCRITO por dia se permite) = | punto
el J 3 Apunic
La participacion as INDIVIDUAL. educ

E Pl &% =P

Fuente: elaboracidon propia (2018).
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Anexo 89. Imagenes recopiladas del concurso Nutritlon
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Para las meriendast

t = 9
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Tiatuvia

Fuente: Elaboracion propia (2018)
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Anexo 90. Plantilla de registro para puntaje de Nutritlon

Participante

Consulta inicial
Consulta de seguimient:
Fota hacienda ejercicia
Video de actividad saluc
Foto de alimentacidn
Kaperdidos ! ganados
Paricipacién entalleres

Participante
Consulta inicial
Consulta de seguimient:
Fata haciendo sjercicia
Video de actvidad saluc
Foto de alimentacion
Kgperdidos ! ganados
Participacidn entalleres

Farticiparte
Consulta inicial
Consulta de sequimient
Fata haciendo ejercicia
\fideo de actividad saluc
Foto de alimentacidn
Kaperdidos | ganados

Participacidn entalleres

3
06 14 1 04 2
3 3 3
1 1 1 1 1 1
kS [ E] a
4 4
2
z 1
12 23 12 3
3

Fuente: elaboracion propia (2018).

Anexo 91. Premios de Nutritlon

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 92. Material disefiado para educacion en cardiopatias

Acidos grasos Carbohidratos

e
l_efap‘a [E TR ———— * ety s err slosssd
nutricional en e b e b St wedeaiorens.
tl as T Camiande v o el TS G g
. posar - NemisS .
= nabrertaces ey, rrcpsiretse Arwad uoade wdte e
e ve 1o b b g ad o o e de tay wden | Beacarics
2 Mererdee PN € PN
1 evlemetad crdevena eghba e sece fe diendis Ene'g‘a
sectan i corasie y et nom segiren, e ele peckgs %
p
= hovgan e whadebhe o Fardemental en el
Rt Fatamems s sren s o, Mo Colesterol
bl 5 e &6 6 PiRipans falovs e S0
* WaTnagudo b mocarte b woSBens, adwnki, (60 & it
* hegradepechy b makos bevefios: io * Menos de 200-00 mg al dis
<kna "] Sodi
-_— j- 6 coleiransl S ety SolaTATIe £
* daorwem ¥ Dy s ik cxketond sl 0L v » Zerurgesepis b e nndacén Brochutos de crigen animal
e /bbb b R dsstperel
¥ Bafe Lo s e oo aevdsl :
- Serecervends quale swoon ses o,
¥ e kon svwlen e cobentersl Senc ML EEEC Y o gt Cond v
¥ BV e 5 acagee 6 Ui o 39N ql.wh,‘..WQ.(hwd.wu.
’ T p— SR Sl v
Acidos grasos
saturados « Gutarel cancms de pracucos praceeados
* La Cuts o arlermaced cooreris febe 10t bajs e g-.n;:::—-nwwr--m
oo petareche. ” s
Grasas totales
a5 o B0 200 1w wac T an ot 6 5

per el oo B Werea e
v e stie g e

" e recomiende we ley geses ioisle
Culiars mern de un S0 del lutal de
e

orma ol 30 0003, P B kT
Trmssmrdawante o promalun wusls @ Mbdninty

« 12 adopddn de hibitos cardiosaludables, como defar de fumar y hacer eerciclo, es una
A medida impresdndible en el ratamiento de la enfermedad coronaria.
Tepaierial inaturados v
Sudar @ esne salurabon y citmiteral
*la aluividad fisica debe emprenderse siempre bajo indicacion médica y de manea
paulatina
Acidos grasos
Acidos grasos saturados
: g polinsaturados « Incorporar habitos slmentidos sakidables como la ingesta de varios tiempos do
sa alimentadon a lo bygo del dia con comidas de poca ntidad ya gue ese
o | . | [ C— fraccionamisnto_contribiye 3 que el gasta cardiac necesaria para metaolizar los
Wbl T JESTE omeges, presesies enpeicedes endes covo shimentos seamenor
ol e s rdres, ol inée, wl e y b catada, y
#Baticarls rass vble do las carnae s el o s e ‘ T3 0mape 6 de b seriiis y cerosies
#Satturiererteced e poracete techm —— i o

= Serecermindacomurrhe erlre 3y & recones
amnecce 240340, 3ECEan o que ¥

S WEE,

Fuente: elaboracion propia (2018).



Anexo 93. Material disefiado para educacidon en gastritis

. Realizac un fraccionamiento
de la alimentacion (comes
vacias veces al dia pequedas
cantidades)

- Cuidar la temperatiuca de los
alimentos (ni awsy frios, ni
muy calientes)

. Escoger preparaciones su3a-
wves como hertvido, asado o al
wapor.

. Dormir con un grado de in-
clinacion leve.

- No realizar la cena cerca de

1a hora de dormir, deben pa-
sar minimo 45-60 minutos
entre ambas actividades.

B Realice un diario de alimen-
tos en donde detalle cada
tiempo de alimentacion y en
donde pueda indicar =i al-
guno de los componentes
ingeridos cansd molestia o
dolor.

HOSPITAL CLINICA

BIBLICA

Titulo interior principal

463

Hospital Clinica
Biblica

Gastritis

8 (\,f'\
_ /_,) «_;v)
R

Departamento de Nutricion

Ana AMarcela Mo Gadta
Pasante de Nutocion

éQué es la gastritis y cuales
pueden ser sus causas?

Es consecuencia de una altera-
cidn de la mucosa gastrica, ya
sea por infecciones, sustancias
quimicas como medicamentos o
alteraciones neuronales.

El uso crénico de medicamen-
tos como:

»  Acido acetilsalicilico

« Ibuprofeno
«  Corticoides
«  Alcohol
« Tabaco

Puede comprometer la integri-
dad de esa mucosa y aumentar
la probabilidad de padecer gas-
fritis.

Sintomas

+  Dolor fuerte en el estémago
despues de ingerir alimen-
tos.

»  Sensacidn de dolor o ardor
detras del esternon

«  Pérdida de peso
«  Nauseas
«  Vomitos

M

.

P

Recomendaciones
nutricionales

Evitar la cafeina

Evitar alimentos muy con-
dimentados

Evitar alimentos &cidos

Evitar cualquier alimento
que cause molestias o do-
lor después de ingerirse

Evitar el consumao de chile

Evitar porciones de alimen-
tos de gran tamafio

Evitar comidas con gran
cantidad de grasa

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 94. Material disefiado para educacién nutricional en estrefiimiento

Tipos defibra

Solubre: Esta retiene
aguay sewuelieun gel
durante la digestidn

Insaluble: Se encarga de
la formacion de hecesy
aurmento del transito

intestinal.

Fibra solubre | Fibra insoluble
Avena, Harinadetrigo
legumbres, entero, zalvado
cebada, de triga,
manzanas, vegetales,
frutas citricas, | granos
ranaharias, integrales,
plétanc semillas
maduro. comestibles
-’
i Que es el
L} -
estrenimiento?

El estrefiimiento es caracterizado
por la dificultad persistente al defecar,
la sensacidn e defecacion
incompleta, movimientos intestinales
infrecuentes o la sensacidn de heces
demasiado duras.

Ademas, se considera que una
persona tiene estrefimiento cuando
produce menos de tres deposiciones
por semana 0 S pasan mas de tres
dias sin deposiciones.

Exister  farmacos ogue  pueden
produciregtrefimiento como:

« Dijuréticos

«  Marcaticos

« Antiacidos que cantengan

aluminio o calcio

« Suplementasde hierra

Fuente: Loria, R; Sterloff, M (2018).

Sintornas

Dolory distensidn
Sensacian de
evacuacionincompleta
Esfuerzo defecatario
Transito lento
Sensacian de
obstruccidn anorectal
Heces duras
Defecacion poco
frecuente {menosdetres
WECES POr Semana)

Consecuencias

Complicaciones anales
COrmo hermorroides o
fisuras, generalmente
sucede por estrefiimiento
cranico v rmucho esfuerzo
al defecar. Estas
complicaciones se reflejan
cuando hay sangre al final
de la deposicidn
themoarroide) o dolor  al
mormenta de defecar
{fisura).

Causas del
estrefimiento

+ Falta defibraen [adieta

+ Hemorroides

+ Embarazo

e |nactividad fisica

« Usocronicode laxantes

+  Consumainsuficiente de
liguido

+« Algunosmedicamentos

+ Enfermedad ahstructiva
delcolan

Estrenimiento

Consejos para
revertir el
estrefiimiento

"

"

Realice ejercicio.
Incluya alimentos
fuente de fibra
(integrales, frutasy
vegetalescon
cascara).

M antenga una dieta
saludable.

Consurna lguidos, por
lo menos 1 litro al dia.
Acompafie los
alimentasintegralesy
ticos en fibra con
suficientes liguidos.
Cansuma ciruelas.
Consuma salvado de
trigo, empezandao con i
cucharaditay aumentar
lentamente.
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Anexo 95. Material disefiado para educacion de sindrome de intestino irritable

® SINTOMAS

® Dolor @ wflamacson abdorminad
¢ Datrefirmienio © diarres
® Lxceno de gases

¢ Saciedad precos tras la moents

Colon
Irritable

Qe es el
sindrome de colon
irritable?

El sindrome de colon
irritable es un patran
de defecadan
anormal que se
acompafa de
disfundan intestinal v
dura por mas de 3
meses.

: UNIVERSIDAD
nw HISPANOAMERICANA
S B

Sindrome
del

intestino

;ju
CAUSAS RECOMENDACIONES
« Estrés « Consumir alimentos

« Patrones alimentarios
inadecuados

+ Uso excesivo de lactan-
tes

« Antibidticos
« Cafeina
« Falta de liguido

« Enfemmedades Gl pre-
vias

ricos en fibra comao
frutas con cascara,
semillas,
leguminosas v
cereales integrales.

« Consumirde 2 a3
litros de agua diarios.

« Evitar el exceso de
grasa, por lo tanto,
evitar frituras.

« Evitar el consumo de
cafeina como café,
algunos té v algunas
bebidas que
contienen cafeina.

« Evitar el consumo de
alcohol v azdcares.

« Disminuir el consumo
de carnes rojas.

Fuente: Loria, R; Sterloff, M (2018).




Anexo 96. Encuesta de satisfaccion para feria de la salud

Encuesta de satisfaccion: Visita a puesto de educacion nutricional

1. iEsla primera vez que asiste a unaferiadela
salud organizada para los colaboradores?

Si

(s}

2, iQuéle parecia el contenido presentadoen

mMuy Interesante

el puestode nutricion? Interesante
Foco interesante
Aburrido

3. iCumplid con sus expectativas la visita al Si

puesto de nutrician? Mo

4, i0Quetema le gustaria encontrar sobre
informacian nutricional enuna proximaferia
dela salud?

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 97. Resultados de encuesta de satisfaccidon para feria de la salud.

m S

= No

Figura 49. Respuesta de asistentes a la pregunta: ¢ Es la primera vez que asiste a

una feria de la salud organizada para los colaboradores?

Fuente: elaboracion propia (2018).

0% 0%

= Muy interesante
= |Interesante
= Poco interesante

Aburrido

Figura 50. Respuesta de asistentes a la pregunta: ¢ Qué le parecio el contenido

presentado en el puesto de nutricion?

Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 98. Recopilacién de imagenes de la feria de salud
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Fuente: elaboracidon propia (2018).
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Anexo 99. Listas de asistencia a actividades realizadas
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Fuente: elaboracion propia (2018).
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Anexo 100. Bitacoras de asistencia
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Fuente: elaboracidn propia (2018).



