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COOPEMONTECILLOS R.L.

1.1. Descripcion del lugar

Coopemontecillos R.L. es una industria de procesamiento de carne. Fue
constituida el 4 de agosto de 1964 en Montecillos de Alajuela por el Consejo

Nacional de Produccion.

1.3.1.Historia

La entrada en funcionamiento de la cooperativa representd una gran
conquista para Costa Rica, pues empez0 a efectuarse la cosecha de ganado vacuno
y porcino bajo estrictas medidas de calidad e inocuidad. Este evento significé un
gran paso para el pais en materia de prevencion de enfermedades y promocion de

la salud de la poblacién costarricense.

Para la década de 1970, la cooperativa sumo un logro mas para la nacion,
pues el reto de abastecer el mercado local era ya superado, por lo tanto, el nuevo

desafio consistia en exportar la calidad a mercados potenciales.

En el periodo de 1964 a 1977, se dan los primeros pasos de ventas al exterior
en la exportacion de carne; por ende, se brind6 el servicio de matanza a varias

empresas, las cuales deshuesaban y vendian a Estados Unidos.

Al incursionar en la exportacién de carne y funcionar como defensa para el
producto ganadero, se convierte en un ente regulador de precios para su ganado.
La garantia de calidad de Montecillos hace que los productos cumplan con las mas
estrictas normas de calidad a nivel internacional, certificando aspectos como
salubridad, inocuidad y seguridad de los alimentos producidos y procesados.

Actualmente, las carnes de cerdo, res y sus derivados trascienden fronteras y se
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disfrutan en paises como: Nicaragua, Guatemala, El Salvador, México, Puerto Rico,

Republica Dominicana, Italia, China, Japon y Vietnam.

Para exportar a cada uno de esos paises y regiones, la empresa ha sido
evaluada a través de rigurosas auditorias de calidad y de responsabilidad social
para comprobar la excelencia de los productos, asi como el compromiso con el
medio ambiente y la sociedad donde se desarrollan. En Costa Rica, la empresa esta
avalada por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia, y la exportacion se realiza con
carnes frescas congeladas a los diferentes paises. También, se cuenta con una
oficina en Puerto Rico, conocida como Montecillos Internacional Inc., la cual permite

abarcar mas mercados y negociar mas de cerca con los clientes extranjeros.

En el afio 1974, se obtiene una integracion vertical con la compra de una
fabrica de embutidos marca Cartin. En 1976, inicia la apertura de 15 expendios de
carne en la meseta Central, asi como una empacadora de carne para la exportaciéon

en Barranca, Puntarenas.

Para el afio de 1977, la cooperativa sufre una situacion financiera peligrosa,
ya que entra en un quiebre técnico, sin embargo, la prueba enfrentada en ese
momento hizo que los 456 colaboradores y los 216 productores se unieran en una
sola fuerza para salvar a Coopemontecillos. Por medio de sus pagarés firmados con
sus propios nombres, se logra obtener un crédito en el Banco Nacional de Costa
Rica, no obstante, la entidad financiera pedia un ultimo requisito: permitir el ingreso

de los trabajadores como asociados a la cooperativa.
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De esta manera, la cooperativa resurge con gran fuerza y se convierte en la
primera organizacion de América Latina en implementar el modelo de congestion.
Desde entonces, trabajadores y productores asociados comparten la gestion y los

excedentes de la empresa.

En el afilo 2000, vuelve a su giro exitoso, luego de haber sufrido muchos
cambios en el pasado, decide concentrarse exclusivamente en la actividad carnica
de res, cerdo y sus derivados. Asimismo, se diversifica e incursiona en el area de

cueros, asi como en la produccion de gelatina industrial y jaboneria.

La empresa tiene las siguientes unidades:

Unidad de cuero. Esta unidad es la responsable de la creacién de productos
generados a partir de la piel de los animales. Aprovechando lo mejor de esta materia
prima y a través de un proceso vegetal o salado, Montecillos abastece el mercado
nacional e internacional con cueros de primera calidad. Estas pieles, en proceso
vegetal, son base de los mas finos productos de artesania en Centroamérica y
Costa Rica. Ademas, se exporta a China y a mercados tan exigentes como el
europeo, donde las suelas de cuero forman parte del calzado en tiendas de famosos
disefiadores. Uno de los principales mercados del mundo en produccién y
comercializacion del cuero estéd ubicado en la ciudad de Ledn en México, adonde
se dirige un 40% de la produccién de cuero salado. Por otro lado, el mercado
asiatico constituye también un destino importante, ya que se logra dirigir un 50% de

la produccién en cuero salado hacia empresas principalmente de China.
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Con una produccion aproximada de seis mil cueros mensuales, este
departamento debe velar por el cuidado de las pieles, ya que éstas podrian

descomponerse si no se tratan inmediatamente.

Unidad de jaboneria. El objetivo de esta unidad es agregar valor a la materia prima
y reducir el impacto ambiental a través del maximo aprovechamiento de los
recursos. Desde 1982, la empresa incursiona en la produccion de jabones de
lavanderia a partir de la grasa animal. Por medio del proceso denominado
“saponificacion”, se convierten estas grasas en jabones de primera calidad que
cuidan y protegen el tejido de la ropa blanca y de color con un gran rendimiento por
lavada. Los jabones se pueden encontrar bajo las marcas Monteazul y Montex en
las principales cadenas de supermercados a nivel nacional. Ademas, el 60% de
estos productos se exporta a Centroamérica y a el Caribe a paises como Republica

Dominicana y Trinidad y Tobago, Haiti y Nicaragua.

Centros de carne. Respondiendo a las necesidades de los clientes, a través de
este departamento se logra llegar directamente al consumidor, asegurandole la

calidad del producto desde las fincas hasta la mesa.

El objetivo es ofrecer al consumidor productos frescos, inocuos, de excelente
calidad y a precios competitivos. Para esto, se cuenta con 24 centros de carnes

ubicados en todo el pais, excepto Guanacaste.



22

1.3.2. Mision
Una empresa con proyeccién global, creadora de valor en actividad carnica,
que a traveés de sus asociados, desarrolla productos y servicios con calidad, para la

satisfaccion de sus clientes, con rentabilidad y en armonia con el ambiente.

1.3.3. Vision
Ser la empresa integrada lider en la creacion de valor de la industria cérnica

en Centroamérica.

1.3.4. Valores
La empresa posee los siguientes valores: calidad, honestidad, solidaridad y

perseverancia.

1.3.5. Ubicacidon geografica
Coopemontecillos R.L. se encuentra ubicada en Montecillos de Alajuela,

contiguo al plantel del MOPT.

1.3.6. Productos ofrecidos
Coopemontecillos R.L. ofrece una amplia gama de productos, entre los

cuales estan:

— Carnes frescas: esta unidad se encarga de abastecer carnicerias,
restaurantes y supermercados, entre otros negocios que requieren carne de
calidad y variedad. Se ofrecen desde canales, hasta lomitos, bistecs, fajitas
y carne molida, entre muchas otras opciones de cortes de carnes de res y de

cerdo.
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— Carnes procesadas: los productos se comercializan bajo las marcas
Montecillos, Cartin, Cabafia, Montana y Montemar, y se encuentran en todas
las principales cadenas de supermercados, asi como en pulperias,
abastecedores y minisuper. Entre los productos distribuidos, se encuentran:
tortas de carne, tacos, milanesas de res, burritos y chicharrones precocidos.

— Cueros: esta unidad es la responsable de procesar las pieles de los animales
para convertirlas en cueros de alta calidad. Se desarrollan dos procesos en
la actualidad: “curtido vegetal” y “cuero salado”, donde se crean productos
como monturas para caballo, fajas, sillas mecedoras, calzado y hasta fundas
para cuchillos.

— Jabones: a partir de la grasa animal, se producen jabones para lavanderia.
Se distribuyen bajo las marcas Monteazul, Montex y Aguila en
establecimientos comerciales del pais, ademas de ser exportados a paises

como Republica Dominicana, Haiti, Nicaragua y Trinidad y Tobago.

1.3.7. Beneficios de la cooperativa

Uno de los pilares mas importantes de la cooperativa es el compromiso con
la sociedad, con la comunidad y con los trabajadores. Por eso, siempre se busca
gue el desarrollo vaya de la mano con el progreso y bienestar de éstos a través de
diferentes estrategias y acciones que en conjunto forman la politica de

responsabilidad social.
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Entre esas acciones, se encuentran las siguientes:

— Beneficios para los asociados y sus familias: capacitacion constante,
servicios de salud, participacion en la toma de decisiones de la cooperativa,
participacion en los excedentes de la cooperativa, etc.

— Una politica ambiental que busca la maxima reduccién del impacto de las
labores con el medio ambiente.

— Una politica de salud ocupacional que busca la integridad y salud de los
colaboradores.

— Un proceso productivo que se lleva a cabo bajo las mas estrictas normas de
calidad para asegurar la seguridad alimentaria de los consumidores y la

sociedad.

De esta manera, la cooperativa esta comprometida con el desarrollo personal
de los empleados, asi como con el bienestar de éstos y sus familias. A la vez, se
trabaja para que la sociedad sea cada vez mejor para las futuras generaciones y
para que los productos ofrecidos lleguen a mas hogares y aporten salud vy

satisfaccion a los consumidores.

1.3.8. Garantia de calidad

En la cooperativa, todos estdn comprometidos con la calidad, ya que son una
empresa preocupada por la salud de los consumidores. Justamente, los origenes
de la empresa estan ligados a esa necesidad de garantizar la calidad sanitaria de

todos los productos céarnicos para el bienestar de los clientes.
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La calidad de los productos nace en las fincas ganaderas, donde los
asociados productores implementan nuevas tecnologias para mejorar aspectos
como genética, alimentacion y salud del ganado, asi como para asegurar su
bienestar. La calidad se mantiene en los procesos productivos llevados a cabo en
las plantas de procesamiento, donde los colaboradores asociados, con experiencia,
capacitacion y esmero, utilizan la mas avanzada tecnologia para transformar la

materia prima en productos frescos, saludables e inocuos.

El procesamiento de la materia prima es constantemente vigilado y dirigido
por profesionales oficiales del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), asi
como por el personal técnico capacitado y certificado por SENASA. De esta manera,

la produccién esta basada en las buenas practicas de inocuidad.

1.3.9. Politica ambiental

Montecillos tiene un compromiso con el ambiente; por lo tanto, el crecimiento
y desarrollo empresarial van de la mano con la proteccion de la naturaleza. La
cooperativa destina un importante presupuesto anual a este rubro para no escatimar
esfuerzos en la tarea de proteger los recursos naturales, velando por el bienestar y

promoviendo el uso responsable de los mismos.

En el 1997, se crea la primera alianza con el medio ambiente, al poner en
marcha la planta de tratamiento de aguas residuales: la mas moderna y grande de
Centroamérica en ese momento. A partir de dicho evento, la responsabilidad por
armonizar los procesos productivos con el medio ambiente ha sido continua y

sostenible.
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La cooperativa tiene un “Acuerdo voluntario de produccion mas limpia”, con
el Ministerio de Ambiente y Energia, Ministerio de Salud y la Corporacion de
Fomento Ganadero (CORFOGA) para reafirmar ain mas el compromiso con el

ambiente y que pueda ser supervisado y respaldado por dichas entidades.

Asimismo, se promueven campafias de reciclaje a nivel interno,
implementando acciones para reducir el consumo de electricidad. Ademas, se
produce abono organico a partir de la bofiiga y se organiza la siembra de arboles,
tanto dentro de la empresa, como en la comunidad. De esta forma, la cooperativa
siempre esta en la busqueda de soluciones que permitan generar una mayor

rentabilidad al reducir el impacto ambiental.

1.3.10. Numero de productores asociados
La empresa cuenta con 500 asociados productores de ganaderos y

productores porcinos.

1.3.11. Numero de empleados
Se cuenta con 760 empleados distribuidos de la siguiente manera: en la
planta de Alajuela 550 empleados, y 210 empleados distribuidos en los diferentes

centros de carnes en todo el pais.

1.3.12. Edad promedio de la muestra estudiada
Se evaluaron 230 personas en total. La edad promedio de los colaboradores
es de 38 afos, dentro de lo cual la edad promedio de las mujeres es de 36 afios y

la de los hombres es de 40 afios.
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1.3.13. Talla promedio de la muestra estudiada
La talla promedio de los colaboradores de Coopemontecillos R.L. es de 164
cm, donde la talla de las mujeres es de 159 cm, mientras que la talla promedio de

los hombres es de 170 cm.

1.3.14. Peso promedio de la muestra estudiada
El peso promedio de los colaboradores de Coopemontecillos R.L. es de 75.9
kg. En ese sentido, el peso promedio de las mujeres es de 71.6 kg, mientras que el

peso promedio de los hombres es de 80.2 kg.

1.3.15. Caracteristicas del personal
Se cuenta con un personal humano altamente capacitado, el cual trabaja en

la calidad, nutricién, conveniencia y sabor de los productos ofrecidos.

1.3.16. Estructura organizacional

Figura 1.

Organigrama de la empresa Coopemontecillos R.L.

A
Montecillos

Fuente: Coopemontecillos R.L., 2018
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1.2. Servicios de alimentos

El servicio ofrecido es concesionado, donde la empresa subsidia el 50% del
costo del plato a los empleados que ganan menos de ¢300.000 y el 25% a los que
ganan entre ¢:300.001 y £599.999. Mientras tanto, los que ganan mas de €600.000

pagan por el precio total del plato.

La cooperativa cuenta con un servicio de alimentos de género: afan de
servicio, un sistema semiconvencional y el tipo de servicio de bandeja. Se ofrece un

menu tradicional ciclico de 5 semanas en el cual se incluye:

— Desayuno: todos los dias se ofrece gallo pinto mas una opcién proteica que
puede ser: huevo, queso, salchicha o salchichén, pan baguette o tortilla, mas
natila y café. En este tiempo de comida, generalmente asisten
aproximadamente 125 comensales y el servicio se ofrece desde las 7:00 a.m.
hasta las 10:00 a.m.

— Almuerzo: basicamente, el plato se compone de arroz, frijoles, 1 proteico, 1
ensalada, 1 guarnicion harinosa o 1 guarnicion vegetal, mas el fresco y agua.
En este tiempo de comida, se atienden de 90 a 120 comensales, desde las

11:00 a.m. hasta las 2:00 p.m.

El personal que labora en el servicio de alimentos trabaja desde las 5:30 a.m.
hasta las 3:00 p.m. y se distribuyen de la siguiente forma: 1 administradora, 1

cocinero, 1 ayudante de cocina, 1 pilera y 2 ayudantes en linea.

La cocina es un espacio pequefio y cuenta con un area de preparacion

preliminar, 2 estantes para almacenar ollas y demas articulos de cocina, 1 plancha,
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1 cocina de gas, 1 mesa grande de trabajo de acero inoxidable, un area de
almacenamiento de abarrotes, dos camaras de frio, 1 cAmara de congelacion y un

area pequefia de almacenamiento de productos de limpieza.

Los comensales que frecuentan el servicio de alimentos son los empleados
de planta: matanza de res, matanza de cerdo, deshuese, rendering, seguidos del

area de mantenimiento, transportes y finalmente area administrativa.

En cuanto al proceso de compra, éste se realiza de la siguiente manera:

— Los abarrotes se compran quincenal o mensualmente dependiendo de como
se vayan agotando los productos. El proveedor es Mayca.

— Las frutas y verduras se compran semanalmente a un conocido de la
administradora.

— La carne es comprada directamente a Montecillos, ya que es parte de un
requisito de la empresa que obliga a la administradora a que la empresa es
el Unico proveedor de carne de res y cerdo. Se compra semanalmente.

— El pollo y pescado se compra cada semanal, dependiendo del menu, al
proveedor PIPASA.

— El presupuesto para la compra de los insumos no se encuentra establecido.
Como se menciond con anterioridad, el servicio es concesionado, por lo
tanto, la administradora no debe rendir cuentas a nadie, por lo cual no supo
brindar un monto total de cada gasto.

— Los productos de limpieza utilizados son de la marca GOYCA (cloro, jabén
para platos, quitagrasas, limpiavidrios, abrillantador de pisos) y de la marca

BELCA (desengrasante para hornos).
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Para desinfectar pisos, frutas y vegetales, se utiliza el cloro, lo cual no se
realiza correctamente, ya que no se cuenta con un protocolo que indique las partes
por millon (ppm), debido a que es realizado de manera casera. Para la vajilla, se
utiliza el jabén para platos, y para la limpieza de equipo mayor, se emplea el

desengrasante para hornos y el quitagrasas.

Cabe mencionar que estos productos no se almacenan de manera correcta,
pues se guardan debajo de la mesa de trabajo diario y algunas mezclas las tienen
en el marco de la ventana; ademas, la bodega que se tiene no se utiliza de manera

apropiada.

1.3. Diagnostico

Para el diagnédstico de las diferentes areas de Coopemontecillos R.L., se
aplicaron diversos cuestionarios e instrumentos, los cuales revelan las debilidades
y las fortalezas de la cooperativa. El analisis de los instrumentos ayudara a la toma
de acciones correctivas para mejorar el servicio de alimentos, asi como el estado

nutricional de los empleados.

Por consiguiente, se muestra el estado nutricional de la poblacién estudiada,
las conductas alimentarias de la poblacién, los gustos y las preferencias de los
empleados, asi como el conocimiento en temas de nutricion, habitos alimentarios,
buenas practicas de manufactura en el personal de cocina, y la evaluacién del

servicio de alimentos; todo esto se explica a continuacion:
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1.3.1. Estado nutricional de la poblacién

La poblacion estudiada perteneciente a Coopemontecillos R.L. presenta un
estado nutricional donde predomina el sobrepeso en un 46% de la poblacion.
Mientras tanto, el 27% presenta un estado nutricional normal, el 20% tiene una
obesidad I, el 3% obesidad I, el 3% obesidad morbida y solo un 1% se encuentra
bajo de peso. Esto indica que la poblacién de Montecillos presenta un alto indice de

sobrepeso y obesidad (ver anexo 1).

1.3.2. Condiciones fisicas de las instalaciones
Para evaluar las condiciones fisicas del servicio de alimentos, se aplico el

instrumento del Ministerio de Salud (ver anexo 2).

La puntuacion final obtenida es de 71%, la cual indica condiciones
deficientes, por lo tanto, se deben mejorar las condiciones sanitarias del comedor

de la empresa.

A continuacion, se muestran los resultados de los aspectos mas importantes
gue presentan una oportunidad de mejora. A éstos, se les puede dar una solucién

ya sea a corto, mediano o largo plazo con el fin de mejorar las instalaciones.

— Articulo 13 Paredes: las paredes se encuentran sucias, llenas de polvo, son
de distintos materiales y se observan paredes de madera, cemento y
gypsum. Las paredes de madera se encuentran llenas de comején, huecas
y muy deterioradas, y las demas sucias (ver anexo 3).

— Articulo 14 Cielorraso: el comedor y la cocina no cuentan con cielorraso.

Esto hace que se desproteja el inmueble, asi como la inocuidad alimentaria



32

de los comensales que dia tras dia hacen uso del comedor. El cielorraso
ayuda a aislar el calor producido por el techo y evita que el polvo llegue a la
mesa del comensal y a las areas de preparacion de alimentos (ver anexo 4).

— Articulo 16 Piso: el piso se encuentra con un desnivel. En el momento de
realizar el aseo, este desnivel produce un acumulamiento de agua en ciertas
areas de la cocina y del comedor, especialmente debajo de los estantes de
almacenamiento de los abarrotes, lo cual provoca que se tenga que estar
barriendo y llevando el agua al desagliie mas cercano (ver anexo 5).

— Articulo 20 Puertas: la puerta de la cocina que comunica con el exterior es
de madera y actualmente tiene un hueco en la parte inferior izquierda, lo cual
representa una no conformidad con respecto a lo exigido por la normativa,
ademas de contar con un portén con cedazo que se encuentra deteriorado
(ver anexo 6).

— Articulo 22 Ventilacion: existe excesivo calor y condensacion de vapores
en la cocina, por lo tanto, no cuenta con la ventilacion adecuada. Al igual que
el area del comedor, es caliente, pues no existen los suficientes abanicos o
aire acondicionado para el fluido de aire fresco dentro del area. Ademas, esto
es causado por la ausencia del cielorraso, el cual es un aislante del calor (ver
anexo 7).

— Articulo 23 Caracteristicas del equipo: los estantes de almacenamiento
gue estan en contacto directo con los alimentos, pues almacenan los
abarrotes y las patrrillas de las camaras de frio, no cumplen la facilidad de

poder limpiarse y desinfectarse adecuadamente; se encuentran corrosivos,
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por tanto, son un punto critico de control, ya que pueden transmitir sustancias
toxicas, olores y sabores indeseables de los alimentos (ver anexo 8).
Ademas, el personal no cuenta con un area adecuada para colocar los
objetos personales, por lo cual guarda las pertenencias debajo de los
estantes de almacenamiento de alimentos (ver anexo 9).
Se recomienda sustituir el mueble de madera donde se colocan los
microondas por un estante de varios niveles de material de hierro o0 acero

inoxidable (ver anexo 10).

Articulo 24: no se utilizan en forma adecuada las tablas para picar. El
personal no esta instruido para utilizar las tablas de la manera correcta.

Articulo 30: el encargado de cocina no cumple con el procedimiento correcto
de descongelacion de carne, pues a la hora de salida, deja en un chafing la
carne a temperatura ambiente toda la noche hasta la mafiana siguiente que

se inicie la nueva jornada laboral (ver anexo 11).

Articulo 31: no se cuenta con termometros para estar verificando la
temperatura de los alimentos, por lo tanto, en los alimentos que estan en
coccion o en la barra, no existe un registro de que los alimentos se lleven o
se mantengan a una temperatura adecuada.

Articulo 62 Servicios sanitarios: el servicio de alimentos no cuenta con
servicio sanitario, por lo tanto, es una necesidad, tanto de los comensales,

como del personal de cocina.
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1.3.3. Instrumento aceptabilidad del menu diario

Para esto, se aplicd un cuestionario de 9 preguntas acerca del platillo
principal de consumo, cantidad servida en el plato, sabor, aroma, frescura,
presentacion, temperatura y variedad de los alimentos, y se dan las opciones para
evaluar cada pregunta como: muy bueno, bueno, malo, muy malo, ademas de
calificar el platillo con una puntuaciéon de 1 a 5, donde 1 es la puntuacion mas baja
y 5 es la puntuacion més alta. Por ultimo, se deja una pregunta abierta, donde se

solicitan sugerencias o comentarios sobre el servicio brindado (ver anexo 12).

Los datos por evaluar son los siguientes:

— Platillo principal consumido: al inicio, se pregunta cual fue el platillo
principal que consumio el dia de hoy. En el servicio de alimentos, siempre se
prepara un plato principal, pero a veces ocurre que del dia anterior sobran
alimentos y éstos se ponen a la venta el dia posterior.

— Cantidad servida: se pregunta la cantidad servida, la cual es considerada
considerando las opciones de muy bueno, bueno, malo y muy malo.

— Sabor: se pregunta sobre el sabor de los alimentos y se dan las opciones
muy bueno, bueno, malo y muy malo.

— Aroma: se pregunta sobre el aroma de los alimentos y se dan las opciones
muy bueno, bueno, malo y muy malo.

— Frescura: se pregunta sobre la frescura de los alimentos y se dan las
opciones muy bueno, bueno, malo y muy malo.

— Presentacion: se pregunta sobre la presentacion del plato y se dan las

opciones muy bueno, bueno, malo y muy malo.
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Temperatura: se pregunta sobre la temperatura de los alimentos y se dan
las opciones muy bueno, bueno, malo y muy malo.
Variedad: se pregunta sobre la variedad de los alimentos y se dan las

opciones muy bueno, bueno, malo y muy malo.

Calificacion del platillo: se pregunta sobre la calificacion de la calidad del
platillo, a través de una escala de 1 a 5, donde 1 es la puntuacion mas baja
y 5 es la puntuacion mas alta.

Sugerencia: finalmente, se deja una pregunta abierta sobre si tiene alguna
sugerencia o comentario sobre el servicio brindado.

Resultados: la aplicacion del cuestionario se realizé en 4 dias distintos con
el fin de evaluar distintos platillos ofrecidos a lo largo de la semana en el
servicio de alimentos. Se aplicé un total de 150 cuestionarios y los resultados
son los siguientes: los platos evaluados fueron 35 encuestas de pescado frito,

36 encuestas de olla de carne, 33 encuestas de papas con carne molida y 46

encuestas de sopa de pollo.

Aceptabilidad del menu diario de 4 platos distintos

Tabla 1.

Pescado frito

Olla de carne

Papas con
carne molida

Sopa de pollo

Cantidad
servida

El 49%
respondié bueno

(ver figura 4).

El 70% respondio
bueno

(ver figura 12).

El 79%
respondié bueno

(ver figura 20).

El 74%
respondié bueno

(ver figura 28).

Sabor de los
alimentos

El 63%
respondié bueno

(ver figura 5).

El 72% respondio
bueno

(ver figura 13).

El 85%
respondié bueno

(ver figura 21).

El 70%
respondié bueno

(ver figura 29).

Aromade los
alimentos

El 69%
respondié bueno

(ver figura 6).

El 81% respondio
bueno

(ver figura 14).

El 73%
respondi6 bueno

(ver figura 22).

El 72%
respondi6 bueno

(ver figura 30).

Continlia
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Continuacion

El 54% El 50% respondié El 79% El 52%
respondié bueno malo respondié bueno | respondié bueno
Frescura de
los alimentos (ver figura 7). (ver figura 15). (ver figura 23). (ver figura 31).
El 74% El 75% respondio El 70% El 63%
. respondié bueno bueno respondié bueno | respondié bueno
Presentacion
del plato (ver figura 8). (ver figura 16). (ver figura 24). (ver figura 32).
El 60% El 64% respondio El 70% El 76%
respondié malo malo respondio malo respondi6 malo
Temperatura (ver figura 9). (ver figura 17). (ver figura 25). (ver figura 33).
El 77% El 69% respondié El 76% El 65%
) respondié malo malo respondié malo respondié malo
Variedad de
las opciones (ver figura 10). (ver figura 18). (ver figura 26). (ver figura 34).
Cl.1 C1:0 C1. 0 Cl:2
Calificacion 1- C2:5 Cc2:2 C2: 4 C2:2
5 C3:16 C3:24 C3:13 C3: 24
C=calificacion C4: 10 C4: 8 c4: 11 C4: 12
C5:3 C5:2 C5:5 C5:6
(ver figura 11). (ver figura 19). (ver figura 27). (ver figura 35).

Fuente: Elaboracion propia, 2018
A continuacion, se presenta un promedio de los 4 platos evaluados (ver

anexo 14):

— Con respecto a la pregunta referente a la cantidad servida en el plato, el 68%
de los encuestados respondié que la cantidad es buena (ver figura 36).

— En lo referente a la pregunta sobre el sabor de los alimentos, el 72% de los
encuestados respondié que el sabor es bueno (ver figura 37).

— Con respecto a la pregunta sobre el aroma de los alimentos, el 73% de los

encuestados respondié que el aroma es bueno (ver figura 38).
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— Con base en la pregunta sobre la frescura de los alimentos, el 56% de los
encuestados respondi6é que la frescura es buena (ver figura 39)

— En relacioén con la pregunta sobre la presentacion del plato, el 70% de los
encuestados respondié que la presentacion del plato servido es buena (ver
figura 40).

— En lo referente a la pregunta sobre la temperatura de los alimentos, el 68%
de los encuestados respondio que la temperatura es mala (ver figura 41).

— Enlorespectivo a la pregunta sobre la variedad de los platillos, el 71% de los
encuestados respondi6 que la variedad es mala (ver figura 42).

— La calificacion de la calidad del platillo consumido, dando la puntuacion de la
escala del 1 al 5, donde 1 es la puntuacién mas baja y 5 es la puntuacion
mas alta, se obtiene que 77 personas opinan que los platos merecen un 3 de

puntuacion (ver figura 43).

— Finalmente, se obtienen 57 sugerencias para el servicio de alimentos.

1.3.4. Instrumento sobre conocimiento en nutricién

Para evaluar este diagnostico, se aplicé un cuestionario de 9 preguntas
acerca de grupos de alimentos, alimentos fuente de fibra, tiempos de comida y
enfermedad nutricional. Se brinda un cuadro de falso y verdadero acerca de
enunciados de nutricién, y por ultimo, una pregunta abierta opcional para que se

indique el puesto desempefiado en Coopemontecillos R.L. (ver anexo 15).

Los datos por evaluar son los siguientes:
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Grupos de alimentos: se pregunta por el alimento considerado con mayor
cantidad de proteina y un ejemplo de vegetal no harinoso.
Alimentos fuente de fibra: se pregunta por alimentos fuente de fibra y por
la funcion de la fibra dietética.
Tiempos de comida: se pregunta acerca de los tiempos de comida
recomendados consumir a una persona promedio, y que se indigque cuales
son esos tiempos de comida.
Enfermedad nutricional: se pregunta sobre cuél enfermedad es propensa
a padecer una persona con sobrepeso u obesidad.
Verdadero y falso: se describen 8 enunciados acerca de método para la
pérdida de peso, consumo excesivo de sal, alimentos a la venta en el
mercado como: “bajos en grasa”, “light”, consumo de suplementos
vitaminicos, actividad fisica, alimentos fuente de fibra y grasas saludables.
Puesto: por ultimo, se pregunta por el puesto desempefiado dentro de la
cooperativa.
Resultados: la aplicacion del cuestionario se realiz6 a un total de 171
empleados y se puede observar un conocimiento basico en todos los
enunciados de nutricion.

e Con respecto a la pregunta sobre cual alimento se considera que

contiene mayor cantidad de proteina (ver figura 44), un 81%,

n=138, respondié correctamente, mientras que el 14 %, n= 25,
respondié incorrectamente, mientras el 5%, n= 8, desconoce los

alimentos fuente de proteina.
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En la pregunta sobre un ejemplo de vegetal no harinoso (ver figura
45), el 98%, n= 167, respondié correctamente y el 2%, n= 4,
respondio incorrectamente.

En la pregunta sobre cuéles alimentos son fuente de fibra (ver
figura 46), el 91%, n=155, respondiod correctamente y el 9%, n= 16,
respondio incorrectamente.

En lo referente a la pregunta que hace referencia a la funcion de

fibora dietética (ver figura 47), el 80%, n=137, respondid

correctamente, 15%, n=25, respondié incorrectamente y el 5%,
n=9, no contesto.

En la pregunta sobre cuantos tiempos de comida se recomiendan
para una persona promedio durante el dia (ver figura 48), el 80%,
n=137, respondid que 5 tiempos, el 19%, n=32, respondi6 3
tiempos y solamente el 1%, n=2, respondio 2 tiempos.

En relacion con cuales tiempos de comida son los que se

recomiendan realizar durante el dia (ver figura 49), las 171

personas respondieron que se debe realizar el desayuno, 170
personas respondieron que el almuerzo se debe consumir, 164
personas indican que la cena se debe consumir, 135 personas
opinan que la merienda de la mafiana y la merienda de la tarde se
debe consumir, 13 personas opinan que se debe consumir un
postre después del almuerzo y solamente 21 personas opinan que

se debe consumir una merienda nocturna.
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e Con respecto a la pregunta sobre cual es la enfermedad mas
propensa a padecer una persona con sobrepeso u obesidad (ver
figura 50), el 99%, n= 169, respondié de manera correcta y

solamente el 1%, n=2, respondi0 incorrectamente.

Con el respecto al verdadero o falso, se colocaron 8 enunciados que se

explican a continuacion (ver figura 51):

a) Saltarse una comida es un buen método para la pérdida de peso: si una
persona se somete a una disminucion en su ingesta saltandose alguno o
varios tiempos de comida va a perder peso, sin embargo, ésta no es la
manera correcta, por lo tanto, la respuesta es falsa. Para este caso, 167
personas respondieron falso y solamente 4 personas respondieron
verdadero.

b) El consumo excesivo de sodio (sal) se relaciona con la hipertensién arterial:
se tiene evidencia cientifica de que el alto consumo de sal esta relacionado
con la hipertensién arterial, por lo cual el enunciado es verdadero. Para este
caso, 153 personas respondieron verdadero y 18 personas respondieron
falso.

c) Cuando un alimento dice “bajo en grasa” o “sin grasa”, significa que no tiene
calorias y se puede comer la cantidad deseada: cuando nos enfrentamos a
este tipo de producto, significa que el alimento tiene menos cantidad de grasa
en comparacion con el producto regular, por lo tanto, tendra menos calorias.

Sin embargo, no significa que no tenga calorias. Por esto, no se puede comer



d)

f)

9)
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libremente, asi que el enunciado es falso. Para este caso, 151 personas
contestaron falso y 20 personas contestaron verdadero.

Es necesario consumir suplementos de vitaminas para cubrir las
necesidades diarias de una persona sana: Si una persona esta sana y no
tiene deficiencia de vitaminas, no necesita consumir suplementos
vitaminicos, ya que estos micronutrientes (vitaminas y minerales) se
adquieren de los alimentos consumidos cada dia. Por lo tanto, el enunciado
es falso. Para este caso, 124 personas contestaron falso y 47 personas
contestaron verdadero.

Para que una persona se considere fisicamente activa, debe realizar como
minimo 150 minutos de ejercicio fisico durante la semana: los adultos de 18
a 64 anos que dediqguen como minimo 150 minutos semanales a la practica
de actividad fisica aerdbica, de intensidad moderada, o bien, 75 minutos de
actividad fisica a la semana, se consideran fisicamente activos, por lo tanto,
la respuesta es verdadera. Para este caso, 143 personas contestaron
correctamente y 28 personas contestaron falso.

El consumo de alimentos fuente de fibra genera saciedad y mejora el
estrefiimiento: la fibra desempefia un papel esencial en la salud digestiva,
por lo cual el enunciado es verdadero. Para este caso, 156 personas
contestaron correctamente y 15 personas de manera incorrecta.

Los productos light adelgazan por si solos: en este tipo de productos, se
indica que son reducidos en algun nutriente que puede ser grasa, azucar o

calorias, por lo tanto, se deben acompafar de un plan de alimentacion
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adecuado, y no por si solos, por tanto, el enunciado es falso. Para este caso,
156 personas contestaron falso y 15 personas contestaron verdadero.

h) Alimentos como mani, aguacates y aceite de oliva aportan grasas saludables:
estos alimentos son acidos grasos insaturados, por ende, el enunciado es
verdadero. Para este caso, 161 personas contestaron de manera correcta y

solamente 10 personas de manera incorrecta.

La dltima pregunta se refiere a indicar el puesto desempefiado en
Coopemontecillos R.L., con el fin de conocer el grado académico de las personas
gue respondieron el cuestionario, sin embargo, se deja como una pregunta opcional,
es decir, no es un campo obligatorio por contestar (ver figura 52). Para este caso,
86 personas no contestaron, mientras 54 personas del area de produccion y 31

personas del area administrativa si lo hicieron.

1.3.5. Habitos alimentarios

Para esto, se aplicé un cuestionario de 10 preguntas acerca de tiempos de
comida, hora de los tiempos de comida, lugar de preparacion de los alimentos, si se
adiciona sal a la comida una vez servida, consumo de agua, tipo de grasa utilizada
para cocinar, tipo de endulzante, tipo de coccion, y por ultimo, frecuencia de

consumo (ver anexo 17).

Los datos por evaluar son los siguientes:

— Lugar de preparaciéon de los alimentos: se pregunta dénde preparan los
alimentos consumidos durante el horario laboral, es decir, si en casa, soda o

restaurante (afuera de la empresa), o bien, en el comedor de la cooperativa.
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Ello se realiza con el fin de tener una vision clara de la calidad de los
alimentos y realizar una correcta intervencion.

Adicion de sal: se pregunta si acostumbran adicionar sal a la comida servida
en la mesa.

Actividad fisica: se pregunta si realizan actividad fisica.

Consumo de agua: se pregunta sobre la cantidad de consumo de agua al
dia.

Tipos de grasas utilizadas para coccién: en un cuadro, se brindan 5
opciones de grasas para cocinar con sus respectivos ejemplos (aceite
vegetal liquido: Capullo, Clover, Salat, Carbonell, Girol; aceite vegetal en
spray: PAM, Carbonell, Mazola; margarina: Numar, Rice Cream, Mazola,
Country Crock, Olivo, Parkay, Blue Bonnet, Sabemés; mantequilla: Dos
Pinos, Lurpark, y manteca: Clover, Crisco), para que se indique el tipo de
grasa utilizada para cocinar.

Azlcar y sustitutos de azlcar: en un cuadro, se mencionan 3 bebidas
(café, té y refresco) y se dan las opciones de azucar blanco o moreno, miel,
tapa de dulce, edulcorantes: Splenda, Stevia, Natuvia, Sweetlite, etc., y la
opcion de No endulza, todo esto para conocer con qué endulza las bebidas
mencionadas.

Frecuencia de consumo: en un cuadro con 18 grupos de alimentos: lacteos,
grasas, semillas, carne, pescado o marisco, embutidos, huevo, frutas,
verduras harinosas, vegetales no harinosos, harinas, leguminosas,

golosinas, azlcares, refrescos gaseosos, café o té, comidas rapidas y licores,
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el encuestado debe contestar dependiendo de la frecuencia que consuman
los alimentos: nunca o casi nunca, algunas veces al mes, algunas veces a la

semana, siempre o casi siempre.

En cuanto a los resultados, el cuestionario se aplica a 152 empleados de la

cooperativa (ver anexo 18):

— Con respecto a los tiempos de comida realizados la mayoria del tiempo (ver
figura 53), se puede observar que el desayuno es consumido por 144
personas, la merienda de la mafiana por 57 personas, el almuerzo por 144
personas, la merienda de la tarde por 60 personas, la cena por 138 personas,
y por ultimo, la merienda nocturna por 17 personas.

— En la pregunta de los tiempos de comida que acostumbra comer a la misma

hora (ver figura 54), el 66%, n=100, de los encuestados menciona que

siempre o casi siempre, el 26%, n= 40, de los encuestados menciona que
algunas veces y solo el 8%, n=12, de los encuestados menciona que nunca
0 casi nunca.

— En la pregunta referente al lugar donde preparan los alimentos que

consumen en el horario laboral (ver figura 55), el 57%, n= 86, prepara los

alimentos que consume en la cooperativa en la casa, el 38% n=58, consume
los alimentos en el servicio de alimentos de la cooperativa y solamente el 5%,
n= 8, consume los alimentos en alguna soda o restaurante fuera de la

cooperativa.
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Con respecto a la pregunta de si acostumbran adicionar sal a la comida
servida ya en la mesa (ver figura 56), el 63%, n= 96, contesto que si, el 23%,
n=33, contesté que no y un 15%, n=23, contestd que a veces.

Ante la pregunta de si realiza actividad fisica (ver figura 57), el 57%, n=87,

contesto que siy el 43%, n= 65, respondi6é que no.

En relacion con la pregunta sobre la cantidad de agua consumida al dia (ver
figura 58), el 53%, n=80, respondi6 de 5-8 vasos, el 28%, n= 4, respondi6 de
2-4 vasos, el 14%, n= 21, respondio de 10-12 vasos y el 5%, n= 8, respondio
gue no consume agua.

En lo referente al tipo de grasa utilizada para cocinar los alimentos (ver figura
59), 146 personas indican que cocinan con aceite vegetal liquido, 57
personas utilizan margarina, 22 personan utilizan aceite en spray, 18
personan utilizan mantequilla, y por ultimo, 9 personas utilizan manteca para
cocinar. Esta es una pregunta en la cual los empleados pudieron marcar mas
de una opcioén, por lo tanto, se puede observar que la grasa mas utilizada es
el aceite vegetal, seguida de la margarina.

En relacion con el tipo de endulzante utilizado en las bebidas (ver figura 60),
se puede observar que el azicar es el mas consumido para endulzar. Con
respecto al café, 85 personas utilizan el azlcar, 36 personas utilizan
edulcorante y 36 personas no lo endulzan; con respecto al té: 68 personas
utilizan el azucar, 52 personas utilizan el edulcorante y 32 personas no lo
endulzan, y en lo referente a los refrescos: 85 personas utilizan azucar, 30

personas utilizan edulcorante y 37 personas no los endulzan. Para este caso,
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las opciones de la miel y la tapa de dulce no fueron escogidas por ningun
encuestado.

En relacion con los tipos de coccion de los alimentos, se puede observar que
los encuestados prefieren la fritura y a la plancha para cocinar los diferentes
alimentos. A continuacion, se explica el resultado de cada alimento propuesto
y del tipo de coccion electo (ver figura 61):

e Pollo: 58 personas prefieren freir el pollo, 14 personas lo prefieren
al horno, 10 personas lo prefieren asado, 56 personas lo prefieren
a la plancha y 14 personas lo prefieren al vapor.

e Bistec: 73 personas prefieren freir el bistec, 15 personas lo
prefieren asado, 61 personas a la planchay 3 personas lo prefieren
al vapor.

e Pescado: 76 personas prefieren freir el pescado, solamente 1
persona lo prefiere al horno, 11 personas lo prefieren asado, 62
personas lo prefieren a la plancha y 2 personas lo prefieren al
vapor.

e Papas: 98 personas prefieren las papas fritas, 8 personas las
prefieren al horno, 12 personas las prefieren asadas, 4 personas
las prefieren a la plancha y 30 personas las prefieren al vapor.

e Platano: 108 personas prefieren freir el platano, 22 personas lo
prefieren al horno, 8 personas lo prefieren asado, 7 personas lo

prefieren a la planchay 7 personas lo prefieren al vapor.
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e Huevo: 118 personas prefieren freir el huevo, 30 personas lo
prefieren a la plancha y 4 personas lo prefieren al vapor.

e Vegetales como zanahoria, brocoli, coliflor, vainica y chayote: 135
personas los prefieren al vapor los vegetales, 13 personas los

prefieren al asado y 4 personas los prefieren a la plancha.

Por ultimo, en lo referente a la frecuencia de consumo, se puede observar
gue los encuestados tienen un alto consumo de lacteos, carne (res, cerdo y pollo),
huevo, frutas, verduras harinosas, vegetales no harinosos, harinas, leguminosas y
refrescos gaseosos, ya sea siempre o casi siempre. A continuacion, se describen
los resultados de cada grupo de alimentos con su respectiva frecuencia (ver figura

62):

e Lacteos (queso, leche, yogurt, helados): 55 personas los
consumen algunas veces a la semana, 49 personas los consumen
algunas veces al mes, 42 personas lo consumen siempre 0 casi
siempre y 6 personas los consumen nunca o casi nunca.

e Grasas (margarina, queso crema, natilla, mayonesa, aderezo): 73
personas las consumen algunas veces al mes, 58 personas las
consumen algunas veces a la semana, 17 personas las consumen
siempre 0 casi siempre y solamente 4 personas las consumen
nunca o casi nunca.

e Semillas (mani, almendras, macadamia, marafion, etc.): 69

personas indican que las consumen algunas veces al mes, 43
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personas nunca o casi nunca, 34 personas algunas veces a la
semana y 6 personas las consumen siempre o casi siempre.
Carne (res, cerdo y pollo): 91 personas indican que consumen
carne algunas veces a la semana, 48 personas la consumen
siempre 0 casi siempre y 13 personas consumen carne algunas
veces al mes.

Pescado o mariscos (sardina, atin, etc.): 71 personas indican que
los consumen algunas veces al mes, 50 personas indican que los
consumen algunas veces a la semana, 16 personas indican que
los consumen nunca o casi nunca y 15 personas indican que los
consumen siempre o casi siempre.

Embutidos (salchichon, mortadela, jamoén, etc.): 82 personas
indican que los consumen algunas veces a la semana, 44 personas
indican que los consumen algunas veces al mes, 13 personas
indican que los consumen algunas nunca o casi nunca y 13
personas indican que los consumen siempre o0 casi siempre.
Huevo: 86 personas indican que lo consumen siempre o casi
siempre, 56 personas indican que lo consumen algunas veces a la
semana, 9 personas indican que lo consumen algunas veces al
mes y solamente 1 persona indica consumirlo nunca o casi nunca.
Frutas (banano, naranja, papaya, mandarina, jugos naturales, etc.):

73 personas indican que consumen frutas siempre o casi siempre,
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63 personas indican que las consumen algunas veces a la semana
y 16 personas indican consumirlas algunas veces al mes.
Verduras harinosas (yuca, papa, platano, camote, etc.): 89
personas indican que las consumen algunas veces a la semana,
38 personas indican que las consumen siempre o casi siempre, 21
personas indican que las consumen algunas veces al mes y
solamente 4 personas indican consumirlas nunca o casi hunca.
Vegetales no harinosos (lechuga, tomate, zanahoria etc.): 82
personas indican que los consumen algunas veces a la semana,
54 personas indican que los consumen siempre o casi siempre, 13
personas indican que las consumen algunas veces al mes y
solamente 3 personas indican que las consumen nunca O casi
nunca.

Harinas (arroz, tortilla, pastas, pan, galletas dulces o saladas): 78
personas indican que las consumen siempre o casi siempre, 60
personas indican que las consumen algunas veces a la semana,
12 personas indican que las consumen algunas veces al mes y
solamente 2 personas indican consumirlas nunca o casi nhunca.
Leguminosas (frijoles, garbanzos, lentejas, etc.): 65 personas
indican que las consumen siempre o casi siempre, 62 personas
indica que las consumen algunas veces a la semana, 22 personas
indica que las consumen algunas veces al mes y solamente 3

personas indican consumirlas nunca o casi nunca.
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Golosinas (chocolates, confites, chicles, gomitas, etc.): 71
personas indican que las consumen algunas veces al mes, 39
personas indican que las consumen nunca 0 casi nunca, 29
personas indican que las consumen algunas veces a la semana y
13 personas indican consumirlas siempre o casi siempre.
Azucares (mermelada, miel, chocolate en polvo, etc.): 67 personas
indican que los consumen algunas veces al mes, 35 personas
indican que los consumen nunca o casi nunca, 30 personas indican
gue los consume algunas veces a la semana y 20 personas aducen
consumirlos siempre o casi siempre.

Refrescos gaseosos: 76 personas indican que los consumen
algunas veces al mes, 30 personas indican que los consumen
nunca o casi nhunca, 36 personas indican que los consumen
algunas veces a la semana y 20 personas indican consumirlos
siempre o casi siempre.

Café o té: 108 personas indican que los consumen siempre o casi
siempre, 25 personas indican que los consumen algunas veces a
la semana, 10 personas indican que los consumen nunca o casi
nuncay 9 personas indican consumirlas algunas veces al mes.
Comidas rapidas (tacos, papas, hamburguesas, pizzas, etc.): 99
personas indican que las consumen algunas veces al mes, 32

personas indican que las consumen algunas veces a la semana,
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15 personas indican que las consume nunca o casi nunca y 6
personas indica consumirlas siempre o casi siempre.

e Licores (vino, cerveza, whisky, tequila, ron, etc.): 60 personas
indican que los consumen nunca o casi hunca, 57 personas indican
gue los consumen algunas veces al mes, 27 personas indican que
los consumen algunas veces a la semana y 8 personas indica

consumirlos siempre o casi siempre.

1.3.6. Gustos y preferencias

Para esto, se aplico un cuestionario de 12 preguntas acerca del tipo de
carnes que prefieren consumir, asi como alimentos como arroz, leguminosas,
ensaladas, picadillos, frutas, sopas, bebidas, platillos preferidos y caracteristicas
organolépticas preparados en el comedor de la cooperativa. También, si almuerzan
en el comedor, y finalmente, se deja una pregunta abierta opcional donde se solicita
a los encuestados hacer algan cambio en el menu ofrecido en el comedor (ver anexo

19).
Los datos por evaluar son los siguientes:

— Carnes preferidas: se pregunta cuales son las carnes de preferidas, se dan
6 opciones y se solicita marcar solo dos opciones.

— Arroz: se pregunta como prefieren consumir el arroz, se dan 7 opciones y se
solicita marcar solo dos opciones.

— Leguminosas: se pregunta sobre el grupo de las leguminosas y cuales

prefieren consumir. Se brindan 7 opciones y se solicita marcar solo dos.
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— Ensaladas: se brindan 8 opciones de ensaladas que se preparan en el
comedor y se solicita marcar solo dos.

— Picadillos: se les pregunta cuales picadillos prefieren consumir, se brindan 5
opciones y se solicita marcar solo dos.

— Comedor: se les pregunta si almuerzan en el comedor de la cooperativa.

— Frutas: se les pregunta por las frutas preferidas, se brindan 12 opciones y se
solicita marcar solo dos.

— Sopas: se les pregunta por las sopas preferidas, se brindan 6 opciones y se
solicita marcar solo dos.

— Platillos: se coloca una lista de 11 opciones de platos vendidos en el comedor
y se solicita marcar dos opciones de preferencia.

— Bebidas: se les pregunta por las bebidas que prefieren acompadar el
almuerzo, se brindan 6 opciones y se solicita marcar solo dos.

— Alimentos: se les pregunta como consideran la preparacion de los alimentos
ofrecidos en el comedor, se brindan 7 opciones y se solicita marcar solo dos.

— Sugerencia de cambio en el menu: se les pregunta de manera abierta y
opcional si desean hacer algun comentario de cambio en el menu ofrecido

en el servicio de alimentos.

En cuanto a los resultados, el cuestionario se aplica a 150 empleados de la

cooperativa y los resultados se explican a continuacién (ver anexo 20):

— Enlapreguntal, se brindan 6 opciones de carnes: pollo, res, cerdo, pescado,

atun y vegetariano (ver figura 63). Se solicita marcar dos opciones de

preferencia y los resultados son los siguientes: 110 personas escogieron
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pollo, 70 personas carne de res, 64 personas carne de cerdo, 38 personas
pescado, 13 personas atun y solamente 5 personas escogieron vegetariano.
En la pregunta 2, se brindan 7 opciones de consumo de arroz: blanco,
amarillo, con zanahorias, con vegetales mixtos, con atun, con pollo y
cantonés (ver figura 64). Se solicita marcar dos opciones de preferencia y los
resultados son los siguientes: 137 personas escogieron arroz blanco, 48
personas con vegetales mixtos, 47 personas con zanahoria, 40 personas con
pollo, 18 personas cantonés, 5 personas arroz amarillo al igual que 5
personas escogieron arroz con atun.

En la pregunta 3, se brindan 7 opciones de leguminosas: frijoles negros,
frijoles rojos, frijoles blancos, lentejas, garbanzos, arvejas y guisantes (ver
figura 65). Se solicita marcar dos opciones de preferencia y los resultados
son los siguientes: 95 personas escogieron frijoles rojos, 85 personas frijoles
negros, 55 personas lentejas, 46 personas garbanzos, 18 personas frijoles
blancos y solamente 1 persona escogi6 arvejas.

En la pregunta 4, se brindan 8 opciones de ensaladas: ensalada verde
(lechuga, tomate, pepino), escabeche de banano, ensalada rusa, ensalada a
base de pastas (caracolitos, coditos, plumas, tornillitos, etc.), ensalada de
papa, pico de gallo, repollo con tomate y escabeche de vegetales (ver figura
66). Se solicita marcar dos opciones de preferencia y los resultados son los
siguientes: 84 personas escogieron la ensalada verde, 57 personas pico de

gallo, 39 personas repollo con tomate, 35 personas escabeche de banano,
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34 personas escabeche de vegetales, 25 personas ensalada rusa, 16
personas ensalada a base de pastas y 10 personas ensalada de papa.
En la pregunta 5, se brindan 5 opciones de picadillos: chayote con maiz,

vainica con zanahoria, papa, platano verde, arracache (ver figura 67). Se

solicita marcar dos opciones de preferencia y los resultados son los
siguientes: 74 personas escogieron picadillo de chayote con maiz, 70
personas picadillo de vainica con zanahoria, 55 personas picadillo de platano
verde, 53 personas arracache y 48 personas picadillo de papa.

Con respecto a la pregunta 6, se pretende saber de los 150 encuestados

quiénes almuerzan en el comedor (ver figura 68) y los resultados son los
siguientes: el 56%, n=84 personas, si almuerzan en el comedor, el 29%, n=44
personas, a veces almuerzan en el comedor, y por ultimo, el 15%, n=22
personas, no compran del todo en el comedor de la cooperativa.

En la pregunta 7, se brindan 12 opciones de frutas: pifia, papaya, banano,
manzana, uva, mora, fresa, melén, sandia, mango, naranja, limén (ver figura
69). Se solicita marcar dos opciones de preferencia y los resultados son los
siguientes: 45 personas escogieron como fruta preferida pifia, banano,
fresas, 41 personas escogieron la sandia, 25 personas escogieron el mango
y la manzana, 19 personas escogieron la mora, 18 personas escogieron la
uva, 15 personas escogieron el melén, 12 personas escogieron la papaya,
10 personas escogieron la naranja y ninguna persona escogié el limon.

En la pregunta 8, se brindan 6 opciones de sopas: sopa negra, olla de carne,

sopa de pollo, sopa de res, sopa de albondigas y sopa azteca (ver figura 70).
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Se solicita marcar dos opciones de preferencia y los resultados son los
siguientes: 102 personas escogieron la olla de carne, 70 personas la sopa
azteca, 55 personas la sopa negra, 45 personas la sopa de pollo, 15
personas la sopa de albéndigas y solamente 13 personas la sopa de res.

En la pregunta 9, se brindan 12 opciones de platillos ofrecidos en el servicio
de alimentos: pastas, bistec encebollado, chuleta de cerdo, pollo a la plancha,
pescado empanizado, muslo de pollo en salsa, quesadilla de jamdn y queso,
trozos de cerdo a la plancha, lentejas con pollo, tortas de carne en salsa de
tomate, dedos de pescado empanizado y pastel de yuca (ver figura 71). Esta
pregunta solo fue contestada por las 128 personas que consumen del todo o
solo algunas veces los alimentos preparados en el comedor. Se solicita
marcar dos opciones de preferencia y los resultados son los siguientes: 66
personas escogieron el pollo a la plancha, 36 personas el bistec encebollado,
25 personas los trozos de cerdo con pifia, 26 personas la chuleta de cerdo,
20 personas las pastas, el pescado empanizado y el muslo de pollo en salsa,
11 personas los dedos de pescado empanizado, 10 personas las lentejas con
pollo y la quesadilla de jamdn y queso, 7 personas el pastel de yuca, y por
altimo, 5 personas las tortas de carne en salsa de tomate.

En la pregunta 10, se brindan 6 opciones de bebidas ofrecidas como parte
del plato y bebidas vendidas por aparte en el servicio de alimentos como:
gaseosas regulares, gaseosas light, naturales 100%, refrescos a base de
pulpa, refrescos en polvo endulzados con sustituto y agua (ver figura 72). Se
solicita marcar dos opciones de preferencia y los resultados son los

siguientes: 101 personas escogieron la bebida natural 100%, 79 personas el
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agua, 55 personas los refrescos en polvo con sustituto, 30 personas las
gaseosas light, 28 personas las bebidas a base de pulpa y solamente 7
personas las gaseosas regulares.

Con respecto a la pregunta 11, se busca conocer la opinion sobre como
preparan los alimentos en el servicio de alimentos: muy grasosos, poca
grasa, muy condimentados, poca sal, temperatura adecuada, temperatura

inadecuada, adecuados en grasa, sal y temperatura (ver anexo 73). Para

esta pregunta, solo contestaron las 128 personas que consumen del todo o
solo algunas veces los alimentos preparados en el comedor. Se solicita
marcar dos opciones de preferencia y los resultados son los siguientes: 121
personas consideran que los alimentos se venden a una temperatura
inadecuada, 75 personas aducen que los alimentos ofrecidos son muy
grasosos, 35 personas piensan que los alimentos vendidos son muy
condimentados, 10 personas consideran gque los alimentos vendidos tienen
una temperatura adecuada, 5 personas piensan que se venden con poca
grasa, 5 personas consideran ademas que se venden con poca sal, y por
altimo, 5 personas aducen que se venden adecuados en grasa, sal y
temperatura.

Finalmente, la pregunta 12 es abierta y opcional, ya que se quiere conocer Si
se desea hacer algin cambio en el menu brindado en el comedor de la

cooperativa. Se obtuvo un total de 87 sugerencias.
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1.3.7. Valoracién del servicio de alimentos

Para evaluar este diagnostico, se aplico un cuestionario de 14 preguntas para
conocer la opinion de los empleados acerca de aspectos como mend, limpieza,
atencién del personal que atiende el comedor e instalaciones del comedor en

general (ver anexo 21).

Los datos por evaluar son los siguientes:

— Caracteristicas de los alimentos: se pregunta por sabor de las bebidas,
variedad de las bebidas, variedad de los platillos, presentacién del plato,
sabor del platillo, temperatura de los alimentos y coccién de los alimentos.

— Limpieza: se pregunta por la limpieza de vasos, platos, mesas, sillas.

— Atencion: se pregunta por la atencion del personal que atiende el comedor y
por la presentacion personal de dicho personal.

— Limpieza de las instalaciones: se pregunta por la limpieza del piso, paredes

y ventilacién del comedor.

En cuanto a los resultados, el cuestionario se aplica a 152 empleados de la
cooperativa que asisten al servicio de alimentos. Se coloca una escala heddnica
que se clasifica en muy bien, bien, mal y muy mal. Los resultados se explican a

continuacion:

— Sabor de las bebidas:
e EI57%, n=87, indico bien.
e El 33%, n=51, indic6 mal.

e El 7%, n=10, indic6 muy bien.
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El 3%, n=4, indicé muy mal (ver figura 74).

Variedad de las bebidas:

El 59%, n=89, indicé mal.
El 27%, n=41, indico bien.
El 7%, n=11, indicé muy bien.

El 7%, n=11, indicé muy mal (ver figura 75).

Variedad de los platillos:

El 57%, n=86, indic6 mal.
El 32%, n=49, indico bien.
El 6%, n=10, indicé muy bien.

El 5%, n=7, indicé muy mal (ver figura 76).

Presentacion del plato:

El 62%, n=95, indico bien.
El 21%, n=32, indicé mal.
El 12%, n=18, indicdé muy bien.

El 5%, n=7, indicé muy mal (ver figura 77).

Sabor del platillo:

El 70%, n=107, indicé bien.
El 14%, n=22, indic6 mal.
El 11%, n=16, indicé muy bien.

El 5%, n=7, indic6 muy mal (ver figura 78).

Temperatura de los alimentos:

El 67%, n=102, indicé mal.
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El 20%, n=30, indico bien.
El 7%, n=10, indicé muy bien.

El 6%, n=10, indicé muy mal (ver figura 79).

— Cocciotn de los alimentos:

El 69%, n=105, indic6 bien
El 15%, n=22, indic6 mal
El 11%, n=17, indicé muy bien

El 5%, n=8, indicé muy mal (ver figura 80).

— Limpieza de vasos y platos:

El 72%, n=110, indico bien.
El 15%, n=22, indic6 muy bien.
El 11%, n=17, indicé mal.

El 2%, n=3, indic6 muy mal (ver figura 81).

— Limpieza de sillas y mesas:

El 53%, n=80, indico bien.
El 31%, n=48, indic6 mal.
El 11%, n=17, indicé muy bien.

El 5%, n=7, indicé muy mal (Ver figura 82).

— Atencion del personal:

El 65%, n=99, indic6 bien.
El 17%, n=26, indicé muy bien.
El 16%, n=24, indic6 mal.

El 2%, n=3, indicé muy mal (ver figura 83).
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— Presentacion del personal:
e El 74%, n=112, indic6 bien.
e EI 16%, n=25, indic6 muy bien.

e EI 10%, n=15, indicé mal (ver figura 84).

— Limpieza de pisos:

e El 70%, n=106, indico bien.

e EI20%, n=31, indico mal.

e EI 7%, n=11, indicé muy bien.

e EIl 3%, n=4, indic6 muy mal (ver figura 85).
— Limpieza de paredes:

e El51%, n=78, indic6 bien.

e EI36%, n=55, indico mal.

e EI 8%, n=12, indic6 muy mal.

e EI5%, n=7, indicé muy bien (ver figura 86).
— Ventilacion del comedor:

e EI|59%, n=90, indicé mal.

e EI26%, n=39, indic6 muy mal.

e EI11%, n=17, indico bien.

o El 4%, n=6, indicé muy bien (ver figura 87).
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1.3.8. Buenas practicas de manufactura

Para esto, se aplicé un cuestionario de 10 preguntas al personal de cocina,

con el fin de medir el conocimiento en temas relacionados con la manipulacion de

alimentos y buenas précticas de manufactura (ver anexo 23).

Los datos por evaluar son los siguientes:

Concepto de microorganismo
Formas de contaminacion fisica
Contaminacioén cruzada
Normas basicas de higiene
Temperatura

Utilizacién de tablas para picar

Diferencia entre limpieza y desinfeccion

En cuanto a los resultados, el instrumento de evaluacion se aplicé a los 6

empleados del servicio de alimentos. Los resultados se explican a continuacion:

Concepto de microorganismo: 5 personas contestaron correctamente
indicando que son seres vivos que solo se pueden observar a través de un

microscopio y solamente 1 persona contestd de manera incorrecta (ver figura

88).

Formas de contaminacion fisica: 3 personas contestaron de manera correcta
indicando pedazo de vidrio, plastico y liga, mientras 3 personas contestaron

de manera incorrecta indicando que una cucaracha y orines de rata en una

lata (ver figura 89).
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Contaminacién cruzada: para este caso, los 6 empleados contestaron de
manera correcta indicando que la contaminacion se da cuando en una tabla
para picar se procesan alimentos crudos y cocidos a la vez (ver figura 90).
Ejemplo de contaminacion cruzada: en este caso, nuevamente los 6
empleados contestaron de manera correcta, indicando que el utilizar el
mismo cuchillo para cortar carne y pelar una fruta es un ejemplo de
contaminacion cruzada (ver figura 91).

Norma béasica de higiene: de nuevo, en este caso los 6 empleados
contestaron correctamente, indicando que utilizar gorro, redecilla o
cubrecabezas es una norma basica que se debe cumplir en un servicio de
alimento (ver figura 92).

Zona de peligro en un alimento: 4 personas contestaron correctamente
indicando que la temperatura de zona de peligro en un alimento es de 5°C a
65°C, mientras las dos personas restantes contestaron de manera incorrecta
(ver figura 93).

Temperatura adecuada para un trozo de carne cocida: 4 personas
contestaron correctamente indicando que la temperatura para un trozo de
carne cocida debe estar a mas de 65°C, mientras las dos personas restantes
contestaron en forma incorrecta (ver figura 94).

Temperatura correcta de refrigeracion: para este caso, 4 personas
contestaron de manera correcta indicando que de 0°C a 5°C es la
temperatura correcta de refrigeracion. Por otro lado, 1 persona contesté de

manera incorrecta y 1 persona no contesto (ver figura 95).
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— Tabla ideal para picar frutas y vegetales: 4 personas contestaron de manera
correcta indicando que la tabla verde es la ideal para picar frutas y vegetales,
mientras las dos personas restantes contestaron de manera incorrecta (ver
figura 96).

— Diferencia entre limpieza y desinfeccion: 3 personas contestaron de manera
correcta indicando que la limpieza es la remocién de la suciedad y
desinfeccidon es la reduccion del nUmero de microorganismos vivos. Las 3

personas restantes contestaron de manera incorrecta (ver figura 97).



1.4. Anélisis FODA

A continuacion, se presenta el analisis FODA de la cooperativa.

d)

e)

f)

Tabla 2.
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Analisis FODA de Coopemontecillos R.L.

Fortalezas

Empresa sélida, con amplia trayectoria
de exportacion a otros continentes.

No existe competencia de otro
procesamiento de carne cerca del
circuito de la empresa.

El precio del plato es subsidiado en un
porcentaje por la empresa.

Se cuenta con un fuerte Departamento
de Salud Ocupacional: medicina,
nutricién, fisioterapia, lo cual impacta en
la salud de los empleados.

Se tienen altos niveles de control de
calidad y buenas préacticas de
manufactura en los procesos de
produccion y almacenamiento.

Se cuenta con comités de apoyo para
beneficio de la empresa y de los
empleados.

d)

f)

9)

h)

Debilidades

Alto porcentaje de sobrepeso u
obesidad en la poblacién.

Alto porcentaje de enfermedades
cronicas no transmisibles. Esto lleva a
un namero elevado de incapacidades
por la C.C.S.S. y el consultorio médico.
La poblacion tiene un alto consumo de
azucar y sal, asi como la utilizacién de
la fritura para la preparaciéon de los
alimentos en sus hogares.

La poblacion tiene un alto consumo de
harinas, verduras harinosas y carnes
con alto contenido de grasa saturada,
lo cual estd relacionado con el alto
porcentaje de sobrepeso y obesidad.
Solamente una tercera parte de la
poblacion estudiada consume las
meriendas.

Al ser concesionado el servicio de
alimentos, no tienen asesoria
nutricional. Esto hace que no exista un
menu establecido.

Se presenta un inadecuado uso de las
porcionadoras, manejo de la
temperatura, descongelacion y
recalentamiento de los alimentos.

No se cuenta con un programa de
limpieza y desinfeccion.

No se cuenta con una variedad de
platillos, pues los ofrecidos son
repetitivos durante el mes.

Contintia



a)

b)

Oportunidades

Existe un convenio para que
instructores de zumba certificados de la
zona lleguen a impartir clases
subvencionadas a los colaboradores de
la cooperativa.

Existen convenios comerciales para
disfrutar de descuentos en laboratorios
clinicos, donde los trabajadores pueden
efectuarse examenes bioquimicos a un
menor costo.

Fuente: Elaboracion propia, 2018

)

K)

b)
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Continuacion

La mayoria de las preparaciones que
el servicio de alimentos ofrece son
fritas, altas en condimento y sal.

La infraestructura del comedor se
encuentra deteriorada: poca
ventilacion, calor excesivo en todas las
areas, las aguas no fluyen de manera
correcta por los desaglies, no se tiene
cielorraso, los abanicos no funcionan,
no se tienen servicios sanitarios, entre
otros aspectos.

Amenazas

Existe una diversidad de sodas
alrededor de la cooperativa que
ofrecen alimentos no saludables,
cargados de azlcares y grasas
saturadas.

El sector agropecuario costarricense
se encuentra en franca competencia
con empresas importadoras de
productos carnicos. Esto representa
una disminucion de la produccién, por
lo que en los Ultimos afios se ha
reducido la cantidad de trabajadores
en la cooperativa.

1.5 Identificacion del problema

Con la aplicacion de los diferentes diagndésticos, se pueden observar
problemas especificos en cada area valorada:
— La mayoria de los empleados presenta sobrepeso y obesidad en todas sus

categorias. Aunado a esto, las enfermedades que mas se atienden en
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consulta son hipertension, hipercolesterolemia, hipertrigliceridemia e higado
graso, entre otras.

En cuanto a los habitos alimentarios, la mayoria de los empleados tiene un
alto consumo de sal, azlcar, ademas de utilizar con mas frecuencia el
método de fritura para la coccion de los alimentos. Esto lleva a la poblaciéon
a tener un alto porcentaje de sobrepeso u obesidad.

En la frecuencia de consumo, se obtiene el dato de que las harinas, las
verduras harinosas, las carnes que contienen grasa saturada son ejemplos
de alimentos que mas consume la poblaciéon. Una vez mas, todos estos
alimentos estan relacionados con el alto porcentaje de sobrepeso u obesidad
que presenta la poblacién.

En cuanto a la alimentacion ofrecida en el comedor, existen debilidades como
variedad de los alimentos, inocuidad, temperatura, ademas de ser altos en
grasa y condimento.

En relacion con la infraestructura del comedor, se observan oportunidades
de mejora en muchas areas, a las cuales se les puede dar una solucién a
corto, mediano o largo plazo, esto con el fin de mejorar la imagen del
comedor. En el ultimo mes de préctica, se aprobd un alto presupuesto para
su remodelacion.

El personal de cocina muestra cierta debilidad en el manejo de temperatura
correcta de los alimentos, asi como en el uso inadecuado de las tablas para

picar y la incorrecta limpieza y desinfeccion practicadas en el servicio.
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— En cuanto a los procesos de produccion de alimentos, se realizan algunos
procesos de manera incorrecta como el descongelamiento y el
recalentamiento de alimentos, asi como el uso inadecuado de las
porcionadoras.

— Se observa que existe un inadecuado manejo del menu del servicio de
alimentos, lo cual provoca la monotonia de platillos y lleva a una

inconformidad de la poblacion.

1.6 Objetivo general

Realizar una pasantia nutricional de 640 horas para la determinacion de los
problemas en el ambito nutricional y la resolucion de éstos mediante evaluaciones
antropomeétricas, educacion nutricional individualizada, charlas educativas y
cambios para el buen funcionamiento del servicio de alimentos, con lo cual se

mejora la calidad de vida de los colaboradores de Coopemontecillos R.L.

1.7 Objetivos especificos

a) Valorar el estado nutricional de los trabajadores de la empresa por medio de
medidas antropométricas.

b) Ofrecer educacion nutricional individualizada a los empleados de
Coopemontecillos R.L. en la cual se incluye evaluacion antropométrica,
bioquimica, clinica y dietética.

c) Promover estilos de vida saludables a los empleados por medio de educacion
nutricional.

d) Aplicar los analisis cualitativo y cuantitativo del menu actual del servicio de

alimentos determinando su valor nutricional y costeo.
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e) Hacer una propuesta de menu institucional mas adecuado y basado en los
gustos y preferencias de los empleados.
f) Buscar la mejora del servicio de alimentos, asi como de sus areas y procesos

de manufactura.

1.8 Justificacion de la Practica

Se pretende realizar una pasantia de 640 horas en Coopemontecillos R.L.
con el fin de mejorar el estado de salud de los empleados, asi como la modificacién
en habitos alimenticios. Todo esto lleva a aplicar una intervencién nutricional con
base en las necesidades de cada paciente.

De manera integral, se requiere abordar a los pacientes que presentan
patologias cronicas no transmisibles con el fin de impactar en la salud de éstos.

Al ser la empresa una cooperativa, se recibe el apoyo econémico de los
diferentes comités para lograr el cambio en el servicio de alimentos y mejorar su
imagen.

Ademas de todo esto, representa una oportunidad para poner practica todo

el conocimiento adquirido con el fin de lograr cada objetivo propuesto.
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2.1. Laindustria carnicay los mataderos

El sector céarnico es uno de los mas importantes de la industria
agroalimentaria costarricense, tanto por su niumero de empresas, como por su
facturacion. De acuerdo con la publicacion del Boletin Estadistico Agropecuario
2008-2011, la elaboracion de productos carnicos se ubica en la segunda posicion,
después de la industria de bebidas y tabaco. Su aporte en el 2010 fue de 134.755
millones de colones, lo cual se traduce en un 11,6%. Tomando en cuenta este
panorama, la Industria de Productos Carnicos es un referente en la economia

agroindustrial (INA, 2014).

En términos de competitividad, la cadena de valor carnica es el agregado de
los factores de eficiencia y productividad de cada uno de los eslabones que la
confirman. La captura de valor a lo largo de la cadena productiva de la industria
carnica se distribuye de la manera siguiente: cebador (34%), detallista (33%),

criador (19%), matadero (7%), transportista (6%) y subasta (1%) (Holman, 2007).

En Costa Rica, se denomina matadero a todo aquel establecimiento dotado
de equipo e instalaciones higiénicas, aprobado por las autoridades competentes,
para aspectos como sacrificio, sangrado, descuerado y eviscerado de todos los
animales de matanza (Asamblea Legislativa, 2001). Son los centros de produccién
especializados en el manejo y procesamiento de animales, que va desde la llegada
a los corrales, su sacrificio y el destajo, todo bajo estdndares de calidad de clase
mundial, en lo que respecta al frio y temperaturas éptimas para la conservacion y

frescura del producto terminado. InvolU.C.R.an areas tales como: corrales, area de
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sacrificio de reses, chiller de enfriamiento (cuartos de frio), sala de deshuese, sala

de empaque, tuneles de congelamiento y refrigeracion, y despacho de productos.

2.2. Alimentacion en el trabajo

Segun la Organizacion Internacional del Trabajo (O.1.T.), la correcta nutricion
es la base de la productividad, seguridad, mejores salarios y estabilidad laboral. Por
ende, el foco de atencion de la mejora en la alimentacion de los trabajadores debe
ser una cuestion de interés de patronos, trabajadores, sindicatos y gobierno (O.1.T.,

2012).

Para las organizaciones modernas, el bienestar laboral es una variable critica
de éxito para el alto rendimiento y la competitividad en un mundo cada vez mas
demandante. Por ello, disponer de prestaciones de servicios que doten de una
alimentacion saludable a los trabajadores resulta un tema mas alla de la
responsabilidad social empresarial, pues reduce el ausentismo y minimiza la
incidencia de enfermedades como diabetes, hipertension, obesidad, entre otras,

asociadas con la alimentacion.

La importancia de la alimentacién en ambientes laborales es tal que el reporte
Food at Work. Workplace solutions for malnutrition, obesity and chronic diseases
sefala que los alimentos de buena calidad, consumidos en un entorno tranquilo,
ayudan a los trabajadores a rendir al maximo. Cuando los trabajadores estan
relajados y se han alimentado bien, son mas productivos, beneficiando a sus

empleadores y la familia (Wanjek, 2005).

Los centros laborales son sitios ideales para incentivar una adecuada

alimentacion saludable en los trabajadores, dado que es en esta localizacion en
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donde las personas se reunen con un horario especifico dia tras dia, pues pasan

ahi un tercio de las horas del dia.

Para Wanjek, existen varios factores para ser analizados en el momento de
elegir las opciones de comida por ofrecer dentro de una jornada laboral, entre ellos:
namero de trabajadores, presupuesto, disponibilidad de espacio, tiempo de
descanso, proximidad y accesibilidad, seguridad alimentaria, preocupaciones
dietéticas, educacion de los empleados, sexo y necesidades especiales. Ademas,
describe las modalidades o soluciones de alimentacion, entre las cuales se citan:
vales o cheques para restaurantes aledafios, convenios exclusivos, cocinas o
comedores propios, instalaciones méviles, maquinas expendedoras automaticas y
vendedores locales, para cada una de estas opciones existen ventajas y

desventajas (Wanjek, 2005).

2.3. El rol del nutricionista en los centros de trabajo

La Internacional Labor Office, en su documento Food at Work, cita que el
trabajo es el emplazamiento l6gico para el abordaje de la poblacion laboral por parte
de un nutricionista, tanto por el interés en la salud de la persona, como por el ambito
de la seguridad del trabajo. Por ejemplo, la preparacion inadecuada de alimentos
puede resultar letal para la planilla laboral, asi como una nutricion ineficiente puede
ser la causa de aumento de la siniestralidad. Dado que los sitios de trabajo son
centros colectivos, en ocasiones, los trabajadores comparten los mismos
antecedentes educativos y socioculturales, por lo que los procesos de capacitacion

por parte del nutricionista pueden ser de abordaje grupal (Wanjek, 2005).
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Para Wanjek, un programa adecuado de nutricion a cargo de un profesional

nutricionista, en entornos laborales, debe incluir al menos:

a) Sensibilizar, educar y proporcionar a los empleados la informacion necesaria
para hacer buenas elecciones de alimentos.

b) Ayudar a los trabajadores a ser proactivos en el cambio de sus habitos
alimenticios.

c) Generar las condiciones de trabajo que garanticen promover la alimentacion
saludable.

d) Elaborar politicas laborales que permitan a los trabajadores el derecho a
comer en forma saludable, las cuales incluyen tiempo, disponibilidad y
acceso a buenas opciones de comida.

Asimismo, el Colegio de Profesionales en Nutricion de Costa Rica
(C.P.N.C.R., 2015) ha regulado la labor profesional del nutricionista, de las cuales
son concordantes al rol de un nutricionista en un centro de trabajo, entre otras, las

siguientes:

— Consulta nutricional
— Educacion nutricional

— Gerencia de servicios de alimentos

2.4. La consulta nutricional laboral

Al tenor de lo normado por el Colegio Profesional de Nutricionistas
(C.P.N.C.R., 2015), se refiere a la labor realizada en un consultorio nutricional,
entendiéndose como aquel espacio fisico dedicado a la atencién individualizada o

grupal de personas con necesidades de atencion nutricional dietoterapéutica, segun
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lo dispuesto por el Ministerio de Salud, y consiste en una serie l6gica de acciones
realizadas para conocer y resolver necesidades relacionadas con la nutricion y la
alimentacion, mediante métodos, técnicas y procedimientos profesionales. Esto con
el fin de establecer metas de tratamiento, educacion, seguimiento y vigilancia de su
estado de salud, principalmente, patologias y complicaciones que se presentan en

algunas etapas de la vida.

Dentro de las patologias abordadas por un nutricionista laboral, entre sus

consultas se encuentran las siguientes:

a) Hipertension:

La hipertension es una afeccion en la cual la presién en los vasos sanguineos
es continuamente alta. Es un factor clave de las enfermedades
cardiovasculares. La hipertension afecta a mas de mil millones de personas
en todo el planeta. Es un factor de riesgo que puede provocar infartos de
miocardio y accidentes cerebrovasculares. Causa la muerte a nueve millones
de personas al afio, pero no debe ser tan elevado, dado que se puede
prevenir por medio de una adecuada alimentacion y actividad fisica (O.M.S.,
2013).

Para medir la tension arterial, se utiliza la medida en milimetros de mercurio
(mmHg). Para ello, se registran dos numeros separados por una barra. El
primero de ellos refiere a la tension arterial sistdlica, la cual es la mas alta
que se produce cuando el corazon se contrae, mientras que el segundo
corresponde a la tension arterial diastélica, que es la mas baja que se

produce cuando el musculo cardiaco se relaja entre un latido y otro. Para un
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adulto, la tension arterial normal corresponde a una tension sistélica de 120

mmHg y una tension diastolica de 80 mmHg (O.M.S., 2013).

Higado graso:

La enfermedad hepatica grasa no alcohdlica (non-alcoholic fatty liver
disease; NAFLD, por sus siglas en inglés) refiere a la infiltracién grasa de
mas del 5% de los hepatocitos, en ausencia de consumo de alcohol,
enfermedades hepaticas inducidas por virus, autoinmunes, metabdlicas,
drogas, entre otros (Ciocca, 2016).

La adecuada alimentacion tiene un rol fundamental en el tratamiento del
higado graso no alcohdlico. Por ello, las recomendaciones de disminucion de
peso y la adecuacion de la dieta son de gran importancia para el abordaje
nutricional de la persona. Dentro las adecuaciones alimenticias, se
encuentran: un menor consumo de calorias (dieta hipocal6rica), aumento del
consumo de fibra, disminucién del consumo de carbohidratos simples, menor
consumo de grasas saturadas, mayor consumo de grasas omega 3 y
supresion total del consumo de bebidas alcohdlicas.

Colesterol y triglicéridos:

Segun la Asociacion Americana del Corazon, el colesterol es una sustancia
similar a la grasa que se encuentra en las membranas celulares, desde el
sistema nervioso al higado y al corazon. Esta sustancia es necesaria para la
vida y el cuerpo la requiere para fabricar hormonas, acidos biliares, vitamina
D y otras sustancias. Sin embargo, un aumento del colesterol en la sangre y

su depdsito en las arterias puede ser peligroso y producir ateroesclerosis
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(estrechamiento o endurecimiento de las arterias por depdésito de colesterol
en sus paredes). Por su parte, los triglicéridos son grasas que se encuentran
en determinados alimentos y también se producen en el higado. Los
triglicéridos circulan en la sangre mediante las lipoproteinas producidas en el
intestino y en el higado, las cuales los transportan a los diferentes tejidos, en
donde se utilizan como reserva de energia para los procesos metabolicos de
musculos y cerebro. El colesterol alto en la sangre es un indicador de un
mayor riesgo de sufrir ataque al corazon y ataque cerebral. Por ello, se deben
controlar los niveles de colesterol regularmente. El perfil de lipoproteina
permite conocer informacién sobre el colesterol total, colesterol LDL (“malo”),
colesterol HDL (“bueno”) y triglicéridos, que son la cantidad de grasas en la
sangre (American Hert Association, 2018).

Un aumento de los triglicéridos tiene causas tales como: fumado, sobrepeso,
obesidad, exceso de alcohol, ausencia de actividad fisica, ademas de una
dieta elevada en hidratos de carbono (60% o mas de las calorias)
especialmente si son refinados (Universidad de Santander, 2017).

Obesidad y sobrepeso:

El sobrepeso y la obesidad refieren a dos situaciones distintas, pero muy
relacionadas. La obesidad y el sobrepeso se definen como la acumulacion
anormal o excesiva de grasa que puede ser perjudicial para la salud. Una
forma simple de medir el sobrepeso y la obesidad es mediante el indice de
Masa Corporal (IMC), el cual representa el peso de una persona en
kilogramos dividido por el cuadrado de la talla en metros, y es una medida

atil para ambos sexos y para los adultos de todas las edades. Empero, el
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IMC es un valor aproximado porque puede no corresponderse con el mismo
nivel de grosor en diferentes personas (0.M.S., 2018)
En el caso del sobrepeso:

— 25.0 <IMC < 29.9: Sobrepeso

Mientras que para obesidad, se clasifica de la siguiente manera:

— 30.0 < IMC < 34.0: Obesidad tipo |

— 35.0 <IMC < 34.0: Obesidad tipo Il

— IMC > 40: Obesidad morbida
Asi las cosas, una persona con un IMC igual o superior a 30 es considerada
obesa y con un IMC igual o superior a 25 es considerada con sobrepeso.
Ambos casos son factores de riesgo para la persona ante escenarios de
padecimiento de: la diabetes, las enfermedades cardiovasculares y el cancer

(O.M.S., 2018).

2.5. La educacioén nutricional

Al tenor de lo normado por el Colegio Profesional de Nutricionistas (Asamblea
Legislativa, 2015), se refiere al proceso a través del cual la persona asimila y
aprende conocimientos en materia de alimentacién e implica la concientizacion
cultural y conductual por medio de la adquisicion de nuevas habilidades y/o valores

gue producen cambios intelectuales, emocionales y sociales del individuo.

Segun el Grupo de Educacion Nutricional y de Sensibilizacion del
Consumidor de la FAO (FAO, 2011), la educacion nutricional es un catalizador para
la nutricion comunitaria y las intervenciones en materia de salud, pues el

comportamiento dietético y el estado nutricional de las personas estan



78

estrechamente ligados con la calidad de la educacion nutricional recibida. Incluso,
la educacion nutricional logra efectos a muy largo plazo, en forma econdmica, viable

y sostenible, dado que su alcance es muy extenso.

Asimismo, los procesos de educacion nutricional en centros laborales
permiten que sus contenidos no solamente impacten al trabajador en forma directa,
sino que dichas influencias en el consumo de alimentos y las practicas dietéticas:
los habitos alimentarios y la compra de alimentos, la preparacion de éstos, su
inocuidad y las condiciones ambientales logran impactar indirectamente en los
miembros del hogar del trabajador y en la comunidad misma. Debido a que las
actitudes son habilidades blandas, y por ende, pueden ser modificables por medio
de procesos de sensibilizaciéon, resulta asi que la educacién nutricional permite
romper tables alimentarios, habitos dietéticos y de consumo de alimentos que estan
muy arraigados, decisiones con respecto compra de alimentos e incluso ideas sobre
la alimentacion infantil, publicidad engafiosa de alimentos, ignorancia en materia de
higiene de los alimentos o actitudes negativas frente a las hortalizas. Por ello, la
educacién esta pasando a ser indispensable en la dinamica nutricional en los

centros de trabajo.

Los programas de educacion nutricional, en los centros laborales, no pueden
ser esporadicos, sino que se exige la permanencia a lo largo del tiempo, con lo cual
se permite la adecuacion a circunstancias socioculturales y patologias propias del
trabajador, buscando con ello el redireccionamiento de actitudes y conductas hacia
las direcciones correctas. Por lo anterior, se deben abordar sistematicamente y en

forma recurrente los topicos de etiquetado nutricional, uso de la sal y sodio en la
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dieta, azlcar en la dieta, grasa en la dieta, uso de aditivos en la dieta e importancia

de la actividad fisica.

2.5.1. Etiquetado nutricional

Conocer las caracteristicas nutricionales de un alimento es una necesidad
imperante de los consumidores. El poder determinar cual es el listado de
ingredientes que componen un producto, las cantidades, las recomendaciones y los
riesgos del consumo, ademas de poder conocer cuales son las condiciones
requeridas para el almacenamiento y conservacion del producto, asi como el
tamafo de la porcién y los datos de produccion (lote, fabricante, distribuidor, entre
otros). Si una persona tiene el conocimiento para leer correctamente una etiqueta
nutricional, podra obtener informacién mas alla, que solo el peso neto o la fecha de

vencimiento (CACIA, 2011).

El etiquetado nutricional es la informacion escrita e impresa de caracter
gréfica que contiene la etiqueta de un producto alimenticio. Debe estar a disposicion
del consumidor y explica el contenido de nutrientes del producto. Se debe esperar
gue un aumento de la disponibilidad del etiguetado nutricional en los productos

alimenticios mejore la salud publica.

Segun la Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AECOSAN, 2018), la informacion nutricional que debe contener una etiqueta es la
siguiente: valor energético (se expresa en Kilojulios -kJ- y Kilocalorias -kcal-),
cantidades de grasas, grasas saturadas, hidratos de carbono, azucares, proteinas

y sal.
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Tabla 3. Informacién basica en una etiqueta nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL
por 100g/100ml|

Valor energético

Grasas
de las cuales:
- Saturadas

Hidratos de carbono
de los cuales:
- Azlcares

Proteinas

Sal

Fuente: AECOSAN (2018)

Tabla 4. Informacién detallada en una etiqueta nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL
por 100g/100ml

Valor energético

Grasas

de las cuales:
- Saturadas
- Monoinsaturadas
- Poliinsaturadas

Hidratos de carbono
de los cuales:

- Azucares

- Polialcoholes

- Almidon

Fibra alimentaria

Proteinas

Sal

Vitaminas y minerales |

Fuente: AECOSAN (2018)

La informacion nutricional obligatoria se complementa con la indicacion de la
cantidad de una o varias de las siguientes sustancias: grasas monoinsaturadas,
grasas poliinsaturadas, polialcoholes, almidén, fibra alimentaria, vitaminas y

minerales (presentes en cantidades significativas).
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2.5.2. Uso de lasal y del sodio en la dieta

Con frecuencia, las palabras sal y sodio son utilizadas como sinénimos. La
sal es un compuesto cristalino usado para sazonar y preservar los alimentos. La sal
aparece como “sodio” en la etiqueta de informacion nutricional. Es requerida una
pequefia cantidad de sodio para que los érganos y fluidos corporales funcionen de
la mejor manera, sin embargo, las personas comen, en forma inconsciente,
elevadas cantidades de sodio, debido a que muchos alimentos empaquetados
tienen una cantidad alta de sodio, aun cuando no saben “salados”. La ingesta de
sodio se relaciona con la presién arterial; incluso, una dieta baja en sodio puede

ayudar a bajar la presion arterial, reduciendo asi el riesgo cardiaco (FDA, 2018).

La Agencia para la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los

Estados Unidos (FDA) aconseja al leer etiquetas nutricionales:

— 5% de VD o menos es bajo en sodio.

— 20% de VD o mas es alto en sodio.

— Cuando tenga que escoger entre dos alimentos, compare la cantidad
de sodio de cada uno de ellos. Prefiera cereales, galletas saladas,
salsa para pasta, vegetales enlatados y otros alimentos

empaquetados que sean bajos en sodio.

2.5.3. Azucares adicionados a los alimentos
El azucar (sacarosa) es un hidrato de carbono que es absorbido rapidamente
por el organismo, convirtiéndolo en glucosa y fructuosa. Ambas son sustancias

vitales que la persona requiere, sobre todo como fuente de energia. Empero, el
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azucar no aporta nutrientes, solamente calorias (400 cada 100 g). Por ello, para
perder peso, es necesario, entre otras cosas, el disminuir al maximo el consumo de

azucar (Abardia, 2018).

Segun Cabezas (2016), los azucares adicionados se definen como los
azucares y jarabes que se agregan a los alimentos durante su procesamiento o
preparacion. Su consumo recurrente se encuentra asociado con diversas
patologias, tales como: sobrepeso, obesidad, alteraciones hepaticas, desérdenes
del comportamiento, diabetes, hiperlipidemia, enfermedad cardiovascular, higado
graso, algunos tipos de cancer y caries dental. Entre 200 y 400 calorias, es el aporte
nutricional derivado del consumo de bebidas azucaradas cada dia. Esto representa
un aumento del 60% en el riesgo de obesidad y diabetes. El frecuente consumo de
bebidas con azucar por parte de los adultos aumenta en un 15% la probabilidad de
padecer sobrepeso y obesidad; si el consumo corresponde a mas porciones diarias,
la cifra aumenta a 27%. Por otra parte, el sobrepeso y la obesidad se asocian con

un mayor riesgo cardiovascular, colesterol alto, presion arterial alta y diabetes.

Por lo anterior, el consumo en exceso de azucar desplaza a otros alimentos
de la dieta humana, lo cual puede derivar en deficiencias nutritivas. Por ello, se debe
determinar la porcién adecuada que debe contener la dieta diaria, sin que se
reduzca el consumo de otros alimentos capaces de aportar los nutrientes

indispensables.

2.5.4. Grasa en la dieta
Este nutriente se constituye en una gran fuente de energia para el organismo

humano. Dentro de sus funcionalidades, se encuentra la de absorber algunas
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vitaminas importantes para el humano. La grasa es util para proveer sabor,
consistencia y ayuda a que la persona se sienta llena. En caso de exceso en la
ingesta de grasa, se puede producir un gran namero de problemas de salud, entre
los cuales estan: las enfermedades cardiacas, el colesterol alto, el aumento en el
riesgo de contraer ciertos canceres (como el cancer colorrectal), la obesidad, la

presion arterial alta y la diabetes tipo 2 (FDA, 2018).

Existen dos tipos de grasas:

a) Grasas buenas:
Son las grasas insaturadas (monoinsaturadas y poliinsaturadas). Si se
ingieren en forma moderada, resultan ser saludables, e incluso en cantidades
pequefias pueden ayudar a reducir el colesterol. Entre las fuentes que
suministran este tipo de grasa, se encuentran: los aceites a base de plantas
(girasol, maiz, soya, semilla de algodén y cartamo), los aceites de mani,
canola y oliva, las nueces y las margarinas suaves (liquidas, en envases o
en rociadores).

b) Grasas no recomendables:
Entre ellas, se encuentran las grasas saturadas y las grasas tipo trans. El
riesgo inmediato por su ingesta es el aumento de los niveles de colesterol en
la sangre, lo cual vuelve méas propensa a la persona a padecer enfermedades
cardiacas. Algunas fuentes son: la carne, las aves, el pescado, la
mantequilla, el helado, el queso, los aceites de palmiche y de coco, las
mantecas sélidas y las margarinas duras. Las grasas trans se originan

cuando los fabricantes “hidrogenan” aceites liquidos, lo que los convierte en
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grasas solidas, como la manteca o algunas margarinas. Se pueden encontrar

en productos como: galletas saladas, galletas dulces, alimentos de merienda

y en otros alimentos.

2.5.5. Importancia del ejercicio para la salud

La ejecucion planeada, estructurada y repetida, enfocada en mantener una

la hipertensién, el consumo de tabaco y la hiperglucemia.

Figura 2. Mortalidad atribuible al factor de riesgo a nivel mundial (%)

Maortalidad atribuible al factor de riesgo a nivel mundial [%).
14

12

10

elevada tabaco fisica obesidad

Presion arterial Consumo de Hiperglucemia Inactividad Sobrepeso y

Fuente: WHO (2009)

mejor calidad de vida, se denomina ejercicio. Ejemplo de ello son las rutinas de
ejercicio en el gimnasio o las caminatas. La realizacion de ejercicios debe ser una
constante en todas las etapas de la vida, y el inicio del habito es recomendable
desde tempranas edades. El ejercicio acompafiado de una sana alimentacion.
Segun el reporte del Global health risks. Mortality and burden of disease attributable
to selected major risks (WHO, 2009), la inactividad fisica es actualmente el cuarto

factor de riesgo de mortalidad mas importante en todo el mundo, solo por detras de
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El Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, del Gobierno
Espafiol (MSSSI, 2015) sefiala que llevar una vida activa alarga la vida del ser
humano y aumenta el bienestar, lo cual permite que se viva mejor. El ejercicio

permite, entre otros aspectos, los siguientes:

— Contribuye a mantener un peso adecuado; la actividad fisica es un factor
determinante en el consumo de energia, por lo tanto, es fundamental para
consegquir el equilibrio energético y el control del peso.

— Reduce el riesgo de padecer obesidad.

— Reduce el riesgo de desarrollar ciertas enfermedades como: diabetes tipo 2,
enfermedades cardiovasculares, hipertensién arterial, cancer de mama o
colon, hipercolesterolemia (colesterol elevado), aumentando el colesterol
“bueno” (HDL) y disminuyendo el “malo” (LDL).

— Mejora la evolucion de algunas enfermedades crénicas como diabetes
(ayudando a controlar los niveles de azucar en los que ya son diabéticos),

hipertension, hipercolesterolemia u obesidad, una vez se han desarrollado.

2.6. Los servicios de alimentos

Segun la norma del Colegio Profesional de Nutricionistas (C.P.N.C.R., 2015),
se refiere al desempefio de labores por parte del profesional en Nutricion, en labores
de gestion de la totalidad de un servicio de alimentos, en donde interviene en la
planificacion, organizacion, direccién, desarrollo y control de dicho servicio, con el
fin de valorar aspectos como cumplimiento, verificacion, evaluacion y actualizacion

de las actividades y operaciones con miras a contribuir al cumplimiento de metas y
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objetivos, asi como a mejorar la eficacia de los procesos de gestion, control y

direccion.

En definitiva, los centros laborales son espacios por excelencia para influir en
el comportamiento alimentario de los trabajadores, tal como lo sostiene Wanjek
(2005). En este sentido, segun Quintiliani, et al. (2010), se ha evaluado que los
programas de alimentacion saludable, ubicados en los centros de trabajo, suelen
ser eficaces, especialmente cuando se incentiva el mayor consumo de frutas y
verduras, aunque existe evidencia de que estos programas son menos eficaces a
largo plazo en cuanto a la intencién de controlar el peso. Existe evidencia de que
los cambios en el ambiente laboral pueden influir en la salud y en los habitos
alimentarios de los trabajadores, lo cual es muy prometedor y util para reducir los

riesgos de desarrollar enfermedades crénicas.

2.6.1. Alternativas en la alimentacion laboral
Existen varias alternativas para la alimentacién en el trabajo. En este sentido,
la Organizacion Internacional del Trabajo (O.l.T., 2012) indica que a nivel

internacional predominan:

a) Comedores:
Un comedor es el reflejo de una empresa bien operada. En este espacio, los
trabajadores pueden acceder a una comida decente y de calidad en un
ambiente agradable y confortable. Un comedor no solo permite que los
trabajadores se alimenten, sino que ofrecen un espacio para que descansen
y compartan con sus otros comparieros, lejos de los peligros de la monotonia

diaria del trabajo. Un comedor adecuadamente gestionado es un medio para
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atraer y retener a los trabajadores, sobre todo en lugares donde las opciones
locales para alimentarse no estén disponibles. La empresa tiene la facultad
de establecer el precio y de controlar la calidad y seguridad alimentaria. Entre
las principales limitaciones de un comedor, esta que frecuentemente los
mantenimientos son altos, requieren de un espacio fisico con caracteristicas
y dimensiones normadas por organismos de salud. Ademas, amerita que la
empresa ponga un alto cuidado en la inocuidad de los alimentos: entrega y
almacenamiento, eliminacion de desperdicios, cocinado, limpieza vy
mantenimiento. Deben controlarse los riesgos para prevenir intoxicacion
alimentaria, por cuanto un riesgo reputacional puede desincentivar a los
trabajadores su uso. Un comedor puede ser autogestionado por la empresa
misma o en su defecto ser terciarizado a una empresa profesional en
servicios de alimentacion, sin perder la gobernanza del comedor por parte
del patrono.

Sistema de vales o tarjetas de comida

La principal ventaja de este sistema radica en que aumenta el poder
adquisitivo del trabajador en el momento cuando selecciona su alimentacion.
Es una forma atractiva para centros de trabajo ubicados en urbes o zonas de
alta conglomeracién comercial, asi mismo para aquellas empresas que estan
ubicadas en zonas de alto valor el metro cuadrado y por lo cual la inversion
en tener un propio comedor no es factible financieramente. Asimismo, es una
modalidad util para empresas que requieren que su personal se desplace a
diferentes zonas del pais o0 quienes realizan teletrabajo. Esta forma exonera

a las empresas de la planilla de personal de cocina, asi como de la
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adquisicion de equipos y planta, por lo tanto, econdmicamente resulta
atractiva. Su principal debilidad radica en que amerita una oferta
gastrondmica suficiente en el area de influencia para poder hacer uso de los
vales o tarjetas de comida. Con esta modalidad, resulta que la empresa
pierde la capacidad de controlar la calidad de los alimentos, ademas de que
amerita otorgar un tiempo prudencial para el desplazamiento de los
trabajadores a los sitios de su seleccion.

Sistema de catering o cocinetas

Un catering consiste en la disposicién de un area adecuada para la ingesta
de alimentos dentro de las instalaciones de las empresas, acompafiada por
el equipamiento para que los trabajadores puedan guardar sus alimentos al
llegar al trabajo, y se mantengan a una temperatura idonea para el consumo
inmediato. Entre el equipamiento requerido para esta modalidad, se
encuentran: hornos en caliente, refrigerador y hornos microondas. Este
sistema es mas econdémico que los comedores o vales, y por lo general,
requiere menor espacio que un comedor, y permite la limpieza de manera
mas sencilla. Entre las debilidades, es el poco control de la alimentacion que
acarrea el trabajador desde su hogar, asi como la monotonia propia de un
menu doméstico. Ademas, en ausencia de un mantenimiento adecuado, las
plagas de roedores, insectos y la posibilidad de infecciones bacterianas son
latentes.

Refrigerios, carritos de alimentos y proveedores locales

Es considerada una opcion de bajo costo para las organizaciones, en el cual

se coloca una bateria de carritos de alimentos en la empresa, abastecidos
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con diversidad de alimentos. Entre ellos, se pueden usar las maquinas
expendedoras automaticas, o bien, los tradicionales puestos de expenda de
comidas (food trucks, entre otros). En esta modalidad, la empresa puede
negociar, con los duefios de los carritos, el tipo de alimentos deseados,
incluyendo algun tipo de incentivo financiero en caso de productos sanos.
Esta opcidn permite crear proyectos socioproductivos con proveedores de la
comunidad, con el fin de incentivar el comercio de productos locales, lo cual
contribuye a la economia local. Una sana tendencia es colocar fruta gratis en
el lugar de trabajo y otra es tener maquinas de venta con productos sanos.
Entre las debilidades de ese modelo, no se cuenta con zonas comodas para
la ingesta de alimentos, y aunque la comida pueda ser sana, el ejercicio de
descanso podria no ser el mas adecuado para los trabajadores. Si los
alimentos de la calle no son bien manejados, éstos son una fuente potencial
de enfermedades.

Bono agregado a la remuneracién

El patrono ofrece un monto econdmico a cada trabajador para cubrir los
tiempos de comida durante la jornada laboral. Esta erogacion de dinero se
adiciona a la paga salarial mensual. En ese sentido, resulta una alternativa
muy atractiva para el trabajador, dado que le permite hacer uso del dinero
para sus necesidades bésicas. La principal debilidad de esta opcion es la
poca capacidad para medir el impacto en la mejora de la alimentacion del
trabajador, pues muchos de ellos utilizan el monto para cubrir otras

necesidades no propiamente alimenticias. Se tiene evidencia de que esta
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modalidad es de las que tiene menos efectos en lograr una alimentacion

adecuada.

2.6.2. Higiene e inocuidad de los alimentos

Segun el Instituto Nacional de Alimentos de la Republica de Argentina
(AMAT, 2018), la higiene es una técnica para asegurar la inocuidad de los alimentos,
en el momento de su manipulacion en los comedores y esta basada en una serie
de practicas esenciales, tales como la limpieza y desinfeccion de las superficies en
contacto con los alimentos, la higiene del personal y el manejo integrado de plagas,

entre otras. Dichas practicas esenciales se entienden de la siguiente manera:

a) Limpieza:
Se refiere a la eliminacidn de la suciedad (tierra, restos de alimentos, polvo y
otros materiales). Puede realizarse mediante raspado, frotado, barrido o
preenjuagado de superficies y con la aplicacion de detergente para
desprender la suciedad.

b) Desinfeccion:
Es la accién que permite reducir los microorganismos a un nivel que no da
lugar a contaminacion de los alimentos elaborados mediante agentes

guimicos o métodos fisicos adecuados.

Una manera eficiente para asegurar la inocuidad de los alimentos es
mediante la aplicacion de los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES), entendiéndose como aquellos procedimientos operativos
estandarizados que describen, organizan y documentan las tareas de saneamiento

(higiene del establecimiento: limpieza y desinfeccion).



91

Segun el Servicio de Regulacion Alimentaria de la Republica de Uruguay
(IDA, 2011), los POES, conocidos también como SSOP (del inglés, Sanitation
Standard Operating Procedures), equivalen a normas de control conocidas como
Buenas Practicas de Higiene. Estos procedimientos son usados en
establecimientos donde se manipulen alimentos y sus fases para la implementacion

son las siguientes:

a) ldentificacion de la informacion que debera ser registrada
Permite hacer una declaracion de cuales son las diferentes locaciones o
sectores de la empresa, en donde los alimentos son manipulados. Va desde
areas para elaboracién, depésito, lavado, equipos de frio, almacenamiento,
oficinas y pasillos. Esto permite hacer un mapeo de las instalaciones y los
equipos y utiles por ser usados en el proceso de manipulacién alimenticia.
Ademas, finaliza con la descripcion de cuéles son las operaciones de
limpieza y desinfeccién que deberan llevarse a cabo para la elaboracién de
alimentos.

b) Elaboracién de documentos
Refiere a la etapa de redaccion de los procedimientos limpieza y desinfeccion
y otros documentos del Manual POES de cada empresa. Para ello, se
deberan describir los métodos de higienizacién y sanitizacion, la frecuencia,
los productos, la concentraciéon y las personas responsables de la tarea. Esta
etapa debe incluir el plan de limpieza y desinfeccién diario, semanal y

mensual de los distintos sectores y superficies, asi como los registros de
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control para no conformidades (las acciones correctivas y de verificacion), y

las fichas técnicas de los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion.

Aplicacion

En esta fase, corresponde llenar de informacion los registros de control de
cumplimiento de los POES. Al tenor del plan de limpieza preestablecido,
requiere de la respectiva firma por parte del responsable del control. Las
planillas de control de limpieza y desinfeccion preoperacional y operacional
deberan ser completadas con una V si la limpieza fue hecha correctamente
y con una X si fue inadecuada o no se efectud, en cuyo caso deberan tomarse
las acciones correctivas que correspondan.

Verificacion y correccion de desviaciones

En esta etapa, se valida el proceso de limpieza y desinfeccion, para lo cual
el responsable del monitoreo realiza tareas de verificacidn periédica del
control. Se debe registrar dicha verificacion en la columna correspondiente
de las planillas de control. Los métodos que pueden ser utilizados para
evaluar la limpieza son no microbiolégicos y microbiolégicos.

Revisiéon

Los manuales POES deben ser revisados periédicamente para comprobar
que su eficacia se estd cumpliendo. Deben ser modificados y actualizados
cada vez que se producen cambios de equipos, instalaciones y personal
responsable. Como cualquier herramienta de calidad, su eficacia estara
estrechamente ligada con la exactitud de la informacion recabada y su

registro oportuno.
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2.6.3. Manual de temperaturas

Seguln Avila (2016), las ETA son las enfermedades transmitidas por los
alimentos. Ocurren por la ingesta de alimentos que contienen agentes etiol6gicos
en cantidades tales que afecten la salud del comensal a nivel individual o grupos de

poblacion. Las ETA pueden ocasionar lo siguiente:

— Infecciones: se producen al consumir alimentos con microorganismos
(bacterias y virus), o bien, huevecillos de parasitos.

— Intoxicaciones: ocurren cuando se consumen toxinas, que son sustancias
dafiinas que desechan los microorganismos en el alimento (Staphylococcus)

o0 los venenos de las plantas (hongos venenosos) o animales (histamina).

Entre los principales factores que contribuyen a las enfermedades

transmitidas por alimentos, se encuentran los siguientes:

— Elinadecuado calentamiento, enfriamiento y recalentamiento de alimentos:
Llevar un estricto control de la temperatura en la coccién de los alimentos es
la Unica forma de matar a los microorganismos que traen los alimentos
crudos, y al enfriarlos, es mejor hacerlo rdpidamente para no dar oportunidad
a que se recontaminen. Para evitar el desarrollo de microorganismos, se
debe verificar que los alimentos se mantengan calientes a 60°C 0 mas,
mientras los alimentos frios a 4°C o menos. Al recalentar un alimento, se

debe hacer a una temperatura de 74°C o mas por 15 segundos como minimo.
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Preparar alimentos uno o mas dias antes de servirlos:

La Zona de Peligro de la Temperatura (ZPT) para los alimentos se encuentra
entre los 4°C y los 60°C. Es un rango de temperatura donde la mayoria de
los microorganismos crecen y se multiplican rapidamente, ya que arriba de
60°C empiezan a morir y abajo de 4°C dejan de reproducirse. No se deben
preparar con demasiado tiempo de anticipacion, pues los microorganismos
tendran mas oportunidad de reproducirse y contaminar los alimentos. Se
debe recordar que cuanto mas tiempo pasen en la ZPT, mas

microorganismos se tendran.

Es importante resaltar que la temperatura es una variable por controlarse en

cada una de las etapas de preparacion de los alimentos, por tanto:

Se deben verificar las temperaturas de los alimentos potencialmente
peligrosos (a excepcion del huevo fresco, frutas y hortalizas frescas) en la
recepcion para asegurarse de que son las adecuadas, debiendo recibir los
alimentos frescos a 4°C o menos y los congelados a minimo -18°C; en el
caso de los helados, la temperatura debe ser minimo de -14°C. Los alimentos
congelados deben recibirse sin signos de descongelacién y/o recongelacién.
Para tener un mayor control, se debe llevar un registro, anotando: fecha,
nombre del proveedor, producto y temperatura a la que llegé el producto.
Almacenar inmediatamente los alimentos en los lugares apropiados y a las
temperaturas indicadas.

Se deben verificar las temperaturas de los alimentos potencialmente

peligrosos.
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Para efectuar la labor de control de temperatura, se debe utilizar el
termémetro de cocinero, el cual consta de un vastago o tallo metalico de
aproximadamente 12,5 cm para poder introducirlo en la parte interna y mas gruesa
del alimento, y desde ahi, tomar la lectura indicada en la caratula. Para asegurarse
de que la lectura es la correcta, se debe ajustar diariamente, lo cual se logra por

medio de la tuerca que se encuentra en la parte posterior de la caratula.

2.7. Menu institucional

El menld o minuta es la lista de las preparaciones que constituyen una
comida. Se constituye en el punto alrededor del cual se rige un servicio de
alimentacion, ya que a partir de éste se derivan subsistemas. De ahi, surge la
necesidad de una adecuada planeacion del programa de menus que considere las

variables que lo influencian y las reglas y politicas que lo rigen (Dolly, 2006).

El menu es el producto primario del subsistema de mercadeo de un servicio
de alimentacion, ya que de él va a depender qué se va a comprar, almacenar,
producir, distribuir, asi como los cuidados sanitarios requeridos. Una vez que se ha
elaborado el programa de menu, es necesario controlarlo. Esto se logra a través de
la estandarizacidén de recetas y porciones, lo cual permite posteriormente evaluarlo

para que el menu responda a las necesidades y a los gastos de los comensales.

2.7.1. Objetivos y politicas para la planeaciéon del menu
En materia de nutricion laboral, cada menu responde a necesidades propias
de la empresa, pero a nivel general, los objetivos de un menu pueden ser los

siguientes:
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Agradar a los comensales. Si no se cumple este objetivo, lo demas pierde
interés.

Llenar las necesidades nutricionales de la poblacion laboral.
Salvaguardar la efectiva ejecucion presupuestaria dentro los limites
establecidos.

Integrar al sistema de alimentacion empresarial, pues representa el centro
de otros subsistemas, tales como el aprovisionamiento de materias
primas y el requerimiento de personal en el servicio de alimentacion, entre
otros aspectos.

Crear la imagen del servicio de alimentacion institucional.

Adicional a los objetivos, es necesario establecer las politicas que seran la

norma para aspectos como planeacion, ejecucion, control y evaluacion del mend.

Entre las principales politicas, se encuentran las siguientes:

Politica presupuestaria.

Patrén de comidas (define los tiempos a servir y la variabilidad).
Duracién de los periodos de servida de la comida.

Tipo de mend.

Pedidos y eventos especiales.

Politica de calidad.
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2.7.2. Factores que afectan la planeaciéon del menu

Segun Dolly (2007), la definicion de un menu esta influenciada por los factores

de entorno que condicionan el mercado y las necesidades puntuales de la

poblacion. En tal sentido, los factores se clasifican de la siguiente forma:

a)

b)

Factores de la clientela

Aborda las variables socioculturales de la zona donde se encuentra
ubicado el servicio de alimentacion, pues la adecuacion a la oferta
gastrondmica de la region es parte esencial para éxito del programa. En
este sentido, las preferencias alimenticias de los comensales estan
influenciadas por la tradicion. La segunda variable de importancia es la
necesidad nutricional de la poblacion institucional, ya que la oferta del
menu debe responder a los requerimientos nutricionales y de salud en
general de los comensales.

Factores internos

Los factores internos delimitan la capacidad de ejecucion del programa
alimenticio. Aspectos bésicos como las caracteristicas del local, el tipo de
equipos para el procesamiento de alimentos, la capacidad de produccion
instalada, el presupuesto, el tipo de estilo y el tipo de servicio de
alimentacion dispuesto son las variables por considerar internamente y
que pueden ser controladas y modificadas, segun el interés de la empresa.
Factores externos

Estos factores no son controlables. Estan fuera del alcance de la empresa,

pero condicionan directamente la toma de decision referente a la
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planeacion del mend. Entre estos factores, se incluyen: las condiciones
climaticas de la comunidad, las regulaciones sanitarias del pais y la propia
disponibilidad de alimentos en la region. Todas estas variables

condicionan el disefio de planeacion del menu.

2.7.3.Tipos de menu
Existen diversas clasificaciones de menu (Dolly, 2007) y se menciona que una

de las mas utilizadas es la siguiente:

a) Segun la comida que se va a servir:
Refiere a menuds selectivos para un dia en especifico, los cuales se
encuentran segregados en los tiempos, por ejemplo: desayuno (opciones
de fruta, plato principal, pan o sustituto y bebidas), almuerzo (fruta, plato
principal, hortaliza cocida o ensalada, plato acompafiante, postre), comida
o0 cena (entrada, plato principal, hortaliza cocida o ensalada, plato
acompafante y postre), o cualesquiera que sean las denominaciones de
las comidas del dia, segun la regién del mundo.

b) De acuerdo con la variacion:
Se dividen en menuds estaticos y menus variables. Los primeros son
aguellos que siempre sirven las mismas preparaciones todos los dias y
durante todo el dia, mientras que los segundos quieren decir que son
diferentes segun el tiempo de comida y se cambian todos los dias.

c) De acuerdo con la posibilidad de seleccion
Se dividen en menus selectivos y mends no selectivos. Los primeros

pueden ser de seleccion amplia (se puede escoger entre diferentes
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preparaciones de todos los grupos alimenticios), o bien, de seleccion
limitada (la escogencia solo puede realizarse entre unos pocos grupos de
alimentos). Entre tanto, los menus no selectivos ofrecen solo una
preparacion de todos los grupos alimenticios que componen el mend.
De acuerdo con la organizacion del menu
El menu es organizado a partir de un menu patron, es decir, el modelo de
la lista de grupos alimentos y de sus porciones de intercambio que
componen una comida. Es obvio que miles de diferentes menus pueden
llenar los requerimientos del menu patrén, por tanto, ésta es una
herramienta de planeacion y no una camisa de fuerza, por lo cual no debe
establecerse un patron rigido.
De acuerdo con el periodo a lo largo del cual se ofrece el menu variado
Para este caso, los menus ciclicos o ciclos de menu pueden ser
caracterizados de las siguientes formas:
— Menu ciclico verdadero:
Es un conjunto de menuds diarios con una repeticion regular y
predecible, cuya longitud dependera de las particularidades propias
de la poblacion de comensales a quien se dirige el servicio de
alimentacion, por ejemplo: tiempo de las estancias de hospedaje,
estaciones climaticas, entre otros.
— Menu ciclico a saltos:
Es un ciclo, primordialmente semanal, que ofrece variedad. Se busca
que la duracion del ciclo no sea multiplo del nUmero de dias de la

semana, en la cual el servicio de comedor funciona, para que la
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escalabilidad o alternancia del menu no concuerde con el cambio del
ciclo semanal.
— Menu ciclico partido:
Es para aquellos casos donde los comensales desean variedad, pero
también requieren sus alimentos favoritos con cierta frecuencia. Por
ello, se parte el ciclo, para lo cual se adoptan ciclos diferentes para
cada una de las partes del menu, permitiéndose que exista un
engrane con longitud de tiempo diferente para cada parte del menu.
— Menu ciclico al azar:
No existe una programacion de las comidas en un orden o dia
determinado, sino que los diferentes menus se codifican con letras
del abecedario, y permite la seleccién en una semana determinada
de diferentes opciones. Esto posibilita aprovechar ofertas y alimentos
con fecha de caducidad méas pronta, y considerar condiciones

climaticas, entre otros aspectos.

2.7.4. Reglas béasicas en la planeacion de menus
Cada menu tiene objetivos a los cuales responder, pero independientemente
de cudles sean dichos objetivos, debe contemplarse una serie de reglas

fundamentales que deben cumplir (Dolly, 2007), entre ellas:

— Balance nutricional: ofrecer una alimentacién que esté acorde con las
necesidades energéticas y nutricionales. Ademas, que considere el
estado de los diferentes grupos de comensales y su requerimiento

alimenticio, inclusive al tenor de su desempefio.
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— Variedad: incluye aspectos como: textura, consistencia, color, sabor,

forma, humedad y método de preparacion.
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CAPITULO 1l

DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES



3.1. Actividad 1. Medidas antropométricas
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Objetivo: Conocer el estado nutricional de los empleados de Coopemontecillos

R.L. mediante una evaluacion antropométrica.

Actividad

Medidas

antropométricas

(ver anexo 25)

Tabla 5.

Medidas antropométricas

Participantes

230
empleados de

la cooperativa

Recursos
materiales

Departamento de
Salud

Ocupacional
Balanza
Tallimetro portatil
Cinta métrica

Computadora

Estrategia

metodoldgica

El dia que inicia la
pasantia, el
encargado de las
capacitaciones
procede a
presentar a la
estudiante de
Nutricibn a los
compafieros de
cada
departamento. De

esta manera, se les

solicita a los
empleados que
lleguen al

consultorio médico

para realizar la
valoracion

nutricional. Estas
visitas se
extendieron por

dos semanas.

Resultados

Las medidas se
realizaron a 230
empleados, de los

cuales 39 fueron

mujeres y 191
hombres (ver
figura 98); en total,
se obtuvo una

edad promedio de
38 afios (ver figura
99), un peso de
75.9 kg (ver figura
100), una talla de
164 cm (ver figura
101), para un IMC
de 28.0kg/m? (ver
figura 102), el cual
indica sobrepeso
y  circunferencia
abdominal de 94.7

cm (ver figura
103).

Contintia
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Continuacion

En el caso de las
mujeres, se obtuvo
una edad
promedio de 36
afos, un peso de
71.6 Kg, una talla
de 159 cm y un
IMC de 28.4 kg/m?
lo que es
compatible con
sobrepeso y
circunferencia
abdominal de 93.6
cm, lo cual indica
riesgo

cardiovascular.

En el caso de los
hombres, se
obtuvo una edad
promedio de 40
afios, un peso de
80.2 Kg, una talla
de 170 cm y un
IMC de 27,6 Kg/m?
lo que es
compatible con
sobrepeso y
circunferencia
abdominal de
95.3cm.

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Sistematizacion de la actividad:

— La evaluacion antropométrica se inicia el 12 de febrero en el consultorio

médico (ver anexo 27), ubicado en el Departamento de Salud Ocupacional

de la cooperativa y tiene una duracion de dos semanas. Antes de iniciar la
toma de las medidas, el compafiero encargado de las capacitaciones
procede a presentar a la pasante de Nutricion a los empleados de cada
departamento. Durante la presentacion, se les solicita a los compafieros que
asistan al consultorio médico para que sean parte del diagnéstico.

— Las personas empezaron a llegar por una semana completa al consultorio
meédico para dicha evaluacion. Para la segunda semana, la encargada de
asistir el consultorio llama a los distintos departamentos de planta y le solicita
a cada jefe por departamento que envie a los empleados que faltan para que
formen parte del diagndstico.

— Las personas evaluadas llegaban en parejas o en grupos, y de esa manera,

se logra completar el total de la muestra estudiada.
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3.2. Actividad 2. Aplicacion de instrumento para observacion de

areas

Objetivo: Verificar el cumplimiento de la guia que dicta el Ministerio de Salud,

observando las diferentes areas del servicio de alimentos de Coopemontecillos R.L.

Tabla 6.

Aplicacion del instrumento de observacion de las areas

Actividad

del

instrumento de

Aplicacién

observacion de
las areas (ver

anexo 2)

Participantes

Estudiante
Nutricion.
Personal
servicio

alimentos

de

del
de

Recursos

materiales
Guia
Ministerio
Salud
Lapiz

lapicero

del
de

Estrategia

metodoldgica

La aplicaciéon se
llevd a cabo en
dos dias, donde
se evaluaron

punto por punto

las diferentes
areas fisicas del
servicio de
alimentos de la
cooperativa.

Se le da una
puntuacion final

de acuerdo con el
cumplimiento vy
las condiciones

fisicas actuales.

Resultados

La

obtenida final es de

puntuacion

71%, la cual indica
condiciones

deficientes. Por lo

tanto, se deben
mejorar las
condiciones
sanitarias del
comedor de la
empresa.

Los puntos mas
importantes que
presentan una
oportunidad de
mejora, a los

cuales se les puede
dar una solucién ya
sea a corto,
mediano o largo
plazo con el fin de
mejorar las

instalaciones son:

Contintia
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Continuacion

las paredes, pues
se encuentran
deterioradas, llenas
de polvo, sucias,
algunas son de
madera y estan

llenas de comején.

También el
comedor no tiene
cielorraso y esto
hace que exista un
calor excesivo en el

area.

Asimismo, el piso
tiene un desnivel.
Cuando se realiza
el aseo, queda
empozada el agua
en varios lugares
del comedor, asi
como en la cocina.
Esto provoca que la
persona encargada
del aseo, que
ademas es la pilera
del comedor, tenga
que estar
desacomodando

los tiempos de

trabajo para poder

Contintia
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Continuacion

estar secando los
charcos que se
hacen después de

la limpieza.

Asimismo, la puerta
de la cocina que
comunica con el
exterior es de
madera, presenta
un hueco y un
porton con cedazo
deteriorado, lo cual
es un riego para
posibles plagas.

También, la
ventilacion es
escasa, los
abanicos no

funcionan, y al no
existir un
cielorraso, no hay
un aislante de

calor.

Por otro lado, los
estantes de
almacenamiento y
las parrillas de las
camaras de frio se
encuentran

corrosivos, por lo

tanto, no cumplen

Contintia
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Continuacion

con la facilidad de
poder limpiar vy
desinfectar
adecuadamente.
Ademas, el
personal no cuenta
con un area para
guardar los objetos
personales. Debido
a esto, se guardan
las  pertenencias
debajo de los
estantes de
almacenamiento de

comida.

Tampoco se
cumple con el uso
correcto de las
tablas para picar,
pues el personal no
ha sido instruido
para su uso

correcto.

El proceso de
descongelacién no
se realiza de la
manera  correcta,
pues se deja la
carne a
temperatura

ambiente

Contintia
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Continuacion

toda la noche,
hasta la mafana
siguiente que inicia
la nueva jornada

laboral.

No se cuenta con
termémetros para
verificar la
temperatura de los
alimentos que
estén en coccion y
listos para ser
consumidos en la

barra.

Tampoco, se
cuenta con servicio
sanitario. El
personal de cocina
debe recurrir al
departamento mas
cercano a hacer
sus necesidades y
los comensales, en
caso de que
necesiten de un
bafio, deben
apurarse a
desayunar o0 a
almorzar e irse
rapido al
departamento

donde trabajan.

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Sistematizacion de la actividad

— Larealizacion de esta actividad se llevo a cabo en dos dias y se utilizo la guia
del Ministerio de Salud, donde se evaluaron punto por punto las diferentes
areas del servicio de alimentos (ver anexo 2).

— En el momento de la observacién, se le solicita a la administradora que
acomparie a la pasante de Nutricion para que pueda detallar los diferentes
procesos, areas y ademas que esté enterada del trabajo que se esta
realizando en ese momento.

— Al finalizar la actividad, se obtuvo una puntuacion de 71%, la cual se
encuentra en el rango del 70% - 80%, que indica condiciones deficientes,
donde se deben tomar las medidas sanitarias para el mejoramiento del
servicio de alimentos.

— Se procede a realizar un informe para presentarlo al Gerente de Recursos
Humanos. En dicho informe, se explican todos los aspectos que requieren
una oportunidad de mejora. El Gerente de Recursos Humanos le solicita a la
pasante de Nutricion que cotice los arreglos del servicio de alimentos para
estimar el monto total de la remodelacién del comedor, ya que como no se
cuenta con una nutricionista, nunca se habia estudiado la necesidad que
tiene actualmente el comedor.

— La pasante de Nutricion cotiza la remodelacion y la presenta al Gerente de
Recursos Humanos, donde se obtiene luz verde para la remodelacion del
comedor. Se procede a colocar, en orden de prioridad, cada punto que

requiere una mejora.
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— Actualmente, la encargada de proveeduria esta mejorando los precios con
otros contratistas, el cual es un requisito solicitado por la Gerencia para
proceder con la remodelacién. Ya se han dado algunos cambios como la

compra de un locker (ver anexo 29) para que el personal de cocina tenga un

lugar donde almacenar los objetos personales, asi como la compra de las

parrillas de la camara de frio (ver anexo 30).




3.3. Actividad 3. Aceptabilidad del menu diario

Objetivo: Conocer la aceptabilidad del menu actual ofrecido en el servicio de

alimentos

Actividad

Aplicacion  del
instrumento

aceptabilidad del
menu diario (ver

anexo 12)

Tabla 7.

Aceptabilidad del menu diario

Participantes

Comensales que
visitan y compran
el almuerzo en el
servicio de
alimentos de la

cooperativa.

Recursos
materiales

Cuestionarios,
lapiceros

computadora

y

Estrategia

metodoldgica

Se aplica un
cuestionario de 9
preguntas. La
primera es
mencionar el
platillo que

consumio, mas un
cuadro de 7
preguntas con
opciones acerca
del servicio como:
Muy bueno,
Bueno, Malo, Muy
malo. Una
pregunta se
refiere a la calidad
del

consumido,

platillo

con
una escala de O-
5, donde O es la
puntuacion mas
baja y 5 es la
puntuacion mas

alta.
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Resultados
Se aplicé un
total de 150
encuestas en los
siguientes
platillos: 35

encuestas de
pescado frito, 36
encuestas de
olla de carne, 33
encuestas de
papas con carne
molida, 46
encuestas de
sopa de pollo. El
promedio de los
resultados

finales es: en la
pregunta sobre
el sabor de los

alimentos, el
72% de los
encuestados

respondi6 que el
sabor es bueno.

Continlia



Finalmente, se
deja una pregunta
abierta por si se
tiene alguna
sugerencia 0
comentario sobre
el servicio

bridado.
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Continuacion

En la pregunta
sobre el aroma
de los alimentos,
el 73% de

encuestados

los

respondi6 que el
aroma es bueno.
En la pregunta
sobre la frescura
de los alimentos,
el 56% de

encuestados

los

respondio que la
frescura es
buena. En Ila
pregunta sobre
la presentacion
del plato, el 70%
de los
encuestados

respondi6 que la
presentacion del
plato servido es
buena. En Ila
pregunta sobre
la temperatura
de los alimentos,
el 68% de

encuestados

los

respondié que la
temperatura es

mala.

Contintia
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Continuacion

En la pregunta
sobre la
variedad de los
platillos, el 71%
de los
encuestados

respondié que la
variedad es
mala. La

calificacion de la

calidad del
platillo
consumido
dando la

puntuacion de la
escala del 1 al 5,
donde 1 es la
puntuacion mas
baja y 5 es la
puntuacion mas
alta, se obtiene
que 77 personas
opinan que los
platos merecen
un 3 de
puntuacion (ver

anexo 13)

(ver _anexo 14)
Finalmente, se
obtienen 57

sugerencias.

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Sistematizacion de la actividad

La aplicacion del cuestionario se realizo en 4 dias distintos con el fin de poder
evaluar distintos platillos ofrecidos a lo largo de la semana en el servicio de
alimentos. Se aplico un total de 150 cuestionarios.

— Los platos evaluados fueron: 35 encuestas de pescado frito, 36 encuestas de
olla de carne, 33 encuestas de papas con carne molida y 46 encuestas de
sopa de pollo.

— Como se puede observar en los distintos platillos, uno de los puntos que
recibe una puntuacion mas alta como malo es la temperatura con un 68% y
la variedad de los platillos con 71%.

— Finalmente, se reciben 57 sugerencias, donde se puede observar que los
comensales se quejan de comida fria y que siempre son los mismos platillos
gue comen al mes.

— Al observar los datos de las encuestas, la pasante de Nutricion les comunica

los resultados a la administradora del comedor y al Gerente de Recursos

Humanos. De inmediato, se procede a revisar las resistencias de la barra de

alimentos y se observa que una resistencia esta completamente quemada y

la otra no calienta lo suficiente. Este es el resultado arrojado por las

encuestas en cuanto al punto de la temperatura. De seguido, se le solicita a

mantenimiento el cambio total de las resistencias para solucionar el problema

de la temperatura.
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— En cuanto al punto de la variedad, se aplicara otro diagndstico para tener
mas claro cuéles son los platillos preferidos por los comensales y los menos

preferidos, con el fin de realizar una propuesta de un menu nuevo.



3.4. Actividad 4. Instrumento sobre conocimientos en nutriciéon

Objetivo:

Identificar el

conocimiento en nutricion de

Coopemontecillos R.L. mediante una encuesta para mejorar el conocimiento

Tabla 8.

Aplicacion del instrumento sobre conocimientos en nutricion

Actividad

Aplicacién
instrumento
sobre

conocimientos

en nutricién (ver

anexo 15)

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Sistematizacién de la actividad

del

Participantes

Empleados
Coopemontecillos
R.L.

Recursos

materiales

lapiceros

computadora

de Cuestionarios,

y

Estrategia

metodoldgica

Aplicar un
cuestionario de 9
preguntas en total,
de las cuales 7 son
de seleccion mdltiple
y un cuadro de falso
y verdadero acerca
de enunciados de

nutricion.

Resultados

La aplicacion
del cuestionario
se realizé a 171
empleados y se
observa un
conocimiento

basico en todos
los enunciados
de nutricién (ver

anexo 16).
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los empleados de

— La aplicacion del cuestionario se realizé a un total de 171 empleados y se

puede observar un conocimiento basico en todos los enunciados de nutricion.

— La dltima pregunta se referia a indicar el puesto desempefiado en

Coopemontecillos R.L. con el fin de conocer el grado académico de las

personas que respondieron el cuestionario. Sin embargo, se deja como una

pregunta opcional, es decir, no es un campo obligatorio por rellenar. Para

este caso, 86 personas no contestaron, mientras 54 personas del area de

produccion y 31 personas del area administrativa si lo hicieron.
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3.5. Actividad 5. Instrumento sobre habitos alimentarios

Objetivo: Determinar la frecuencia de consumo, habitos alimentarios y métodos de

coccion preferidos por los empleados de Coopemontecillos R.L.

Actividad

Aplicaciéon del
instrumento
sobre  hébitos
alimentarios

(ver anexo 17)

Aplicacion del instrumento sobre habitos alimentarios

Participantes

Empleados de

Coopemontecillos
R.L.

Tabla 9.

Recursos

materiales

Cuestionarios,
lapiceros

computadora

y

Estrategia
metodoldgica

Aplicar un
cuestionario de 8
preguntas acerca
de tiempos de
comida, hora de

los tiempos de

comida, lugar
donde se
preparan los
alimentos,

adicion de sal a la
comida una vez
servida, consumo
de agua, tipo de
grasa utilizada
para cocinar, tipo
de endulzante,
tipo de coccion, y
por altimo,
frecuencia de

consumo.

Resultados

Se observa que
la mayoria de
los encuestados

consume los
tres principales
tiempos de
comida, y en
cuanto a la
merienda,

menos de la
mitad de los

encuestados las
consumen. La
mayoria
consume
alimentos
siempre o casi
siempre a la
misma hora, al

los

igual que Ila
mayoria
prepara los

alimentos en la
casa.

Continlia
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Se observa que
existe un alto
consumo de sal
gue se le afiade
a los alimentos
después de
servidos en la
mesa. La
mayoria de los
encuestados

realiza actividad
fisica, al igual

que la mayoria

de los
encuestados
tiene un

consumo de
agua entre 5y 8
vasos al dia. El
aceite  vegetal
es el mas
utilizado  para
cocinar, seguido
de la margarina.
Con respecto al
endulzante, el
aziucar es el
mas consumido
para endulzar
café, té y

refrescos.

Continlia
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El tipo de
coccion

preferido es la
fritura y a la
plancha para
cocinar

alimentos como
pollo, bistec,
pescado,

papas, platano,
huevos,

mientras la
mayoria prefiere
los vegetales a

la plancha.

En lo referente a
la frecuencia de
consumo, se
observa que
existe un alto
consumo de
lacteos, carne
de res, cerdo y
pollo, huevo,
frutas, verduras
harinosas,
harinas,
leguminosas vy
refrescos
gaseosos (ver

anexo 18).

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Sistematizacion de la actividad

— La aplicacion del cuestionario de habitos alimentarios se llevo a cabo en una
semana. Se realizé de dos maneras: a los pacientes que asistieron a consulta
externa durante esa semana, se les entregé de manera fisica la encuesta y
también se digité por medio de Google Forms para enviarla a los comparieros
administrativos. De esta manera, se recolecta un total de 152 encuestas.

— Los principales hallazgos son los siguientes: la mayoria de los encuestados
realiza 3 tiempos de comida. Ademas, se observa que la mayoria de los
empleados prepara los alimentos en la casa y existe un alto consumo de sal
agregada a los alimentos ya preparados y servidos en la mesa. Ademas, la
mayoria realiza actividad fisica, el aceite vegetal y la margarina son las
grasas mas utilizadas para coccion de los alimentos y el azUcar es el mas
utilizado para endulzar el café, el té y los refrescos. En cuanto al tipo de
coccion, la fritura y a la plancha son los mas utilizados para cocinar. Por
altimo, existe un alto consumo de lacteos, carne (res, cerdo y pollo), huevo,
frutas, verduras harinosas, vegetales no harinosos, harinas, leguminosas y

refrescos gaseosos.
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3.6. Actividad 6. Instrumento sobre gustos y preferencias

Obijetivo: Conocer la opinidn de los comensales y del personal en general acerca de

los gustos y las preferencias de los alimentos de consumo diario como los que

preparan en el servicio de alimentos de Coopemontecillos R.L.

Actividad

Aplicacién del
instrumento
sobre  hébitos
alimentarios

(ver anexo 19)

Participantes

Empleados
Coopemontecillos
R.L.

Tabla 10.

Recursos

materiales

de Cuestionarios,

lapiceros

computadora

Estrategia

metodoldgica

Se aplicé un
cuestionario de
12 preguntas
acerca del tipo de
carnes que se
prefiere
consumir, asi
como arroz,
leguminosas,
ensaladas,

picadillos, frutas,

sopas, bebidas,
platillos
preferidos y

caracteristicas

organolépticas

gue se preparan
en el comedor de
la cooperativa, y
también si  se
almuerza en el

comedor.

Aplicacion de instrumento sobre gustos y preferencias

Resultados

Se observa que
las carnes
preferidas son
el pollo, seguido
de carne de res
y de cerdo. El
arroz lo
prefieren

consumir en su

mayoria blanco,

seguido de
vegetales
mixtos. Se
prefiere

consumir frijoles
rojos, seguidos
de los frijoles
negros y
ademas de las

lentejas.

Contintia



Finalmente, se
deja una
pregunta abierta
opcional donde
se solicita a los
encuestados

hacer algin
cambio en el
menu ofrecido en

el comedor.

124

Continuacion

La ensalada
preferida es la

verde (lechuga,

tomate y
pepino),
seguida del pico
de gallo. Los
picadillos

preferidos son:
chayote con
maiz y vainica
con zanahoria.
Del total de los
encuestados, el
56%, n=84
personas,

almuerza en el
comedor. Las

frutas preferidas

son pifia vy
banano. Las
sopas

preferidas son

olla de carne,
seguida de la
sopa azteca. De
los platillos

servidos, en el

comedor se
prefieren el
pollo a la

Contintia
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plancha vy el
bistec
encebollado. La
bebida preferida
es el refresco
natural, seguido
del agua. La
mayoria de los
encuestados
opina que la
comida
preparada en el
servicio de
alimentos tiene
una
temperatura
inadecuada y es
muy  grasosa.
(ver_anexo 20).
Finalmente, se
deja una
pregunta abierta
para que se
exteriorice
alguna
sugerencia
sobre cambios
en el mendq,
para lo cual se
obtuvieron 87

sugerencias.

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Sistematizacion de la actividad

— La aplicacion del cuestionario de gustos y preferencias se llevé a cabo en
una semana. Se realiz6 de dos maneras: a los pacientes que asistieron a
consulta externa durante esa semana, se les entregd de manera fisica la
encuesta y también se digité por medio de Google Forms para enviarla a los
compafieros administrativos. De esta manera, se recolecta un total de 150
encuestas.

— Los principales hallazgos son los siguientes: alta preferencia por el pollo,
seguido de la carne de res; el arroz lo prefieren consumir blanco y con
vegetales mixtos; los frijoles los prefieren rojos, seguidos de los frijoles
negros, pues actualmente, en el servicio de alimentos solo se ofrecen frijoles
negros Y los frijoles rojos nunca se han ofrecido.

— La ensalada verde mixta es la preferida, seguida del pico de gallo. Por otro
lado, el picadillo de chayote y de vainica con zanahoria son los preferidos.

— De los 152 encuestados, el 56%, n= 84 personas, compra el almuerzo en el
comedor.

— La pifia y el banano son las frutas preferidas. En cuanto a las sopas, se
prefiere la olla de carne, seguida de la sopa azteca.

— De los platillos preparados en el comedor, el pollo a la plancha, seguido del
bistec encebollado son los preferidos. Esta pregunta solamente fue
contestada por los empleados que compran el almuerzo en el servicio de

alimentos.
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— En cuanto a las bebidas, los comensales prefieren los refrescos naturales,
seguidos del agua.

— Los comensales que compran el almuerzo opinan que los alimentos ofrecidos
en el comedor son vendidos a una temperatura inadecuada y con contextura
grasosa.

— Finalmente, la ultima pregunta es abierta y opcional con el fin de conocer si
los comensales desean algun cambio en el menu ofrecido en la actualidad.
Se obtienen 87 sugerencias, entre las cuales se indica mejorar los alimentos

€n aspectos como menos grasa, condimentos y temperatura.



128

3.7. Actividad 7. Instrumento valoraciéon del servicio de alimentos

Obijetivo: Conocer la opinidn de los comensales y del personal en general acerca de

los gustos y las preferencias de los alimentos de consumo diario preparados en el

servicio de alimentos de Coopemontecillos R.L., con el fin de mejorar las variables

evaluadas.

Tabla 11.

Aplicacion de instrumento sobre valoracion del servicio de alimentos

Actividad

Aplicacién de
instrumento
sobre
valoracién del
servicio de
alimentos (ver

anexo 21)

Participantes

Empleados
Coopemontecillos
R.L.

Recursos

materiales

de Cuestionarios,

lapiceros

computadora

Estrategia

metodoldgica

Se aplicé un
cuestionario de
14 preguntas
para conocer la
opinibn de los
empleados

acerca del mend,

limpieza,

atencién del
personal del
comedor e

instalaciones del
comedor en

general.

Resultados

El cuestionario
se aplica a los
comensales

que compran el
almuerzo en la
cooperativa.

Los resultados
son los

siguientes:

Sabor de las
bebidas: el
57%, n=87,
indic6 bien. El
33%, n=51,
indic6 mal. El
7%, n=10,
indicé muy bien.
El 3%, n=4,

indicé muy mal.

Contintia
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Variedad de |las
bebidas: el 59%,
n=89, indic6 mal. El
27%, n=41, indico
bien. El 7%, n=11,
indic6 muy bien y el
7%, n=11, indicé muy

mal.

Variedad de los

platillos:

El 57%, n=86, indico

mal.

El 32%, n=49 indic6

bien.

El 6%, n=10, indicé
muy bien. El 5%, n=7

indic6 muy mal.

Presentacion del

plato:

El 62%, n=95, indico
bien

El 21%, n=32, indico
mal. El 12%, n=18,

indicé muy bien.

El 5%, n=7, indico

muy mal.
Sabor del platillo:

El 70%, n=107, indico

bien.

Contintia
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El 14%, n=22, indic6
mal.

El 11%, n=16, indic6

muy bien.

El 5%, n=7, indic6

muy mal.

Temperatura de los

alimentos:

El 67%, n=102, indico
mal. El 20%, n=30,
indico bien. El 7%,
n=10, indic6 muy
bien. El 6%, n=10,

indico6 muy mal.

Coccion de los

alimentos:

El 69%, n=105, indico
bien.

El 15%, n=22, indico
mal.

El 11%, n=17, indico
muy bien. El 5%, n=8
indic6 muy mal.

Limpieza de vasos y
platos:

El 72%, n=110, indico
bien. El 15%, n=22,
indic6 muy bien. El
11%, n=17 indico
mal. El 2%, n=3,
indicé muy mal.

Contintia
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Limpieza de sillas y

mesas:

El 53%, n=80, indicé
bien. El 31%, n=48,
indic6 mal. El 11%,
n=17, indic6 muy
bien. ElI 5%, n=7,

indicé muy mal.

Atencion del

personal:

El 65%, n=99, indicé
bien. El 17%, n=26,
indic6 muy bien. El
16%, n=24, indico
mal. El 2%, n=3,

indic6 muy mal.

Presentacion del

personal:

El 74%, n=112, indicé
bien. El 16%, n=25,
indic6 muy bien. El
10%, n=15, indico
mal.

Limpieza de pisos:

El 70%, n=106 indico
bien. El 20%, n=31,
indic6 mal. El 7%,
n=11, indic6 muy
bien. El 3%, n=4,
indic6 muy mal.

Contintia
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Limpieza de

paredes:

El 51%, n=78, indicd
bien. El 36%, n=55,
indic6 mal. El 8%,
n=12, indic6 muy
mal. El 5%, n=7,

indicé muy bien.

La ventilacion del
comedor:

El 59%, n=90, indicd
mal. El 26%, n=39,
indic6 muy mal. El
11%, n=17, indicd
bien. El 4%, n=6,
indicé muy bien (ver

anexo 22).

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Sistematizacién de la actividad

La aplicacién del cuestionario sobre valoracion del servicio de alimentos se
llevé a cabo en dos dias consecutivos en el servicio de alimentos para un
total de 152 encuestas.

Se elaboré una encuesta que fuera facil de entender. Contiene una escala
hedonica, ya que con la aplicacion de encuestas pasadas, se presentaron
algunas situaciones en las cuales la pasante de Nutricion se enfrenté con

personas que no sabian ni leer ni escribir. De esta manera, para los casos



133

de personas analfabetas, se les leia la encuesta y se les mostraba la escala
hedonica para que de esa manera la persona pudiera brindar la opinion sobre
la variable que se le preguntaba en ese momento. La escala de evaluacion
es la siguiente: muy bien, bien, mal, muy mal.

Los hallazgos mas relevantes son los siguientes: el 57%, n=87, de los
encuestados opina que el sabor de las bebidas es: bien. En lo referente a la
variedad de las bebidas, el 59%, n=89, indic6: mal.

En cuanto a la variedad de los platillos, el 57%, n=85, indicé: mal; en relacion
con la presentacion del plato, el 62% indicé: bien, y en lo referente al sabor
del platillo, el 70%, n=107, indicd: bien.

La temperatura de los alimentos vuelve a tener una puntuacion negativa,
pues el 67% n=102, indic6: mal, y para la coccién de los alimentos, el 69%,
n= 105, indic6: bien.

Por otro lado, en lo relacionado con la limpieza de sillas y mesas, el 53%,
n=80, indicé: bien; la atencion del personal del comedor, el 65%, n= 99,
indicd: bien, mientras la presentacion del personal, el 74%, n=112, indicé:
bien.

En lo referente a la limpieza de pisos, el 70%, n=106, indicd: bien; la limpieza
de paredes, el 51%, n=78, indico: bien; la ventilacion del comedor, el 59%,

n=90, indic6: mal.
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3.8. Actividad 8. Analisis cuantitativo de los desayunos vy

almuerzos del servicio de alimentos de Coopemontecillos

R.L.

Objetivo: Determinar el valor nutricional de los platillos ofrecidos en el servicio de

alimentos de Coopemontecillos R.L.

Tabla 12.

Andlisis cuantitativo de los desayunos y almuerzos del servicio de alimentos

Actividad Participantes

Andlisis Estudiante
cuantitativo de Nutricién
desayunos vy

almuerzos del

servicio de

alimentos

Recursos

materiales

de 30 platillos que

ofrece el servicio
de alimentos de la

cooperativa

4 desayunos
distintos

Balanza de

alimentos marca
Cuisinart.

Implementos de
cocina: cucharas,
tazas
porcionadoras,

platos, vasos,
tazones
Hoja en Excel

para el célculo

Hojas y lapicero

Programa de
analisis de valor
nutritivo de
alimentos  Valor
Nut. U.C.R.

Estrategia

metodoldgica

Elaboracion de
una hoja de
célculo en Excel
para evaluar los
platillos. Se
procede a calcular
el requerimiento

de la poblacién.

Seguidamente, se
inicia  con el
célculo diario de
los alimentos. Se
realiza con el peso
del alimento
cocido, y después,
se calcula el
porcentaje de
adecuacion de los
platillos, el cual
debe rondar entre

el 90% al 125% en

Resultados

En los platillos
del almuerzo,
ninguna de las
opciones
ofrecidas en el
servicio de
alimentos de la
cooperativa
cuenta con una
distribucion
adecuada.

Las
guarniciones
harinosas
ofrecidas, en su
mayoria, son
fritas y a las
guarniciones
vegetales se les
agrega
mantequilla, lo

cual aumenta su

Contintia



Fuente: Elaboracion propia, 2018

Sistematizacién de la actividad

adecuacion, con el fin
de saber si los
platilos consumidos
por los comensales
estan adecuados en

todos sus nutrientes.
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su valor energético,
mientras los
refrescos, en la
mayoria de las
veces, son hechos
con pulpa y se les
agrega azUcar (ver

anexo 32).

— Para el andlisis cuantitativo, se genera una hoja en Excel para la evaluacion

de cada platillo. A a la vez, se determina el requerimiento de la poblacion al

obtener un promedio de sexo, edad, peso y talla, con el fin de calcular la tasa

metabdlica basal y el requerimiento energético de la poblacién estudiada.

— Seguidamente, se realiza la distribucion de calorias para cada tiempo de

comida: desayuno 25%, almuerzo 30%, y con una distribucion de

macronutrientes de 50% carbohidratos, 20% proteina, 30% grasas (ver

anexo 31).

— Se procede a la realizacién del analisis del menu, el cual se determina

pesando los alimentos en cocido con una balanza de alimentos de 2 kg marca

Cuisinart. Teniendo el peso en gramos de cada platillo, se determinan las

calorias y los macronutrientes utilizando el programa de analisis de valor

nutritivo de los alimentos: Valor Nut. U.C.R.
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— Se analizaron 4 desayunos, ya que el desayuno ofrecido en el servicio de
alimentos se compone de gallo pinto, un proteico que puede ser: huevo,
queso, salchicha o salchichdon, mas pan baguette o tortilla y natilla.

— De los cuatro desayunos evaluados, ninguno cierra en energia, grasa y
carbohidrato, solamente cierra en proteina.

— De los 30 almuerzos analizados, ningun almuerzo cierra en el porcentaje de
adecuacion de 90 — 125% en energia y carbohidratos, ya que todos se
exceden en mas del 125%. Mientras tanto, el 73%, n= 22 platillos, cierra en

proteina y el 27%, n= 8 platillos, cierra en grasa (ver figura 104). También,

se logra obtener que de los platillos que no cierran en proteina, 2 de ellos es
por déficit de proteina y 6 platillos es por exceso de este macronutriente. En

cuanto a los platillos que no cierran en porcentaje de adecuacion de la grasa,

todos son por exceso (ver figura 105).
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3.9. Actividad 9. Analisis cualitativo del servicio de alimentos

Objetivo: Evaluar, en forma cualitativa, el menu brindado por medio del método

AGATTTA (apariencia, gusto, aroma, temperatura, textura, tamafio de la porcion,

armonia), con el fin de la determinacidn de sus caracteristicas organolépticas

Tabla 13.

Andlisis cualitativo de los desayunos y almuerzos del servicio de alimentos

Actividad

Analisis
cualitativo
segun
método
AGATTTA

el

Participantes

Estudiante

Nutricion

Recursos

materiales

de 30 platilos que

ofrece el servicio
de alimentos de la

cooperativa

Matriz  realizada
para la evaluacion

cualitativa
Lapicero.

Implementos de
cocina: cucharas,
tazas
porcionadoras,

platos

Estrategia
metodoldgica

Se elabora una
matriz de andlisis
cualitativo segun el
método AGATTTA,
el cual evalta las
caracteristicas
organolépticas:
aroma, gusto,
apariencia,
temperatura,
textura, tamafio y
armonia, bajo una
escala que indica:
excelente, bueno,
regular, malo, muy
malo de cada
caracteristica. Se
analizaron 30
platillos
correspondientes al
almuerzo (ver

anexo 32).

Resultados

Aroma: el 93%,

n=28, refleja
bueno y el 7%,
n=2, refleja

excelente (ver

figura 106).

Gusto: el 53%,
n=16,
bueno, el 40%,
n=12, regular y
el 7%,

malo (ver figura
107).

refleja

n=2,

Apariencia: el

63%, n= 19,
refleja  regular,
el 34%, n=10,

bueno, el 3% n=
1, malo (ver

figura 108).

Contintia
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Temperatura: el 63%,
n=19, refleja regular,
el 30% n=9, malo y el
7%, n= 2, bueno (ver

figura 109).

Textura: el 57% n=17
refleja regular, el 36%
n= 11 bueno y el 7%

n=2 malo. (Ver figura
110)

Tamafio: el 77%,
n=23, refleja regular,
el 13%, n=4, bueno y
el 10%, n=3, malo

(ver figura 111).

Armonia: el 50%,
n=15, refleja malo, el
30%, n=9, regular, el
17%, n=5, bueno y el
3%, n=1, muy malo

(ver figura 112).

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Sistematizacion de la actividad

— Se realiza una matriz técnica para facilitar la evaluacion cualitativa de los 30
platillos y se le entrega al tutor para su aprobacion.

— Seguidamente, se procede a la valoraciéon de los 30 platillos en 30 dias
distintos.

— Por medio del instrumento de AGATTTA, se realiza el andlisis cualitativo,
donde se evalGan las caracteristicas organolépticas de los 30 platillos. Al
mismo tiempo, mediante una escala, se clasifican como: excelente, bueno,
regular, malo y muy malo.

— Cabe resaltar que el menu es elaborado por la administradora del servicio de
alimentos, sin embargo, no se sigue tal como se plasma en escrito. Por esto,
al solicitarle a la administradora que presente el menu, ésta se niega diciendo
que el menu es algo que a ellos como servicio de alimentos nunca le toman
la importancia de seguirlo al pie de la letra, ya que se tienen memorizados
los menus; por lo tanto, cada dia de trabajo en el servicio de alimentos se
entregaba el menu escrito en una servilleta a la pasante de Nutricion; en ese
sentido, no se pudo obtener de manera fisica ni digital el ment manejado en

el servicio de alimentos de la cooperativa.
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manufactura
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Instrumento sobre buenas practicas de

Objetivo: Evaluar el conocimiento sobre buenas practicas de manufactura al

personal del servicio de alimentos de Coopemontecillos R.L. para la mejora de las

operaciones diarias del servicio de alimentos

Tabla 14.

Aplicacion del instrumento sobre buenas practicas de manufactura

Actividad

Aplicaciéon del
instrumento
sobre buenas
practicas de
manufactura

(ver anexo 23)

Participantes

6 colaboradores del

servicio

alimentos

Recursos

materiales

Cuestionarios,
de

de computadora

lapiceros

Coopemontecillos

R.L.

y

Estrategia

metodoldgica

Se

cuestionario de

aplic6 un
10 preguntas al
de
cocina, con el fin
de

conocimiento en

personal

medir el

temas

relacionados con
manipulacion de
alimentos y
buenas practicas

de manufactura.

Resultados

Se observa que el
personal de cocina
maneja el
de
microorganismo,

ya
contestaron

concepto

que 5
de

manera correcta.

En relaciéon con el
de
contaminacion, se

concepto

tiene nocién
parcial, pues
solamente 3
personas
contestaron

correctamente. El

concepto de
contaminacion
cruzada es

manejado por los

seis empleados de

Contintia
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manera correcta, al
igual que las normas

basicas de higiene.

Se tiene un
conocimiento parcial
en cuanto a la
temperatura de zona

de peligro, ya que solo

4 contestaron
correctamente, al
igual que la
temperatura

adecuada de un trozo
de carne cocida y la
temperatura correcta
de refrigeracion.
Asimismo, se tiene un
conocimiento parcial
en cuanto a la
utilizacion correcta de
las tablas para picar.
Por dltimo, existe un
conocimiento parcial
de la diferencia entre
limpieza y
desinfeccién.

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Sistematizacion de la actividad

El instrumento sobre buenas practicas de manufactura se aplicé Unicamente
al personal de cocina con el fin de evaluar el conocimiento que tienen sobre

inocuidad alimentaria. Los resultados son los siguientes (ver anexo 24):

— Se observa que el personal de cocina maneja el concepto de
microorganismo, ya que 5 contestaron de manera correcta, indicando que un
microorganismo son seres vivos que solo se pueden observar a través de un
microscopio.

— Enlo referente al concepto de contaminacion fisica, se tiene un conocimiento
parcial, pues solo 3 personas contestaron correctamente, indicando que un
pedazo de vidrio, plastico o una liga son ejemplos de contaminacion fisica.
Las 3 personas restantes contestaron en forma incorrecta indicando que una
cucaracha y orines de rata son contaminantes fisicos, cuando ambos son
contaminantes bioldgicos.

— El concepto de contaminacion cruzada es manejado por los seis empleados
de manera correcta, pues indicaron que un ejemplo de contaminacion
cruzada es cuando en una tabla para picar se procesan alimentos crudos y
cocidos a la misma vez.

— Al igual que un ejemplo de contaminacion cruzada, los 6 empleados
contestaron de manera correcta, indicando que utilizar el mismo cuchillo para

cortar carne y pelar una fruta es un ejemplo de contaminacién cruzada.
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Las normas basicas de higiene es un concepto que esta claro, ya que los 6
empleados contestaron de manera correcta, indicando que el utilizar gorro,
redecilla o cubrecabezas son normas basicas de higiene.

Se tiene un conocimiento parcial en cuanto a la temperatura de zona de
peligro, pues solo 4 contestaron correctamente, indicando que de 5 a 65°C
es la temperatura de zona de peligro.

Al igual que la temperatura adecuada de un trozo de carne cocida, solo 4
empleados contestaron de modo correcto indicando que la temperatura debe
ser mas de 65°C, y en lo referente a la temperatura correcta de refrigeracion,
solo 4 empleados vuelven a contestar de manera correcta indicando que de
0 a 5°C es la temperatura de refrigeracion.

Se tiene un conocimiento parcial en cuanto a la utilizacion correcta de las
tablas para picar, ya que solo 4 empleados contestan de manera correcta
indicando que la tabla verde es la correcta para picar frutas y vegetales.

Por ultimo, al preguntarles la diferencia entre limpieza y desinfeccion, solo 3
empleados contestaron de manera correcta, indicando que la limpieza es la
remocion de la suciedad y la desinfeccion es la reduccion del nimero de

microorganismos Vivos.
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3.11. Actividad 11. Capacitacion sobre educacion general en

manipulacion de alimentos

Objetivo: Capacitar al personal de cocina sobre buenas practicas de manufactura

del servicio de alimentos de Coopemontecillos R.L., con el fin de que mejore la

calidad de la manipulacién alimenticia.

Tabla 15.

Capacitacion sobre educacién general en manipulacion de alimentos

Actividad

Capacitacion
sobre
educacion
general en
manipulacién
de

(ver anexo 35)

alimentos

Participantes

6 colaboradores del
de
de
Coopemontecillos
R.L.

Servicio

alimentos

Recursos

materiales

Aula,
beam,
Cuestionarios,
lapiceros

computadora

Pasador

diapositivas

video

y

de

Estrategia

metodoldgica

Capacitacion
mediante una
charla al personal
del de

alimentos, donde

servicio

se evallan temas
como: legislacién
y responsables de
inocuidad,
alimentos y
microrganismos,
alteracion y
de

alimentos,

conservacion
los
habitos de higiene
de la persona
manipuladora de
alimentos, con el
fin de actualizar
informacion,

aclarar dudas vy

compartir criterios.

Resultados

La capacitacién
se brindé a los 6
empleados de
la cocina. A la
semana
siguiente, se
realiza un quiz
para evaluar el
conocimiento

adquirido en la
charla (ver
anexo 36). Los
resultados son

los siguientes:

Se pregunté
acerca del
concepto

inocuidad y los
6 empleados
contestaron de
manera

correcta

figura 113).

(ver

Contintia
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Continuacion

Con respecto a lo que
se considera un riesgo
fisico, los 6 empleados
contestan de manera

correcta (ver_figura
114).

Al preguntarles qué
necesitan los

microrganismos para

crecer, los 6
empleados
contestaron de

manera correcta (ver

figura 115).

Respecto de la
pregunta cOmo se
puede evitar la
contaminacion

cruzada, los 6
empleados
contestaron de

manera correcta (ver

figura 116).

Al preguntarles como

un manipulador de

alimentos puede
contaminar un
alimento, los 6
empleados

contestaron de

manera correcta (ver

fiqura 117).

Contintia
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Continuacion

Se pregunta por el
rango de temperatura
en el que se encuentra
un alimento en zona de
peligro y los 6
empleados

contestaron de manera

correcta (ver figura
118).

Con respecto a la
recomendaciéon  para
un adecuado
almacenamiento, los 6
empleados

contestaron de manera

correcta (ver__figura
119).

Al preguntarles sobre

la temperatura
correcta de
congelacion, 4

contestan de manera
correctay 2 empleados

incorrectamente  (ver

figura 120).

Continta
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Continuacion

En cuanto al color
correcto de la tabla
para picar mariscos y
pescados, los 6
empleados

contestaron de

manera correcta.

(ver figura 121).

Por dultimo, se les
pregunta la manera
correcta de tomar la

temperatura en un

alimento y 3
empleados
contestaron de

manera correcta y 3

de manera incorrecta

(ver figura 122).

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Sistematizacién de la actividad

Con base en los resultados obtenidos en el diagnostico sobre buenas
practicas de manufactura, se pudo observar confusiébn en temas como
diferencias entre contaminacion fisica, quimica y biol6gica. Ademas, los
colaboradores confunden los rangos de temperatura, asi como el uso
adecuado de las tablas para picar y confunden los términos de limpieza y

desinfeccion.
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— Serealiza una presentacioén en PowerPoint con el tema de educacion general

sobre manipulacion de alimentos y se procedié a mostrarlo al tutor para su

respectiva aprobacion después al Gerente de Recursos Humanos para su

autorizacion.

— Por lo tanto, se realiza una charla con una duracién de 2.5 horas, donde se

abordan temas como:

Inocuidad alimentaria.

Los alimentos y los microorganismos.

Alteracion y conservacion de los alimentos.

Habitos de higiene de la persona manipuladora de alimentos.
Controles en las etapas de preparacion de alimentos.

Condiciones del edificio y equipos de un establecimiento de
alimentos.

Limpieza y desinfeccion.

A la semana siguiente, se evallUa a los seis empleados y se puede observar

una mejoria en que ya no hay confusion en diferenciar lo que es un riesgo fisico,

quimico y biolégico. Sin embargo, el tema de la temperatura sigue siendo un

aspecto por mejorar, asi como el uso correcto del termémetro, la utilizacion de las

tablas para picar y la diferencia entre limpieza y desinfeccion es un tema

comprendido.



3.12. Actividad  12.

Manual

de

procedimientos

estandarizados de saneamiento (POES)

Objetivo:

Elaborar

un manual
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operativos

de procesos operativos estandarizados de

saneamiento para el servicio de alimentos de Coopemontecillos R.L.

Tabla 16.

Manual de procedimientos estandarizados de saneamiento

Actividad
Elaborar un
manual con
fichas técnicas
para llevar a
cabo los
procesos

operativos de
limpieza y
desinfecciéon de
una manera
estandarizada

(ver anexo 40)

Participantes

6 colaboradores del
servicio de
alimentos de
Coopemontecillos
R.L.

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Recursos

materiales
Computadora
Papel

Lapiz

Estrategia

metodoldgica

Se relne a los 6
empleados  del
servicio de
alimentos, se les
entrega el
manual y se les
explican las
fichas técnicas
correspondientes
a cada empleado

(ver anexo 41).

Resultados
Se logré
entregar un

manual con 11
fichas técnicas,
donde se explica
cada paso o0
procedimiento

de limpieza vy
desinfeccion,

con el fin de que
sean aplicados
en el servicio de
(ver

alimentos

anexo 40).
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Sistematizacion de la actividad

— Se realizd una revision de los procedimientos operativos realizados en el
servicio de alimentos. Se observa que no existe un registro de las
actividades, por lo tanto, se procede a realizar un manual con el fin de que
se pueda estandarizar cada procedimiento y quede un registro, a peticion del
Gerente de Recursos Humanos para las posibles futuras auditorias del
servicio de alimentos de Coopemontecillos R.L.

— Una vez elaborado el manual, se le entrega al tutor para el visto bueno y
luego al Gerente de Recursos Humanos para su autorizacion.

— El manual contiene informacion sobre la definicion de POES, importancia de
limpiar y desinfectar, definiciones sobre inocuidad, métodos para desinfectar
y 11 fichas técnicas sobre:

El lavado de manos

e Lavado de basureros

e Horno

¢ Plancha de asado

e Campana extractora

e Tablas para picar

e Cocina

e Fresquera

e Camara de frio

e Estantes de almacenamiento

e Lavado de frutas y vegetales
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— Sereune alos 6 empleados en el comedor y se les hace entrega del manual.
Luego, se les explica la tarea que le corresponde a cada uno y el manejo de
la bithcora para llevar el control, pues el Gerente de Recursos Humanos
envié un comunicado donde se detalla que al servicio de alimentos se le
hard auditoria, a partir de la apertura de la plaza de nutricion y de la
remodelacion de ésta.

— El documento se entregd a la administradora del comedor y quedo a la
espera de ponerse en practica una vez que la pasante de Nutricion ingrese

como nutricionista de la cooperativa.
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3.13. Actividad 13. Manual para el control de temperaturas y el uso

correcto del termdmetro

Objetivo: Capacitar al personal del servicio de alimentos sobre el uso correcto del

termémetro, monitoreando y registrando las temperaturas con el fin de llevar un

control y ofrecer alimentos seguros a los comensales.

Tabla 17.

Manual para el control de temperaturas y el uso correcto del termémetro

Actividad

Manual para el
control de
temperaturas y
el uso correcto
del termometro

(ver anexo 42)

Participantes

6 colaboradores del
Servicio de

alimentos de

Coopemontecillos
R.L.

Recursos

materiales

Computadora
Papel
Lapiz

Termometros

Estrategia

metodoldgica

Se relne a los 6
colaboradores

del servicio de
alimentos. Se les
entrega el
manual y se les
explica el uso
correcto de la
temperatura y
como se debe
hacer el registro
diario en la
bitacora (ver

anexo 41).

Resultados
Se logré
entregar un

manual para el
control de
temperaturas y
el uso correcto

del termémetro.

Se procede a
evaluar a los
colaboradores

con un pequefio
quiz y los
resultados son

los siguientes:

Al preguntarles
cual es la
temperatura que
deben tener los
alimentos que

estan calientes y

Continlia
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Continuacion

listos para servir, los 6
colaboradores

respondieron de
manera correcta
indicando que la

temperatura es mayor
a 60°C (ver figura 123).

Con respecto a la
pregunta cual es la
zona de peligro en la
que se reproducen
bacterias, levaduras y
mohos de manera
rapida, nuevamente
los 6 colaboradores
contestaron de manera
correcta, indicando
gue la temperatura es
entre los 5°C y 60°C.

(ver figura 124).

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Sistematizacion de la actividad

— En diagndésticos anteriores, se encontré que la temperatura es un problema
en el cual los comensales se quejan diariamente, ya que no existe un control
de temperaturas y mucho menos el uso de un termémetro.

— Ante esta necesidad, se procede a realizar un documento para orientar y

educar al personal de cocina en el uso correcto del termdmetro y el monitoreo
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continuo de las temperaturas de los alimentos que se encuentran en la barra
de alimentos.
— Una vez elaborado el manual, éste se entrega al tutor para el visto bueno y
luego al Gerente de Recursos Humanos para su autorizacion.
— El manual contiene informacion clara y precisa sobre:
e Eluso adecuado del termoémetro.
e Caracteristicas de los microorganismos y su proceso de crecimiento
microbiano.
¢ Alimentos que requieren mas control de temperatura.
e Zona de peligro.
e Cuidados que se deben tener a la hora de tomar la temperatura de los

alimentos.

Bitacora de registro.

— Se reune a los 6 colaboradores en el comedor y se les hace entrega del
manual. Se explica el manejo correcto del termdmetro y el procedimiento
para estar tomando la temperatura cada hora en la barra de alimentos, con
el fin de llevar el control para corregir el problema de alimentos frios o tibios
gue se ofrecen en el comedor.

— Alfinalizar la educacion, se aplica un pequefio quiz. Las preguntas evaluadas
se realizan con el fin de refrescar el conocimiento sobre las temperaturas,
pues en las evaluaciones anteriores se notaba debilidad en el manejo de

temperaturas.
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Al preguntarles cuél es la temperatura que deben tener los alimentos
calientes y listos para servir, los 6 empleados respondieron de manera
correcta indicando que es mayor a 60°C.

Con respecto a la pregunta cuél es la zona de peligro en la que se reproducen
las bacterias, levaduras y mohos de manera rapida, nuevamente los 6
empleados contestaron de manera correcta indicando que la temperatura es
entre los 5" y 60°C.

Durante la educacion, se llega al acuerdo entre todos, que en el momento en
gue se llegue aplicar la bitacora, se debera tomar la temperatura cada hora.
Esto se debe a que se tiene mucho problema con las resistencias de la barra
de alimentos, pues el inmobiliario tiene bastantes afios de uso, esta
deteriorado y deberia ser reemplazado.

Esta necesidad de cambiar la barra de alimentos se le hace llegar al Gerente
de Recursos Humanos y éste da el visto bueno para proceder a cotizar una
nueva barra de alimentos. Actualmente, el proceso de compra esta
pendiente.

A la vez, al considerar el correo mencionado anteriormente donde el Gerente
de Recursos Humanos envié un comunicado en el cual se detalla que al
servicio de alimentos se le hara auditoria a partir de la apertura de la plaza
de nutricién y de la remodelacion del comedor, la bithcora de registro (ver
anexo 45) se pondra en accion en el momento de la apertura de la plaza de

nutricion.



3.14. Actividad 14. Capacitacion sobre el

estandarizadas

en

Coopemontecillos R.L.

el servicio

de

alimentos
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uso de porciones

de

Objetivo: Capacitar al personal de cocina sobre el uso correcto de las porcionadoras

de alimentos con el fin el optimizar el uso de la materia prima.

Tabla 18.

Capacitacion sobre el uso de las porcionadoras de alimentos

Actividad

Capacitacién sobre
el uso de porciones
estandarizadas en
de
de
Coopemontecillos

R.L.
47)

el Servicio

alimentos

(ver_anexo

Participantes

6 colaboradores
del servicio de
alimentos de

Coopemontecillos

R.L.

Recursos
materiales
Computadora
Papel
Lapiz

Porcionadoras

Estrategia

metodoldgica

Se relne a los 6
colaboradores

del servicio de
Se

capacita

alimentos.
les
sobre el wuso
correcto de las
porcionadoras
(ver_anexo 41)
Al finalizar, se
les aplica una
evaluaciéon para
valorar el
aprendizaje

adquirido.

Resultados

Se aplica una

evaluacion de
falso y
verdadero (ver
anexo 48). Al

preguntarles

sobre si una de
las ventajas de
utilizar las

porcionadoras

es para
controlar el
peso y los
costos de los

alimentos, los 6
colaboradores
contestaron
correctamente
indicando

verdadero (ver

figura 125)

Contintia
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Continuacion

Se aplica una
evaluacion de falso y
verdadero (ver anexo
48) y los resultados

son los siguientes:

Al preguntarles sobre
si una de las ventajas
de utilizar las
porcionadoras es
para controlar el peso
y los costos de los
alimentos, los 6
empleados
contestaron
correctamente

indicando verdadero

(ver figura 125).

Con respecto a la
pregunta: el peso del
arroz solo

corresponde a 180 g

=6 0z, los 6
empleados

contestaron de
manera correcta

indicando verdadero

(ver figura 126).

Contintia
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Continuacion

Al preguntarles si la
porcionadora  para
servir los frijoles
blancos es de 4 oz,
los 6 contestaron de
manera correcta,
indicando falso, ya
gue la porcionadora
correcta es de 8

0z=240 g (Ver figura
127).

En la pregunta sobre
si la porcionadora
correcta para servir
los picadillos es de 4
0z, los 6 empleados
contestan de manera
correcta, indicando
verdadero (ver figura
128).

Con respecto a la
pregunta Si la
porcionadora

correcta para servir el
puré de papa es de 6
0z, los 6 empleados
contestaron de
manera correcta,
indicando falso, ya
gue la porcionadora

correcta es de 3 0z =

90 g (ver figura 129).

Continlia
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Continuacion

Al preguntarles sobre
la porcionadora
correcta para servir
ensalada rusa es de 2
0z, los 6
colaboradores
contestaron
correctamente,

indicando verdadero

(ver figura 130).

Por dltimo, se les
pregunta sobre el
peso de la ensalada
verde es de 90 a 100
g=3 pinzas, los 6
colaboradores

contestaron de
manera correcta,

indicando verdadero

(ver figura 131)

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Sistematizacién de la actividad

Durante la estancia de trabajo en el servicio de alimentos, se observa que
durante el momento del almuerzo se daban comentarios de los comensales
hacia la encargada de la barra, por ejemplo: “Hoy esta sirviendo menos
cantidad”, “Cada dia aqui sirven menos y cobran mas”. Entonces, se caia en

el error de servir porciones copetonas, efectuando una mala préactica, pues

no solo se esta acostumbrando a los comensales a que se les sirve mas
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cuando ellos lo deseen, sino que también es un descontrol en porciones, y
por ende, monetario.

Por comentarios como los anteriores, se determina que se debe brindarseles
educacion a los 6 empleados del comedor, ya que aunque existe una sola
encargada de la barra, en ausencia de ella cualquier otro empleado del
comedor puede tomar el trabajo de servir en la barra.

Por lo tanto, se procede a realizar una presentaciéon en Power Point para
educar al personal sobre el uso correcto de las porcionadoras.

Una vez elaborada la presentacion, se le entrega al tutor para el visto bueno
y luego al Gerente de Recursos Humanos para su autorizacion.

La presentacion contiene informacion clara y precisa sobre las ventajas de
utilizar porcionadoras, utilizando las porciones adecuadas de los diferentes
alimentos ofrecidos en el servicio de alimentos.

En la semana siguiente, se aplicO una evaluacion con el fin de valorar el
conocimiento adquirido. En los resultados, se puede observar que la charla

fue de total aprendizaje para los colaboradores del servicio de alimentos.
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3.15. Actividad 15. Consulta nutricional

Objetivo: Brindar consulta nutricional con el respectivo plan de alimentacion
individualizado, asi como el seguimiento a los pacientes, para la mejora de sus

habitos alimenticios al inducir estilos de vida saludable

Tabla 19.

Capacitacion sobre el uso de las porcionadoras de alimentos

Actividad Participantes Recursos Estrategia Resultados
materiales metodolégica
Consulta Pasante de Computadora. Al finalizar el Se atendieron
nutricional a los Nutricién Papel diagndstico un total de 81
ape
colaboradores de antropomeétrico, pacientes de
) Colaboradores de _ o
Coopemontecillos , Lapiz y lapicero  se inicia con la los cuales 58
Coopemontecillos )
R.L. consulta de son masculino
R.L Tazas
. nutricion, y 23 femenino.
porcionadoras
dandoles (Ver figura
Cucharas prioridad a los 134)
porcionadoras  colaboradores ,
Motivo de
s ue se
Réplicas de consulta: De
alimentos encuentran con los ail
sobrepeso \ i . 79
Balanza Omron  jpesidad en PEBIEIEEE
pacientes
Centimetro todas sus requerian
categorias. }
Réplica de bajar peso y 2
grasa Sin embargo, los pacientes
pacientes que aumentar
Replica de deseaban peso. (Ver
musculo reducir el figura 132)

Muestras de Pporcentaje de
alimentos de Qrasa teniendo

diferentes un peso
marcas adecuado, se les

Contintia



Tabla de
Porcentaje de

grasa

Tabla de
Porcentaje de
Mdusculo

Tabla del IMC

Anamnesis

nutricional

Lista de

intercambio

Plan de

alimentacion

Hoja de

seguimiento

brindé consulta,

porque
mostraron
interés en
recibirla.
También, se
presentan  dos

casos de bajo

peso (ver figura
132).

Se atiende a un
total de 81
colaboradores

(ver figura 133).
El seguimiento
se aplicé cada
15 dias con el fin
de ayudar al
paciente en la
pérdida de peso
y que no
perdiera el

enfoque.

Existieron
pacientes a los
que se les
brindaron 2, 3, 5,
7 y hasta 10
seguimientos;
sin embargo,
para mostrar los
resultados, se

tom6 una
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Continuacion

Asistencia a
consulta: de los
81 pacientes,
68 concluyeron
un promedio de
4 consultas, 8
pacientes

asistieron a 3
consultas, 8
pacientes

asistieron a 3
consultas, 3
pacientes

asistieron a 2
consultas, y por
altimo, 2
pacientes

asistieron

solamente a la
primera
consulta

figura 135).

(ver

El
comportamiento
de la variable
peso
promediado
indica que al
inicio de Ia
consulta, los
pacientes

masculinos

Continlia
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Continuacion

distribucion ingresaron con
triangular de 90.1 kg y al
tiempos, finalizar la
compuesta por consulta se
la primera y redujoa 86.4 kg

tltima medida, )
El promedio del
asi como el dato )
. . comportamiento
intermedio en el i
. de la variable
tiempo evaluado
o peso en las
de medicion. ) o
mujeres indica

que iniciaron
con un peso

promedio de

80.1 kg y al
finalizar la
consulta se

redujo a 76.9 kg
(ver figura 136).

Peso: de las 79
personas que
requerian

perder peso,
més de 15 Kg
de pérdida: 1

persona.

De 10 a 14.9 Kg
de pérdida: 3

personas.

Continlia
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Continuacion

De 8 a 9.9 Kg
de pérdida: 4

personas.

De 6 a 7.9 Kg
de pérdida: 3
personas.

De 4 a 5.9 Kg
de pérdida: 20
personas.

De 2 a 3.9 Kg
de pérdida: 29
personas.

De 0 a 1.9 Kg
de pérdida: 16

personas.

De 0 a 1.9 Kg
de aumento: 3

personas.

De las 2
personas que
requerian

subir de peso:

De 2 a 3.9 Kg
de aumento: 1

persona.

De 4 a 5.9 Kg
de aumento: 1

persona (ver
figura 137).

Contintia
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Continuacion

IMC: De las 79
personas que
requerian

bajar de peso:

74 personas
disminuyeron
su IMC.

1 persona
mantuvo el

mismo IMC.

4  personas
aumentaron
su IMC.

De las 2
personas que
requerian
subir de peso:
las 2 personas
aumentaron
su IMC (ver
figura 138)
(ver figura
139)

Grasa: de las
79 personas
que requerian

bajar de peso:

Contintia
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Continuacion

70 personas
disminuyeron
el porcentaje

de grasa.

3 personas
mantienen el
mismo

porcentaje de

grasa.

7 personas
aumentaron el
porcentaje de
grasa (ver

figura 140)

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Sistematizacién de la actividad

Para ofrecer consulta nutricional, se necesitd6 material de apoyo como:
anamnesis nutricional, plan de alimentacion, planificador de comidas, hoja de
medidas, hoja de seguimiento, tabla de IMC, tabla del porcentaje de grasa,
musculo y grasa visceral segun la balanza Omron, réplicas de alimentos,

tazas y cucharas medidoras, y algunas marcas de alimentos (ver anexo 51).

La consulta se inicia con los pacientes que salieron con sobrepeso y
obesidad en todas sus categorias en el diagndstico antropométrico. Sin

embargo, hubo personas que teniendo un IMC ideal, deseaban reducir el
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peso y el porcentaje de grasa. A estas personas, no se les nego la consulta
debido a que mostraron alto interés.

El sistema de citas se manejé personalmente. Se daban cada 15 dias o cada
mes, lo cual dependia del tiempo del paciente. Este era el que afirmaba el
dia y la hora de la siguiente consulta de seguimiento, pues son empleados
gue en su mayoria trabajan en la planta de produccion.

El tiempo de duracion de la primera consulta fue de 45 min. En realidad, era
un tiempo que dependia mucho del paciente, pues hubo personas a las
cuales se les debia explicar mas detenidamente por su grado de escolaridad,
y el tiempo de las consultas de seguimiento fue de 15 a 25 min. por paciente.
La consulta fue una de las actividades que mas esperaban los empleados.

Desde el momento cuando se inicié el diagndstico antropométrico, hubo

mucha respuesta por parte de los empleados (ver anexo 52), por lo tanto, los

resultados fueron los siguientes:

e Género: se atendié un total de 81 pacientes, de los cuales 58 son
masculinos y 23 femeninos.

e Por motivo de consulta: de los 81 pacientes, 79 pacientes requerian bajar
de peso y 2 pacientes requerian subir de peso.

e Asistencia a consulta: de los 81 pacientes, 68 concluyeron un promedio
de 4 consultas (lera. consulta + 3 seguimientos), 8 asistieron a 3
consultas (lera. consulta + 2 seguimientos), 3 asistieron a 2 consultas
(lera. consulta + 1 seguimiento), 2 asistieron solamente a la primera

consulta.



Peso:

De las 79 personas que requerian perder peso:

(@]

o

o

o

De las 2 personas que requerian subir de peso:

o

o

IMC: De las 79 personas que requerian bajar de peso

o

o

Més de 15 Kg de pérdida: 1 personas.

De 10 a 14.9 Kg de pérdida: 3 personas.

De 8 a 9.9 Kg de pérdida: 4 personas.
De 6 a 7.9 Kg de pérdida: 3 personas.
De 4 a 5.9 Kg de pérdida: 20 personas.
De 2 a 3.9 Kg de pérdida: 29 personas.
De 0 a 1.9 Kg de pérdida: 16 personas.

De 0 a 1.9 Kg de aumento: 3 personas.

De 2 a 3.9 Kg de aumento: 1 persona.

De 4 a 5.9 Kg de aumento: 1 persona.

74 personas disminuyeron su IMC.

01 persona mantuvo el mismo IMC.
04 personas aumentos su IMC.

De las 2 personas que requerian subir de peso

Las 2 personas aumentaron su IMC.

168
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3.16. Actividad 16. Educacion sobre enfermedades crénicas no

transmisibles a los pacientes que asisten a consulta

nutricional

Objetivo: Brindar educacién nutricional sobres las enfermedades cronicas no

transmisibles, a los pacientes que asisten a consulta y presentan patologias como

hipertension, colesterol o triglicéridos elevados e higado graso.

Tabla 20.

Educacion sobre enfermedades cronicas no transmisibles

Actividad

Educacién
sobre
enfermedades
crénicas  no
transmisibles
a los
pacientes que
asisten a
consulta

nutricional.

Participantes

Pasante de
Nutricion y
pacientes que
asisten a la
consulta

nutricional.

Recursos

materiales

Recomendaciones:

Colesterol

Recomendaciones:

higado graso

Recomendaciones:

hipertension

arterial

Estrategia

metodoldgica

Se aborda a
los pacientes
que tienen
alguna
patologia,
como:
hipertension,
higado graso o
colesterol-TG
elevados,
durante la
consulta  de

nutricion.

Resultados

El colesterol-TG
elevado, higado graso y
presion alta son las

patologias que mas
presentan los pacientes

atendidos en consulta

nutricional.
En ese sentido, 46
pacientes presentan

colesterol-TG elevado,

31 pacientes son
hipertensos y 23
pacientes tienen higado

graso (ver figura 141).

Durante el seguimiento,
se le brind6é al paciente
informacién importante
sobre la o las patologias

presentadas.

Contintia
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Continuacion

Después de la
educacion, en el
siguiente seguimiento se
le aplica una pequefia
evaluacion de acuerdo
con la patologia
presentada, con el fin de
evaluar el conocimiento
que tiene el paciente de

la enfermedad padecida:

En cuanto a la educacién

del colesterol:

El colesterol es una
grasa formada en el
higado a partir de
alimentos grasos y es
necesario para el
funcionamiento normal
del organismo: 40
pacientes contestaron de
manera correcta
indicando verdadero y 6
pacientes contestaron de
manera incorrecta

indicando falso  (ver

figura 142).

Un estlo de vida
saludable como el tener
una adecuada
alimentacion es la causa

mas comun del

Contintia
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Continuacion

colesterol alto: los 46
pacientes contestaron de
manera correcta

indicando falso  (ver

figura 143).

Una alimentacién sana y
baja en grasas, preferir
cereales, arroz y pasta
integrales, comer al
menos 5 raciones de
frutas y vegetales no
harinosos al dia, preferir
cocciones como a la
plancha, al vapor, al
horno o sancochado,
pueden ayudar a reducir
el colesterol alto: los 46
pacientes contestaron de

manera correcta (ver

figura 144).

En cuanto a la educacion

sobre la hipertension:

Los alimentos como
embutidos, enlatados,
refrescos, jugos
envasados y alimentos
procesados contienen
bajo contenido de sodio:
los 31 pacientes
contestaron de manera

correcta indicando falso

(ver figura 145).

Contintia
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Continuacion

Una manera de disminuir
los alimentos con alto
contenido de sodio es
sustituir la sal de la
comida por condimentos
naturales que potencien
el sabor, como las
hierbas aromaticas,
vinagre o limén: los 31
pacientes contestaron de
manera correcta

indicando verdadero (ver

figura 146).

Elija alimentos ricos en
potasio que pueden
ayudar a reducir la
presion  arterial. El
potasio se encuentra en
vegetales y frutas como
papas, jugo y salsa de
tomate, granos y
platano: 22 pacientes
contestaron de manera
correcta indicando
verdadero y 9 pacientes
contestaron de manera

incorrecta indicando

falso (ver figura 147).

En cuanto a la educacion

sobre higado graso:

Continlia
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Continuacion

No existe un tratamiento
definitivo para el higado
graso, pero las
recomendaciones

basicas que se dan al
respecto pasan por una
pérdida de peso gradual
y seguir una dieta
equilibrada, rica en frutas
y vegetales: los 17
pacientes contestaron de
manera correcta

indicando verdadero (ver

figura 148).

El sobrepeso u
obesidad y los
antecedentes

patolégicos  familiares
son factores de riesgo
que aumentan la
posibilidad de desarrollar
higado graso: los 17
pacientes contestaron de
manera correcta,

indicando verdadero (ver

figura 149).

Contintia
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Continuacion

Se deben consumir
leche y sus derivados
enteros: 7 pacientes
contestaron de manera
incorrecta indicando
verdadero y 10 pacientes
contestaron de manera

correcta indicando falso

(ver figura 150).

Aumente el consumo de
vegetales,

principalmente de hojas.
Una buena opcién son
los batidos de hojas
verdes por el aporte de
antioxidantes, pues
colaboran a evitar la
degeneracion celular: los
17 pacientes contestaron
de manera correcta,
indicando verdadero (ver

figura 151).

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Sistematizacion de la actividad

— Al aplicarles la anamnesis nutricional a los 81 pacientes atendidos en
consulta, se pueden observar las enfermedades que padecen (ver figura
141). Entre las enfermedades que mas presentan los pacientes, se

encuentran colesterol-TG elevado, hipertension arterial e higado graso.
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Con respecto a las demas patologias, se brindaron recomendaciones
generales durante la consulta nutricional, y para las patologias
sobresalientes, se desarrollé material educativo con el fin de mejorar la
calidad de vida de los pacientes.

Una vez realizado el material de apoyo para las charlas educativas, se envia
al tutor para su respectiva aprobacion y después se le presenta al médico de
la empresa para su autorizacion.

Las educaciones se dan en la consulta de seguimiento, donde se le explican
al paciente datos como causas, sintomas y tratamiento nutricional de acuerdo

con la patologia presentada (ver anexo 57) (ver anexo 60) (ver anexo 63).

En la siguiente consulta, se aplica un pequefio quiz a manera de evaluacion
para medir el impacto de la educacion anterior.

Los resultados son los siguientes:

En cuanto la educacion del colesterol, se les brind6 la educacion a los 46
pacientes que presentan la patologia.

El colesterol es una grasa formada en el higado a partir de alimentos grasos
y es necesario para el funcionamiento normal del organismo: 40 pacientes
contestaron de manera correcta indicando verdadero y 6 pacientes
contestaron de manera incorrecta indicando falso.

Un estilo de vida saludable como el tener una adecuada alimentacion es la
causa mas comun del colesterol alto: los 46 pacientes contestaron de manera

correcta indicando falso.
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— Una alimentacion sana y baja en grasas, preferir cereales, arroz y pasta
integrales, comer al menos 5 raciones de frutas y vegetales no harinosos al
dia, preferir cocciones como a la plancha, al vapor, al horno o sancochado
pueden ayudar a reducir el colesterol alto: los 46 pacientes contestaron de
manera correcta.

En cuanto a la educacion sobre la hipertension se les brind6 la educacion a
los 31 pacientes que la padecen:

— Los alimentos como embutidos, enlatados, refrescos, jugos envasados y
alimentos procesados contienen bajo contenido de sodio: los 31 pacientes
contestaron de manera correcta indicando falso.

— Una manera de disminuir los alimentos con alto contenido de sodio es
sustituir la sal de la comida por condimentos naturales que potencien el
sabor, como las hierbas aromaéticas, vinagre o limén: los 31 pacientes
contestaron de manera correcta indicando verdadero.

— Elija alimentos ricos en potasio que pueden ayudar a reducir la presion
arterial. El potasio se encuentra en vegetales y frutas, como papas, jugo y
salsa de tomate, granos y platano: 22 pacientes contestaron de manera
correcta indicando verdadero y 9 pacientes contestaron de manera incorrecta
indicando falso.

En cuanto a la educaciéon sobre higado graso, solamente se les brindé la
educacién a 17 pacientes, debido a que los 6 restantes trabajan en la planta

de produccién y fue dificil que pudieran sacar el tiempo para brindarles la
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educacioén; sin embargo, se les entregé el material, por lo tanto, los resultados
son:

No existe un tratamiento definitivo para el higado graso, pero las
recomendaciones basicas que se dan al respecto pasan por una pérdida de
peso gradual y seguir una dieta equilibrada, rica en frutas y vegetales: los 17
pacientes contestaron de manera correcta indicando verdadero.

El sobrepeso, la obesidad y los antecedentes patolégicos familiares son
factores de riesgo que aumentan la posibilidad de desarrollar higado graso:
los 17 pacientes contestaron de manera correcta indicando verdadero.

Se deben consumir leche y sus derivados enteros: 7 pacientes contestaron
de manera incorrecta indicando verdadero y 10 pacientes contestaron de
manera correcta indicando falso.

Aumente el consumo de vegetales, principalmente de hojas. Una buena
opcién son los batidos de hojas verdes por el aporte de antioxidantes, ya que
colaboran a evitar la degeneracion celular: los 17 pacientes contestaron de

manera correcta indicando verdadero.
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3.17. Actividad 17. Recetario de ensaladas y aderezos para los

pacientes que asisten a consulta nutricional

Objetivo: Brindar recetas de facil preparacion, con productos de temporada, para

ser realizadas en casa.

Actividad

Recetario de
ensaladas y
aderezos para
los pacientes
gue asisten a
consulta

nutricional.

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Tabla 21.

Recetario de ensaladas y aderezos

Participantes

46 pacientes que
asisten a consulta

nutricional

Recursos

materiales

Computadora
Papel
Lapiz

Recetario

Estrategia

metodoldgica

Durante la
consulta de
nutricién, se les
brinda un recetario
impreso de
ensaladas y
aderezos a los
pacientes que
asisten a consulta.

Resultados

46 abordajes en
consulta con la
explicacion para
el uso del

recetario.
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Sistematizacion de la actividad

— Durante la consulta de nutricion, los diversos pacientes expresan la
necesidad de contar con un instrumento técnico que les provea recetas
saludables para innovar en la preparacion de alimentos. Para ello, se disefia
un recetario de ensaldas y aderezos de facil y rapida preparacion (ver anexo
64).

— Una vez elaborado el material, se le envia al tutor para su respectiva
aprobacion. El recetario contiene 14 recetas y 6 aderezos diferentes.

— Se debe resaltar que los ingredientes del recetario son algunos de
temporada, de facil adquision y de alto valor nutritivo. Un factor importante
por considerarse en el disefio del recetario es que los ingredientes sean
econdémicos Yy el procedimiento de preparacion esté descrito en forma muy
sencilla, utilizando para ello un lenguaje de facil comprension para la

poblacién laboral de Coopemontecillos R.L.
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Objetivo: Concientizar a la poblacion de la cooperativa sobre la importancia del

consumo de las meriendas durante el dia que sean bajas en azlcar, con buen

aporte de fibra y nutritivas.

Actividad

Stand
meriendas

saludables

de

Tabla 22.

Stand de meriendas saludables

Participantes

128 comensales
que asistieron al
servicio de
alimentos de la

cooperativa.

Recursos Estrategia
materiales metodoldgica
Patrocinio de Se coloca un
productos stand de
TOSH productos TOSH
en el servicio de
Banner )
alimentos, con el
Mesa fin de promover
meriendas
Mantel
saludables.
Parlante
Hojas
Lapiceros

Resultados

Se obtuvo una
participacion  de
128 empleados.
Se les aplicé un
pequefio quiz de
falso y verdadero

(ver _anexo 65),
con el fin de
evaluar la
actividad. Los
resultados son los
siguientes:

Las meriendas
son esas comidas
ligeras

consumidas entre
el desayuno y el
almuerzo, y entre
el almuerzo y la
cena. Tienen
como objetivo
aminorar el deseo
de comer durante
el dia y poder
hacer cada

Continta
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Continuacion

comida fuerte a su
hora: el 49%,
n=63, contestd de

manera correcta,

indicando
verdadero, el
12%, n=15,
contesto de
manera
incorrecta,

indicando falso, el
39%, n=50, no

contest6 (ver
figura 152). El
consumo de

alimentos con alto
contenido de fibra
nos aporta mas
saciedad y ayuda
a combatir el

estrefliimiento: el

50%, n=63,
contesto de
manera de
correcta,
indicando
verdadero, el
29%, n=37,
contesto de
manera
incorrecta,
indicando
verdadero,

Contintia
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Continuacion

el 29%, n=37,
contesto de
manera
incorrecta,
indicando falso, y
el 21%, n=27, no
contesté (ver
figura 153).
Considera usted

gue la siguiente
merienda es una

opcién de
merienda
saludable: 1
manzana

pequefia, 1 barra
de granola o
cereal bajos en
azlcar, 1 taza de

yogurt
descremado: el
79%, n=101,
contesto de
manera correcta,
indicando

verdadero, el 5%,
n=6, contest6 de
manera
incorrecta,
indicando falso, y
el 16%, n=21, no
contesté (ver
figura 154).

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Sistematizacion de la actividad

— El stand de meriendas saludables surge bajo la necesidad de fomentar el
tiempo de las meriendas como parte de la alimentacion del dia, ya que el
resultado obtenido en el diagndstico de habitos alimentarios, donde se
pregunta sobre los tiempos de comida realizados la mayoria del tiempo, se
observa que solo una tercera parte de los encuestados consume las
meriendas, tanto de la mafana, como de la tarde (ver figura 53).

— Se solicita ayuda a la nutricionista de la empresa Pozuelo, la cual patrocina
la actividad con productos de la marca TOSH, ya que son productos libres o
bajos en azucar, aportan fibra y son bajos en sodio y fuente de vitaminas.

— La actividad se realiza en el servicio de alimentos (ver anexo 67). Con la

debida autorizacién de la empresa, se coloca el stand, un banner de la marca
TOSH, un parlante con musica y se inicia la actividad, en la cual se obtiene
alta respuesta de participacion, pues al ofrecer alguna regalia, la gente se
hace presente.

— La actividad se realiza durante las horas del almuerzo, especificamente de
11 a.m. a1l p.m. Se espera a que lleguen los comensales por Departamento
de Planta de Produccioén, y es de esta manera como se inicia la actividad.

— Llegan por grupos de 15 a 20 personas, donde se les explica, de manera
rapida y detallada, la importancia de realizar los tiempos de las meriendas y

gue éstas sean con buen aporte de fibra, vitaminas y sobre todo nutritivas.
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Se les entrega una pequefia encuesta de tres preguntas, la cual consiste en
un falso y verdadero. Los comensales la llenaban de inmediato y otros la
llevaban hasta la mesa y la entregaban al salir.

Esta actividad se evalu6 en el mismo momento, pues de no ser asi, no se
podria llegar a las mismas personas que participaron del stand en un futuro.
En total, participaron 128 empleados que visitaron el comedor ese dia. Los
resultados de la encuesta son los siguientes:

Las meriendas son esas comidas ligeras que se consumen entre el desayuno
y el almuerzo, y entre el almuerzo y la cena. Tienen como objetivo aminorar
el deseo de comer durante el dia y hacer cada comida fuerte a su hora: el
49%, n=63, contesté de manera correcta, indicando verdadero, el 12%, n=15,
contesté de manera incorrecta, indicando falso, y el 39%, n=50, no contesto.
El consumo de alimentos con alto contenido de fibra nos aporta mas saciedad
y ayuda a combatir el estrefiimiento: el 50%, n=63, contest6 de manera
correcta, indicando verdadero, el 29%, n=37, contestd de manera incorrecta,
indicando falso y el 21%, n=27, no contesto.

Considera usted que la siguiente merienda es una opcién de merienda
saludable: 1 manzana pequefia, 1 barra de granola o cereal bajos en azUcar,
1 taza de yogurt descremado: el 79%, n=101, contesté de manera correcta,
indicando verdadero, el 5%, n=6, contesté de manera incorrecta, indicando

falso, y el 16%, n=21, no contesto.
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Objetivo: Concientizar a la poblacion laboral sobre los principales factores de riesgo

cardiovascular

Actividad

Concientizar a la

poblacién laboral

sobre los
principales
factores de
riesgo

cardiovascular.

Tabla 23.

Campanfa del corazén

Participantes

70 colaboradores
de
Coopemontecillos
R.L.

Recursos

materiales

Organos:
corazones,
higados,

rifiones
Aula

de sesiones
Banners

Brochure

informativo

Premios para

rifar

Merienda

saludable
Video beam

Pasador de

diapositivas

Laminas

informativas
Hojas

Lapiceros

Estrategia
metodoldgica

Brindar una charla
con el fin de
concientizar a la
poblacién laboral
sobre los
principales riesgos
cardiovasculares,
utilizando 6rganos
para impactar a los

asistentes.

Resultados

Una semana
después, se
procede a
evaluar la
actividad  (ver

anexo 68) y los
resultados son

los siguientes:

Una enfermedad
cardiovascular
es una patologia
gue se produce
en el corazon y
los vasos
sanguineos: 55
personas
contestaron de
manera correcta
indicando
verdadero y 15
personas no
contestaron (ver

figura 155).

Contintia
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Continuacion

Algunos de los
principales  factores
de riesgos son: la
edad avanzada, el
sedentarismo, el
fumado, los
inadecuados habitos

alimentarios: las 70

personas
respondieron de
manera correcta

indicando verdadero.

(ver figura 156).

Con tan solo mejorar
la alimentacion vy
realizar actividad
fisica, usted podria
prevenir males
cardiacos: 56
personas contestaron
correctamente,

indicando verdadero,
2 personas
contestaron de
manera  incorrecta,

indicando falso, y 12

personas no
contestaron (ver
figura 157).

Continlia
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Continuacion

El consumir alimentos
como vegetales vy
frutas nos elevan los
niveles de triglicéridos
en sangre: 45
personas contestaron
de manera correcta,
indicando falso, 18
personas contestaron
de manera incorrecta,
indicando verdadero,
y 7 personas no

contestaron (ver

figura 158).

Si un alimento dice
que tiene 35 g de
azucar, esto equivale
a 7 cucharaditas de
azucar: 42 personas
contestaron
correctamente,
indicando verdadero,
10 personas
contestaron
incorrecto, indicando
falso, y 18 personas

no contestaron (ver

figura 159).

Contintia
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Continuacion

La recomendacion de
1 cdta. rasa de 5 g de
sal distribuida en
todos los alimentos
del dia es lo que
debemos de aplicar
cada dia: 36 personas
contestaron en forma
correcta indicando
verdadero, 26
personas contestaron
de manera incorrecta
indicando falso y 8
personas no
contestaron (ver figura
160).

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Sistematizacion de la actividad

— La“Campafa del corazén” surge bajo la necesidad de impactar a la poblacion
laboral sobre los principales factores de riesgo cardiovascular, pues a nivel
de consulta se observa que las patologias que mas se presentan son:
colesterol y TG elevados, hipertension e higado graso, entre otras (ver figura
141).

— Se le solicita a la doctora de la empresa el realizar una charla sobre los
principales factores de riesgo cardiovascular, de manera que sea una
actividad integral donde medicina y nutricion se unen con el fin de impactar
a la poblacion laboral.

— Se procede a realizar el material de apoyo. Se le envia al tutor para su
respectiva aprobacion y luego se le entrega a la doctora para su autorizacion.

Una vez listo y aprobado el material (ver anexo 70) (ver anexo 71), se crea

un anuncio y es enviado por correo interno a los empleados. De esta manera,
se levanta la lista de 70 personas.

— Con ayuda del laboratorio de anatomia de la Universidad Hispanoamericana,
se consiguen organos para efectuar la actividad y es cuando se decide
trabajar como una camparfa pro-salud a beneficio de los colaboradores de
tres empresas ubicadas en la zona de Alajuela: Coopemontecillos R.L.,
SANTEC y COOPESA R.L. De esta manera, las 3 pasantes de Nutricion
enfocan la campafa pro-salud de acuerdo con las necesidades de cada

empresa.
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— Debido a la cantidad de participantes, se decide realizar dos charlas en el

mismo dia. Cada charla tiene una duracion de una hora y media, y la

dinamica fue la siguiente:

o

Inicia la Dra. Schlager da la bienvenida y presenta los objetivos de la
charla hablando sobre:

Qué son las enfermedades cardiovasculares.

Las diferentes enfermedades cardiovasculares.

Estadisticas a nivel mundial y de Costa Rica.

Principales factores de riesgo.

Sintomas mas comunes de las enfermedades cardiovasculares.

Se cierra mostrando un video de las estadisticas del pais, el cual fue

realizado por Televisora de Costa Rica, Canal 7, del afio 2017.

— Seguidamente, continda exponiendo la pasante de Nutricién, la cual se

enfoca hablando sobre los 7 mensajes que promueve las Asociacion

Americana del Corazoén:

o

Limite o elimine las grasas saturadas y las grasas trans.

Restrinja el sodio.

Consuma al menos 5 porciones entre frutas y vegetales al dia.
Prefiera cereales enteros con alto contenido de fibra.

Prefiera lacteos sin grasa 0% o bajos en grasa 1% - 2%.

Limite el consumo de dulce y azucares afadidos.

Realice actividad fisica.

Se cierra mostrando un video de la Asociacibn Americana del

Corazon.
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o Al finalizar la charla, se procede a la demostracion de érganos (ver
anexo 72). Esta era la parte de la actividad que los empleados
esperaban ansiosos. No hubo resistencia a levantarse y observar los
organos por parte de los asistentes. Todo lo contrario, hicieron
preguntas, en la cual la Dra. Schlager y la pasante de Nutricion
respondieron.

o Al finalizar, se realiza una rifa entre los participantes y se ofrece un
vaso con granola y fruta picada como merienda saludable.

— De esta manera, se concluye la actividad generando impacto en la poblacion

laboral, y a la vez, promoviendo estilos de vida saludable.
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3.20. Actividad 20. azUcar esta

consumiendo?

¢cCuanta cantidad de

Objetivo: Concientizar a los participantes sobre la cantidad de azucar que estan

consumiendo en diferentes productos.

Tabla 24.

¢, Cuanta cantidad de azucar esta consumiendo?

Actividad Participantes Recursos Estrategia Resultados
materiales metodoldgica
¢,Cuanta 70 empleados de Rotafolio con Se muestra la Se realiza Ila
cantidad de Coopemontecillos productos cantidad de demostracién de
azucar esta R.L. tradicionales de azucar que la cantidad de
consumiendo? consumo y contienen azucar que
sobres de algunos contienen 12
azucar productos. Se le alimentos.
pega a cada
Se logra
imagen sobres

concientizar a los
de 5 g de azlcar o
participantes
de acuerdo con

acerca del
la cantidad de

exceso de
azlcar que se )

azlcar que se

indica en la
consume en los

etiqueta
o productos
nutricional.
regulares.
Ademas, se

evalda con una
pregunta de falso
y verdadero y el
resultado es el

siguiente:

Continlia
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Continuacion

Si en un alimento
se indica que
tiene 35 g de
azulcar, esto
equivale a 7
cucharaditas de
azUcar: 42
personas
respondieron
correctamente,
indicando
verdadero, 10
personas
contestaron
incorrecto,
indicando falso, y
18 personas no

contestaron (ver

figura 159).

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Sistematizacion de la actividad

Como parte de la actividad de la charla sobre los principales factores de
riesgo cardiovascular, en el mensaje nimero 6: limite el consumo de dulce y
azUucares afadidos, se realiza la demostracion del rotafolio que contiene
imagenes de alimentos donde se afiaden sobres de azucar de 5 g (ver anexo
73) con el fin de demostrar la cantidad de azucar consumida en algunos

productos:



Refresco gaseoso: Coca-Cola regular
Bebida alcohdlica: Baileys

Café de Starbucks

Refresco gaseoso: Fanta

Galleta Oreo

Chocolate: Tapita futbolera
Chocolate: Snickers

Bebida energética: Red Bull
Bebida energética: Powerade
Chocolate: Toblerone

Galletas con chispas de chocolate

Helado: McFlurry

194
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3.21. Actividad 21. jDisminuya el consumo de sal: menos sal en los

alimentos!

Obijetivo: Concientizar a la poblacion laboral sobre la recomendacion adecuada de

sal que se debe consumir al dia.

Tabla 25.

iDisminuya el consumo de sal: menos sal en los alimentos!

Actividad

iDisminuya el
consumo  de
sal: menos sal
en los

alimentos!

Participantes

70 empleados de

Coopemontecillos
R.L.

Recursos

materiales

Cucharas

plasticas

Salero

Estrategia

metodoldgica

Mostrar la
cantidad de sal
que recomienda
la O.M.S. a través
de una cuchara

plastica.

Con el salero, se
explica la
importancia  de
eliminar la
préactica del salero

de la mesa.

Resultados

Se realiza Ia
demostracion de
la cantidad de sal
recomendada por
la OMS. = 1
cdta. rasa de 5 g

(ver anexo 74).

Se logra
concientizar a los
participantes

acerca del exceso
de sal que se
consume en los
alimentos y el mal
que provoca al
corazoén y
principalmente a
los pacientes

hipertensos.

Ademas, se
evalia con una
pregunta de falso
y verdadero, y el
resultado es:

Contintia
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Continuacion

La recomendacion de
1 cdta. rasa de 5 g de
sal distribuida en
todos los alimentos
del dia es lo que
debemos aplicar cada
dia: 36 personas
contestaron
correctamente,
indicando verdadero,
26 personas
contestaron
incorrecto, indicando
falso, y 8 personas no
contestaron (ver figura
160).

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Sistematizacion de la actividad

— Como parte de la actividad de la charla sobre los principales factores de
riesgo cardiovascular, en el mensaje ndmero 2: restriccion de sodio, se
realiza la demostracion de la recomendacion dictada por la O.M.S. de
consumir 1 cucharadita rasa de sal de 5 g, distribuida en todos los alimentos
consumidos a lo largo dia.

— Se habla de cémo afecta el consumo de sal en la salud y especificamente se
hace énfasis en el dafio que esto provoca en los pacientes hipertensos.

— Se brindan recomendaciones para sustituir la sal con especias naturales para
potenciar el sabor de los alimentos, asi como para eliminar la costumbre de
mantener el salero en la mesa o el agregarles sal a las frutas, sobre todo a
las citricas.

- Se atienden las consultas de los participantes, y de esta manera, se logra

impactar a la poblacion sobre el consumo de sal en los alimentos.
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3.22. Actividad 22. Elaboracion de nueva propuesta de menu para

el servicio de alimentos

Obijetivo: Elaborar un nuevo menu con opciones saludables mediante el método

competencia, asegurando la calidad nutricional.

Actividad

Stand
meriendas

saludables

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Participantes

de Estudiante de

Nutricion

Administradora del
servicio de

alimentos

Tabla 26.

Recursos

materiales

Hoja en Excel

para el calculo
Hojas
Lapicero

Programa de
andlisis de valor
nutritivo de
alimentos Valor
Nut. U.C.R.

Estrategia

metodolégica

Propuesta de un

nuevo menu,
mediante el
método

competencia,
elaborado con la

administradora del

servicio de
alimentos (ver
anexo 75).

Se realizan el
costeo y el analisis
cualitativo para
realizar la
comparaciéon con
el mend anterior

(ver anexo 76).

Elaboracion propuesta de menu para el servicio de alimentos

Resultados

El nuevo menu es
el resultado de las
encuestas sobre
gustos y
preferencias de

los comensales.

Entre los aportes

positivos que
tiene el nuevo
menu, se
contempla  que
contenga dos

bases proteicas,
preparaciones
nuevas muy
competitivas
entre si y nuevos
ingredientes para
obtener una
adecuada
apariencia,

textura y armonia.
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Sistematizacion de la actividad

— El menu se elabora con base en las mediciones antropométricas realizadas
a los empleados de la empresa, donde se logran establecer sus necesidades
nutricionales mediante un promedio.

— Se obtiene un requerimiento de 2250 kcal con una distribucion del almuerzo
del 30%= 675 kcal. Se logra desarrollar un menu por competencias de 5
semanas, con el fin de que el servicio de alimentos tenga un menu solido,
equilibrado y competitivo.

— Con los resultados de los diagndésticos, aceptabilidad del menu diario y el de
gustos y preferencias, se observa que hay poca variedad, pues son muy
repetitivos, alimentos cargados de grasa, temperaturas inadecuadas y poca
variedad en frescos; por ende, en la nueva propuesta, se varian los platillos
y se brindan dos opciones de bases de proteicas, con el fin de que el
comensal pueda escoger la opcién de su preferencia.

— El nuevo menu contempla preparaciones modificadas en grasa. Ademas,
ofrece una variedad de ensaladas, guarniciones harinosas, vegetales y
frescos naturales endulzados con edulcorante granulado, asi como frescos a
base de pulpa y polvo, en los cuales no se contempla la adicién de azUcar.

— Se utiliza la lista de porciones estandarizadas, donde algunas son
modificadas por una cuestidén de costeo, con el fin de que el platillo sea a un
costo manejable para la administradora del servicio de alimentos.

— Unavezrealizado el mendu, se le presenta al Gerente de Recursos Humanos,

pues la cooperativa tiene la politica de que para realizar cambios en el menu
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del servicio de alimentos, los Gerentes deben aprobar y comunicarlo a los
jefes administrativos o de planta. Al mismo tiempo, estos jefes deben
comunicarlo al personal a cargo, con el fin de que cuando los comensales
lleguen al servicio de alimentos, conozcan el cambio con anterioridad para
evitar alguna molestia, debido a que en ocasiones pasadas existieron quejas
y malentendidos por no seguir el protocolo de cambio.
El menu esta a la espera de aprobacion del Gerente de Produccion, que al
finalizar la pasantia, se encontraba fuera del pais. Para ello, su aprobacion
se dard en una etapa posterior por las politicas particulares de la empresa.
Cabe resaltar que la nueva propuesta amerita la valoracion de nuevos
proveedores en busqueda de optimizar el precio de las materias primas. Para
esto, se selecciona como la mejor opcion de proveedor a la empresa
Exportadora P.M.T., S.A., la cual brinda una propuesta econémicamente
atractiva con estandares de calidad acordes con las expectativas de
Coopemontecillos R.L.
Al nuevo mend, se le aplica la evaluacion cualitativa basada en las cualidades
organolépticas de apariencia, textura y armonia. Los resultados son los
siguientes:

o Apariencia: el 64%, n=16, bueno, el 28%, n=7, excelente y el 8%, n=2,

regular (ver figura 161).

o Textura: el 52%, n=13, bueno, el 36%, n=9, excelente y el 12%, n= 3,

regular (ver figura 162).
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o Armonia: el 40%, n=10, bueno, el 32%, n= 8, excelente y el 28%, n=

7, regular (ver figura 163).




3.23. Actividad 23. Taller de etiquetado nutricional
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Objetivo: Capacitar a los colaboradores a leer y entender las etiquetas nutricionales

de los diferentes productos en relacién con sus valores energéticos, contenido de

macro y micronutrientes, sodio y fibra

Actividad

Taller
etiquetado

nutricional

de

Tabla 27.

Taller de etiquetado nutricional

Participantes

30 empleados de

Coopemontecillos
R.L.

Recursos
materiales

Brochure
informativo de
cémo leer una
etiqueta

nutricional

Brochure
informativo sobre
la declaracion de

nutrientes

Productos

patrocinadores
Hojas
Lapiceros

Presentacion

digital
Video beam

Sala de sesiones

Estrategia

metodolégica

Se realiza un
taller de
etiquetado sobre
la manera
correcta de leer
una etiqueta
nutricional  (ver

anexo 78).

Se abarca
informacion

sobre la
declaracion  de

nutrientes.

Se reparten
brochures

informativos (ver
79),
ademas de una

anexo

bolsa de
productos
patrocinadores a

cada participante.

Resultados

La actividad se
evalia de dos
maneras: la
primera con una
actividad en
parejas donde se
analizan

etiquetas, ya sea

de granolas,
yogurt light,
galletas de

avena Yy tortilla
de harina light vs
integral, con el
fin de que los
participantes

razonen cual es
el producto que
eligieron vy el

porqué.

Continlia
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Continuacion

Ademas, se les
aplico una
evaluacion  de
falso y
verdadero, cuyos
resultados son
los siguientes

(ver anexo 80):

Una etiqueta
nutricional es
toda la
informacion que
aparece en
relacién con sus
valores:
energético,
contenido de
proteinas
carbohidratos,
grasas,
vitaminas,
minerales y fibra:
los 30
participantes
contestaron de
manera correcta
indicando

verdadero  (ver

figura 164).

Los ingredientes
que contiene el
producto

empacado estan

Contintia
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Continuacion

ordenados  de
menor contenido
a mayor
contenido: 21
participantes
contestaron de
manera correcta,
indicando falso,
ya que los
ingredientes de
una etiqueta
nutricional estan
ordenados de
mayor a menor
contenido de
ingredientes,
mientras 9
personas
contestaron de
modo incorrecto,
indicando

verdadero (ver

figura 165).

Cuando un
producto dice
light, se refiere a
gue aporta un
25% menos, ya
sea de kcal,
azlcar o grasa
del producto
regular: 22

participantes

Contintia
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Continuacion

contestaron de
modo correcto,
indicando
verdadero, y 8
participantes
contestaron en
forma incorrecta,

indicando falso

(ver figura 166).

Para que un
alimento sea alto
en contenido de
fibra, debe
aportar 2 g por
porcion; 19
participantes
contestaron de
modo  correcto,
indicando falso,
pues un alimento
con alto
contenido de
fibra debe
aportar 5 g o mas
por porcién y 11
participantes
contestaron en
forma incorrecta,
indicando

verdadero  (ver

figura 167).

Contintia
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Continuacion

La stevia es un
tipo de azlcar:
23 participantes
contestaron de
manera correcta,
indicando falso,
ya que la stevia
es un
edulcorante, el
cual no contiene
azucar, mientras
7 personas
contestaron de
modo incorrecto,
indicando

verdadero  (ver

figura 168).

Lo ideal es
escoger

productos que
aporten menos
de 140 mg de
sodio: 26
personas

contestaron de
modo correcto,
indicando

verdadero, y 4
personas

contestaron en
forma incorrecta,
indicando falso
(ver figura 169).

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Sistematizacion de la actividad

— El taller de etiquetado nutricional fue la Ultima actividad realizada y una de
las mas esperadas por los empleados de la cooperativa. Se realiza con el fin
de ensefiarles la correcta lectura de las etiquetas nutricionales sobre todo a
los pacientes de la consulta nutricional.

— Se realiza el material de apoyo y se procede a entregarlo al tutor para su
respectiva aprobacion. Una vez obtenido el visto bueno del tutor, se elabora

un anuncio (ver anexo 82), el cual se envia primeramente a los pacientes de

consulta nutricional y luego a los empleados en general, con la Unica
observacion de que el cupo es limitado. Esto porque solo se contaba con la
sala de sesiones para impartir el taller el dia autorizado y “por un tiempo de
una hora y media.

— Larespuesta fue tal que al cabo de 3 horas se habia llenado el cupo, dejando
por fuera una gran cantidad de personas que deseaban asistir.

— Para esta actividad, se conté con el apoyo de productos patrocinadores como
productos de la marca NutriSnacks, TOSH y ESA Productos Artesanales. A

cada participante, se le obsequié una bolsa de los productos (ver anexo 83).

— En el taller, se abordan temas como:
o ¢Qué es una etiqueta nutricional?
o ¢Como se debe leer una etiqueta nutricional?
o Declaracion de contenido de nutrientes
o Seleccion de productos

o Recomendaciones generales
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Para finalizar la actividad, se procede a evaluar de dos maneras: la
primera con una actividad en parejas donde se analizan etiquetas:
o Granolas
o Yogurt light
o Galletas de avena
o Tortilla de harina light vs harina integral
Esto se realiza con el fin de que los participantes razonen cual es el producto
gue ofrece los mejores nutrientes. Al final, cada pareja expreso cual etiqueta
escogieron y el porqué.
Ademas, se aplicé una evaluacion de falso y verdadero.

A todos los participantes, se les entregdé material de apoyo.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



4.3.

b)

d)
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Conclusiones

Con el diagnostico antropométrico realizado a una muestra de 230
colaboradores, sean hombres o0 mujeres, se encontré una poblacion con alta

prevalencia de sobrepeso y obesidad.

Se brindd educacion nutricional individualizada a un total de 81 empleados
en su mayoria con sobrepeso y obesidad. Se logra impactar la pérdida de
peso de 0-2 kg a 16 personas, de 2 -4 kg a 29 personas, de 4-6 kg a 20
personas, de 6-8 kg a 3 personas, de 8-10 kg a 4 personas, de 10-15 kg 3

personas y mas de 15 kg a 1 persona.

Con el diagndstico de habitos alimentarios de los empleados, se observo que
los tiempos de comida que mas prevalecen son desayuno, almuerzo y cena,
dejando de lado la importancia de consumir las meriendas. Ademas, se da
un alto consumo de sal, pues el 63% de los evaluados menciona que le
agregan sal a la comida ya servida en la mesa. Aunado a esto, se produce
un consumo de azucar alto en refrescos, té o café. El tipo de coccion mas
utilizado para preparar los alimentos son las frituras, donde la grasa mas
empleada es el aceite vegetal, seguido de la margarina. Para fomentar un
cambio en esto, se da un abordaje adecuado en la consulta nutricional, asi

como en las charlas dirigidas a la poblacién en general.

Se brindaron capacitaciones en temas como: buenas practicas de
manufactura, procesos operativos estandarizados de saneamiento POES,

asi como un manual de temperaturas y uso adecuado de las porcionadoras
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9)

211

de alimentos para el personal del servicio de alimentos, abordando los temas

mediante charlas educativas.

Se logra impactar en adquirir estilos de vida saludables, tanto en los
pacientes que asisten a consulta nutricional, como en las charlas que se le
brindaron al personal en general de la cooperativa, en temas como factores
de riesgo cardiovascular, higado graso, colesterol, triglicéridos e

hipertension.

Con el taller de etiquetado nutricional, 30 trabajadores de Coopemontecillos
R.L. tienen el conocimiento para leer y elegir opciones que se adecuen a sus
objetivos nutricionales, pudiendo ser en energia macro y micronutrientes, asi

como el aporte recomendado de azucar, sodio y fibra.

El analisis cuantitativo indicé que la mayoria de las preparaciones se exceden
en energia, grasa y carbohidratos. En cuanto a la proteina, 22 platillos tienen
un requerimiento adecuado, 6 platillos se exceden y solamente dos platillos
presentaron déficit de proteina. Con el analisis cualitativo, se observo que el
63% de los platillos se sirven frios o tibios y con un tamafio regular, ya que
se observan trozos de carne de distintos tamafos, lo cual genera
disconformidad por parte de los comensales. Ademas, la armonia de los
platillos es de un 50% malo, pues se observa que los alimentos no son
llamativos al igual que la textura en un 57% es regular, por la alta repeticion

de las mismas ensaladas y guarniciones harinosas y vegetales.
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h) Se realiza la nueva propuesta de un menu de 5 semanas bajo el método de
competencia, con el fin de tener una opcién de una base mas, con
preparaciones donde en su mayoria son al horno y en salsa, opciones de
cremas y ensaladas mas variadas, y con nuevos ingredientes. En ese
sentido, se disminuy6 el consumo de sal y de condimentos, para lo cual se
agregaran especias naturales con el fin de potenciar el sabor de los
alimentos. Los refrescos son mas variados a base fruta natural y se
endulzaran con edulcorante granulado. Se dejan algunas opciones de
frescos a base de pulpa y polvo a los cuales no se les contempla la adicién
de azucar. Ademas, se utiliza la lista de porciones estandarizadas, donde
una vez que se implemente el nuevo mend, los comensales tendran mas

cantidad en gramos de alimentos por el mismo precio.

i) Los resultados de la evaluacion del Ministerio de Salud ponen de manifiesto
gue existen debilidades importantes en temas de infraestructura, pues se
revela, con la puntuacion obtenida del 71%, que el servicio de alimentos
requiere de cambios en todas sus areas para el buen funcionamiento del
comedor. Se logra obtener la aprobacion de la remodelacion del servicio de
alimentos con el Gerente de Recursos Humanos para iniciar con el proceso

de cotizacién con los proveedores.

) En cuanto a la valoracion del servicio de alimentos, se observa
disconformidad en aspectos como sabor de las bebidas, variedad de las
bebidas, variedad de los platillos, temperatura de los alimentos, asi como en

el tema de infraestructura, en especifico en la ventilacion del comedor, ya
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que el servicio de alimentos no cuenta con un cielorraso para que funcione
como aislante del calor. Tampoco cuenta con ventilacién artificial como
abanicos o aire acondicionado. Todos estos cambios de remodelacion estan

en proceso de cotizacion con diferentes proveedores.

4.4, Recomendaciones

4.4.1.Recomendaciones parala empresa
a) Promover el cuido de la salud en forma continua y constante para seguir

generando impacto en la poblacion.

b) Asegurar una correcta alimentacion durante la jornada laboral con el fin
de mejorar los indices de productividad y seguridad ocupacional, por lo
cual el Departamento de Recursos Humanos debe garantizar la dotacion

de un profesional en Nutricién.

c) Transformar el Departamento de Salud Ocupacional para una atencion
integral, donde medicina, nutriciobn y fisioterapia crean sinergia para

beneficio de los trabajadores, asi como de sus familiares.

d) Cambiar los habitos alimentarios no se circunscribe Unicamente al
trabajador, sino que debe abordarse a su nucleo familiar, pues la

alimentacién es un fendbmeno sociofamiliar.
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e) Ofrecer un menu que garantice la cobertura de las necesidades
energéticas a los trabajadores de puestos laborales que demandan un

esfuerzo fisico extraordinario.

f) Dar continuidad a la mejora del servicio de alimentos, ya que una
organizacion del comedor bien operada refleja una sana gestion de todos
los ambitos empresarial y laboral. Por ello, se debe asegurar a los
trabajadores una alimentacion decente, saludable, en un ambiente
placentero con sus comparieros de trabajo, donde puedan liberar estrés
y salir de la monotonia o del peligro laboral, aun cuando sea solamente

durante 30 minutos al dia.

g) Encargar el servicio de alimentos a un profesional en Nutricion, siendo
éste el més apto para administrar un comedor empresarial, ya que tiene
el conocimiento en control de alimentos, seguridad alimentaria e

inocuidad, higiene, controles de calidad, entre otros aspectos.

4.4.2.Recomendaciones para el servicio de alimentos
a) Variar cada 5 semanas el menu con el fin de evitar la repeticion de los

platillos y estar innovando con nuevas preparaciones.

b) Implementar la toma de control de temperaturas en las diferentes etapas
de coccibn, asi como en la barra de alimentos hasta el cambio del nuevo

equipo.

c) Implementar el manual de POES para asegurar la correcta limpieza y

desinfeccién del equipo menor y mayor.
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d) Ampliar la lista de proveedores de toda la materia prima con la cual se
trabaja, siempre y cuando se cumpla con los estandares de calidad

requeridos para abaratar los costos de manera continua.

e) Implementar el uso de las porcionadoras de manera correcta con el fin de
educar a la poblacién al consumo adecuado de los alimentos y de evitar

pérdidas econémicas.
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Anexo 1: indice de Masa Corporal en Coopemontecillos R.L.

Figura 3 indice de Masa Corporal de la poblacion laboral de Coopemontecillos R.L.

m Sobrepeso ® Normal = Obesidad | = Obesidad Il = Obesidad Mérbida = Bajo penso

Fuente: Elaboracion propia, 2018



Anexo 2: Guia del Ministerio de Salud y observacion de areas

MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION DE AREA RECTORA DE SALUD
Guia de evaluacidn sanitaria de servicios de alimentacién al plblico
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FECHA N® Consecutive

Nombre del establecimiento

Motivo de la inspeccion

Verificacion o Seguimiento o Denuncia o Olro o
N° de PSF Vigencia Cadigo ClIU
Razoén Social Cédula juridica
Representante legal Cedula

Lugar de Notificaciones

Fax: Correo:
N° de empleados:
. _— Soda o Restaurante o Bar o Catering
Tipo de establecimiento: .
o i o Servicio Express o Ventana o...... Otros o

Nombre de la Autoridad Sanitaria
DARS DRRS

Representante de la empresa que atiende la vis ita

Obsarvaciones

Firrma de la Autoridad Sanitaria Firma del representante de la empresa
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INSTRUCCIONES
1 Llepe cada una de las tablas de acuerdo a las dreas que le aplique segdn el tipo de establecimiento, conforme se establece en
el siguiente ci+dro.

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 1949
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 0.

4. 5i se diera la condicidn de que uno o varios de los items de una determinada tabla no aplican, estos no deben ser considerados
para el caleulo de la calificacion por tabla.

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

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

Hasta 69 %: Condiciones inaceptables. Por el riesgo eminente a la salud deberd notificarse mediante orden sanitaria la
suspension de la actividad. Dicha suspension podra efectuarse hasta que cumpla con lo ordenado.

T0% — B0 %: 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 cualguier caso, el incumplimiento de algin punto critico (resaltado en negrita v fondo amarillo) se debe notificar mediante orden
sanitaria.

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

Mo obstante, lo anterior, cuando en un establecimiento se encuentre una situacidn gue atente contra la salud pdblica, se debe
aplicar lo establecido en el articulo 65 del presente reglamento, aungue la calificacidn obtenida supere el T0%.

A CONDICIONES FISICAS Y SANITARIAS GENERALES DE LAS INSTALACIONES

ITEM CAL
Ublcacidn Distancia mayor o igual a 3m de axpendios y bodegas de agroguimicos gue no realizan mezclas y mayor o igual 2 10m. de i 1
Art. 5 aquellas que realizan mezclas.
Limpios, libres de basura o equipo en desuso 1
Liores de aguas esfancadas 1
Alrededorea Zonas verdes y ormamentales recortadas y libres de maleza 1
G AL Se observan equipos o meterieles en desuso que puedan constiiuirse en alraccidn y refugio para insecios y roedores 1 1
Mantenimiento adecuade de los conduclos © canales exieriores gue drenan las aguas, para evitar su esiancamienio. 1]
La edificacidn se encuenira en buenas condiciones fisicas e higidnicas. o
Edificaciones
At T Cumple con las condicionas de accaso reguladas por la Ley T&00 1
Estd independiente de viviendas u otras actividades de naturaleza distinta 1
. ) n COMMESpOn c I def 3 Ly . Prey i
D::tlhuuﬁn da be g:?\:mo_;rsr;:ﬁ:ng: cuenta con las dreas claramente definidas de: almacenamiento y consarvacian, Preparacion, Consuma, ]
ane Al By 8 Las dimensiones permiten el desarrolle adecuado de cada actividad 1 1
Las tuberias o mengueras de gas se encueniran en buenas condiciones de funcionamiento {sin fugas) 2 2
[GEETEL SR PR Los cilindros se encuantran en buenas condiciones fisicas y sus llaves de salida operan correctamenta 2 2
Art 11 Los cilindros e encuentran en un &rea ventlade, segura y debidamente protegida, fuera del drea preparacidn de alimentos. 2 2
Cuentan con una bitdcora donde s& anota el mantenimiento preventivo y cormactive de las instalaciones de gas. 2 2
P =0 ROl Disposicidn de agus potable sismpre 3 3
Agua Potable Agua suficiente para ejecuter todas las operaciones en el establecimiento 3 3
Art. 10 Existe un procedimignto escrite para |a higienizacion de tengues de almacenamients cuando cugnien con &sios, 2 2
El cablesdo eléctrico, tomecorriantes, interruptoras y enchufes se mantiane an buenas condiciones de funcionamiento. F] 2
[ — Cuenta con caja de Breckgr en buen estado de funcionamiento 1 1
aldctricas El cableedo elécirico se encuentra entubado 1
Art. 12 Tomacorrientss & interruptoras se encueniran anclados. ]
- RESULTADO Puntos obtenidos 2%
B AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS (COCINA)
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Piso Art 16 faciles de limpiar.

Paredes
Art. 13

Ventanas Art 18 El sistema de prot

Puertas Art. 20

lluminacién

Art. 21

Caracterlsticas del
Equipo Art. 23

Tablas de picar Art

Campanas
extracioras Art. 25

Fregaderos o pilas
Art. 26

Almacenamienio de  EEITR-NES TR

Art 27

Mantelerla Art. 28

ITEM CAL
COMNDICIONES FISICAS Y SANITARIAS
procesn de preparecian de alimentos permite realizaro de forme secuencigl para evitar |a contaminacidn cruzada. )
El drea de cocina cuenta con zona de preperacion previa, zona de preparacion intermedia y zona de preparacion finel o se 1 1
divide el rabajo en etapas.
Sin fracturas, fisures o iregularidades an su superficia o uniones 1 o
Deben estar construidos de materiales que faciliten su limpieza y desinfeccién, impermeables, entideslizantas, resistantes y 1 1]
Deben mantenerse limpios y desinfectados, liores de grasa y sin acumulaciones de agua. 1 1
Los gesagues funcionan eficientemente para evacuar los fluidos. 1 [i]
Deben ser de materialimpermesble, Tizas, Taclles de Tavar y desinfectar, de cofor claro y sin grietas 1 )
Deben estar en buen estado de conservacidn e higiana 1 o
Los angulos enfre [as paredes y pisos son cdncavos y de Tacillimpieza y desinfeccidn. 1 o
Debe ser de construccidn sdlida, tenar un disefo gue impida la acumulacién de suciedad 1 1]
e Wl Csiar construidos de materiales [isos y resistenles a las operaciones de lmpieza 1 o
La alturz minima ente el ciglo raso y piso 25 de 2.50m. i o
Estan prowvistas de proteccidn contrs insectos u otros animales. 1 1
én s desmonta con facilidad para su limpieza y mantenimienio 1 o
Se mantienan limpias 1 o
Son de material liso & impermeable y ajusiadas a sus marcos i o
Cuentan con cierre automético o el sistema de vaivén {cuando apligue) 1 o
Le intensidad de g iluminacion elcanza los 220 lux. 1 1
Altera Tos colores de los aimenios i 1
Les fuentes luminicas se encueniran con protectoras. 1 ]
Veantilackin Cuents con sistema de ventilacion natural o artficial funcionando edecuadamente. 1 o
Art. 22 Hay calor excesivo y condensacién de vapores en |a cocing 1 1
Equipos ﬁmh‘m LU Deben contar con campana extraciors con capacidad suficiente pare eliminar eficazmente vapores ganerados 1 1
B2 EQUIPO Y UTENSILIOS
Los aguipos ¥ utensilios que es1dn en contacto directo con los Elmentos, son de facil impieza y gesinfeccion 1 1
Son resistentes & |8 corrosién y no ransmitan sustancias tdxices, olores ni sabores & los akmentaos. 1 1
Se ullizan ulensilios de madera ¢ con Mangos de madera 1 o
Las 1abfas de picar son de material imparmeabla, suparficie [l2a y 5 manbenen en bDUEN e5ia0c de CONSErVacion & nigens 1 1
Las tablas deben estar identificados segin su use, considerando la naturaleza del producto: para carnes crudas, (pollo, 2 2
bovino v pescado), vegetales y frutas crudas y para alimentos cocidos.
La campana y ducios de extraccion deben estar ubicados de manera QUE permitan una ajecuada exiraccion. 2 2
El Sistama de extraccidn cubre la zona destinada a coccidn o fritura 2 >
e mantienen limpias y en buen estado de mantenimiento. 1 o
Elfregaders se encueniran en buen estade de conservacion, impleza e higiene 1 1
on de acera inoXidanle U otro material resistente y 50 i 1
Su capacidad es acorde con el volumen del sarvicio. 1 1
La vajilla, copes y vasos se guarden boca abajo sobre una superficie limpia, ssca y protegica de contaminantes y & mas de 1 1
equipo y utensilios g que no estén siendo utilizados se mantienen cubierios 1 o
Los aguipos y utensilios se encuentran alejados de desagles y de recipientes de desachos. 1 1
|
|
|
1

B3 OPERACIONES DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

Lavado A las hortalizas, werduras y frutas sin procesar, antes de utilzaras aplican el procedimiento de lavado y desinfeccidn.
Art. 28

Descongelado Art. 30

Cocclon Ari. 31

comidas Art. 34

El personal responsable de |a preparacien de los alimentos describe correctamente el procedimiento de descongalacidn de 2 o
carmes sefiglado en el reglameanta.

El personal responsable de |la preparacién de alimentos cuenta con termdmetros para verificar las temperaturas de 1 o

cocimiento establecidas en el reglamento
Sl aceite se obsarve libre de particulas 1 1
[ECEER e PeW Ml L& filracion de los aceiles, para eliminar parilculas sdlidas s realiza al menos UNas vez aldia. 1 1
32 Deposilan el aceite filirado a temperaiura amblents en un recipiente tapado. 1 1
Aplican el procedimiente de fritura establecido en las buenas practicas de manejo de aceites y grasas (anexg 1) 1 1
. Los alimentos recalentados se llevan hasta |a temperatura de 74 °C en el centre por 15 segundos y se mantienan a o

Bl 60°C cuando no se sirven de inmediato d

Los alimenios recalentados gue no se consumen el mismo dia son descartedos 2 1
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Contaminacidn

Consarvaciin da Los alimentos preelaborados v cocinados se conservan tapados, rotulados y en refrigeracion. 2 2
alimantos Los ingredientes crudos o cocidos y embutidos deben mantenerse rolulados y en refrigaracién. El tiempo de conservacian no 2 2
(IR L LWL B dobe alterar sus caracteristicas organolépticas.
33 Los productos & base de leche y huewo crudo s& mantensn en refrigeracion 1
Los alimentos crudos se almacenan an los equipos de refrigeracién en reciplentes de material higlénico resistente y 2 2
tapados o bolsas plésticas y se colocan separados de los cocldos
Las mesas de trabajo se lavan y desinfectan después de utilizarse con alimantos crudos. Fl 2
cruzada Art. 35 El personal se lava y desinfecta las manos después de manipular alimentos crudos, para entrar en contacto con &limentos 2
preparados. 2
Los utensilios como cuchillos y cucharonas se encueniran identificados segdn su uso en preducios crudos y cocidos 2 2

RESULTADO Puntos obtenidos

DEL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
ART ITEM
c1 CONDICIONES FISICAS Y SANITARIAS

Lugar da Se cuenta con un lugar o espacio exclusive para almacenar producios no parecederos

EILELEVEELL LU B 5= cuenta con camara de refrigeracién o congelacién para almacenar productos perecedercs segin coresponda.

Construidos de materizles impermeables, antideslizantes, resistentes, faciles de limpiar ¥ desinfactar, mantenerse en buen
Pisas estado de consarvecidn e higiena.

Art 38 n frecturas, fisuras, grielas ni megulandades en sU SUPErTicie © Uniones.

Dapen mantenarse limpios y desinfectados

Deben sar de material impermeable, lzas, ficles de lavar ¥ desinfectar ¥ de color claro

Faredes

Deben estar en buen estado de mantenimienio e higiene

Art. 37 - - -
Los déngulas entre pisos y paredes son cdncavos de facil impieza y desinfaccién

Debe sar de construccidn sdlida ¥ suU dizefo y acebedo debe impedir la acumulacidn de suciedad.

Clelo Raso Ari. 38

Cos materizles ulllizedos 0rDen s&r lis0s y resisIentes 8 las Gperacionas de impieza

Puertas Art. 40 Es de superficie lisa & imparmeable y esti[ajustada completamente a sus marcos.

La fluminacién es suficiente para la reslizacion de las actividades.

Ranoe Sojtrl Las fuentes luminicas se encuentran con protectores.

c2 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

lugar se encuantra impio, saco y venbiado

=l=|a|lalalals|as|=|=

Protegide del ingreso de posiles plagas

Froductos no — -
Paracadaros Art 42 Enveses tapados e identificados y no estar en contacto con el piso

Existe control documental en |a rotacién de los productos

El producto debe estar sobre esiantes o tarmas, separados del piso 0,75 m.

Almacenamienio de alimentos separados 0e acuardo a 5U naluraleza y debidamante ideniilicados

Productos

Almentos refrigerados & una temperatura igual o menor a 5°C
parecadarcs Art 43 y

e B 1 B

aquipos do Alimentos congelados de -12°C a-18°C

refrigeracién y El equipo de refrigeracién no sobrepasa su capacidad

congelacidn Art. 44 Carnes colocadas en recipientes o bolsas plasticas

Los alimentos estdn colocados separados da manera que permita & circulacidn de aire frio

o L L] L

e 1

RESULTADO Puntos obtenidos

D MEDIDAS DE SANEAMIENTO
ITEM

El establecimiento cuenta con un programa decumentade de higlene y desinfeccién gque incluye los procedimientos
[ZENLL ER YO de limpieza y desinfeccion

b Co e -l Sie tiene evidencia de |a implementacidn del programa de limpieza v desinfeccidn

Lo5 producios de Impieza eslan sulonzacos @ [enticados y Comeclemenie almacenados

En caso de requerir aplicar plaguicidas el personal gue rezliza asta lsbor estd capacitado, 0 s esta taraa es hecha por una
emprass externa estd autonzada porle MS

[FRECRET Ll Se lleva un registro de los resultados de la aplicacién del plan de contral de plagas

ArtB1 Los plaguicidas utilizados estdn autonzados por la sutoridad competante.

Se toman |es debidas previsiones para evitar el ingres:- de animales domésticos no permitidos

Los plaguicidas se mantienen cerrados, identificados y fuera del drea de preparacion de alimantos

Sarvicios sanitarios

Art 62

i ] || || | o]
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Cuenta con plan doecumeantedo de manejo de residuos ¥ lo tiene implementado Fl a
Los recipientes destinados a los residucs sdlidos y sustancias no comestiples estan bian ubicados y se encuentran 2 2
identificados, limpios v estén construidos de material impermeable
Da los residucs e dispone correctamente de los residucs sdlidos 1 [l
z 2

W LR RS GG LR B | os residuos |iquidos se conducen correctamente hacia el sistema de tratamiento o al aleantarillado sanitarie, les conductos
83 estdn protegidos par rejillas para impadir el ingreso de roedores.

2 cuenta con trampas de grases ¥ aceitas, ¥y s mantienan en buen estado de Tuncicnamiento & higiena.

Se destina un 4rea sislada y protegida contra plagas para el almacenamiento temporal de recipienies con residuos sdlidos y
se encuentra en buen estado de conservacidn @ higiens.

RESULTADO Puntos obtenidos

SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL
ITEM

Art. 4 carné El personal cuenia con el carné de manipulador de aimentos vigente
manipulador

Se obszerva al personal libre de lesiones externas como heridas abiertas o infectadas, infecciones cuténeas o llagas 2 2
Salud del personal _
Art 5T El propletario o administrador toma medidas para evitar que el personal enfermo trabaje an zonas de manipulacién 3 3
de alimentos.
Los emplesdos mentienen las ufias limpias, recortadas, sin esmalte, no utiizen maguillaje y no portan joyas durante las horas 2 2
sborales y se observan buenos hébitos de higiene. (En su drea de trabajo: no comen, na fuman, no mascan chicle entre
R L R Ctros). Esto aplica para el rea de preparacion de alimentos.
personal Art 58 El personal encargado de ceja que manipula dinero no debe participar en aclividades relacionadas con la manipulacidn de 1 1
alimenios durante al tiempa gue realiza asta funcidn.
Se aplica correctamants el procadimiento establecido pera el lavado de manos el 2
El personal destacado en el drea de preparacién de alimentos lleva ropa de trabajo limpia, cobertor de cabello, calzado 2 2
[T .- ccrmade de material no absarbente.
La ropa del personal en general se encuentra limpia y en buen estado de conservacion 1 I
15
RESULTADO | Puntos obtenidos
3 AREA DE CONSUMO (COMEDOR)

ART | ITEM CAl
Matariales da clespacio permite la croulacion adecuada de los USUENOS ¥ 58 mantigna en buenes condiciones de limmeza 1 [
construcchén y Mobilarno de materizl resistante, de facil impieza 1 1

d'“‘"’““':g LURLER W | oc pisos, paredes y cielo raso se manienen en buen estado de conservacion e higiena 1 ]
i Los equipos utilizados para mantener alimentos calientzs alcanzan una temperatura meyor o iguel a 60 C 2 [
Mantenimiento da I
alimantos calientes = - .
Art. 47 Las urnas 0 exhibidores de alimentos come pollo frito, rostizado o carnes preperadas cuentan con bombillos o reflactores 2 2
protegidos v alcanzan la temperatura de &0° C
Mantenimiento de Las vitrinas refrigeradas para exhibicidn de alimentos preparados se mantienan en buen estado de funcionamienio, 2 2
IR G AT Ml conservacidn e higiene.
Mantenimiento da Las vitrinas no refrigeradas para exhibicidn de alimentos s mantienan en buen estado de funcionamiento, conservacidn 1 1
otros alimentes Art.  JIVEGES
44
VTR EEET L Cuando se utilicen utensilios de matenial desechable se descartan, no s& parmite el rgugg. i 1
Art. 50
DI ad At I recipientes dispensadores de salsas, aderazos, mayonesas, 8zUcar u ofros se mantienan rotulados y en buan estado de 1 ]
'995“351“‘"53 gl conservacion e higiene y cerados.
Se mantenen en refrigeracién seqon |2 naturaleza de su contenida. F 2
RV SR G e vajilla, cublerios v vasos se encuentran limpios, secos y en buen estado de conservacion e higiene 1 C

Art. 52 Los operarios manipulan los utensilios correctamente a la ora de servir los alimentos 1 I

Hialo I

Art. 53 =

12
RESULTADO Puntos obtenidos
G SERVICIO A DOMICILIO
ART | ITEM CAL
Transporte para e ublizan envases desechanles de pnmer uso para entregar los alimantos al cliente 1 1

L el Salsas y aderezos debidamente empacados
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fel vehicnln cuents con cierra hermético ¥ seguro

RESULTADO

SERVICIO DE CATERING
ITEM

Traneporie para
sarvicio de catering
Art 55

Puntos obtenidos

RESULTADO

Puntos obtenidos

Eliminando los puntos que se encuentran en rojos se obtiene en total 184 ptos

La puntuacian del servicio de alimentos de la cooperativa es de 132pts = 71% Condiciones deficientes, medidas

sanitarias a tomar.
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Anexo 3: Condiciones fisicas de las instalaciones (paredes)

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 4: Condiciones fisicas de las instalaciones (cielorraso)

T

Fute. ElaboraC|on propia, 2018
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Anexo 5: Condiciones fisicas de las instalaciones (piso)

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 6: Condiciones fisicas de las instalaciones (puertas)

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 7: Condiciones fisicas de las instalaciones (ventilacion)

—

er\»—/ /‘Q\w ,._--:a

!

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 8: Caracteristicas del equipo

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 9: Resguardo de objetos personales en el comedor

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 10: Mueble de madera donde se colocan los microondas

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 11: Proceso de descongelamiento de carne

Fuente: Elaboracion propia, 2018



Anexo 12: Diagnostico sobre aceptabilidad del menu diario

Fecha: / /

Diagnéstico sobre aceptabilidad del menu diario

Instrucciones generales

Encuesta:

241

Responda a lo que se le solicita seguin cada enunciado. A continuacion, se le presenta una serie de preguntas

sobre los platillos brindados el dia de hoy en el servicio de alimentos, por favor, responda segun su criterio.

¢ Cuél fue el platillo principal que consumio el dia de hoy?

Muy
bueno

Bueno

Malo

Muy malo

La cantidad de servida es considerada como

El sabor de los alimentos es

El aroma de los alimentos es

La frescura de los alimentos servidos es

La presentacion de su plato servido es

o A wINE

La temperatura a la que se le sirven los alimentos
es

7. Lavariedad de las opciones servidas es

Califique la calidad de platillo que consumié hoy, donde 5 es la puntuacion més alta y 1 es la puntuacion mas

L 1

Tiene alguna sugerencia o comentario sobre el servicio brindado:

baja

iGracias por su colaboracion!



Anexo 13: Resultados del diagnéstico sobre aceptabilidad

menu diario

Figura 4.Cantidad servida del platillo pescado frito

CANTIDAD SERVIDA

Muy bueno
0,
3% 11%

Muy malo

Malo
37%

Fuente: Elaboracién propia, 2018

Figura 5 .Sabor de los alimentos platillo pescado frito

SABOR DE LOS ALIMENTOS

Muy malo Muy bueno
Malo 0%
14%

23%

Bueno
63%

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 6. Aroma de los alimentos platillo pescado frito

AROMA DE LOS ALIMENTOS

Muy malo Muy bueno
Malo 0% 11%

20%

Bueno
69%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 7. Frescura de los alimentos platillo pescado frito

FRESCURAMDE LOS ALIMENTOS

uy malo Muy bueno
14%

3%

Malo
29%

Bueno
54%

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 8. Presentacién del plato platillo pescado frito

PRESENTACION DEL PLATO

Malo Muyumalo Muy bueno
14% 0% 12%

Bueno

74%
H Muy bueno ®Bueno & Malo Muy malo

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 9. Temperatura de los alimentos platillo pescado frito

TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS

Muy bueno .
0% ueno

14%

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 10. Variedad de las opciones platillo pescado frito

VARIEDAD DE LAS OPCIONES

Muy b
uybueno .

14%

0%

Malo
77%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 11. Calificacion platillo pescado frito

CALIFICACION DEL PLATO

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 12. Cantidad servida platillo olla de carne

CANTIDAD SERVIDA
Muy malo Muy bueno
Malo 0% 11%

19%

Bueno
70%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 13.Sabor de los alimentos platillo olla de carne

SABOR DE LOS ALIMENTOS

Malo Muy malo
0,
1% 0%

Muy bueno
17%

Bueno
72%

Fuente: Elaboracion propia, 2018



Figura 14. Aroma de los alimentos platillo olla de carne

AROMA DE LOS ALIMENTOS

Malo
14%

Muy mal9 bueno
0% 5%

Bueno
81%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 15.Frescura de los alimentos platillo olla de carne

FRESCURA DE LOS ALIMENTOS

Muy malo, Muy bueno
0% 6%

Malo
50% Bueno

44%

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 16. Presentacion del plato platillo olla de carne

PRESENTACION DEL PLATO

Malo Muy bueno
14% 11%

ueno
75%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 17. Temperatura de los alimentos platillo olla de carne

TEMPERATURA DE LOS
ALIMENTOS

Muy buenog ;.0
0%  11%

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Figura 18. Variedad de las opciones platillo olla de carne

VARIEDAD DE LAS OPCIONES

Muy bueno

— %

Bueno
28%

Malo
69%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 19. Calificacion del plato platillo olla de carne

CALIFICACION DEL PLATO

<
o~
[e)
I .
|
>
D

5]
o N o>

o

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 20. Cantidad servida platillo papas con carne molida

CANTIDAD SERVIDA

Muy malo
Malo Muy bueno
15%

0%
6%

Bueno
79%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 21. Sabor de los alimentos platillo papas con carne molida

SABOR D LOS ALIMENTOS

Malo Muy bueno
6%

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 22. Aroma de los alimentos platillo papas con carne molida

AROMA DE LOS ALIMENTOS

Muy malo

Malo 0%
21%

Muy bueno
6%

Bueno
73%

Fuente: Elaboracién propia, 2018

Figura 23. Frescura de los alimentos platillo papas con carne molida

FRESCURA DE LOS ALIMENTOS
Malo Muy maloyyy bueno
129% 9% 9%

ueno
79%

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 24. Presentacion del plato platillo papas con carne molida

PRESENTACION DEL PLATO
Muy bueno
Malo y9%
21%

Bueno
70%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 25. Temperatura de los alimentos platillo papas con carne molida

TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS

Muy bueno
0% Bueno

15%

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Figura 26. Variedad de las opciones platillo papas con carne molida

VARIEDAD DE LAS OPCIONES

Muy bueno 5
0% ueno

15%

Malo
76%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 27. Calificacion del plato platillo papas con carne molida

CALIFICACION DEL PLATO
‘0

Fuente: Elaboracién propia, 2018

0
N -
"’_13
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Figura 28. Cantidad servida platillo sopa de pollo

CANTIDAD SERVIDA

Muy malo

Muy bueno
0,
Malo 2% 7%

Bueno
74%

Fuente: Elaboracién propia, 2018

Figura 29. Sabor de los alimentos platillo sopa de pollo

SABORMDE LOS ALIMENTOS

uy malo, Muy bueno
2% 4%

Malo
24%

Bueno
70%

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 30. Aroma de los alimentos platillo sopa de pollo

AROMA DE LOS ALIMENTOS

Muy malo Muy bueno
4% 7%

Malo
17%

Bueno
72%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 31. Frescura de los alimentos platillo sopa de pollo

FRESCURA DE LOS ALIMENTOS

Muy malo  Muy bueno
7% 6%

Malo
35%

Bueno
52%

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 32. Presentacién del plato platillo sopa de pollo

PRESENTACION DEL PLATO

M bueno

2%

Malo
33%

Bueno
63%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 33. Temperatura de los alimentos platillo sopa de pollo

TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS

Muy bueno
0%

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 34. Variedad de los alimentos platillo sopa de pollo

VARIEDAD DE LAS OPCIONES

Muy bueno

0% Bueno
22%

Malo
65%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 35. Calificacion platillo sopa de pollo

CALIFICACION DEL PLATO

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 14: Promedio de los 4 platos evaluados

Figura 36. Cantidad servida promedio de los platos evaluados

CANTIDAD SERVIDA

Muy malomuy bueno
Malo e 9%
22%

Bueno
68%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 37. Sabor de los alimentos promedio de platos evaluados

SABOR DE LOS ALIMENTOS

Muy malo  Muy bueno

Malo 1% 10%
17%

Bueno
72%

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 38. Aroma de los alimentos promedio de los platos evaluados

AROMA DE LOS ALIMENTOS

Muy malo
Malo 2% Muy bueno

18% 7%

Bueno
73%

Fuente: Elaboracién propia, 2018

Figura 39. Frescura de los alimentos promedio de los platos evaluados

Frescura de los alimentos

Muy bueno
0,

Muy malo

%

B Muy bueno ®Bueno B Malo & Muymalo

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Figura 40, Presentacion de los alimentos promedio de los platos evaluados

PRESENTACION DEL PLATO

Muy bueno
8%

Bueno
70%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 41. Temperatura de los alimentos promedio de los platos evaluados

Temperatura de los alimentos

0%

B Muy bueno ®Bueno B Malo & Muymalo

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 42. Variedad de los alimentos promedio de los platillos

0%

B Muy bueno
= Bueno
H Malo

B Muy malo

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 43. Calificacion promedio de los platillos

CALIFICACION DEL PLATILLO
CONSUMIDO

o
(a2} —
Ll
o
|

CALIFICACION CALIFICACION CALIFICACION CALIFICACION CALIFICACION
1

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Anexo 15: Instrumento conocimiento en nutricion

Numero de encuesta:

Instrumento de conocimiento en Nutricion

262

Estimado (a) colaborador la siguiente encuesta se realiza con el fin de determinar el conocimiento acerca de Mutricion de los
colaboradores de Coopemontecillos R.L. Toda la informacion brindada es confidencial.

Margue con una equis (X) la respuesta que considere
correcta

1.

¢De los siguientes alimentos cual se considera que
tiene mayor cantidad de proteina?

a) [ )Memmelada
b) ( )Pescado

c) [ )Mani

d) [ )Desconozco

Un ejemplo de vegetal no harinoso es

a) { |)Papa
b) { ) Brdcoli
c}) | )Camote

¢Cudles de los siguientes alimentos son fuente de
fibra?

a. [ |Pescadoy pollo
b. { }Lecheyyogurt
c. | JAvenaypanintegral

¢ Cudl de las siguientes opdones es una funcion de
la fibra dietética?

a. [ )Ayudaalaregeneracidn de tejido muscular
b. [ ) Previene la osteoporosis
C. ([ )Favorece el transito intestinal y producen

mayor saciedad.

¢Cuantos tiempos de comida se recomiendan para
una persona promedio durante el dia?

a ()2
b. ()3
c. ()5

Marque con una equis (X) cuales tiempos de
comida son los que se recomiendan realizar
durante el dia para una persona promedio

Tiempo de comida i Cudl se debe
realizar?

Desayuno

Werenda de la mafana
Almuerzo

P ostre del almuerzn

Merienda de la tarde

Cena

Merenda nocturna (antes de
domir}

7. éCudl de las siguientes enfermedades es mas
propenso a padecer una persona con sobrepeso u

obesidad?

a. [ ) Gastritis
b. [ Colitis
c. | )Diahetes

2. A continuacién, se le presentan una serie de
enunciados acerca de Nutricion. Marque con
una equis (X) silo considera verdadero ofalso

Enunciado v

F

Saltarse una comida es un buen método para la
pérdida de peso

Bl consumo excesivo de sodio (sal) se relaciona
con la hipertensidn arterial

Cuando un alimento dice “bajo en grasa” o “sin
grasa,” significa que no tiene calorias y puedo
comer la cantidad que quiero

Es necesario consumir suplementos de vitaminas
para cubrir las necesidades diarias de una
persona sana

Para gue una persona se considere fisicamente
activa debe realizar 150 minutos de ejercicio
fisico repartidos en 3 dias ala semana

El consumo de alimentos fuente de fibra genera
saciedad y mejora el estrefiimiento

Los productos light adelgazan por si solos

Alimentos como el mani, aguacate y aceite de
oliva aportan grasas saludables

9. Indique el puesto que desempefia en
Coopemontecillos R.L. (opcional):

iMuchas gracias por su colaboracion!
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Anexo 16: Resultados del Instrumento conocimiento en nutricion

Figura 44. Conocimiento sobre cantidad de proteina en alimentos

De los siguientes alimentos ¢ Cual considera que tiene mayor cantidad de
proteina?

Alimento con mayor cantidad de
proteina

B Mermelada M Pescado ™ Mani Desconozco

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 45. Un Ejemplo de vegetal no harinoso

Vegetal no harinoso

M Papa
Brocoli

B Camote

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Figura 46. ¢ Cuales de los siguientes alimentos son fuente de fibra?

F R
Alimentos fuente de fibra

M Pescado y pollo
M Leche y yogurt

H Avenay pan integral

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 47. ¢ Cual de las siguientes opciones es una funcion de fibra dietética?

FUNCION DE LA FIBRA DIETETICA

mAyudaala
regeneracion de tejido
muscular

M Previene la
osteoporosis

M Favorece el transito
intestinal y producen
saciedad

H No contestd

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 48. Tiempos de comida al dia
¢, Cuantos tiempos de comida se recomiendan para una persona promedio durante
el dia?

TIEMPOS DE COMIDA QUE SE RECOMIENDAN
PARA UNA PERSONA PROMEDIO

W2 tiempos M3tiempos M5 tiempos

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 49. Tiempos de comida que se deben realizar

¢, Cuales tiempos de comida son los que se recomiendan realizar durante el dia
para una persona promedio?

Tiempos de comida que se deben
realizar

MERIENDA NOCTURNA
CENA

MERIENDA TARDE
POSTRE DEL ALMUERZO
ALMUERZO

MERIENDA MANANA

DESAYUNO

Fuente: Elaboracion propia, 2018



Figura 50. Enfermedades propensas para personas con sobrepeso u obesidad

¢,Cual de las siguientes enfermedades s mas propenso a padecer una persona
con sobrepeso u obesidad?

Enfermerdad que es mas propenso a
padecer una persona con sobrepeso u
obesidad

M Gastritis
m Colitis

u Diabetes

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 51.Verdadero o falso sobre conocimiento nutricional

Verdadero y Falso

Alimentos como el mani nos aportan...

Los productos ligth adelgazan por si solos
El consumo de alimentos fuente de fibra...
Para que una persona se considere...
Es necesario consumir suplementos de...
Cuando un alimento dice bajo en grasa...
El consumo excesivo de sodio se relaciona...

Saltarse una comida es un buen metodo...

il

o

20 40 60 80 100 120 140 160 180

B FALSO mVERDADERO

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 52. Puesto que desempefia en Coopemontecillos R.L.

PUESTO QUE DESEMPENA EN LA
COOPERATIVA

Producion
32%
Administrativo
18%

No contestron
50%

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 17: Diagnostico Habitos Alimentarios

Encuesta sobre “Habitos Alimentarios™

La siguiente encuesta tiene como proposito conocer informacion sobre habitos alimentarios de los colaboradores
de Montecillos. La participacion en dicha encuesta es voluntaria y los datos recolectados se manipularan de forma
confidencial y andnima.

Indicaciones: Complete el siguiente cuestionario con la opcion que se ajuste a su criterio

1. ¢Doénde preparan loz alimentos gue wusted 5. Margue las opciones que usted utiliza la mayor
consume en su horario laboral? parte del tiempo para cocinar los alimentos
a. [ )Encasa _ —
Aceite vegetal liguido (Capullo,
b. [ ) 5oda o Restaurante (afuera de la empresa) clover, salat, carbonell, girol)
t. [ JEmelservicio de alimentas de Montecillos Aceite vegetal en spray (PAM,

Carbonell, mazola
Margarina (Mumar, rice cream,

2. éAcostumbra adicionar sal a la comida servida ya mazola, country crock, olivio,
en la mesa? parkayblue bonnet, sabemas)
a. | )8 Mantequilla (Dos pinos, lurpak)
i -
b. | |MNe anteca (Clover, crisco)
e | JAveces

6. Marque la opcién que utiliza con mayor
3. ¢Realiza actividad fisica?

(s { JNo

frecuencia para endulzar las siguientes

bebidas:
Bebida Café |Te | Refrescos
4, ¢Cusnta cantidad de sgus consumea al dia? Azucar blancaimoreno
4
[ )24 vasos el
&-B e
)58 vasos Tapa de dulce
[ )10-12 vasos
Edulcorantes: Splenda,
[ ) Ne consuma Sravia, Natuvia,
Swaatlite, etc.
Mo endulza
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7. Para la siguiente lista de alimentos, oual es el tipo de coccidn que usted wtiliza en |z mayena de las veces al
preparar los mismos. Elija una sola opcitn para cada alimento.

TIPO DE ALIMENTO

TIPOS DE COCCION DE ALIMENTOS

FRITO AL HORMD ASADD A LA PLANCHA AL VAPOR
rollo
Bistec
pescado
Papas
Flétana
Huewo
vegetales (zanahoria, brocoli, coliflor,
wainica, chayote)
B. Margue conuna ¥ en la casillz |3 frecuencia en la gue consume los siguientes alimentos:
Alimento Mumnca o Algunas Algunas Siempre
casi wveces al Vecesala o casi
Nunca mes Semana siempre

Lacteos: queso, leche, yogurt, helados

Erasas: Marganina/Jueso orema;’ Matillas
Mizyonesa/aderezo

semillas: Mani, almendras, macadamia, maranon, etc

Carne: Res, pollo, cerdo

Pescados o mariscos frescos: sarding, sten, &tc

Embutidos: salchichan, mortadels, jamadn, etc

Huewa

Frutas: banana, naranja, papays, mandaring, jUgos
naturales, etc

Werduras harinosos: yuca, papa, platano, camote, stc

Wegetzles no harinosos: lechugs, tomate, zanahoria, etc

Harinas: arroz, tortillas, pastas, canslonses, pan, gallstas
dulces o saladas

Leguminosas: frijoles, garbanzos, lentejas, et

@olosinas: Chocolates, confites, chicles, Gomitas, etc

Azucar, mermelada, migl, chocolats en polvo, etc

refrescos gassosos

Cafe o te

Comidas répidas: tacos, papas, hamburguess, pizza, etc

Licor: Wing, Cerveza, Whisky, Teguila, Ron, etc

Muchas Gracias por su colaboracion!

269



Anexo 18: Resultados del diagndstico Habitos alimentarios

Figura 53. Tiempos de comidas que realiza la persona

¢ Cuéntos tiempos de comida realiza la mayoria del tiempo?

TIEMPOS DE COMIDA QUE REALIZA LA
MAYORIA DEL TIEMPO

MERIENDA NOCTURNA
CENA

MERIENDA DE LA TARDE
ALMUERZO

MERIENDA DE LA MANANA
DESAYUNO |

0 20 40

| | | l
60 80 100 120 140

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 54. Acostumbra a comer a la misma hora

270

160

¢En los tiempos de comida que realiza acostumbra a comer a la misma hora?

Acostumbra a comer a la misma hora

Fuente: Elaboracién propia, 2018

M Algunas veces

B Siempre o casi siempre

® Nunca o casi hunca



Figura 55. ¢ Donde prepara los alimentos?

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

Donde prepara los alimentos que consume

M En casa

Soda o Restaurante (afuera de la
empresa)

M En el servicio de alimentos de
Montecillos

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 56. ;Acostumbra adicionar sal a la comida?

Adiciona sal a la comida ya en la mesa

m Si
B No

W A veces

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 57. ¢ Realiza actividad fisica?

Actividad Fisica

mSi

No

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 58. ¢ Cuanta cantidad de agua consume al dia?

Cantidad de agua que consume al dia

5%

M 2-4vasos MW5-8vasos W 10-12vasos [ Noconsumo

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 59. Opciones que utiliza para cocinar alimentos

Grasas que utiliza para cocinar la mayor parte
del tiempo

MANTECA

MANTEQUILLA

MAGARINA

ACEITE VEGETAL EN SPRAY
ACEITE VEGETAL LiQUIDO

o
N
o
IS
o
[e2}
o
[0}
o
=
o
o
=
N
o
[
iy
o

160

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 60. ¢ Con qué endulza las bebidas?

Opcidn que utiliza con mayor frecuencia para endulzar: café, té y refrescos

Con que endulzan las bebidas

0
Tapadedulce 0
0
) 0
Miel 0
0
Azucar blanca / rerene —

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

H Refrescos mTé M Café

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 61. Tipos de coccién que utiliza

Tipo de coccidn que utiliza en la mayoria de las veces al preparar los alimentos

TIPOS DE COCCION QUE UTILIZA PARA
COCINAR

H Frito ®AlHorno M Asado AlaPlancha ™ Alvapor

n
)
—
)
i
) b
o
-
©
~
o
%)
n
i
00 I~ I~
ol | ol BN o
-
P H ES

LO BISTEC ESCADO PAPAS PLATANO UEVO VEGETAL

73

58
56
61

S mm 14
— m 10
mm 14

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 62. Frecuencia en la que consume los siguientes alimentos

FRECUENCIA DE CONSUMO

120
100
80 ! I - |
60 |I I II o i1 I | |
a0 | | i1 | I |
|l 1 [ M [ 1
20 1 LU AL A | I I
o " " 1 | n - - - n
S S o SRS 5 O o 3 3 o o S I o o
L N N A R S A R T A
P P O S SR RPN M LA S\ U\ SR Y
NS P I O R N\ S N G O G RN
& & < ® g @ & P g
() > o (4 & O '\b
¢ 3 < N S &6 &
NS > & G (@ 0
;B RN ZNE S
SR N &<
R % v

™ Nunca o casi nunca ™ Algunas veces al mes ™ Algunas veces a la semana ™ Siempre o casi siempre

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 19: Diagnoéstico Gustos y preferencias del personal y
evaluacion del menu actual.

Instrumento de gustos y preferencias del personal y evaluacién del mend actual

Estimado (a) colaborador la siguiente encuesta se realiza con el fin de conocer su opinion acerca del menu actual del servicio de alimentos
de Coopemontecilles. La informacién brindada es confidencial y permitira hacer mejoras en el mend. Instrucciones: Marque con una X la

alternativa de su preferencia o complete el espacio donde se le solicite.

1. Cudles son las carnes de su preferencia?
Marque solo dos opciones.

Pallo

Came de Res

Came de cerdo

Pescado

Atin

\Vegetariano

2. :Como prefiere consumir el arroz?
Marque solo dos opciones.

Blanco

Amarillo

Con zanaheria

Con vegetales

Con atin

Con palle

Cantonés

3. ¢Del grupo de las leguminosas cudles prefiere?
Marque solo dos opciones.

Frijeles negros

Frijoles rojos

Frijoles blancos

Leniejas

Garbanzos

Arvejas

Guisantes

4. :De las siguientes ensaladas cuales prefiere consumir?

Marque solo dos opciones.

Ensalada verde: lechuga, tomate, pepino

Escabeche de banano

Ensalada rusa

Ensalada a base de pastas: caracolitos, coditos,
plumas, tornillites, etc

Ensalada de papa

Chimichurri

Repollo, temate, culanire con limdn y sal

Escabeche de vegetales

5. ¢Cuales de los siguientes picadillos prefiere consumir?
Marque solo dos opciones.

Chayote con maiz
Vainica con zanahoria
Papa

Platano verde
Arracache

6. ¢Almuerza usted en el comedor de la cooperativa?

{ s
[
{ )Aveces

7. Marque dos opciones de frutas de su preferencia.

Pifia Fresas
Papaya Melén
Banano Sandia

Manzana Mango

Uva Maranja

Mora Limén

8. ¢Cuales de las siguientes sopas son de su preferencia?
Marque solo dos opciones.

Sopa negra Sopa de res
Olla de came Sopa de albéndigas
Sopa de pollo Sopa azteca

9. ;:De los platillos gue se preparan en el comedor, cuales
son los de su preferencia? Marque solo dos opciones.

Pastas: Espaghetti, canelones, lasana, shopsuey

Bistec encebollado

Chuleta de cerdo

Pollo a la plancha

Pescado empanizado

Muslos de polle en salsa

Quesadilla de jamon y queso

Trozos de cerdo con pifia

Lentejas con polle

Tortas de came en salsa de tomate

Dedos de pescado empanizado

Pastel de yuca

10. ; Cudles de las siguientes bebidas prefiere acompaniar el
almuerzo? Marque solo dos opciones.

Gaseosas regulares

Gaseosas light

MNatural 100%

Refrescos a base de pulpa

Refrescos en polvo

Refrascos en polvo: glight, livean, cristal clight

Agua

11. Considera usted que los alimentos que se preparan en el

comedor estan:

Muy grascsos

Poca grasa

Muy condimentados

Poca sal

Temperatura adecuada

Temperatura inadecuada

Adecuadeos en grasa, sal y femperatura

12. ;Considera usted gque se debe hacer algin cambio en el
meni que brinda el comedor de la cooperativa?
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Anexo 20: Resultados del instrumento gustos y preferencias del

personal y evaluacién del menu actual

Figura 63. ¢Cuales son las carnes de su preferencia?

Carnes de preferencia

0 20 40 60 80 100 120

M Vegetariano M AtuUn Pescado M Carne de Cerdo M Carne de Res M Pollo

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 64. ¢Cdomo prefiere consumir el arroz?

Preferencia del tipo de arroz

F
 —

0 20 40 60 80 100 120 140
M Cantones H Con pollo M Con atun Con vegetales
H Con Zanahoria B Amarillo H Blanco

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Figura 65. ¢Del grupo de las leguminosas cuales prefiere?

Leguminosas preferefidas

Guisantes
Arvejas
Garbanzos
Lentejas
frijoles blancos
frijoles rojos
Frijoles negros

0 20 40 60 80 100

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 66. ¢De las siguientes ensaladas cuales prefiere consumir?

Ensaladas preferidas

100

80

60

40

> Alim_RER

. [ ]
1

M Ensalada verde M Escabeche de Banano
M Ensalada Rusa Ensalada de papa
B Pico de gallo B Repollo, tomate,culantro con limoén y sal
B Escabeche de Vegetales B Ensalada a base de pastas

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 67. ¢Cuales de los siguientes picadillos prefiere consumir?

Picadillos Preferidos

0 10 20 30 40 50 60 70 80

B Arracache @ Platano verde M Papa M Vainica con zanahoria B Chayote con maiz

Fuente: Elaboracién propia, 2018

Figura 68. ¢Almuerza usted en el comedor de la cooperativa?

Compra alimentos en el comedor

=Si = No = Aveces

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 69. Opciones de frutas de su preferencia

Frutas prefereidas

&

'b°o
S
R

@ > S
,@Q o\ ,o'b

< e N o
'bQ @’Z}Q <(‘ @ “)’b @’b é’b& \>

]

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 70. ¢Cudles de las siguientes sopas son de su preferencia?

Sopas preferidas

120
100
80
60
40
20

1

B Sopa negra m Olla de Carne m Sopa de pollo

Sopa de Res B Sopa de albéndigas B Sopa Azteca

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 71. Preferencia de platillos en el servicio de comedor

¢,De los platillos que se preparan en el comedor, cuales son los de su preferencia?

Platillos preferidos

PASTEL DE YUCA

DEDOS DE PESCADO EMPANIZADO
TORTAS DE CARNE EN SALSA DE TOMATE
LENTEJAS CON POLLO

TROZOS DE CERDO CON PINA
QUESADILLA DE JAMON Y QUESO
MUSLOS DE POLLO EN SALSA

PESCADO EMPANIZADO

POLLO A LA PLANCHA

CHULETA DE CERDO

BISTEC ENCEBOLLADO

PASTAS: SPAGHETTI, CANELONES, LASANA, ... . | ‘

0 10 20 30 40 50 60 70

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 72. ¢ Cuales de las siguientes bebidas prefiere para el almuerzo?

Bebidas preferidas

Agua — 79
Refrescos en polvo con sustituto _ 55
De pulpa - 28
Natural 100 (R :o:
Gaseosas Ligth - 30

Gaseosas regulares - 7

0 20 40 60 80 100 120

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 73. Consideracion sobre los alimentos que se ofrece

Considera usted que los alimentos que se preparan en el comedor estan:

COMO CONSIDERAN LOS
ALIMENTOS QUE SE OFRECEN

Adecuados en grasa, sal y temperatura s

Temperatura inadecuada J 121
Temperatura adecuada ) 10
Pocasal W5
Muy condimentados )35

Poca grasa s
Muy grasosos J 75

0 20 40 60 80 100 120 140

Fuente: Elaboracion propia, 2018



Anexo 21: Instrumento Valoracion del servicio de alimentos

Valoracion del servicio de alimentos

(Alimentos, Personal e Instalaciones)

Fecha:

Numero:

Marque con una “X" la opcion que se ajuste a su criterio

Pregunta

Muy Bien

Bien

©

Mal

®

Muy Mal

El sabor de las bebidas

La variedad de las bebidas

La variedad de los platillos

La presentacion del plato

Sabor del platillo

La temperatura de los alimentos

Coccion de los alimentos

Limpieza de vasos y platos

Limpieza de sillas y mesas

La atencicn del personal

La presentacion del personal

Limpieza de pisos

Limpieza de paredes

La ventilacidn del comedor
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Anexo 22: Resultados de la valoracion del servicio de alimentos

Figura 74. Sabor de las bebidas del servicio de alimentos

Sabor de las bebidas

H Muy Bien ®Bien ®mMal & MuyMal

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 75. Variedad de las bebidas del menu propuesto

Variedad de las bebidas

Muy mal Muy Bien
7% 7%

' Bien
27%

= Muy Bien Bien = Mal = Muy mal

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 76. Variedad de los platillos del menu propuesto

Variedad de los platillos

B Muy Bien mBien = Mal ®Muymal

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 77. Presentacion del plato del menu propuesto

PRESENTACION DEL PLATO
Muy mal Muy Bien
5% 12%

Bien
62%

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 78. Sabor del platillo del menu propuesto

SABOR DEL PLATILLO
Muy mal Muy Bien
Mal 5% 11%

14%

Bien
70%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 79. Temperatura de los alimentos del menu propuesto

Temperatura de los alimentos

ien

H Muy Bien [ Bien ®EMal B Muymal

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Figura 80. Coccion de los alimentos del menu propuesto

COCCION DE LOS ALIMENTOS
Muy mal Muy Bien
Mal 5% 11%

15%

Bien
69%

Fuente: Elaboracién propia, 2018

Figura 81. Limpieza de vasos y platos del menu propuesto

LIMPIEZA DE VASOS Y PLATOS

Muy Bien
15%

Bien
72%

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 82. Limpieza de sillas y mesas del menu propuesto

Limpieza de sillas y mesas

B Muy Bien HEBien = Mal ®Muymal

Fuente: Elaboracién propia, 2018

Figura 83. Atencién del personal del menu propuesto

Atencion del personal

H MuyBien @ Bien ®Mal B Muymal

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 84. Presentacion del personal del menu propuesto

Presentacion del personal

° 16%

" Muy Bien mBien ®Mal ®Muymal

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 85. Limpieza de pisos del menu propuesto

Limpieza de pisos

B Muy Bien mEBien [ Mal Muy mal

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 86. Limpieza de paredes del menu propuesto

LIMPIEZA DE PAREDES

Muy mal Muy Bien
8% 5%

Mal

(v)
36% Bien

51%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 87. Ventilacion del comedor del menu propuesto

Ventilacion del comedor

B Muy Bien @ Bien ®Mal ®Muymal

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Anexo 23: Instrumento de Buenas practicas de manufactura

Instrumento de Buenas Practicas de Manufactura dirigido al personal de cocina

Fecha MN* Encuesta

Encuesta elaborada por estudiante de la carrera de nutricion Grettel Fernandez A. Lz informacion utilizada es de caracter
confidencial y sera utilizada para efectos del desarrollo de la practica universitaria supervisada. Su participacion sera de

gran ayuda.

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

1. iQué es un microorganismo?

{ ) Son seres vivos que salo se pueden observar a través
de un microscopio

[ }5Son seres como bacterias, hongos e insectos

() Son materiales como el plantas, madera o plastico

2. iTres formas de contaminacion fisica son?

{ } Una pedazo de vidrio, plastico, una liga
[ ) Desinfectante, cloro, jabdn
[ ) Una cucaracha y orines de rata en una lata.

3. iEn qué momento puede oCurrir contaminacion
cruzadar

{ }Cuando en una tabla de picar se procesan alimentos
crudos vy cocidos a la vez

{ ) Cuando se toman las mediciones de temperaturas
para corrcbarar gue un alimento este cocido

[ ) Cuando se almacenan las productos procesados o
semi procesados de manera correcta

4. iindique un ejemplo de contaminacion cruzada?

{ ) Utilizar un limpidn desinfectado para limpiar una superficie
de acero inoxidable
{ ) Utilizar el mismo cuchillo para cortar carne cruda y pelar

una fruta
{ ) Uilizar la tabla de picar de color café para la carne cocida

5. Una norma bdsica de higiene que debe cumplir un
servicio de alimentos es

[ ) Utilizar gorro, redecilla o cubrecabezas
{ ) Usar curitas en caso de heridas
{ ) Unilizar zapatos abiertos.

5. dindique el rango de temperatura en €l gue un
alimento se encuentra en zona de peligro?

[ )Del0a70°C
[ 1De5a65°C
[ JDe0as’C

7. @A gué temperatura tiene gue estar un trozo de
carne para que esté cocido adecuadamente?

{ ) Mésde 45°C
i ) Més de 55 °C
i ) Més de 65 °C

B. iCual es la temperatura correcta de refrigeracion?

{ 1Del0a20°C
{ 1De-18a0°C
{ 1De0a5°c

9. iSegln las tablas utilizadas para picar, cual color
de tabla es adecuzdoc para picar frutas y
vegetales?

{1 Amarillo
{ 1Verde
{ )Rojo

10. iCual es la diferencia entre desinfeccion y limpisza?

{ ) Lalimpieza es la remocion de |a suciedad y desinfeccion
es la reduccidn del ndmero de microorganismes vivos.
[ ) La desinfeccién es la eliminacion de microorganismos y

la limpieza es lo mismo gue esterilizar
{ ) La limpieza elimina todos los microorganismos y la

desinfeccion no

iMUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 24: Resultados del instrumento Buenas practicas de
manufactura

Figura 88. ¢ Qué es un microorganismo?

Microorganismo

1

1 o

Son seres vivos que solo se  Son seres vivos que solo se Son materiales como las
pueden observar a través de pueden observar a través de  plantas, madera o plastico
un microscopio un microscopio

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 89. ¢ Tres formas de contaminacion fisica son?

Contaminacion fisica

UN PEDAZO DE VIDRIO, DESINFECTANTE,CLORO,  UNA CUCARACHA Y ORINES
PLASTICO, UNA LIGA JABON DE RATA EN UNA LATA

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Figura 90. ¢ En qué momento puede ocurrir contaminacion cruzada?

Contaminacion cruzada

Cuando se almacenan los productos
procesados o semi procesados

Cuando se toman las mediciones de
temperaturas para corroborar que un
alimento este cocido

Cuando e erud tabla de picar  isma ver _
alimentos crudos y cocidos a la misma vez

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 91. ¢ Indique un ejemplo de contaminacion cruzada?

Ejemplo de contaminacion cruzada

Utilizar la tabla de picar de color café para la
carne cocida

Utilizar el mismo cuchillo para cortar carne y _
pelar una fruta

Utilizar un limpidn desinfectado para limpiar
una superficie de acero inoxidable

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 92. Norma basica de higiene que debe cumplir un servicio de alimentos

Norma basica de higiene

Ay @ 4Ly

Utilizar gorro, Usar curitas en caso Utilizar zapatos
redecilla o de heridas abiertos
cubrecabezas

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 93. Temperatura de la ZPA

¢Indique el rango de temperatura en el que un alimento se encuentra en la zona
de peligro?

Temperatura de zona de peligro en un
alimento

3,5

2,5

1,5
1
0,5

De 10a 70°C De 5a65°C De0a5°C

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 94.Temperatura adecuada para carne cocida

¢A qué temperatura tiene que estar un trozo de carne para que esté cocido
adecuadamente?

Temperatura adecuada para carne

cocida
MAS DE 65°C 4
MAS DE 55°C 1
MAS DE 45°C 1
0 0,5 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 95. ¢ Cuadl es la temperatura correcta de refrigeracion?

Temperatura correcta de refrigeracion

No contesto -

De -18a 0°C '

oes0az0c (D

0 0,5 1 15 2 2,5 3 3,5 4

Fuente: Elaboracion propia, 2018



295

Figura 96. Sobre la tabla para frutas y vegetales

¢ Segun las tablas para picar, cual color de tabla es adecuado para picar frutas y
vegetales?

Tabla para frutas y vegetales

A 4
3
2
1 1
\ - -
0
AMARILLO VERDE ROJO

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 97. ¢ Cual es la diferencia entre desinfeccién y limpieza?

Diferencia entre limpieza y desinfeccion

3
2,5
2
1,5 ﬂ
1
0,5
0
La limpiezaesla La desinfeccion esla La limpieza elimina
remocion de la eliminacion de todos los
suciedad y microorganismos y la microorganismos vy la

desinfeccion esla limpieza es lo mismo  desinfeccién no
reduccién del nimero  que esterilizar
de microorganismos
vivos

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Anexo 25: Datos de antropometria

L= I I B L) I P R

Génen ~

gl

=

ZEEZEEZ=EZE=ZEEZ=ZEEE=E

gl

i3]

E

Nombre

Yoser Rocha
Mario Alavarado
Geovary Hermrera
Jimmy Salis

leviz Alearez
Marvin Tela Aguilar
Cristafer Campos

Alejandro Elizondo

Eduardo Mufioz

Mizon Diaz
Armando Soto
Luiz Daniel Monge
Marco Guerrera
Feliz Carvajal
Ulizez Yenegas
Melvin Mareira
Roger Araya
Edgar Bonilla
Adrian Yega
Ricarda Mara

Yosy Medina Reves

Maruel Villalobos
Cristafer Matarrita

‘Wilber Loba Jimenez

Victorio Darozao Alfarao

a5

a7

[u]

brea ~ Area Consolida ~

E

Salud Deupacional FRHH

Or. Empreza RRHH
AdmiCredito y Cobre Comercial
Rendering Produccian
Refrigeracian Produccian
Informatica Administracian
Paqueteria Produccian

Relaciones Ganade Administracion

Infarmatica

Sala de entrega
Contabilidad
Matanza de Fes
Matanza de Fes
Infarmatica
Infarmatica
Mantenimiento
Matanza de Fes
Matanza de Fes
Matanza de Fes
Matanza de Fes
Matanza de Fes
Matanza de Fes
Matanza de cerdo

Curtidos

Subproductos

Bdministracion

Comercial
Bdministracion
Produccian
Produccian
Bdministracion
Bdministracion
Mantenimiento
Produccian
Produccian
Produccian
Produccian
Produccian
Produccian
Produccian

Produccian

Produccian
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F [E]
Peso [kg) ~ Talla [m]
351 167
63,1 1.74
BE.E 1.64
733 1.6
g8.5 1.65
g5.5 1.7
45.3 1.60

a7

4.3

a5
86,5
932
G568
a1.7

.2

g6.8
ar.a
536
52,1

35,2
121.3
6.4
1054

53,7

63,7

1.5

1.70

172
1.76
167
165
172
1.70
173
1.7
168
1.66
1.84
1.82
1.66
167

1.62

163

H

~ stado Mutricional IM rcunferencia Abdominal [c

34.1
228
248
26,0
325
]
17,7

26,9

25,7

25,2
273
21.2
242
76
.6
3.0
£33
13.0
225
28.1
36,6
2d 8
38,3

22T

25,3

5.0
gz.0
a7.0
aa.0
1000
36,0
TZ.0

32,5

3.0

aa.0
33.0
gz.0
gd.5
33.0
33,5
33.0
g3.0
a5
ar.o
33,5
126.0
0.0
1240

g1.0

31.0
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35 | M Blejandro Bamirez 27 Deshueze deres  Produccion T3.7 1.66 26.7 86.5
36 M Jorge Yargas 22 Deshueze deres  Produccion 557 172 185 T4.5
37 M Geovanny Jimenez 40 Senasza Produccian 130.2 1.7 44,5 134.0
38 gl Greivin Gomez 35 Senasa Praduscian B2, 7 1.66 228 g0.5
34 gl Adrian Hermnandez Cubera 53 Matanza de Fes Praduscian TO6 1.65 253 gd.0
40 M Rodrigo Gonzalez Alvarado 43 Matanza de Res Produccian 7.6 173 23.3 103.0
4 gl Adrian Perez 32 RRHH RRHH 53.4 1.70 24.0 g8.0
42 M Freddu Gutierrez q41 Mantenimiento Mantenimiento 83,9 1,70 28,3 1010
43 iyl Jaze Arturo Mena Diaz 21 Oezhueszo de cerdo Produccian &1.4 1.78 25,7 53,5
1 [ F AnalucRodiues 31 Vewbaia  Piodiwon 85T iss 241 mg |
45 M Blexander Arrieta 43 Mag de Cerdos Produccian 4.1 1.63 3.7 103.0
46 M Ronald Salazar Sanchez 41 Salade entrega Comercial Ta.1 167 2a.0 Ga.0
47 M Daniel Alonso Cubera Duran 3 Oficina de Transport Comercial 835 1.70 31.0 104.0
48

DR BT 3 ke ke ws  dm @ =0
50 M Luis Sanchez Nufiez 43 Buditoria Administracion G801 1.75 26.2 34,0
&1 M Alejandro Morales 47 Deshueze de cerdo: Produccion G0.0 1.80 24,7 32.0
52 M F abricio Gutierrez Rodriguez 23 Deshueze de cerdo: Produccion 31.0 178 28,7 33.0
53 M Emilic Avila 40 Transporte Comercial 0.5 173 303 335
54 gl Gerarda Hernandez Ganzalez 43 Oeshuese de cerdo: Produccian B7.1 1.63 25,3 34,0
56 M Kevin Alpizar &lafaro 13 Deshueze de cerdo: Produccion G3.6 1.76 205 Ta.5
G gl lzaac Montera 20 Oeshuese de cerdo: Produccian N6 1.76 296 345
57 M Josue Sibaja 22 Deshueze de cerdo: Produccion 563 1.70 13.5 73.0

M Bernal Miranda 43 Proveeduria Administracian

M Carloz Canales 53 Expotacian Comercial
[ M Raobert Silva 23 Subproducto Produccian TE.5 1.69 26.3 33.0
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53 BAuditaria Administracion 355 170 33.0 TE.0
33 BAuditaria Administracion 823 163 28.8 34,0
~ F  EbnCarile 25 CredtoyCobre  Adminiswacisn 635 1 .1 %5
36 Centros de Carnes  Comercial 155.0 173 48,4 1400
34 Centros de Carnes  Comercial gd.4 163 296 36,0
39 Admibodega Bdministracion 725 153 28.7 36.0
53 Jefe de Logistica Comercial 851 164 316 01,0
37 Matanza Fes Preduccicn 0,7 1.E6 23.3 33.0
q45 Mantenimiento Mantenimiento 327 1.71 3.7 06,5
A Crédito v Cobro Administracidn 78,8 1.67 28,3 35,0
- F CaclinadlarezAlvarez 27 CrédroyCobre  Adminiswacisn %21 182 31 f@p
dd Centros de Carnes  Comercial 00,2 174 331 14,0
43 Gerente Gereral  Administracian 30,4 1.75 235 105.0
23 Legistica Comercial 00,6 1.80 3.0 0,0
20 Matanza de Cerdos Produccion T6.6 173 25,6 3.0
27 Matanza de Cerdos Produccidn E0.3 1.65 224 T35
~ F JohannaRamirez 34 CamesProcesadas Produceién 76 1ss 287 W70
ar Sub producta Produccidn 53,5 175 20,5 5.0
&1 Matanza de Fes Produccian 557 1.53 220 ==
21 Farmadaos Preduccicn TE 182 22.9 gE.0
30 Jaboneria Produccidn 2.3 1.66 23.3 36.0
o1 Jaboneria Produccian 80,5 1.63 303 10585
26 Jaboneria Preduccicn 7.5 177 22.8 855
G1 Curtidos Produccidn 535 163 224 3.0
32 Jaboneria Produccian 346 1.77 302 1030
43 Jaboneria Preduccicn 895 1.64 33.3 00,0
57 Curtidos Produccidn 63,2 162 26.4 36.0
46 Jaboneria Produccian S0z 1.61 13.4 720
50 Curtides Preduccidn E8.3 1.75 22,3 g0.5
dd Jaboneria Produccidn 4.2 153 23.4 370
G0 Curtidas Produccian Ta 1.72 25,4 00,0
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Olivier Calvo Mavarro

Fodalfa Guernera fuila
‘wilzon 2ufiga Jimenez

John Yargas

Ronald Mufiez Alvarez
Obed Chavarria
Alexander Fermnandez
Mainar Sirias Fobles
Jesis Lopez Sota
Bzdribal Marera

Carlos Mara Ramirez
Edwin Mantera

Michael Genzalez

Baron Aguilar Yalenciana
Mestor Vargas Canvajal

Jackson Madrigal

Victor Maora Maora

Mestar Cruz

Pabla Maises Aguilar
Alberto Bojas Alavarez
Roberta Burr Barahona
Carlos Umberta Chavarria Garita
Yoosan Umata

Ronald Jimernez

Luis Maorales Artavia

Joze Alfredo Mejias
‘walter Viales Wiales
Eliezer Sanchez Fallas
Alfredo Montero Sequiera
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Mag de Ovinos Sen: Produccicn

35,7

175

298

3.2
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Edwin Yillanuewa

Luiz Gerarda Campos
Victor Prendas

Gibert Murilla

Carlos Zamara Araya
Cornelio Zumbado Arroya
Jerzan Garcia Wargas

Juan Cerdas Alfaro

Andrés Lopez Blvarado
Javier Garcia Ocampo
Miguel Martin hernandez Walerio
Carlos Mara Guerrera
Greivin Chavarria froe
Antony Segura Mora

Edgar Carballa Delagada
Dominga Yilla BealBarahona
Luiz Wargaz Bolafios

Luis Villalobos Alfars
Steven Ramirez

Rafael Enrique Alvarez Fodriguez
Jeremy Campo Deonitrilla
Jorge Betana Valverde
Juan Carlos Lopez Jimenes
Bernal Caztra Jmenez

Row Madrigal Brenes
Dennizs Wargas Chavez
Pabla Calva Rojas
Rigoberta Ojeda Vallecillo
Minor Jara Willegas

José Fernandez

Marcos Tares Arava
Humberta Vargas Gonzalez

‘william Madriz

21
41
43
50
46
52
=3
43
43
=6
B0
35
=9
37
55
=5
=7
=3
21
=7
33
43
54
=1
=3
=3
36
=6
=0
24
52
g2
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Mantenimiento Cent Mantenimiento

Jaboneria

Matanza de Cerdos

Curtidos
Jaboneria
Jaboneria
Curtidos

Mantenimienta Cent

Jaboneria
Curtidos
Curtidos

Mag de Res
Curtidos
Matanza de Fes
Curtidos
Curtidos
Curtidos
Curtidos
Deshuese deres
Curtidos
Jaboneria

Produccian
Produccian
Produccidn
Produccian
Produccian
Produccian
Mantenimiento
Produccian
Produccian
Produccian
Produccian
Produccian
Produccian
Produccidn
Produccian
Produccian
Produccian
Produccidn
Produccian
Produccian

Comercial Procesad Comercial
Comercia Procesad. Comercial

Mantenimiento cent Mantenimiento

Curtidos

Produccian

Mantenimiento Cent Mantenimiento

Informatica

Sub producta
Ventas
Rendering
Matanza de Fes
Matanza de Fes

Rendering

Bdministracian
Produccian
Comercial
Produccidn
Produccian
Produccian

Produccidn

a2
Gd &
1225
42,7
g2.7
1
B7.d4
.7
£3.3
0.2
2.0
1005
3.1
g1.3
T2
ar.a
83,8
TZE
.2
63,0
A
1341
80,40
g2.7
a4
gd &
1233
a4
83,6
T34
0.3
73T

627
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170
158
168
162
163
175
162
182
164
162
167
1582
175
161
163
172
166
167
177
166
176
154
170
1.71
176
163
1.81
172
167
173
167
166

175

5.7
5.3
43,4
16,3
31,1
33.0
5.7
21T
260
26,7
26,3
30,4
27,1
36
255
295
32,6
260
237
24,7
5.5
39,6
29,7
26.3
260
295
395
1.2
30,0
24 5
5.2
6.7

20,5

ga.0
ar.o
123.0
54,0
33,5
7.0
ar.o
1o0z.0
ae.0
1.5
4.5
1050
101.0
101.0
35.0
1030
1050
31.0
80.0
3a.0
31.0
121.0
1050
4.0
33.0
1030
1270
35.0
335
a6.0
320
ga.0

1.0
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23 Carnes frescas Preduccidn 752 165 27.5 53.0
23 Carnes frescas Produccian G7.0 174 221 av.0
- F SusanPerezValerds 37 Cameshescas  Produceisn 801 165 234 55
25 Frescas Preduccidn E5.2 157 26.5 53.0
43 Contabilidad Administracian 45 167 33,3 107.0
33 Frezcas! cédmaraS  Produccion 63,7 1.65 256 3.0
45 Mantenimiento Mantenimiento 534 1,80 274 10710
- F  CalinaMoralopez 30 VentasdecamesFrComersial 635 165 233 830
58 Frezcaz{camaraS  Produccion Td.1 1.68 26,3 34,0
G2 Mantenimiento Mantenimiento 63,2 1.59 27.0 36,5
36 Mantenimiento de W Mantenimiento 86,5 1.70 293 00,0
22 Mantenimiento de W Mantenimiento b= 1 1.72 3.0 33,0
43 AOMHACCP Produccian g1.3 1,68 28.8 105.5
41 Deshueze deres Produccian 52 1.65 13,1 7,0
od \entas de carnes Fr Comercial 1285 1.72 43,4 143.0
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John Steven Alpizar Yenegar
Rony Aglero Sufiga
Sandro Azofeifa Castra
Dilan Chavarria Sguilar
Ricarda Muriila Bojas
Heriberto Alvarada

DOanilz Sata Salis

Gustava Castra Molina
José Segura Saolarzano
Blexis Solis Jimene
Reunaldo Alvarez Yivas
Pedra Fodrigusz Gonzalez
Blexander Mavarro Vargas
Pablo Boza

Heriberto Barquera

RowRamirez Gonzalez
Ronald Salas Salas

Luis Daniel Lopez Castra
Francisca Varela Mazis
Carloz Arguedas Benavides
Rigoberto 22as Bodiguez

Luiz &lberto Matarrita Matarrita
Jozé Mora Ugalde

Dennis Ezpinoza

Roener Blanco Picado
Manuel Gomez Quesada
David Alonso Campos WVargas
Oszcar Guzman Sguilar

Jose Pablo Acutia

2z
44
29

23
32
G5
35
2d

23
33
45
45
53

4

Rendering Produccian
Rendering Produccian
Rendering Preduccidn
Rendering Produccian
Rendering Produccian
Rendering Preduccidn
Rendering Produccian

Matanza de Cerdos  Produccian
Matanza de cerdos  Produccidn
Matanza de cerdos  Produccian

Matanza de Fes Produccian
Matanza de Res Preduccidn
Ventas Comercial

Almacen Central Produccian
Farmadaos Preduccidn

Servicio Productor  Comercial

738
56,3
335
ar.T
32,1

733
g1.2
581
T3
53,1
8.3
a1.7
923
65,2

a6
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173
160
1.73
177
165
1.64
163
165
1.64
177
163
1.73
164
173
1.E67

167

23.0
22,0
323
280
131
20,8
278
23.8
216
233
22,1
244
304
308
23.4

271

gd.5
g0.0
105.0
335
2.0
0.5
100.0
33.0
TE.0
33,53
2.0
330
36.0
103.0
g3.0

33.0
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171 M Carloz Segura Castro 40 Mantenimiento Mantenimiento 4.7 173 25.0 G6.0
172 M ‘wilman Campos Yindas S0 Matanza de Res Produccian 64,1 1.65 23.5 G3.0
173 M Carloz Espinoza Sota 44 Deshueze deres  Produccion G0.5 1.54 25,6 83.5
174 gl Randal Fernandez Ledezma 45 Vertas Comercial 30,4 1.68 320 120
175 M Angel Ulizes Godinez S0 Mantenimienta vehic Mantenimiento a0, 7 1.74 26.7 00,0
176 gl Maria Martinez Mara 43 AOMHACCE Praduscian 35 1.66 345 3.0
177 M Keulor Garcia Chinchilla 36 Sub productos de e Produccion G615 1.69 21.6 G0.0
17a M Roger Tores Ledn 42 Ventas Comercial 0.4 1.70 3.3 104.0
173 M Freddu Mendez Villalobos 35 Refrigeracian Praduccidn B5.5 1.7 224 4.0
130 M Cecilio Brybam Davis 58 Mag Produccian 33.2 173 3.4 102.0
181 gl Jazon Ramirez Mara 3 Matanza de res Praduscian 65,4 1.71 234 30,0
182 gl Carlas Baltodano Villalabas =T Martenimienta de c: Mantenimiento 86,5 172 23,3 10=.0
183 M Marldn Campos Carvajal 30 Halding Produccian g1.3 1,68 28.58 37.0
154 M Eriton Lewis 26 Halding Produccian TE6.3 1.69 26.3 3.0
185 M Jimmy Mackle 33 Logistica Comercial 7.6 1.76 28.3 36.0
186 gl Marvin Carballa Barboza 30 Farmadas Praduscian 578 1.75 15,3 745
187 gl Sandra Azofeifa Chavarria 47 Weterinaria Praduscian TPE 1.63 29,2 350
123 M Jonathan Bivera Sanchez 32 Transporte Comercial 1006 1,80 3.0 1030
129 M Blvin Porras Campos 32 Matanza de Res Produccian Tr5 1.69 271 33.0
190 M Dary Fallas Carrales 42 Senvicio al azocaido Comercial 114.4 1.83 34.2 125
191 M Jose Manuel Espinoza Marin 42 Soparte Bdministracian T3 1.74 255 31.0
192 M Roger Loria Bodriguez 33 Centrozs de Carnes  Comercial 578 159 223 4.0
193 M Geovanny Madrigal 40 Centrozs de Carnes  Comercial G83.2 178 26.3 335
194 M Juan Jozé Meza 30 Halding Produccian 09,6 1.87 3.3 4.0
195 M Luiz &lonza Bojas 41 Transporte Comercial 325 1.65 34.1 103.0
196 M Maizés Saolera Yargas 28 Halding Produccian 2.4 1.7 28.2 33.0
197 M Jose Martinez Alvarez 51 Preparados Produccian 118.5 1,68 42,1 127.0

203 M
204 M

Rodalfa Cardenas Sguilar 43 Matanza de Res Produccian 63.5 1.64 258 31.0

K.ael Ezquivel 21 Halding Produccian T 1.7 13.5 T2.0
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Luiz Fernando Hernandez Brenes
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Antonio Matamaros

Randal Sequra
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a4
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a5
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45
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43
=7
41
33
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Halding Produccion
Helding Praduccién
Halding Produccion

Sub productos de e Praduccidn
Productos preparar: Produccidn
Deshuesederes Produccidn
Veterinaria de cerdo Produccidn
Matanza de Res Produccion

Mantenimiento de carnes frescas

Buditoria Administracidn
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Mantenimientos de ¢ Mantenimienta

Farmadas Produccion
Matanza de Res Produccion
Almacén Central Praduccién
Facturacion Comercial

Gerencia Logistica Comercial
Almacén Central Produccion
Gestion Ambiental  Produccian
Gerente FRHH RRHH
Preparados Produccion
Despacho Comercial
Mantenimiento

Dezpacho Comercial

Mantenimiento

a7.1
80,3
60,3
T35
0.1
ar.6
AT
324

35,6
63,5
35.1
g3,z

72,3
3.3
B4.6
00,4
9.3
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87.3
505
515
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1.1
163
160
1EG
168
170
178
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17d
170
17z
175

167
173
163
173
162
176
1E3
17
17z
1.1
170

170

135
28,5
£3.6
26,7
24,8
30,3
25,2
352

28,3
24,2
321
26,3

26,1
280
223
N3
4.0
2d4.0
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25,7
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28,2

2.0
0.0
a0.5
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100.5
30,0
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0.0
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1.0
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o
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Anexo 26: Resultados del diagnéstico antropométrico

Figura 98. Género evaluado en el diagndstico antropométrico

Género

& Femenino ® Masculino

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 99. Edad promedio de la poblacion laboral

Edad

40
39

.G)
o) 38
3
° 37
2 36
'_

35

34

Masculino Femenino Promedio
M Series1 40 36 38

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Figura 100. Peso promedio de la poblacion laboral

Peso

71,6 kg

® Masculino ® Femenino = Promedio

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 101. Talla promedio de la poblacion laboral

Talla en CM
170
B
o 165
3
o 160
£ 155
[l
150
MASCULINO FEMENINO PROMEDIO
Masculino Femenino Promedio
170 159 164

NI Seriesl

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 102. Talla promedio de la poblacion laboral

27,2 27,4 27,6 27,8 28 28,2 28,4
Masculino Femenino Promedio
W Seriesl 27,6 28,4 28

Fuente: Elaboracién propia, 2018

Figura 103. Circunferencia abdominal promedio de la poblaciéon laboral

Circunferencia abdominal

95,5
95
94,5
94

93,5

Titulo del eje

93

92,5
Masculino Femenino Promedio

m Seriesl 95,3 93,6 94,7

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Anexo 27: Evidencia del diagnéstico antropométrico




Anexo 28: Proforma de remodelacion del servicio de alimentos

Construcciones Murillo

14 de mays de 2018

Coopemontecillas

Sefiar

Yoser Rocha

Cotizacion de remodelacion de soda y comedor,

Trampas de grasa.
8. Colocar |as mismas &n |la acera o pasillo ya que astén dentro de la cocina,
b, Tubsrins de desaglie de fragaderos y cajas de registro con desnivel hacia
las trampas de grass en fuberis de 3" PVC
0. Pegada da porcalanato an &l dres de cocina caliente

Total 8.380.000 colones

Ravisién da la campanols de la cooine,
Total 250,000 colones.

Raevisién de abanicos y lavados de los mismaos
Total 250,000 colones.

Fabricacién de dos puertas &n aluminio con vidrio acrilico superior,
8. Una de las puarias serd abatible,
Total 820,000 colonas,

Construcoién de un cuarto frio de 2.50 x 1.60 x 2 38 de alto con una puerta
pbatible &n panel de 2° y media con su respectivo equipo de frio.
Total 4.880.000 colenes.

Estanteria de acers inoxidable, & niveles de 2mis x 40 de fonda x 1,80 de
alta.
Total 480,000 eslonas,

Mueble pars microondas de 3 niveles de 1.50 de allo x 1.50 de ancho
profundidad 50 cm
Total 700,000 colonas
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2. Lavado de las paredes y techo o estructura o limpieza fres veces al afio.
Total 900,000 colones,

8. Pegsada de porcelanato en el comedor
Total 4,700,000 colones

10, colocacidn de cielorraso en el comedor,
Total 3,800.000 colones.

11, Construccién de dos bafios uno para mujer y ofro para hombres con sus
respectivos accesorios (lavamanos inodore y enchapes).
Total 8.978.000 colones

*Todos los trabajos incluyen mano de obra y materiales,
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Anexo 29: Compra de locker para el personal de cocina
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Anexo 30: Proforma para el cambio de las parrillas de la camara de

frio

Riafrigaracion lmpesio 5.4
31 M520307
25 mis MNore de Ape. Alejuels

Miamaro de Clena B8
Fecha 197 4 [2018

Tet 2430-7110
Fax: 2430-7113
COTIFACION
JImssrr
Mombre Clieme COOPEMONTECILLOS Mombre Vandedor HEWNRY MORA
Direccion ALABIELA
Telélono: 24371444
CORRED
COONGED DESCRIFTION CANT B PTOTAL
250-15664 PRARRILLASSEXEL "B " G.00 0,084 22 54.50533
34401303 TRAMSPORTE DENCOMENDA #4 1.00 is0oon 3.500.00
SUBETOTAL 58005 23
Tiemgo de entregs; Inmedain DESCLIEMTD g7es27?
Walidar oe olens § das SLETOTAL 55 180 D6
Garantia " R731.41
TOTAL 62001 50
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Fiefigemoon Impenn 5 &

noie20307 Mmoo dio Clerta 665
25 mis More de Arpe, Alajusla Fecha: 20/ 04 [ 2078
Tal 24930-7110
Fex 24301113
COTIZACION
JNSEF?FIT
Hombre Clients: CODPEMONTECILLOS Hombre Wandador HEMEY MORA
Dwreccion: ALAJUELA,
Telétono 28971444
CORRED
CODIGD DESCRIPCION

CANT P FTOTAL

250-15058 PARRILLAS S0 X 58 " A" CR-30

oo IS 2135723
3401300 TRANSPORTE OEMCOMIEND #4 100 3500.00 350000

SUBTOTAL 25,497 53
Tiempo de emnegea: inmecdiato DESCUENTD 1,099 68
‘Valwder de cheta B dias SUETOTAL 24,397 85

Garanis i 271663
TOTAL 271430
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Anexo 31: Célculo de requerimientos

Tabla N° Requerimiento energético de las mujeres

REQUERIMIENTO ENERGETICO DE LAS MUJERES

38 Mujeres Promedio VET
Peso T2 Kg
Talla 158 em 1489 Keal
Edad 28 anos

Tabla N° Requerimiento energético de los hombras
REGUERIMIENTO ENERGETICC DE LOS HOMEBRES

191 HOMERES Promedio VET
Peso 20 Kg
Talla 170 em 1745 Keal
Edad 40 anos

Tabla N Requerimiento energético de la poblacion

REQUERIMIENTO ENERGETICO DE LA POBLACION

FORMULA N* POELACION
Harris Hepadict
Femenino = TME = 855+{8.58°72) + (1.85*158) —
[4.53%28) = 1488 39 Mujeras 2058 Heal
REQ = 1488 * 1.4 (Factor térmico de los 173%

alimentos 1.1+ Factor actividad fisica 1.3)
Masculino | TME = 86.5 +{13.75°50) + (5 *170) -
(378 40) =1745 181 Hombres 2443 Keal
REQ = 1745 * 1.4 (Factor térmico de los 83%
alimentos 1.1+ Facior actividad fisica 1.3)

Promedio del Requerimiento = 2250



Tabla N° Distribucion de macronutrientes
DISTRIBUCION DE MACROMUTRINTES

MACRONUTRIEMTES ] KCAL GRAMOS
Carbohidratos 50 1128 281
Proteinas 20 450 113
Grasas 30 B75 75
TOTAL 100% 2250 Kcal

Tabla W° Distribucion por tiempo de comida
DISTRIEUCION POR TIEMPO DE COMIDA

Tiempo O Keal
Desayuno 25 H83
Merienda Manana 10 225
Almuerzo a0 8675
Merienda Tarde 10 225
Cena 25 hg2
TOTAL 100% 2250

Tabla N° Distribucion de macronutrientes para el desayuno
DISTRIEUCION DE MACRONUTRIENTES PARA EL DESAYUNO

MUTRIENTE %% KCAL GRAMOS
CHO 50 282 70.37
CHOM 20 113 2825
GRASAS ad 148 1877
TOTAL 100% 563

Tabla N° Distribucion de macronutrientes para el almuerzo

DISTRIBEUCION DE MACROMUTRIENTES PARA EL ALMUERZO

MUTRIENTE %% KCAL GRAMOS
CHO 50 333 24 50
CHOMN 20 135 2375
GRASAS ad 2025 2258
TOTAL 100% 675
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Anexo 32: Analisis cuantitativo del desayuno y del almuerzo

En el tiempo del desayuno, todos los dias se brinda:

v Gallo pinto més

v" Un proteico que puede ser: huevo, queso, salchichdn o salchicha

v' Pan baguette o tortilla

v Natilla.

Es por esta razon que solamente se evaluara cuatro dias de desayuno ya

que este rol se repite a lo largo de la semana y el mes.
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Dia 1: lunes 05 de marzo del 2018

Desayuno: gallo pinto, huevo, pan baguette, natilla.

Alimento Peso Energia Proteina Grasa Carbohidratos
cocido gr Kcal (ar) (@) (gr)
Gallo pinto 180 569 16.14 8.49 105.06
Huevo frito 31 132 7.55 10.96 0.46
Pan baguette 20 57 1.58 1.14 9.92
Natilla C/SAL 30 103 0.25 11.1 0.84
Total 261 861 25.52 31.69 116.28
% ADE 153 90.3% 169 165.2
90-125
+28% v +44 +40%

Observaciones:

= El desayuno es alto caléricamente, ademas de sobre pasar el porcentaje de adecuacién en
grasa y carbohidratos.

= El gallo pinto lo preparan con mucho aceite, mantequilla y los condimentos que siempre le
afladen salsa inglesa, sal y consomé.

= Segun el porcentaje de adecuacién se cumple el requerimiento de proteina, pero el huevo
es preparado con un alto porcentaje de grasa al ser frito.

= La natilla que ofrecen es alta en grasa.

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente X
Bueno X X X X
Regular X
Malo X

Muy Malo
Observaciones:

Al servir el platillo, se observa mucho brillo en el gallo pinto, por la alta cantidad de grasa con la
que se prepara, ademas se puede observar el exceso de grasa en el huevo.
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Dia 2: martes 06 de marzo del 2018

Desayuno: gallo pinto, queso frito, tortilla, natilla.

Alimento Peso Energia Proteina Grasa Carbohidratos
cocido gr <cal (gr) @ (ar)
Gallo pinto 180 569 16.14 8.49 105.06
Queso frito 80 242 13.13 20.08 2.47
Tortilla 2Un 32 99 2.65 2.48 16.43
Natilla C/SAL 30 103 0.25 11.1 0.84
Total 322 1013 32.17 42.15 119.8
% ADE 180 114 225 170
90-125
55% v +100% +45%

Observaciones:

= El desayuno es alto caléricamente, ademas de sobre pasar el porcentaje de adecuacién en
grasa y carbohidratos.

= El gallo pinto lo preparan con mucho aceite, mantequilla y los condimentos que siempre le
afiaden salsa inglesa, sal y consomé.

= Segun el porcentaje de adecuacién se cumple el requerimiento de proteina, pero el queso
es preparado con un alto porcentaje de grasa al ser frito.

= La natilla que ofrecen es alta en grasa.

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente X
Bueno X
Regular X X X
Malo X X

Muy Malo
Observaciones:

Al servir el platillo, se observa mucho brillo en el gallo pinto, por la alta cantidad de grasa con la
gue se prepara, ademas se observa el queso un poco quemado. Los tortillas no estaban frescas
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Dia 3: miércoles 07 de marzo del 2018

Desayuno: gallo pinto, salchicha, tortilla, natilla.

Alimento Peso Energia Proteina Grasa Carbohidratos
cocido gr Kcal (ar) (@) (gr)
Gallo pinto 180 569 16.14 8.49 105.06
Salchicha frita 135 498 13.84 33.17 2.06
Tortilla 2Un 32 99 2.65 2.48 16.43
Natilla C/SAL 30 103 0.25 11.1 0.84
Total 377 1269 32.88 55.24 124.39
% ADE 225 116 294 177
90-125
+100% v +169% +52%

Observaciones:

= El desayuno es alto caléricamente, ademas de sobre pasar el porcentaje de adecuacién en
grasa y carbohidratos.

= El gallo pinto lo preparan con mucho aceite, mantequilla y los condimentos que siempre le
afladen salsa inglesa, sal y consomé.

= Segln el porcentaje de adecuacion se cumple el requerimiento de proteina, pero las
salchichas son preparadas con un alto porcentaje de grasa al ser fritas.

= La natilla que ofrecen es alta en grasa.

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X
Regular X X
Malo X X X
Muy Malo

Observaciones:

Al servir el platillo, se observa mucho brillo en el gallo pinto, por la alta cantidad de grasa con la
que se prepara, ademas se observa las salchichas pasadas de fritas y bafiadas en grasa.
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Dia 4: jueves 08 de marzo del 2018

Desayuno: gallo pinto, salchichdn, pan baguette, natilla.

Alimento Peso Energia Proteina Grasa Carbohidratos
cocido gr Kcal (ar) (@) (gr)
Gallo pinto 180 569 16.14 8.49 105.06
Salchichon frito 80 274 114 18.44 4.12
Pan baguette 20 57 1.58 1.14 9.92
Natilla C/SAL 30 103 0.25 11.1 0.84
Total 1003 29.37 39.17 119.94
% ADE 178 104 207 170
90-125
+53% v +82% +45%

Observaciones:

= El desayuno es alto caléricamente, ademas de sobre pasar el porcentaje de adecuacién en
grasa y carbohidratos.

= El gallo pinto lo preparan con mucho aceite, mantequilla y los condimentos que siempre le
afladen salsa inglesa, sal y consomé.

= Segln el porcentaje de adecuacién se cumple el requerimiento de proteina, pero el
salchichén es una mezcla de cerdo- res y es preparado con un alto porcentaje de grasa al
ser frito.

= La natilla que ofrecen es alta en grasa.

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente
Bueno X
Regular X X X
Malo X X X
Muy Malo

Observaciones:

Al servir el platillo, se observa mucho brillo en el gallo pinto, por la alta cantidad de grasa con la
que se prepara, al igual que el salchichén.
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Dia 1: lunes 05 de marzo del 2018

Almuerzo
Arroz Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
+ Bistec de Papas mini Zanahoria a Caracolitos Mora (pulpa)
. cerdo la naranja c/mayonesa
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Bistec cerdo 100.3 302 16.51 23.72 7.52 €390
Papas minis 31 26 6.32 5.37 6.32 ¢25.5
Zanahoria 30 51 0.33 0.3 12.88 ¢21.7
/naranja
Caracolitos con 40.2 71 2.77 2.14 10.09 ¢56.8
mayonesa
Fresco mora 250 145 0.58 0.2 36.65 ¢41.8
Total 1036 41 36.61 157.46 ¢698
% ADE 153 121 163 186
90-125
+28% 4 +38% +61%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 1, sobrepasa un 28% del porcentaje de adecuacion en
calorias, un 38% de mas en grasa y 61% en carbohidratos.
» Solamente esta adecuado en proteina.

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente X

Bueno X X X X
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Regular X
Malo

Muy Malo
Observaciones:
La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,

ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.
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Dia 2: martes 06 de marzo del 2018

Almuerzo
Arroz Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
+ Dedos Platano frito Picadillo de Frijoles Guanébana
frijoles pescado frito chayote blanco (pulpa)
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (gr) (ar) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Dedos/pescado 120 298 14.78 17.07 27 ¢364.7
Platano frito 34 95 0.35 7.1 8.61 ¢42.5
Picadillo chayote 60 18 0.48 0.37 3.74 ¢87.9
Frijoles blancos 45 31 1.82 0.21 5.56 ¢34
Fresco 153 0.5 0.15 39.5 ¢47.5
guanéabana
Total 1036 32.12 29.78 168.5 ¢739
% ADE 153 114 159 239
90-125
+28% 4 +34% +114%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 2, sobrepasa un 28% del porcentaje de adecuacion en
calorias, un 34% de mas en grasa y 114% en carbohidratos.
» Solamente esta adecuado en proteina.

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura = Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X

Regular X X X



Malo X X

Muy Malo

Observaciones:

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

No existe armonia en el plato, la ensalada son frijoles blancos, ademas de que la guarnicién

vegetal es picadillo de chayote sin salsa, esto hace que sea un plato sin color.
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Dia 3: miércoles 07 de marzo del 2018

Almuerzo
Arroz Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
+ Pastel yuca Papas fritas Repollo escabeche guanabana
" oriental
frijoles (pulpa)
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Pastel de yuca 150 391 13.86 14.89 50.48 €308
Papas fritas 55 105 1.26 8.04 7.57 ¢56.2
Repollo oriental 90 51 3.12 0.72 10.42 ¢114.6
Escabeche 120 41 1.46 2.56 7.27 ¢384.1
Fresco 250 153 0.5 0.3 39.5 ¢47.5
guanabana
Total 1182 34.69 31.39 199.24 ¢1072.3
% ADE 210 103 140 236
90-125
+85% v +15% +111%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 3, sobrepasa un 85% del porcentaje de adecuacion en
calorias, un 15% de mas en grasa y 111% en carbohidratos.
» Solamente esta adecuado en proteina.

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente
Bueno X

Regular X X X X



Malo X X

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

El pastel de yuca tenia un sabor seco, la textura algo dura.
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Dia 4: jueves 08 de marzo del 2018
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Almuerzo
Arroz Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
+ Pescado a la Yuca frita Mixto: Ceviche de Cas
- plancha zanahoria/coliflor banano
frijoles (pulpa)
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Pesca/plancha 148 323 20.93 16.23 25.03 ¢518.5
yuca frita 86 202 0.97 10.2 27.02 ¢51.7
Vegetales mixtos 78 21 1.07 0.26 4.23 ¢380.9
Ceviche banano 109 109 1.54 0.23 28.21 €90.8
Fresco cas 250 148 0.5 0.3 39.5 ¢31.8
Total 1244 39.5 32.1 204.08 ¢1236
% ADE 184 117 143 242
90-125
+59% 4 +18% +117%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 4, sobrepasa un 59% del porcentaje de adecuacion en
calorias, un 18% de mas en grasa y 117% en carbohidratos.
» Solamente esta adecuado en proteina.

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente
Bueno X

Regular X X X X X X
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Malo

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Se observa que los vegetales fueron cocidos por mas tiempo, ya que estaban muy suaves y de

despedazaban facilmente.
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Dia 5: viernes 09 de marzo del 2018

Almuerzo
Arroz Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
+ Chuleta de Pasta penne Chayote al Ceviche de fruta
" cerdo/cebolla vapor pepino
frijoles (pulpa)
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Chuleta de cerdo 116 357 14.73 33.5 10.04 ¢501.1
Pasta Penne 60 114 2.35 6.19 13.52 ¢38.3
Chayote al vapor 100 92 0.62 8.52 4.39 ¢146
Ceviche pepino 50 47 0.23 0.06 1.11 ¢37.7
Fresco fruta 250 130 0.33 0.08 34.88 ¢39.1
Total 1181 32.75 53.23 148.03 €924.1
% ADE 175 97 237 175
90-125
+50% v +112% +50%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 5, sobrepasa un 50% del porcentaje de adecuacion en
calorias, 112% mas en grasa y 50% mas en carbohidratos.
» Solamente esta adecuado en proteina.

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente
Bueno X

Regular X X X X
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Malo X X

Muy Malo

La porcién evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Se observa un plato sin color, el chayote rebosaba en mantequilla.
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Dia 6: lunes 12 de marzo del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Vegetales Verde mixta:
i i mixtos: repollo, 3
+ Bljte(k:) dltla ’\PAIa;ano chayote, lechuga, maracuya
res/cebolla aduro e
frijoles vainica, tomate, (pulpa)
sancochado zanahoria pepino,
rabano
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Chuleta de cerdo 84 239 12.33 18.12 9.56 ¢330.1
Platano maduro 78 92 0.98 0.28 23.92 786
sancochado
Vegetales mixtos 120 56 3.26 8.86 8.76 €134
Ensalada 50 12 0.51 0.09 2.71 ¢40.8
Fresco 250 207 1.21 0.36 54.7 ¢36.8
maracuya
Total 1047 32.78 32.59 183.74 ¢790
% ADE 155 97 145 217
90-125
+30% 4 +20% +92%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 6, sobrepasa un 30% del porcentaje de adecuacion en
calorias, 20% mas en grasa y 92% mas en carbohidratos.
= Solamente esta adecuado en proteina.

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia
A G A T T T A

Excelente



Bueno X
Regular
Malo X

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al
comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo. Se observa un
plato con color y aceptable a la vista, sin embargo los vegetales se pasaron de coccidn y estaban

muy suaves y con mucha mantequilla, poca ensalada, el fresco pasado de azlcar.
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Dia 7: martes 13 de marzo del 2018
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Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Cole Slam:
repollo, .
+ Trozos de Ayote Crema de zanahoria + Naranjilla
. cerdo con sancochado espinaca mavonesa
frijoles pifia y (pulpa)
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 11 25.1 ¢83.4
Cerdo con pifia 101 244 12.58 7.62 4.89 ¢285.9
Ayote 60 60 0.34 0.11 4.26 €72
Cremal/ espinaca 130 126 3.59 3.87 20.9 ¢174.7
Ensalada 50 68 0.47 3.39 9.75 ¢40.7
Fresco naranijilla 250 214 1.13 0.31 55.27 ¢33.6
Total 1153 32.6 20.18 179.16 ¢768.8
% ADE 171 97 90 212
90-125
+46% v v +87%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 7, sobrepasa un 46% del porcentaje de adecuacion en
calorias y 87% mas en carbohidratos.
» Adecuado en proteina y grasa

Aroma

Excelente

Bueno

Gusto

Apariencia = Temperatura

A

T

T

Textura = Tamafio

T

Armonia
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Regular
Malo

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Se observa un plato color y aceptable a la vista, sin embargo la porcion de ayote muy salado, el

fresco es de pulpa y le agregan azlcar.
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Dia 8: miércoles 14 de marzo del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Quesadilla de | Yuca al moho | Zanahoria a Rusa Mora

fritol jamény la naranja

rijoles queso

Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO

cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Quesadilla 201 514 21.48 18.67 66.9 ¢311.1
Yuca al moho 100 177 1.27 5.25 31.36 ¢63.9
Zanahoria 30 51 0.33 0.3 12.88 ¢21.7
/naranja
Ensalada rusa 60 80 1.82 4.32 8.83 ¢135.5
Fresco mora 250 145 0.58 0.2 36.65 ¢41.8
Total 1408 39.97 33.62 240.71 ¢735.9
% ADE 209 118 149 285
90-125
+84% v +24%  +160%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 8, sobrepasa un 84% del porcentaje de adecuacion en
calorias, 24% en grasa y 160% mas en carbohidratos.
» Solamente esta adecuado en proteina.

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente

Bueno X X



Regular X
Malo X

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Se observa un plato con color y aceptable a la vista, sin embargo la porcién de yuca sabe muy

salada.
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Dia 9: jueves 15 de marzo del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Repollo
3 . Oriental ) 3
Sopa de pollo | Platano frito Caracolitos Guanabana
con maiz
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Sopa de pollo 700 679 35.77 42.84 36.19 818
Platano frito 34 95 0.35 7.1 8.61 ¢42.5
Repollo oriental 90 51 3.12 0.72 10.42 ¢114.6
Ensalada 61 187 4.42 3.3 17.14 ¢53.5
Fresco 250 153 0.5 0.15 39.5 ¢47.5
Total 1462 49.22 57.79 170.85 €1154.6
% ADE 217 146 257 202
90-125
+92% +21% +132% +77%

Observaciones:

= El almuerzo del dia 9, sobrepasa un 92% del porcentaje de adecuacion en
calorias, 21% mas en proteina, 132% en grasa y 77% en carbohidratos.
= Platillo no balanceado

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente X
Bueno X X X X

Regular X X
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Malo

Muy Malo

La porcién evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz, ya que no
se lleva un control adecuado en la porcion que se sirve, es normal observar al comensal que

solicita mas arroz al momento que se le sirve el platillo.

Se observa un plato con color y aceptable a la vista, sin embargo el exceso de grasa es visible a

la vista, las verduras se pasaron de coccién y se encontraron muy suaves.



Dia 10: viernes 16 de marzo del 2018
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Observaciones:

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Mostaza con
- , huevo +
+ Pollo a la Papa minis Zanahong a mayonesa
. plancha la naranja
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Pollo/ plancha 90 286 15.72 22.55 7.81 ¢441.5
Papa minis 31 26 6.32 5.37 6.32 ¢25.5
Zanahoria a la 30 51 0.33 0.3 12.88 ¢21.7
naranja
Ensalada 50 73 5.8 5.4 3.4 €103.1
Fresco 250 148 0.45 0.3 31.15 ¢31.8
Total 1025 43.11 38.8 146.55 ¢785.5
% ADE 152 128 172 173
90-125
+27% +3% +47%  +48%

» El almuerzo del dia 10, sobrepasa un 27% del porcentaje de adecuaciéon en

calorias, 3% en proteina, 47% en grasa y 48% mas en carbohidratos.
» Platillo no balanceado

Aroma

A

Excelente

Bueno

G

Gusto

Apariencia = Temperatura

A

T

Textura = Tamafio

Armonia

T T A



Regular X X X X X
Malo

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Se observa un plato con color y aceptable a la vista, sin embargo el fresco de cas es de pulpa y

le agregaron azucar.
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Dia 11: lunes 19 de marzo del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Verde mixta:
. L repollo,
+ Tortas de Yuca frita Picadillo de lechuga Frutas
carne chayote '
frijoles y tomate,
pepino,
rabano
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (gr) (9r) (gr)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Tortas 121 176 11.75 10.78 7.29 €376.6
Yuca 86 202 0.97 10.2 27.02 ¢51.7
Picadillo 60 18 0.48 0.37 3.74 ¢87.9
Ensalada 50 12 0.51 0.09 2.71 ¢40.8
Fresco 250 130 0.33 0.08 34.88 ¢39.1
Total 979 28.33 26.4 159.73 ¢758
% ADE 145 84 117 189
90-125
+20% -6% 4 +64%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 11, sobrepasa un 20% del porcentaje de adecuacion en
calorias y 64% mas en carbohidratos.

» Presenta un déficit en proteina

= Solamente esta adecuado en grasa

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia
A G A T T T A

Excelente



Bueno X
Regular X X X X
Malo X X

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Las tortas de carne estaban algo saladas, se observa que la lechuga de la ensalada estaba algo

deteriorada en la orilla.
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Dia 12: martes 20 de marzo del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Mixtos: Verde mixta:
~ . . ) repollo,
+ Lasafa de Platano frito Zanahoria y lechuga Frutas
ollo coliflor '
frijoles P tomate,
pepino,
rabano
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 11 25.1 ¢83.4
Lasafia 180 291 16.05 12.27 30.09 ¢368.1
Platano frito 34 95 0.35 7.1 8.61 ¢42.5
Vegetales 78 21 1.07 0.26 4.23 €380.9
Ensalada 50 12 0.51 0.09 2.71 ¢40.8
Fresco 250 130 0.33 0.08 34.88 ¢39.1
Total 990 32.8 24.68 164.61 ¢1033.3
% ADE 147 97 110 195
90-125
+22% v v +70%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 12, sobrepasa un 22% del porcentaje de adecuacion en
calorias y 70% mas en carbohidratos.
» Adecuado en proteina y grasa.

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente

Bueno X
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Regular X X X
Malo X X

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.
Se observa que el queso de la lasafia esta pasado de dorado, las orilla duras.
Se repite la ensalada y el fresco del dia anterior.

Se observa que la lechuga de la ensalada tiene mucha humedad, hojas deterioradas.



Dia 13: miércoles 21 de marzo del 2018
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Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz con Platano frito Chayote al Ensalada de Maracuya
" costilla vapor caracolitos
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 240 370 16.8 9.41 52.63 ¢321.3
costilla
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Platano frito 34 95 0.35 7.1 8.61 ¢42.5
Chayote 100 92 0.62 8.52 4.39 ¢146
Ensalada 40 71 2.77 2.14 10.09 ¢56.8
Fresco 250 207 1.21 0.36 54.7 ¢36.8
Total 979 31.18 28.63 155.52 ¢686.8
% ADE 145 92 127 184
90-125
+20% v +2% +59%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 13, sobrepasa un 20% del porcentaje de adecuacion en
calorias, 2% en grasa'y 59% mas en carbohidratos.

» Adecuado en proteina.

Excelente
Bueno
Regular

Malo

Aroma

G

Gusto

Apariencia = Temperatura

A

T

T

Textura = Tamafo

T

Armonia
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Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Se observa que el chayote rebosa en mantequilla, el fresco muy dulce.
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Dia 14: jueves 22 de marzo del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Pescado frito Yuca frita Repollo Frijoles
oriental blancos .
+ Naranjilla
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Pescado frito 96 243 12.22 12.12 27.51 €283
Yuca frita 86 202 0.97 10.2 27.02 ¢51.7
Repollo oriental 90 51 3.12 0.72 10.42 ¢114.6
Ensalada 45 31 1.82 0.21 5.56 ¢34
Fresco 250 214 1.13 0.31 55.27 ¢33.6
Total 1182 33.75 28.44 209.87 ¢678.8
% ADE 175 100 126 248.36
90-125
+50% v +1% +164%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 14, sobrepasa un 50% del porcentaje de adecuacién en
calorias y 164% mas en carbohidratos.

» Adecuado en proteina

= Déficit en grasa

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente

Bueno X
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Regular X X
Malo

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Se observa un platillo sin color, el fresco es de pulpa y le afiaden azlcar.



Dia 15: viernes 23 de marzo del 2018
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Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Carne ala Papas fritas Picadillo de Cole slam Mora
N mexicana chayote
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (ar) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Carne a la 152 351 25.59 24.4 7.21 ¢715.1
mexicana
Papas fritas 55 105 1.26 8.04 7.57 ¢56.2
Picadillo 60 18 0.48 0.37 3.74 ¢87.9
Ensalada 50 68 0.47 3.39 9.75 ¢40.7
Fresco 250 145 0.58 0.4 36.65 ¢41.8
Total 1128 42.87 41.48 149.01 ¢1103.6
% ADE 167 127 184 176
90-125
+42% +2% +59% +51%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 15, sobrepasa un 42% del porcentaje de adecuacién en
calorias, 2% en proteina, 59% en grasa y 51% mas en carbohidratos.
» Platillo no balanceado

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia

A G A T T T A
Excelente

Bueno X X X
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Regular X X X X
Malo

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

La carne tenia mucha pimienta esto provocé que el sabor fuera picante.
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Dia 16: lunes 02 abril del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Lentejas con Pasta penne Crema de Mostaza con Cas
N pollo espinaca huevo
+mayonesa
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)

Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Lentejas 150 167 15.02 3.44 19.32 ¢215.6
Pasta 60 114 2.35 6.19 13.52 ¢38.3
Crema 130 126 3.59 3.87 20.9 ¢174.7
Ensalada 50 73 5.8 5.4 3.4 €103.1

Fresco 250 148 0.45 0.6 31.15 ¢31.8
Total 1069 41.7 24.38 172.38 ¢725.4

% ADE 158 124 108 204
90-125
+33% 4 v +79%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 16, sobrepasa un 33% del porcentaje de adecuacién en
calorias y 79% mas en carbohidratos.
= Adecuado en proteina y grasa

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente

Bueno X X X



Regular X X X
Malo X

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

El platillo se observaba sin armonia, platillo con poco color.
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Dia 17: martes 03 abril del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz con Platano frito Crema de Rusa Frutas
frijoles pollo espinaca
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (gr) (ar) (9r)
Arroz con pollo 220 293 15.53 3.79 47.43 ¢383.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Platano frito 34 95 0.35 7.1 8.61 ¢42.5
Crema de 130 126 3.59 3.87 20.9 ¢174.7
espinaca
Ensalada 60 80 1.82 4.32 8.83 ¢135.5
Fresco 250 130 0.33 0.16 34.88 ¢39.1
Total 868 31.05 20.34 145.75 ¢858.7
% ADE 129 92 90 172
90-125
+4% v v +47%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 17, sobrepasa un 4% del porcentaje de adecuacion en
calorias y 47% mas en carbohidratos.
= Adecuado en proteina y grasa

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X
Regular X X X

Malo
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Muy Malo

La porcién evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

La crema de espinaca se repite del dia anterior.
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Dia 18: jueves 05 de abril del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Verde mixta:
. repollo,
+ Muslo Yuca frita Chayote al lechuga Frutas
. caribefio: vapor '
frijoles ) tomate,
zanahoria, pepino,
chayote, rabano
papa
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (ar) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Muslo caribefio 410 599 38.7 34.59 34.26 ¢722.7
Yuca frita 86 202 0.97 10.2 27.02 ¢51.7
Chayote al vapor 100 92 0.62 8.52 4.39 €146
Ensalada 50 12 0.51 0.09 2.71 ¢40.8
Fresco 250 130 0.33 0.16 34.88 ¢39.1
Total 1476 55.62 58.44 187.35 ¢1162.2
% ADE 219 165 260 222
90-125
+94% +40% +135 +97%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 18, sobrepasa un 94% del porcentaje de adecuaciéon en
calorias, 40% en proteina, 135% en grasa y 97% mas en carbohidratos.
» Platillo no balanceado

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia
A G A T T T A

Excelente



Bueno X
Regular X X X X X
Malo

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

El proteico contiene pedazos de chayote y la guarnicion vegetal es chayote al vapor, por lo tanto

no hay balance en la armonia del platillo.

El muslo caribefio estaba pasado de pimienta.
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Dia 19: viernes 06 de abril del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Verde mixta:
. repollo, i
+ Chuleta de Yuca frita No sacaron a lechuga Maracuya
cerdo con la venta '
frijoles tomate,
cebolla en pepino,
salsa roja rabano
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 11 25.1 ¢83.4
Chuleta 127 449 15.76 40.6 4.54 ¢537.2
Yuca frita 86 202 0.97 10.2 27.02 ¢51.7
Ensalada 50 12 0.51 0.09 2.71 ¢40.8
Fresco 250 207 1.21 0.36 54.7 ¢36.8
Total 1311 32.94 56.13 173.06 ¢828.4
% ADE 194 98 249 205
90-125
+69% v +124% +80%

Observaciones:

El almuerzo del dia 19, sobrepasa un 69% del porcentaje de adecuacién en
calorias, 124% en grasa y 80% mas en carbohidratos.
» Adecuado en proteina.

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia

A G A T T T A

Excelente

Bueno X



Regular X X
Malo X

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Este dia no sacaron a la venta la guarnicién vegetal, ademas la ensalada se repite del dia anterior

y el fresco pasado de azlcar.
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Dia 20: lunes 09 de abril del 2018

357

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Olla de carne | Platano frito | No sacaron a Frijoles Maracuya
la venta blancos
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Olla de carne 700 660 40.72 26.65 64.91 €676.5
Platano frito 34 95 0.35 7.1 8.61 ¢42.5
Ensalada 45 31 1.82 0.21 5.56 ¢34
Fresco 250 207 1.21 0.36 54.7 ¢36.8
Total 1290 43.16 38.1 192.77 ¢868.3
% ADE 191 128 169 228
90-125
+66% +3% +44% +103%

Observaciones:

El almuerzo del dia 20, sobrepasa un 66% del porcentaje de adecuacion en

calorias, 3% en proteina, 44% en grasa y 103% mas en carbohidratos.
» Platillo no balanceado

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X
Regular X X X
Malo

Muy Malo
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La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz, ya que no
se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al comensal que

solicita mas arroz al momento que se le sirve el platillo.

Se observa que la olla de carne contiene huesos muy grandes, ademas el fresco se repite del dia

anterior y sigue pasado de azucar.

No sacaron a la venta la guarnicion vegetal



Dia 21: martes 10 de abril del 2018
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Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Papas fritas Repollo Frijoles Naranjilla
. oriental blancos
+ Pezufias con
. frijol blanco
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Pezufias 260 491 44.7 20.36 34.33 ¢423.8
Papas fritas 55 105 1.26 8.04 7.57 ¢56.2
Repollo oriental 90 51 3.12 0.72 10.42 ¢114.6
Ensalada 50 12 0.51 0.09 2.71 ¢40.8
Fresco 250 214 1.13 0.31 55.27 ¢33.6
Total 1314 65.21 34.4 194.39 ¢830.9
% ADE 195 193 153 230
90-125
+70% +68% +28% +105%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 21, sobrepasa un 70% del porcentaje de adecuacién en

calorias, 68% en proteina, 28% en grasa y 105% mas en carbohidratos.
» Platillo no balanceado

Aroma

Excelente

Bueno

A G

Gusto

Apariencia = Temperatura

A

T

T

Textura = Tamafio

T

Armonia



Regular X X X
Malo X X
Muy Malo X

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

El proteico contiene frijoles blancos y la ensalada que ofrecieron son frijoles blancos, la cual se

repite del dia anterior, no existe armonia en el platillo, el fresco pasado de azucar.

360



Dia 22: jueves 12 de abril del 2018
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Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Pollo Ayote No sacaron a Escabeche Cas
N empanizado sancochado la venta
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Pollo 115 348 25.2 20.83 13.81 ¢466.5
empanizado
Ayote 60 60 0.34 0.11 4.26 ¢72
Ensalada 120 41 1.46 2.56 7.27 ¢384.1
Fresco 250 148 0.45 0.3 31.15 ¢31.8
Total 1038 41.94 28.68 140.58 ¢1116.3
% ADE 154 124 127 166
90-125
+29% v +2% +41%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 22, sobrepasa un 29% del porcentaje de adecuacion en
calorias, 2% en grasa y 41% mas en carbohidratos.

= Adecuado en proteina

Aroma Gusto
A G
Excelente
Bueno X X

Regular

Apariencia = Temperatura

A

T

T

Textura = Tamafio

T

Armonia

A
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Malo

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Este dia no sacaron a la venta guarnicién vegetal, el ayote estaba muy salado.
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Dia 23: viernes 13 de abril del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Garbanzos Yuca al moho Crema de Escabeche Cas
N con res espinaca
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (gn) (gr) (gn)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Garbanzos 180 248 14.99 6.93 31.64 ¢308.8
Yuca al moho 100 177 1.27 5.25 31.36 ¢63.9
Crema 130 126 3.59 3.87 20.9 ¢174.7
Ensalada 120 41 1.46 2.56 7.27 ¢384.1
Fresco 250 148 0.45 0.3 31.15 ¢31.8
Total 1181 36.25 23.79 206.41 ¢1125.2
% ADE 175 107 106 244
90-125
+50% 4 v +119%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 23, sobrepasa un 50% del porcentaje de adecuacién en
calorias y 119% mas en carbohidratos.
» Adecuado en proteina y grasa.

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente

Bueno X X X X X
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Regular X X
Malo

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Se repite la ensalada y el fresco de cas, del dia anterior.
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Dia 24: lunes 16 de abril del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Alitas al Platano Zanahoria a Ceviche de Frutas
N horno maduro la naranja banano
sancochado
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)

Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Alitas al horno 120 327 18.16 24.65 10.85 ¢583.4

Platano 78 92 0.98 0.28 23.92 ¢85.5

Zanahoria a la 30 51 0.33 0.3 12.88 ¢21.7

naranja

Ensalada 109 109 1.54 0.23 28.21 €90.8

Fresco 250 130 0.33 0.08 34.88 ¢39.1
Total 1150 35.83 30.42 194.83 ©982.4

% ADE 170 106 135 231
90-125
+45% v +10%  +106%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 24, sobrepasa un 45% del porcentaje de adecuacién en
calorias, 10% en grasa y 106% mas en carbohidratos.
» Adecuado en proteina.

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente

Bueno X X X



Regular X X X
Malo X

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

No hay una adecuada armonia en el platillo, falt6 el color verde.
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Dia 25: martes 17 de abril del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Sopa negra Platano No sacaron a | Ceviche de Guanébana
maduro frito la venta banano
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Sopa negra 690 551 29.59 28.92 46.49 688
Platano frito 78 92 0.98 0.28 23.92 86
Ensalada 109 109 1.54 0.23 28.21 €90.8
Fresco 250 153 0.5 0.15 39.5 ¢47.5
Total 1202 37.67 33.36 197.11 ©990.8
% ADE 178 112 148 293
90-125
+53% 4 +23% +168%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 25, sobrepasa un 53% del porcentaje de adecuacién en
calorias, 23% en grasa y 168% mas en carbohidratos.
» Adecuado en proteina.

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X
Regular X X
Malo X

Muy Malo
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La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz, ya que no
se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al comensal que

solicita mas arroz al momento que se le sirve el platillo.
No sacaron a la venta guarnicion vegetal.
Se observa que la sopa contiene una capa de mantequilla.

Se repite la ensalada del ceviche de banano del dia anterior
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Dia 26: miércoles 18 de abril del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Chiles Pasta penne: Chayote al Ceviche de Frutas
N rellenos hongos vapor pepino
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (gn) (gr) (gn)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Chile relleno 150 130 10.64 6.38 9.01 ¢466.6
Pasta 60 114 2.35 6.19 13.52 ¢38.3
Chayote al vapor 100 92 0.62 8.52 4.39 €146
Ensalada 50 47 0.23 0.06 1.11 ¢37.7
Fresco 250 130 0.33 0.08 34.88 ¢39.1
Total 954 28.66 26.11 147 ¢889.6
% ADE 141 85 116 174
90-125
+16% -5% v +49%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 26, sobrepasa un 16% del porcentaje de adecuacién en
calorias y 49% mas en carbohidratos.

» Presenta un déficit en proteina del -5%

= Adecuado en grasa.

Aroma Gusto | Apariencia = Temperatura = Textura = Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente

Bueno X



Regular X X X X
Malo X X

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

No hay una adecuada armonia en el platillo, falté el color verde.
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Dia 27: jueves 19 de abril del 2018
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Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Fettuchine Platano frito Vegetales Verde mixta: Naranjilla
Alfredo mixtos: repollo,
+ .
zanahoria lechuda,
frijoles chayote, tomate,
vainica pepino,
rabano
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Fettuchine 217 289 12.29 10.64 37.52 €295
Alfredo
Platano frito 34 95 0.35 7.1 8.61 ¢42.5
Vegetales 120 56 3.26 8.86 8.76 €133.7
Ensalada 50 12 0.51 0.09 2.71 ¢40.8
Fresco 250 214 1.13 0.34 55.27 ¢33.6
Total 1107 32.03 31.91 196.96 ¢707.5
% ADE 164 95 142 233
90-125
+39% 4 +17%  +108%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 27, sobrepasa un 39% del porcentaje de adecuacion en
calorias, 17% en grasa y 108% mas en carbohidratos.
» Adecuado en proteina.

Aroma

Excelente

A

G

Gusto

Apariencia = Temperatura

A

T

Textura

T

Tamafio

T

Armonia
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Bueno X X
Regular
Malo

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Platillo con mucho color, sin embargo muy cargado de harinas.
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Dia 28: viernes 20 de abril del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Fajitas de Papas fritas Mixtos: Cole Slam Mora
pollo .
+ Zanahoria,
" coliflor
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Fajitas de pollo 131 252 21.76 16.28 3.76 ¢469.5
Papas fritas 55 105 1.26 8.04 7.57 ¢56.2
Vegetales mixtos 78 20 1.07 0.26 4.23 ¢380.9
Ensalada 50 68 0.47 3.39 9.75 ¢40.7
Fresco 250 145 0.58 0.2 36.65 ¢41.8
Total 1031 39.63 33.05 146.05 ¢1151
% ADE 153 117 147 173
90-125
+28% v +22%  +48%

Observaciones:

» El almuerzo del dia 28, sobrepasa un 28% del porcentaje de adecuaciéon en
calorias, 22% en grasa y 48% mas en carbohidratos.
» Adecuado en proteina.

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente

Bueno X X X X
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Regular X X X
Malo

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.

Las fajitas estaban pasadas de pimienta.
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Dia 29: lunes 23 de abril del 2018

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Costilla de Platano frito Mixtos: Ceviche de Mora
N res con . pepino
platano verde Zanahoria,
" coliflor
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢83.4
Costilla de res 200 235 16.64 10.38 21.66 ¢522.2
Platano frito 34 95 0.35 7.1 8.61 ¢42.5
Vegetales mixtos 78 20 1.07 0.26 4.23 ¢380.9
Ensalada 50 47 0.23 0.06 1.11 ¢37.7
Fresco 250 145 0.58 0.2 36.65 ¢41.8
Total 983 33.36 22.88 156.35 ¢1187
% ADE 146 99 102 185
90-125
+21% v 4 +60%

=  (Observaciones:

» El almuerzo del dia 29, sobrepasa un 21% del porcentaje de adecuacion en
calorias y 60% mas en carbohidratos.
= Adecuado en proteina y grasa.f

Aroma Gusto | Apariencia Temperatura @ Textura Tamafio = Armonia
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X

Regular X X
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Malo X

Muy Malo

La porcién evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.
La costilla estaba pasada de pimienta.
Se repite la guarnicion vegetal y el fresco de mora del dia anterior.

Poca ensalada



Dia 30: martes 24 de abril del 2018

377

Almuerzo
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Verde mixta:
. . repollo,
+ Sopa de Platano frito | No sacaron a lechuga Cas
albéndigas la venta '
frijoles 9 tomate,
pepino,
rabano
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 180 297 5.06 3.78 58.99 ¢78.5
Frijoles 120 144 9.43 11 25.1 ¢83.4
Sopa de 655 419 19.98 16.64 48.68 €610.9
albéndigas
Platano frito 34 95 0.35 7.1 8.61 ¢42.5
Ensalada 50 12 0.45 0.3 31.15 ¢40.8
Fresco 250 148 ¢31.8
Total 1115 35.27 28.92 172.53 ¢887.9
% ADE 165 105 129 204
90-125
+40% v +4% +79%

= Observaciones:

» El almuerzo del dia 30, sobrepasa un 40% del porcentaje de adecuacion en
calorias, 4% en grasa 'y 79% mas en carbohidratos.
» Adecuado en proteina.

Aroma Gusto

Apariencia = Temperatura Textura Tamafio = Armonia

A G A T T T A
Excelente

Bueno X X X



Regular X X X
Malo X

Muy Malo

La porcion evaluada no es la misma que consumen los comensales en cuanto al arroz y los frijoles,
ya que no se lleva un control adecuado en las porciones que se sirven, es normal observar al

comensal que solicita mas arroz y frijoles al momento que se le sirve el platillo.
Se repite la guarnicion harinosa del dia anterior.

Poca ensalada verde.
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Anexo 33: Resultados de los platos evaluados del almuerzo

Figura 104. Porcentaje de adecuacion de los platos evaluados del almuerzo

PORCENTAJE DE ADECUACION

Energia
0%
Grasa idratos
27% %
(]

Proteina
73%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 105. Porcentaje de adecuacion de los platos evaluados del almuerzo

PROTEINA

M Exceso de proteina m Déficit en proteina

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Anexo 34: Resultados de la evaluacion AGATTTA

Figura 106. Aroma segun Agattta

Aroma

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 107. Gusto segun Agattta

GUSTO

M Excelente ®WBueno mRegular = Malo Muy Malo

40%

L ET

Fuente: Elaboracion propia, 2018



Figura 108. Apariencia segun Agattta

Apariencia

Regular
63%

\

M Excelente M®WBueno MRegular ®Malo B MuyMalo

Fuente: Elaboracién propia, 2018

Figura 109. Temperatura segun Agattta

Temperatura

H Excelente
M Bueno

m Regular
" Malo

B Muy Malo

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 110. Textura segun Agattta

TEXTURA

7%
Malo

36%
Bueno

57%
Regular

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 111. Tamafio segun Agattta

TAMANO

10%  13%

M Excelente M®WBueno MRegular EMalo B MuyMalo

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 112. Armonia segun Agattta

Armonia

3%
Muy malo

30%

Regular

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 35: Material para impartir la de Educacion General de
Manipulacion de alimentos

Educacion General de
Manipulacion de Alimentos

CAPITULO |

Responsables en la Inocuidad de Alimentos

Practica Supervisada Moddalidad de Graduacién

Gretiel Femandez

Inocuidad Alimentaria

Responsables de la inocuidad
e S alimentaria

Es la gorontia de que un afmento no va a couser
dofio o lo pemona comsumidora desde U
| preparacién hasta el momento del consume

= Soimento debe ester fore o peigros:

* Responsables por |2 salud de las personas que consumen sus alimentos.
* Reconocet ks peligros de CONaminaton que pueden OCUTTi £ 3us procesas,

4 Fisicos: fuescs, piedros, frogmentcs de metal
'3 enfermedades alimentarias y pérdida de reputacon.

ser matesia exirafia.

oz vetesinanios,
=roorganizmas
da.

peficides, tainas  de
ofente: de imoiara y dein

* Cumplir con las principales normas de higiene
* Conocer la forma correcta de
* La salud del consumidor estd en

Biolégicos: mizarganizme: potdgancs.

\

Alimentacién Balanceada

= Inciuir tocios los nutrientes en ics
canfidodes adecuadas.

= Eviter Enfermadades cronicas no

ies, enfermeadodes del

corazon, obesiaad, colesterct
elevodo y dicoetes.

CAPITULO 1I

Los alimentos y los microorganismos

o MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

DA ¢ <
v.vuJ.—::z{Umﬂvg"*;.;-“ N Un microorganismo es:
roazac s | = Seres vivos tan pequefios que

Bocierias Virus

es necesario el uso de un
microscopio para poder verlos.
= Son omnipresentes (3limentos, 2

vazensecy hura Vagerzes 1on t0aze  ronsEa ae Vavinse
232 varse sizure sova ot erazat rwza
araza Semat.

Somarias

L zraite / b
Srar wangs. 03033 Japate. medn personas, aire, suelo, 2gua).
Jocore. g-oiaba. sgueszre we /
Hox
redicrns e wtgen 3rim3 Licresc lare 8cre 3366, sogt Srerama Pardsitos
DM FLeezc L 23T e S3T0e Sz
Graiseyancmes Graic osetec mariecs mertenia area y
Napated natis ownd Suce St Ziecws B
ras majeren Somsran &
Aricee e sansa maees teza
Gec.ce e 2amten esc

rzcazrec naziie
e
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¢ Qué es una enfermedad alimentaria?

® 3¢ ongnon  por  comsur  clrentos
| confominodos an  confidodas  suficikentas
RO cfecior o i pAnoNS.

® Acs grecmes vofon  de ccuerdo © o

/ contisod ce cimarso confomircce ©
Inganda y o TpS ae palgre prasente @n &l
aimant.

Factores que causan ETA
Tres emores frecuentes en la

manipulacion de alimentos
Enfiamiento inodecuodo de ofimentas
[ 1. Abusc de flempo y fempenanra > Tierrpa de espers enire preparacian ¥

2 Moia higiene personal y Iavedo de senicio oe alfrrentos
mancs ineficienta Peronas infeciodes focando almentas

3. Compaminocion cruzada Coccoassiscas

¥

oW

Almeanios cobenfes almocencdos
/ inodecuodaments

Afmentos crudos contorminados
Recalentormiento inodecwodo
Uso de sobrantes de ofmentos

VoW

w

CAPITULO I

/ Alteracién y conservacion de los alimentos

15

14

16

& necesitan los microorganismos para crecer?

A,

Enferr alimentarias que p ser fransmifidas
por la persona manipuladora de los alimentos.

Desde el fracto

intestinal:

* Manos mol
lavodas

= Contaminadas
con heces

Desde el fracto Desde la piel
respiratorio: por:

* Cortaduras
* Lesiones

* Toser
* Estornudar

Como prevenir las enfermedades alimentarias

* Hdbifos de higien= odecuodes

b -

uhangiios o

® Cocinar bien ks cames roias @ una femperatuna infeme wnifarme de o menss $3°C, palis o

pavo enferc o 74°C, comes molicdas o 48°C y ko come de cerdo o 63°C.

r los climentos sobronfes o 75°C o hasta que 5= produsca vopar.
e ko alimentos cafentes o 80FC o més v los dimentas fios o 5C o manca.
contaminosin crznde de ofmantos.

r dlimentos carme: fnutas v hortolizas anfes de prepararics con agua potois.

Como prevenir la alteracién de los alimentos:

Prot los alimentos
contra insectes y roedores

Caontrolar lo maduracicn
de los frutcs

|

Elugarae Mo egicarnimushs
Fragarar g almentas
aimecsnamiens terge calar, Al mucho izl iy
12 humedad sdscuada simente can muchz niglens
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Alteracion de los alimentos

EneTares| Infermnaos Factores Externos

17

U Bl o ooy
ol e i
" —
g
|
19

contaminacién de los alimentos

b Manipuladores de alimentos y la

| & Ganaraimente, lcs perznes manpuadcns de afmeantas pusdan
| cantermingr kes imentos an ks Sguisntes coss:
O Musshan o presenton sintornas Se une anfermedad Simantaia.

O Tianen hedsas mfectoder.

/ O Tocon Sigs que pusdon contarmingr los manas v lusgs las ofmentos.

O Mo cumplen 2o Iz narmas de higiane esoblecida:.

Cummmzaes
Aot =

manos s limpics Los: guarThes na san
Sitiene qigln | unusttio Ss
desinfectadas  yAgscorgs, VENGGIEENSUS o oo obrens

nzmzmm s

Gl ; Caber comisiene  Mosemmiate

antes ge impicsysn  manos debe  ooC ] fa )
e esmalte UEZQY QUONTES L torge aforarie = oocea romomoes

trabajar desechables  youwonfeunuse koo ommmy

ot wpicmgeqeren
e

Refrigeracion

carnes s———————

= Lo fempertura idedl de refgeracién s

encuentra entz ios I°C ¥ 5°C

| alimentos
. preparados —lek
Congelacion lacteosy = .

—a y
= Lo tapiperstuny idesl Sabe ser da O°C & B .

mengh, Ideaiments debe olearzer ks -18°C, huevos l‘“
an gl mancr fiemgo posble pore maniener i
Cormeteritioos tenserces fel Simants, frutas y ']

o vez gue Bsha se descongele. vegetales

rde implar y desinfectar su refrigerador

ot omante
18
]
CAPITULO IV
'Habitos de higiene de la persona manipuladora de
alimentos.
20

Normas de higiene del manipulador de alimentos

|
I B Guitese oz
Umgizy gs Iopatos Cubra su joyas
colorclarg ¥ ”;‘:h‘fs':g'“" lmpics QUE M capelocon  maquildje &
Bokas sin cuondodeje o e teics redecila, esmaits de
objetos dentno el drea ce Que no sean gomouscta  ufics antes de
de ela preparacién apisros cupierta preparar o
ae alimentas  anfigesizantes  TPS =0
alimentos
Limpieza Personal

]
| | Bofiarse todos los dias.

* Estar sucio contamina los alimentos que se estan
preparando.

No use ni barba ni patillas

*En caso de que use bigote, recdrtelo.

24



L Otraz normas que se deben cumplir

Mo fumar
@ Mo masficar chicle mientnas se preparan los alimentos

@ Mo se debe comer, ni beber mientras 2 encuenire en dreas de frabayw
@ Repartar enfermedade:

¢ No unfxcv ningiin disposifivo electrdnico mientras se esté en contacts con los

@ 3

CAPITULO V

Controles en las etopas de preparacién de
alimentos

Recomendaciones para compra y
recibo de alimentos

Consejos en el almacenamiento de
alimentos

Espacio suficiente.

* Amacens ko5 Droductos pereced
Aplique & método PEFS
Mo coloque ropa, ni articulo personales en la bodega

o mas pronto posiole.

* Amacene los alimentos g ol manos 1&cm algjados del pio y de ks
paredes, para que a limpieza sea mas faci

Coloque los prod
alrededor de ellos

«en forma espociada para gue el aie croule:

Mantenga Ios empoague de kos alimentos impios y sin danos

387

Técnica adecuada del lavado de manos

b RECOMENDACIONES GENERALES PARA
LA COMPRA Y RECIBO DE ALIMENTOS

L ! Temperatura
\

a Humedad

!

ey
"'\'SJ_ Luz

venfilacidn

ﬁmoncbioramienm

30 a

+" Ei el alimento e de formna meguiar, tomar ko temperatura en
distimtas lugores del mismo.

+" Los gimentos se delben de mezciar 5 la consistencia lo pemite y
colocar el sersor en la porcion maos gruesa.

Cuidados bdsicos al tomar la
temperatura en un alimento

-

Mo colocar cerca de un hueso, esto pLEdE occasionar una lectura
incomecta

Los termémetros deben ser calibrados peddicamente:

Revisar que mo estén quetrosios

Desinfectaros y secarios antes de realzor ios medicionss (= puede
utifizor un algodan y of 2 70PC)

4 on




33

35

39

Temperaturas internas recomendadas en

alimentos

= Huevos y piatos a base de huevos:

71°C

= Carne moiida, gves, res y cergo:

74T

= Bistec o filetes e res, cerco y ave:

71°C
= POlo y pavo entero: 82°C

= Saisas, Sopas Y 0S0bos Nocer © henir

Consejos para evitar el abuso de

temperatura

Caracteristicas de los edificios en
donde se preparan los alimentos

BB

Manejo y control de plagas

#Como controlar las plagas?
= Programas te prevencidn contra las plagas.
= El programa de contral de plagas o ingreso de
R rmissrias ks instalacicnes, a eliminar las gue
hayar e ingresado, protegiendo de esta forma la
intgricad e inpcuitiad de los alimentos.

b

Frograma de mangje Infegrada de plegas

s

Frotejn fodos i oberres del edifica
hacic & extaniar con cadozn

Evie k ocumulocian oo basum an ks
arededons.

Bogurencs fopodos cuonde no s esie
wsando.

B oG 0@ lod plogulcions ceten s
cprobodos v oplicodos por operonas o
e Sa plagas sertfzadia,

Consejos para evitar el abuso de
temperatura

34 *
CAPITULO VI
X Condiciones del edificio y equipos de un
/ establecimiento e indusiria de alimentos
36 *
Manejo de la basura y desechos
= Lo basurd y los despendicics se deben recoger, almacenar y elimingr conforme se
generan
I = ngterial duratle y féci e impiar y gesnfectar
= Dabe confensr una bolsa pidsfica en f intedor v al elimingr los desechos daben ser
desinfectodos.
- La}écoieocién de basurg debe ser diarnia.
/
38 *
Caracteristicas de los utensilios
| = supericier de frabojo deben ser de acenc inoxkdabie
I | = sise uson utersifos ce pidstico, aregdnese de que sea pidstico groco aimentario.
= Log utensiics de madera MO son recomendables
= Dwbenser diefiodos para evitar 1o contaminacicn de aimentos con luoricantes,
fragmientos metdlicos o cuaiguier ofro contaminante.
= Deben serinstalados de manera gue permitan una impieza adecuada.
= En el interior del eguipo no deben exist huecos, salientes ni soldoduras sin terminar,
o que estas podian ser refugio de boctedas.
Deben fener un mantenimients cdecuads ’ ’ J ’ l
Lo s
40 *
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CAPITULO VII

Limpieza y desinfeccion

o contaminacion
cruizoda indrecta se do
cuanco  un  alimento
limpic enirc en contacto
con una supericie que
onterormente  tocd  un
alimento contaminado.

k
K(

CLASIFCACION DE LAS TABLAS DE PICAR

Tabla da corts blancx Fastas, quescs, pan, ballaria.
Tabla da corte varde Frutas y verdus

Tabla da corte  Cames blancas {pollo, pavo...)
Tabla da corte azuk Pescados y mariscos.

Tabla da corts roja Carnas rojas (tarnara, cordero...)
Tabla da corts Camas cocinadas.

Ngum fobrizantes tomiisn fianan tockos se
Negra esic tobio estd desfrodo o lo
*acidn de cimentes, pars focavia no &5 muy
i necesoria.

I 5 7 < AT z
y desinf 1 de inst y equip
Método de ogua caliente
{ Consiste en desnfectar con agua caliente o vapor
i [ Selproceio es manuol e sumergen fos uiensios en agua cafiente: 77°C aurante 30:

$i hay maquina de limpieza y desinfeccidn o temperctura debe esior entre 82°C
90°C

Progroma de fimpieza y desinfeccién

Paj sntas basicas:

iniciar este programa ez nece:

2Qué necesto para limpiar y desinfe
3C4mo voy o impiarlo y desinfectaria?

3Con qué fracuencia 5= va mpiar y desinfectar?

3Quiénes son kos resp. de
3Cuéndo se debe opiicor &l proceso de desnfeccidn?

47

CONTAMINACION
CRUZADA

42

y desinfi 5n de inst 1es y equipo

| B0 02080 30 8 0U8 S SSIGTN 58 SRS S ILE0RNGR. QRNEMSITENIS 8N 0JUS S/UER0 08 SREDRNE.
i Desinfector:

Corsste an destniric mayr pane o2 o o supen fmic

Procedimientos de Limpieza

= LoinnoiEn o sUSHos, DOresias Masas v SUDSMCIas S8 MOnUiacian genae! 58 nond Con oguUe calente Y.
RPengEntes CLIOMONCS, SIinAnaaics 200 OgUC Y CRIGNCO QUR SE0UN O OIS,
- m}é«r« freiconos, paTHOS Y oS s o s cocne Sasguds
230ron f00i06 ko s o finatzor @ Fbalo,

y Sas
TErCE NS VeI D
, DCficE. ] ¥

ey CLcigLAer Sgents Imgioaor e
S0Nes INCSCOGCS DArC Co03 PrRAJZIo.

Cesirfectonias mos L0oks 5o Cor, YOS Y SMonks CLTiemano.

temocsy

Bibliografia

i ' = Curso Monipulooidn de Aimenics. Insfiulo Nooional de Aprendizgie
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Anexo 36: Instrumento de evaluacién sobre la educacién general
de manipulacion de alimentos

Evwaluaciim "Educacion Genaral o MW and polacon oe allimenkas”

sargue con ecpils X" la opcltn oue considere correcta Solo puede rarcar una.

1 "Eslb garantia de que un alimento no wa acausar dafic | 2° La aparidon de un I'ri,;'n-r:nl:-:u die meetal en un sl rerito
ala persora consunidora cesde sw preparacidn hasta o o2 cOnsidera un resgo:
mamento cel corsume.”
[ H el
La cdefinicién ankerior corresponde a térrming L Cuimico
| ) Sialagion
| | Caldac
§ | Riesgo Fisioo
§ ] Inoouckad
3 Jui necesitan e miKroorganismos para crecery, 4. JC&mo sE puede mAtar la contaminadon cruzadas:
[ 1 Mubrientes, humedad, acidez, bemperatura, ouigenoy | | § Cuando se ubiliza un limpidn sucio para limpiar una
tizmpa superfide de aera ndidable
[ 1 Zclamente humedad y acidez. [ bOwanda e lava y desinfecta bos ubensilics y superfides
[ | Solamente hamedad y colgera despuis de usaris.
| §ruanda seutliza la mbia de picar de color amanllo para
la mme cockda
. El manipulador almeEnbos  puede con@aminar un 6 fincigue el rango de temperatura en o oue un
alimenio de la siguiente forma: alimenio se enousrira &n zona de peligro?
[ b5 curglen con las maormas de higiens establecidas | | Dwelda?"C
[ buUtilizando cubre bocaes { iDesass"C
[ hlilesndo 2apatees abdertas { yoedas C
7. Una recomendachon par aun adecuado amacenamientno & f0wal es la Eemperatura correcia de {l:r.g,n:l:l{lnr.n'
di alirmerics o5
| b Ordemar los  productas en la bodega por arden de | 1D IiDaddcc
Can b e | |D=-18aD"C
| ) &plicar of método PEFS | 1DeDas C
| ) Utilizar las almentos mids recdendes
9. F5eg0n las tabbs viiliradas para picar, oudl color die 100 Fara ura Dofma codmecka de femperatura &n un
tabla e< aceruada para pescadas y raisoos? alimento se debe bener en ouenta o siguisnbe:
{3 Emarilks | i colocar el termdmetro cerca de un hasssa.
| JVerde | ) Tesnar la temiperatura on el misma kigar si=mpre.
i{ el | JCalibrar los tErm dmietros caca 3 afios.
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Anexo 37: Resultados del quiz aplicado al personal del servicio de
alimentos sobre la educacion general de manipulacién de
alimentos.

Figura 113. Definicion de inocuidad

"Es la garantia de que un alimento no va a causar dafio a la
apersona consumidora desde su preparacion hasta el
momento del consumo"

Calidad ; 0

Inocuidad ; 6

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 114. Riesgos en los alimentos por metales

La aparicion de un fragmento de metal en un alimento se considera un riesgo

Riesgo Fisico

H Fisico M Quimico M Bioldgico

Fuente: Elaboracion propia, 2018



Figura 115. ¢ Qué necesitan los microorganismos para crecer?

Solamente humedad y oxigeno ’

Solamente humedad y acidez '

Nutrientes, humedad, acidez, temperatura, —
oxigeno, tiempo

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 116. ¢, Como se puede evitar contaminacion cruzada?

Cuando se utiliza la tabla de picar de color
amarillo para la carne cocida

Cuando se lava y desinfecta los utensilios y
superficies después de lavarlos

Cuando se utiliza un limpidn sucio para
limpiar una superficie de acero inoxidable

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 117. Formas de contaminacion de alimentos por el manipulador

Si no cumplen con las  Utilizando cubre bocas Utilizando zapatos
normas de higiene abiertos
establecidas

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 118. Rango de temperatura de peligro en un alimento

¢Indique el rango de temperatura en el que un alimento se encuentra en zona de
peligro?

Rango de temperatura de peligro en un alimento

mDel10a70°C ®=De5a65°C ®mDeOa5'C

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 119. Recomendacién para un adecuado almacenamiento de alimento

Utilizar los alimentos mas recientes

Ordenar los productos en la bodega por
orden de cantidades

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 120. ¢ Cual es la temperatura correcta de congelacién?

De10a20°C De-18a0°C De0Oa5°C

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 121.Tablas de picar, segun color

¢ Segun las tablas utilizadas para picar, cual color de tabla es adecuado para
pescados y mariscos?

W Amarillo ®Verde W Azul

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 122. Consideraciones para la toma de temperatura de alimentos

Para una toma correcta de temperatura en un alimento se debe tener en cuenta lo
siguiente:

Calibrar los termometros cada 3 afios '

Tomar la temperatura en el mismo lugar de l
siempre
No colocar el termomentro cerca del hueso '

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 38: Evidencia de la educacion manipulacion de alimentos
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Anexo 39: Lista de asistencia a la charla de manipulacién de
alimentos
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Anexo 40: Manual de procedimientos operativos estandarizados de

saneamiento (POES)

MANUAL DE POES

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

Para poder garantizar uniformidad, reproducibilidad y consistencia de
los productos o los procesos que se realizan en un servicio de
alimentas; s de suma impartancia que hayan personas responsables
a cargo de los distintos procedimientos operativos (POE), con el fin de
lograr que exista sepuridad e inocuidad alimentaria en el servicio de
alimentos.,

Nutricion

Grefted Ferndndez

Montecillos

a

manos

Saneamiento de
linea de produccion

Saneamiento areas
de recepcion

Saneamiento del
comedor

Limpiezay
desinfeccion de
vegetales

Servicio de Alimentos
Coopemontecillos R.L

Alajuela
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Introduccion:

Este texto se elabord con el fin de facilitar |z implementacion y puesta en practica de sus programas de
limpieza y desinfeccion, comunicando los conceptos basicos v los minimos requisitos para redactar los

POES de cada emprasa, controlar su aplicacion y verificar la correccion de las posibles desviadiones de

las operaciones sanitarias.

Objetivos

* Contar con una herramienta sencilla de comprander y de facil aplicacion para ajustar las practicas
de higiens y seguridad alimentariz del Servicio de alimentos de Coopemontecillos R.L
#  Facilitar la tarea del control de los POES y su implemantacion.




Descripcion

Los POES son aguellos procedimientos que describen las tareas de limpieza y desinfeccion
dastinadas a mantener o restablecer las condiciones de higiene de un local alimentario, equipos y
procesos de elaboracion para prevenir lz aparicion de enfermedades transmitidas por alimentos.

En las industrias y los sanvicios de alimentos, los POES forman parte de las actividades diarias que
garantizan gue los alimentos sean aptos para el consumo humano v son una herramisnta
imprescindible para asegurar 13 inccuidad de los mismos.

Cada empresa debe lzborar su propio Manual POES, en el cual se detalle el programa de limpieza
planificado. Este programa debe estar escrito en procedimiantos que comprendzn los métodos de
limpieza y desinfeccion empleados, las periodicidades v los responzabiles.

La aprobacion de los mismos tiene que ser hecha por una autoridad responsakble de |z empresa.
Estos procedimientos deben ser controlades, revisados y modificados en periodos regulares,
actividades que también tienen gue contar con personas responsables.

L3 empresa tiene la responsabilidad de capacitar y entrenar a su personzl, asi come lz de facilitar
todo el material que sea necesario para llevar a cabo éstos procesos. El programa de limpieza debe
estar bien documentado y ser aplicado estrictamente por 2l o lz nutricionista de |z empresa.

Los procedimientos deben ser elzborados indicando:

#* Elsactor.

#*  Los =guipos y utensilios.

#* Lafrecuencia.

* Loz métodos de limpieza y desinfeccian.

#  Los productos quimicos utilizados para la limpieza v |z desinfeccian.
#  Los responsables de |z limpieza v de la vigilancia o verificacion.

# Lo registros necesarios.

Importancia de limpiar y desinfectar:

Asumenta la vida otil del eguipo que se utiliza diariameante

BAinimiza los riesgos de contaminacion durante las etapas del proceso de produccion

Crea el habito de limpieza v desinfeccion en el personal de cocing

Es un requisito de Buenas Practicas de Manufactura

Reduce el riesgo de presencia de microorganismos causantes de enfermedades de transmision
alimentaria

Aumenta la confianza de la persona consumidora

rdgjora la imagen del servicio de alimentos

400



401

Definiciones

Higiene de los alimentos: lodas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y (a
aptitud de los alimentos en todas Las fases de La cadena alimentaria."

Inocuidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos no causarin dafo al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo al uso al que se destinen.™

Limpieza: la eliminacion de tierra, residucs do alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables."

Desinfeccién: 1a reduccién del namero de microorganismos presentes en el medio ambiente por medio
de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocusdad o la aptitud del
alimento.™

Procedimientos Operativos Estandarizados de Sancamiento (POESK aquellos procedimientos
operativos estandarizados que describen, organizan y documentan las tareas de sancamiento (higiene del
establecimiento).”

Sanecamiento: acciones destinadas a mantener o restablecer un estado de limpieza y desinfeccién en las
P equipos y procesos de elaboracion, con el fin de prevenir enfermedades transmitidas por
alimentos.™!

Verificacién: la confirmacion, mediante examen visual y/o estudio de pruebas objetivas, de si la limpieza
y sancaméento se hicieron correctamente,



METODOS PARA DESINFECTAR

. Agua calients

Este método consiste destruir microorganizmas mediante el calor ya sea con agua caliente o 3
vapor, cuando el proceso se realiza manualmente 2l mejor método a utilizar es con aguz calients.
El agua debe llevarse a una temperatura de 77° por 30 minutos y mantener esta temperatura para
que se dé |z destruccion de microorganismaos.

5i se utiliza el metodo de vapor, se debe mantenar una temperatura entre los 827 Cy 30° L.

. Soluciones desinfectantes:

Este método quimico ez el mas utilizado 2n los servicios de alimentos. Existe una ampliz gama de
productos guimicos que eliminan microorganismos; sin embargo no todos los productos del
miercado & recomiendan para dezinfectar, ya que algunos productos no cumplen |z caracteriztica
de desinfectar 2reas de proceso de zlimentos o 2l mismo equipo y utensilios que s= utiliza.

Por lo tarto los productos que se utilicen deben de estar sutorizados, el manejo de las mismas
sea controlado; esto con el fin de evitar contaminacian quimica en los alimentos.

Los desinfectantes gque mas se utilizan son cloro, yodo y amonio cuaternario.
5i 52 utiliza el método con solucionss desinfectantes debe controlar los siguientes aspectos:

Concentracion de Iz solucion: Este va a variar s=gun el desinfectante que s utilice

Temperatura de |3 solucion: Debe mantenerse 2n un rango de 24° C 3 49° C y esta temperatura
debe ser uniforme

Tiempo de inmersion: El tiempo en el que se sumergen loz utenzilios debe zar suficients para
azegurar gue == eliminen los microorganismos.

Se debe tomar en cuentz lo siguients para que el proceso de desinfeccidn sea eficiente:

Loz pafios, esponjas, cepillos que se utilizan parza el proceso de limpisza y desinfeccion deben
estar destinados solo para uso exclusive de cada proceso. Paor ejemplo: pana color amarillo para
el uso de detergentes v pafo color blanco para desinfectar, dichos pafios se deben mantener 2n
lgz recipientes con sus soluciones respectivas, identificadas; el personal debe estar debidamente
capacitado para que el proceso se cumpla de la manera correcta.

Una vez finalizado el procese de limpisza v desinfeccion, los mismos utenzilios gue se wtilizaron
deben ser lavados vy desinfectados, secados =l aire y deben de guardarse en el drez de
almacenamiento de los mismos.
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Sianual o Busnas Pricticas oe Manufactura

— ) Wersion 01
FAOCEDIMTENTS DE LIMPIEEA ¥ DESMFECCION DEL LavaADD DE
Mutricidn WA KOS
e beminse Fecha
i
" I:,-'" Elabcrade par: Grettel Ferndnde: Axcleifa. Mutricknista Mayo 2018
EQUIPD) AREA Lavade de manos
RESPOMNSABLE Cada empleado diel sarvicio de alimentas
Frecusncia Diaria, antes y después de manipulas alimentas crudas, al realizar alguna
preparaciaon de alimentos, o al tocarse alguna parte del cuer
Apua potable " 5ila persona
Jabén bacterdda Acciones presenta alergia o
Materiales a | Papel mayorioma Preliminares akguna reacciin al
e jabén, informar
U'l.'IIII mrmedi atament: al

adinistradar del 5.4

FROCEDIMIENTO OPERATING

[ B U L o o

§ VDR

8. Ernjuagar o rrasess.

Pefhagi o La g rrano oo aiu s petadle
Ap i s M st gt n para cobei toda i =ane
Froar las gal mas estoe &i
Fratar b pal v dia li =ana direchs sanitra & dores dila mand Sguiecda sk o b dedes |y aiddrairia

10. Secsriad tos ona ol de us sslo o,

11. ihiikear la voalls para coarras ba e
12, dghear aboshal an pal

Feotar las pal s die ki ma e @i il | son | ok dades antralacides
Frotar al dorio & lo dedos & Und mbno costna bi gl ma S L saso op i, manlenends onidos kb Sedos

Pt redio il pread s | epabard: oo i el o | @ rra res o e, Trstaclo cos un =avi=ianio de retaedn, v v s,

Feotar |6 purmade hos diabr i la rmns daredsa com ra li galma & |6 s Bgulerda, hathands un moemsma de ralassis,

£l i‘\-\.\_

[ 1] __| El = o
_.-"J_-:l "—l: -\.H'
& s El .,
}:E"ﬁ? ) -El' - l
" e X
A .
H 5= a -
FAN =
e L .l"-:l, FH
1 ! f
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REGISTRO DE LAVADD DE MANDS

MNONMERE DEL PLMIDDNARID

HIORA DE EIECUCION

DBESERVALCIONES
FMEDEDAS CORARECTIVAS
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T:"‘““-.-"' slanual o Buenas Pricticas de Manulaciura
— Warsion 04
) PROCEMMMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCICN DE LOS
Mutricidn
T 1 el i FEcha
Hadir i Mawo 2018
e Elabcrade por: Grettel Ferndnde: Arofeifa. Mutricknisia =
EQUIFDY ARES Lawado de basureros
RESPOMSABLE Jannifer
Frecusndia Diaris
Emnkes Tener oulcado con o
Deelaantal " cenengrasante y
Apue potabde A[:'EIDHE‘E Samitizante, sl s¢
Materiales a | =sroniaabrsha Preliminares Nagaa dar contacto
e Jaltsdin oanla pis, puesde
Litilizar Desinfectante {charal caear alguna
Zantizanie Irmitaci o =n plales
Lo para secar sonsiblos
Pafo lrnpic o e Lear el
Snk= Plskica Procesa o lemoa y
ichesi nfenckdm
misriras haya
alimenins sabre la
superficie

FROCEDIMIENTO OPERATIVG

] OO Fe Lid R

8.
5.
1.

Retirar la boka del basunero: que se enousnira denbro del bobe, oermartas y levanas al kgar cormesponcients del
ideposibo o basaura.

Hurneeer Con agua

Aplicar sobuckon detergonts

Sesiregar con esponja abrasia

Enjuagar con abundante agua

Setirar o Earpsn § Seoar

Aplicar sokscion desinfectanie (Cloro), utiizando una bobla rodadom {10 o agua oon Lok [4md) oe choro,
200ppm)

Dajar achuar por 5 rminukos

Spcar con palo

Colosar ok nuesT 3l hasurens

OESERVALCHIINES
Uillizar rededlla para evitar cualquier tipo de ooniaminacon




REGISTRD DE LAVADO DE BASURERDS

MONMERE DEL FUNDMONARID

HORA DE EIECUCION

OBSERVACIONES
MEDEDAS CORRECTIVAS
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T"‘-..-"" *Manual oo Buenas Fricticas de Manufacthura
e Wersitn 01
PRGCEDMSAIENTO DE LIMPIEZA ¥ DESNFECCICS DE BEQUWIPD
Nutricidn
e R | . | o Fachia
et Elaborade por: Gretbel Ferndnde: Azofeifa. Nutrickanista Maye 2018
L
EQUIFCY AREA Hormo
RESPOMSABLE Jennifer o Lolly,
Frecuesncia Diario {parte exterma)
Semanal {Parte internal
Espon{a Tenar prewarmenhe: o
Cepilla . hama apagado y
Zoluckin desinfectanhe Acciones desconectado, retirar
Materiales a | Ag calente Preliminares toda los chjetos o
na Jabdn lawa phabos GOYCA materiakes gnussos
Litilizar

Soluckin desengrasante |BELCA]
Pape| absorbenite o pafo gk

e b cificulte [a
limple . Prepare

oon antdpadon s
materiales y
soluciones gue
nocesits para la
Hmplezay
dhesi nfenoidn

FROCEDIMIENTO OPERATIVG

PROCECIMIENTS DHARID
1. Lavarconespona humedecida todo o exterior del koo coma la puerta, perllas o botanes
2. Enjuagar con abundante agua

3. ERecoger la suckedad y bos reshos de alimentos
q.  Uenpiar o plso

PROCEDIMIENTD SERAAM AL
5, Sacar las parvillas, ubensilics v lavar os como ubensilio normal ce cocina. Com jabdn lava plakos S0PCA
B.  Com wn lirmpkde, sacudir el drea intema y esterra del hormao
7. Seremueve con cepllo bos reshos de matenales orgdnico pegado y quemada
PROCEDIMIENTD DE DESINFECCION
B. Aplicar soluckdn desengrasanie (Ouita grasas GOWCA) y Frotar con una esponda en caso de que sea necesario para
eliminar residuns gue esbén muy adhendos, dejar actuar por unas minukas tanta en b parte edema como
intzma ded homa.
8. Despuds aplicar una soluddn detergente oon una esponja
10, Depe actuar por 10 minutos
11. Enjuagar con abundante agua
12, Retirar of exceso de agua y limpiar.

OBSERVACIONES:

La desinfeccidn oon cloro pueds war corrosivo &n altas temperaturas
Hunca dejar secar el desengrasante

Utillizar redeclla para evitar cualquier tipo de contaminadén
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REGISTRO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DEL HORNO

MONMERE DEL PUMNCMONARID

HORA DE EIECLICION

DBESERVACIOMNES
JMEDIDS CORRECTIVAS
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T:‘\‘r’ . Mznual de Buenas Practicas e Manuracturs
— ) Wersion 01
. PROCEDIMIENTO DE LIMPMEZA Y DESINFECCION DE EQUIPO
Mutricidn
Toa Elzborado por: Grettel Fernandez Azofeifa. Mutricionista Facha
Manirciilas = por: - hiayo 2018
EQUIPDY AREA Plancha asado
RESPOMSABLE Erick
Frecuencia Diario, cada vez gque s& utiliza

Guantas y delantal Apagar la plancha
Agua patable . para su limpisza,
Espanja AEEIDHES inactivanda el

Materiales a Cupanja abrasiva Preliminares combustible, Retirar

_— Jabén toda los materisles o

Utllllﬂr Desinfectante {claraj utenslios que
Detergents dificuilte la Bmpieza.
Desangras anba Tamer listas |0
Expstula materiales y
Limpitn para secar soluciones para ka
Pafia Fmpis limpieza

PROCEDIMIENTO OPERATIVO

PROCEDIMIENTO DE UMPMEZA

1. Betire la suciedad com la aspdtula

Z. Humedezca la plancha con agua utilizando una espanja

3. Rociar con atomizador desengrasante {Quita Grasas GOYCA), frotar con la espanja y dejar actuar,
4. Wuelva a retirar la suciedad con la espdtula

5. Elimine los restos con un trapo

B, Enjuagsr con agua

7. Aplicar detergente y restregar con wna esponja abrasiva

B. Enjuagar con abundante agua

9. Barrer la suciedad § los restos de alimentos

10. Limpiar el pisa
PARA DESINFECTAR
1. Aplicar solucitn desinfectante con una espanja
Deje actuar por 10 minutes
Enjuagar con abundante agua
Retirar el excesa de agua
Secar con un limpadn
6. Limpiar el pisg

Lol e

OBSERVACIOMES:

La desinfeccion con cloro puede ser corrosivo en altas temperaturas
Munca dejar s=car el desengrasants

utilizar redecilla para evitar cualguier tipo de contaminacion
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REGISTRO DE LIMIPFIEZA ¥ DESINFECCION DE LA PLANCHA

NONMERE DEL PURDONARID

HORA DE EIECUCION

DESERVACIONES
MEDIDWS CORRECTIVAS
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wianual o Juenas Practicas oo Manufactura

—_— Warsitn 01
FAGCEDMAIENTO DE LIMPIEZA ¥ EXNFECCICN DE EQUIPD
Mutricidn
e Elaborad Grettel Ferndndez Azofelfa. N Fecha
“_":;' aborado paor: Gretbel Fermindes Azcleifa. Mutricknisia Mayo 2018
EQUIPDY ARES Campana Extractora
RESPOMSABLE Erick amez / Lally
Frecusncia Semanal
Guantes v celanial Temer pred amenhe o
Esponfa " apagado b ooona oe
Cepilla AE'EIDHES Eas vl plancha
Materiales a [ Deterperie Preliminares Prepane b
e Agua potable materales y
Litilizar

Soluckin desengrasante |BELCA|
Papel absorbente o pafo irgo

soluCianes oue
resoedbe pana la
lmpizra

FROCEMMIENTD DFERATIVO

PACCEMBAIENTO DE LIMFPIETA

1. Apbcar agua oon cebergente on fodas s partes con una esponja 3 rasva

2. Aplcar dessngrasands SELCA, resbregar con espon|a o rapo previamente homededoo v dejar actuar.

3. Enjuagar con abuncante agua

PAOCEDSAIENTO DE DESINFECCION

1. Apkcar soluclon detergents Con una esponja

1. Daje aciuar por 10 minutos

3. Enjuagar con abuncante agua

4. Retirar exceso de agua, sscanda completamente el equipo conun irpo

5. Limglar &l plso.

QBIERVACIDMES:

La desinfecckén con cloro pueceE ser comasive en altas tem peraivraes

Mureca dear sefar el desengrasante

Sa debe verificar gl estado de limpieza de todas las partes de la campacsala,

Uillizar rededlla para evitar cualguier tipo de contaminacon
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REGISTRO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE LA CAMPANOLA

MONMERE DEL FURNC-ONARID

HORA DE EIECLICION

DBESERVACIOMNES
JMEDIDS CORRECTIVAS
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T::"\-"" MManual de Buenas Practicas de Manufactura
L, . Versidn 01
L PROCEDIMIENTC DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE EQUIPO
Mutricion
....... —— ) _ - Fecha
.. Elaborado por: Grettel Fernandez Azofeifa. Nutricionista
Mayo 2018
o
EQUIPO/ AREA Tablas de Picar
RESPONSABLE lennifer
Frecuencia Diaria, cada vez que se utilice
Guantes y delantal
Esponja . Prepare los
Desinfectante (clora) Acciones materiales y
Materialesa | Asvzpotsble Preliminares solucionas que
. Jabomn Lava platos GOYCA necesite para la
Utilizar Papel zbsorbente o pafio limpio limpisza

PROCEDIMIENTO OPERATIVO

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

1. Lavar la tabla con el detergente de lava platos GOYCA v con la ayuda de una esponja abrasiva

2. Enjuagar con abundante agua preferiblemente que sea con agua caliente

PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION

3. Aplicar una solucion desinfactante (cloro) utilizando una botella con atomizador (1L de agua con %
cdita, (2mi) de doro 100ppm)
4. Enjuagar con abundante agua

5. Dejar secar en un lugar limpio y protegido de posible contaminacion

DBSERVACIOMES:;

La desinfeccion con cloro pueds ser corrosivo en altas temperaturas

LUttilizar redecilla para evitar cualquier tipo de contaminacion
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REGISTRO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE LAS TABLAS DE PICAR

MONMERE DEL PUMDIDNARID

HORA DE EIECUCION

DBSERVACIONES
FMAEDIDAS DORAECTIVAS
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T:“\Ir’ Manual de Buenas Practicas de Manutattura
— ] Wersian 01
o PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZR ¥ DESINFECCION DE EQUIPD
Mutricidn
o Elzborad : Grettel Fernandez Azofeifa. Mutricionista Facha
T sborado por: Grettel Fernandez Azofeifa. Nutricionis Mayo 2018
EQUIPD) AREA Cocina
RESPORMNSAELE Erick Gomez [ Lally
Frecuencia Diaria, cada vez que se utilice

Guantes y delfantal Tener apagada la
Ezpanja v cacing e insctivado el
Desinfectante GOYCA Acciones pombustible
Materiales a Bgua potable Preliminares Prepars las
. Desengrasante BELCA miateriales y
Utllllﬂr Papal absorbents o pafo limpia salucianes que
necesite para
limipiaza
PROCEDIMIEMNTO OPERATIVO

PROCEDIMIENTS DE LIMFIEZA

1. Retire todos los utensilios gue tenga la cocing

2. Desarmar todas las partes del equipo

3. Retirar los residwos con un trapo

4. aplicar sgwa en todas las partes con unz esponja o cepillo

5. Aplicar el desengrasante BELCA y frotar con una esponja y dejar actuar por unas minutos
5. Enjuagar con abundants sgus

7. Limpiar el pisa

PROCEDIMIENTS DE DESINFECCION

1. aplicar una solucidn desinfectante GOYCA CON UNE B5PONjS
2. Deje actuar por 10 minutos

3. Emjuggar con abundante agua

4. Retirar el exceso de agus y limpiar 2l piso

QESERVACIONES;

Lz desinfeccion con cloro pusde ser corrosivo en altas temperaturas
Mo deje s2car el desengrasants
Utilizar redecilla para evitar cualguier tipo de contaminacion
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REGISTRO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE LA COCINA

MNONMERE DEL PLMIDDNARID

HORA DE EIECLICION

DBESERVALCIOMNES
/MEDIDAS CORRECTIVAS
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Mznual de Buenzs Practicas de Manutactura

— ] Yersion 01
. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA ¥ DESIMFECCION OE EQUIPD
Mutricidn
. Elzborad : Grettel Fernandez szofeifa. Mutricionista Fechz
“mm-:? sborado por: Grettel Fernandez Azofeifa. Mutricionis Mayo 2018
EQUIPDY AREA Fresguers
RESPONSABLE Hanmy [ Claudia / ¥Yendry
Frecuencia Diaria, cada wez que se cambie el sabor d= |a bebida
Guantes ¥ delantal Desconects &
Eipanja 3 B uipo ¥ benga listos
Desinfectante GOYCA AEE 1ones las materiales que va
Materiales a Jabdn kava plates GO'YCA Preliminares a utilizar
- Spua patable
Utllllﬂr Papal absorbente o pafio limpia
PROCEDMMIEMTO OPERATIVD

PROCEDIMIENTC DE LIMPIEZA
1. Desmontar todzs las piszas moviles
2. Lavar las piezas maviles con jabdn GOYCA
3. Enjuagar con abundante agua

FROCEDIMIENTC DE DESIMFECCION
4. aplicar una solucidn desinfectante GOYCA CON UNE @5pONjE
5. Deje actuar por 10 minutos
5. Enjuagar con abundante agua
7. Retirar el exceso de agua v impiar el piso

QESERVACIONES;

La desinfaccidn con cloro pusede ser corrosivo en altas temperaturas
Recusrde lavar cada wez gue s2 cambie el sabor de |3 bebidsa

Utilizar redecilla para evitar cualguier tipo de contaminacion




REGISTRO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE LA FRESOUERA

RONMERE DEL FUNDIONARID

HORA DE EIECUCION

OBSERVACIONES
FMAEDEDAS CORRECTIVEAS
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T:‘\‘f Mznual de Buenas Practicas og Manuracturs
f— . Wersian 01
o PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE EQUIPO
Mutricidn
e Elaborado por: Grettel Fernandez Azofeifa. Nutricionista Fecha
“th-::: 200ra00 pOor: sretiel Fermandez AZomima. TICI2NIS ME'r'IJ 1R
EQUIPO) AREA Camaras de frio
RESPONSABLE lennifer
Frecuencia Semanasl
Guantas s delantal Desctneche @]
Espanja . equipa y tenga listos
Desinfectants AEEIDHES las materiales que va
Materiales a Detergents GOYCA Preliminares a utilizar
. Tabén Fva platos GOYCA
Utilizar Agua patable
Papel ahsorbente o pafio limpia
PROCEDIMIENTO OPERATIVO

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA
1. sacar de las cdmaras todos los alimentos y desmontar todas kas parrillas, |a cdmara debe quedar vacia
2. Lavar lzs piezas mdviles con jabén GOYCA v dejar secar en wn lugar limpio
3. Humedecsr toda la cdmara con 2gua, tanto la parte interna coma lzs puartas de vidrio
4. Hacer una mezcla de agua con detergente SOYCA v con ayuda de una esponja restregar todz la camara
5. Emjuagar con abundante agua
5. Repetir 2l procedimiento si es necesario

PECCEDIMIENTO DE DESIMFECCIOMN
7. aplicar una sclucon desinfectante cloro con atomizador dhoro (1L de agua con ¥ cdig (2ml) de clorg,
100ppm] vy esparcir la solucion con na esponjs
E. Deje actuar por 10 minutos
2. Emjuagar con abundante agua

10. Retirar &l exceso de 3gUa Con un trapa y S=Car
11. Limpiar el pisc

DESERVACIONES;
Lz desinfeccicn con dloro pusde ser corrosivo en altas temperaturas
Utilizar redecilla para evitar cualguier tipo de contaminacion
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REGISTRO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE LAS CAMARAS DE FRIO

MONMERE DEL PURCIONARID

HORA DE EIECLICION

OBSERVACHINES
FMEDIDAS CDRAECTIVAS
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Wiznual de Buenas Practicas de Manutactura

—, ) Yersion 01
o PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPO
MNutricidn
s Elzborad s Grettel Fernandez Azofeifa. Mutricionista Fecha
ot e sborado por: Grettel Ferndndez Azofeifa. Mutricionis Mays 2018
EQUIPD) AREA Estantes de Almacenamisnto
RESPOMNSABLE Jennifer
Frecusencia Samanal
Guantas ¥ delantal Ratire todos las
Espanja v objetas y alimentas,
Desinfectants AEE 1ones bolsas, gig
Materiales a Agua patahle Preliminares tenga fsbas los
. Papal absorbents o pafio limpia miateriales que v a
Utilizar utilizar
PROCEDIMIENTO OPERATIVD

PROCEDIMIENTC DE LIMPIEZA

1. Retire de los estantes todos los alimentos, cajas, et
2. Con unpato seco elimine el polvo o residucs visibles.

3. Resalice una mezclz de detergents GOYCA v 22us, v epligue Ia mezcla con un trapo de microfibra a kos

estantes

4. Sague con un trapo limpic y $800

PROCEDIMIENT D DE DESIMFECCION

5. aplicar una selucion desinfectante cloro con atomizador choro (1L de agua con ¥ gdia (2ml) de claro,

100ppm| y esparcir 3 solucidn con na esponjs

€. Con unatoslla desachable esparza el liguido por el resto de la superficie tanto superior coma infarior,

incluyendo las patas de los estantes
7. Dejarsscara temperatura ambisnte
E. Limpiar el piso

OBESERVACIONES;

Lz desinfzccion con clore pusde ser corrosivo &n altas temperaturas

utilizar redecilla para evitar cualquier tipo de contaminacion
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REGISTRO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE LOS ESTANTES DE ALMACENAMIENTO

MOMERE DEL PUNOIONARID

HORA DE EIECUCION

‘OBSERVACIONES
FMEDEDAS CORRECTIVAS
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Manual de Buenzas Practicas de Manufactura

— ] Wersion 01
. FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION
Mutricidn
Y lzborado por: | Ferndndez Azofeifa. Nutricioni Fecha
L P Elzborado Bor: Grettel Fernandez Azofeita. NUtricionista ME'F'IJ 2018
EQUIPD) AREA Lavado de frutas y vegetalas
RESPOMNSABLE LDIEE:
Frecuencia Cada vez gque 5= vayan & preparar coccionss que reguieran alimentos crudos
Guantas y delantal Reatire todo wtensilio
Sgua patable v qQue S8 efncuentre én
laban para el lavado de frutas v AEE Iones @l drea donde va a
Materiales a wegetales Preliminares realizar  la  limpieza
i Solucidn desinfectante Prepars las
Utilizar miaterisles W
salucionas quE
necesite  para Ia
limpieta. Tamar ka
cantidad de: frutas v
wegetales gue se van
a utilizar durante &l
dica.
PROCEDIMIENTO OPERATIVO

PROCEDIMIENTD DE LIMPIEZS

1. Restriegue los vegetales can agua, jabdn ¢ ayuda de una esponja [verde). Con este paso se deberd eliminar toda
tipa de suciedad. En @l casa de hajas (albahaca y'o hierba buena| separarkas, a las frecas quitarle las hojas y
lavarlas con agua para remaser [ suciedad, minimo dos lavados con agua.

2. Previo alavar los segetales tener un recipiente limpio y desinfectado para colacarkos una vez qué s& encuentran

lvadas.

PROCEDIMIENTD DE DESINFECCION

1. Mezlar 1L de agua con 1 cucharadita de dlers GOYCA ¢ revalver con una cechara
2. Introduzca kas frutas ¥ verduras previamente limpias dentro de la mezca del dora ¥ agua. Deben quedar
tatalmente cubiertas.

i

Deje actuar &l producto de a 10 minutos.

4. Enjuague las frutas y verduras con agua potabile.
5. Péletas i kas wa o utilizar =noalguna preparacion de una ver, o séguelas al aire libre o con ks ayuda de toallas de

pape|

DBSERVACIONES;

La desinfaccitn con clord puede sér corrosivo en altas temparaturas

Utilizar redacilla para evitar cualquier tipo de contaminacidn
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REGISTRO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE FRUTAS ¥ VEGETALES

MONMERE DEL PURC-ONARID

HORA DE EIECLICION

DBESERVACIONES
MECEDAS CORRECTIVAS
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Anexo 41: Evidencia de la charla sobre POES, Manual de
temperatura y Porcionadoras
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Anexo 42: Evidencia de la charla sobre POES, Manual de
temperatura y Porcionadoras

Manual para el
control de

G’,‘},‘}[!E‘.é" 1e_mper0’ruros de los
alimentos

Monecillos

o une T adecuada para su consumo.
Grattel Famandez Azofeifo- UH
LOS ALUMENTOS QUE ESTAN CALIENTES ¥ LISTOS PARA SERVIR SE DEBEN MANTENER A UNA TEMPERATURA
MAYOR A §0°C

Microrganismos en los alimentos

o Los M.O son seres muy peguefios que solamente pueden
ser observados por medio de un microscopio.

o Los vamos a encontrar en distintas superficies, lugares,
plantas, seres humanos y alimentos.

Caracteristicas de los M.O y su proceso i Caracteristicas de los M.O y su proceso
de crecimiento microbiano de crecimiento microbiano

[ uevos | oo ] v oioo W ewo |

* Para subsistir « La mayoria de * La mayoria de #iNp todos Jos MLC: 2 LS MO necesitan
necesitan los M.O los M.O crecen oy emb":: B ;::;:";m #lgin
especificamente: necesitan agua &n un pH neutro s it Dvatiten condiciones optimas
carbohidratos y para 525 para llevara cabola para crecer

proteinas multiplicarse o microbiano se dz de iracid
crecer. manera acelerada.

Alimentos que requieren mas control: Alimentos que requieren mas Conirol:

o Carne de res, cardo y corders Aceiersnirotar Erote:

Pescado




°C

Abamiis o megs

5°C mmed

Zona de Peligro

Ene los 5'Cy 60°C ec donde las bactarias,

Se deba tomac en cuents que s almentos
por dabajo de los 5°C o por ariba de o
Ea

Dareas ol w1 gt
e

42 1os MO 0 muy
B3 0 casi nula, &5 Por e5to quo s
aconscja mantanar fos SAMENGas rias 3 §
Qracos © menas y kos cakiantes 3 60 grados.
omas

A la hora de temor lo temperaturc de los alimentos debemos tener|
cuidado en:

Temperaturas minimas de coccidn internas

© Salsas, adobos y sopas: se deben hervir

0 Recalentamiento de alimentos en microondas: 74°C

© Huevos fistos para servir inmediatamente: 63°C por 15 segundos

© Huevos que mantienen cafientes para servir pasterior: 68°C por 15 segundos

0 Bistec de res, ternero, cerdo o cordero: 63°C por 15 segundas

0 Carne de aves molida o entera: 74°C por 15 segundos

© Alimentas refienos coma en pescads, came de res o aves: 74°C por 15 segundos
(ejempla Gordon Blue)

© Primero verificar que ef termomesro este
calibrado para una corrects medicidn.

© Lo termémetras estdn disefiados para una
loctura ragida o3 par esto que no 5o debe
tomar [ temperatura durante la cocckdn de
tas alimentas.
Vertticar su limpieza, que este lavado y
desinfectada
Se debe de tomar 1a T* en diferertes partes
del alimento, especiaimente < of alimenta
tiene forma irregular.
Colocar ¢l sensar en la parte mas gruesa del
afimento.

o se debe colocar e sensor cerca del
huezo.

Tome & temperatura andtela y tome atra
lectura en otra parte del akmento.

Nunca utiice un SormAmetro de vidrio para
12 medicién de & temperaturs de Jos
alimentas.

Mezclar kas alimentos, cuando su
consistencia lo permite para su posterior
medicidn.

Para medir k3 temperatura en productos
congeiadas coloque ka punta ded
tormémetro entre dos bokas o paquetes
de praducto.

Limple y desinfecte ol termdmetro despuds
de cada uso. Lawdndolo, santizando y
secando 3 temperatura amblente.
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Anexo 43 Instrumento de evaluacion sobre el manual
temperaturas

Evaluacion del uso del termometro. Marque la opcién que considere correcta de acuerdo a lo
estudiado y puesto en practica.

1,

Los alimentos que estan calientes y listos para servir se deben de mantener a una
temperatura de:
I A) Mayor a 60°C | B) Menora 60°C

La zona de peligro en la que se reproducen las bacterias, levaduras y mohos de manera
rapida es:
| A) Entrelos0°Cy5°C | B) Entrelos5°Cy60°C |

Gracias por su participacion, la informacién obtenida es confidencial.
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Anexo 44 Resultados de la evaluacion sobre el manual de
temperaturas

Figura 123. Temperatura para servir los alimentos calientes

Los alimentos que estan calientes y listos para servir se deben mantener a una
temperatura de:

B Mayor a 60°C  E Menor a60°C

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 124. ZPA en la que ocurre reproduccion de microorganismos

La zona de peligro en la que se reproducen las bacterias, levaduras y mohos de
manera rapida es:

' Ay
Entre los 0°Cy 5°C Entre los 5°Cy 60°C

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Anexo 45 Bitacora de temperatura de los alimentos que se
encuentran en la barra

[DNTROL DE TEMPERATURA DE LOS ALINENTOS OLUE SE EMOUENTRAN EM LA BARRA

Controlado por:
ALRSENTOS TEMFPERATURA HDREA

OEFSERVACITINES:



431

Anexo 46: Termdémetro utilizado en el servicio de alimentos
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Anexo 47: Material utilizado para impartir la capacitaciéon de las
porcionadoras de alimentos

W Ventajas de Utilizar Porcionadoras
+ Soluciones alamedida
PP « Control de peso de los alimentos
Nutricién 2
Gresed Feondndes + Contrel de costos
28
Montecillos

« Para pequefias y grandes producciones

« Farilidad y rapidez de limpieza y desinfeccién

Porcionadoras de Alimentos

1 * 2 *
- Arroz solo 60z (raza) =
(o 180gr
Utilizando las porciones
adecuadas
3 * 4 *
Arroz Mixto 60z (raza) = , x :
Leguminosas: Frijoles — Lentejas — Garbanzos
180gr
Leg\ln\in?a Sc;ia= 402 Leguminosa Mixta= Boz (240gr)
U
[N
i D
o
* 6 &
Guarnicién Vegetal Guarnicién Harinosa

Picadilos =4 0z (120gr) Vegetales cocidos= 40z (120gr) Sola= 3 oz (90gr)

Ejemplo: puré de camote, papa
Plitano maduro

f
W 3
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. Ensalada rusa- papa- pastas 2oz (60gr)
Guarnicion Harinosa

Mixta= 30z SB,Ogr) Picadillo de
arracache, platano verde, papa

Ensalada Verde 90-100gr (3 pinzas) Alimentos segﬁn
cantidad, pesoy
cuchara porcionadora

11 * 12 *
FRUTAS Pan = 1 rebanada h e
ndi 3 3 v oy + Bollito
Sandia cgg:sic::sx;agad D‘_‘gSTOg. /sin Ensalada de frutas: 6 oz = 180gr
Tortillas = 2 unidades
El resto de las frutas porcionadas: NS
20 -150gr i o
»
- 3\
‘ \
e =
13 * 14 *
PASTAS Masa preparada
Pasta sola: 100g Pasta Mixta 180-250gr Para empanadas grandes = 80 gr

15 * 16 *



Grasas
Natilla: 1 0z=30gr
17 * 18
Embutidos
4
]
Salchichon: 60gr
Salchichas: 90 gr
Jamén: 2 rebanadas = 40gr /
»
W
19 * 20

Sopas =8 oz

]

Queso y Huevos

Huevo solo: 1 unidad
Huevo combinado 2 oz = 60gr

Liquidos

Refresco: 250 ml
Café o té: 240 ml

-
ﬂ"
o~

Gelatina: 3 oz

GRACIAS

Queso 60gr

¥
®
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Anexo 48: Evaluacién capacitacién de porcionadoras de alimentos

Evaluacidn de la charla de Porcionadoras A

El presente cuestionario, pretende estudiar el grado de conocimiento gue obtuvieron los

Nutricidn
participantes de la charla de porcionadoras. Su informacion es muy valiosa, agradezco su ' '

'“"'{r!\.llh-
colaboracion.

A continuacian, se le presenta una serie de preguntas de los distintos puntos que se
abordaron en la capacitacion sobre el uso de las porcionadoras, margue la opcion gue
considere: (F) Falso o (V) verdadero.

Enunciado v F

1. Una de las ventajas de utilizar las porcionadoras de alimentos es que

podemos controlar el peso y los costos de |los alimentos.

2. El peso del arroz solo corresponde a 180gr=6 oz

3. La porcionadora correcta para servir los frijoles blancos con cerdo

es de doz

4. La porcionadora correcta para servir los picadillos es de 4 oz

5. La porcionadora correcta para servir el puré de papa es de 6 oz

6. La porcionadora correcta para servir la ensalada rusa es de 2 oz

7. El peso de la ensalada verde es de 90 a 100gr { 3 pinzas)

Gracias..
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Anexo 49: Resultados de la evaluacion sobre la capacitacion de
las porcionadoras de alimentos

Figura 125. Pregunta F/V sobre uso de las porcionadora

Una de las ventajas de utilizar las porcionadoras es controlar el peso y los costos
de los alimentos:

Una de las ventajas de utilizar las porcionadoras:
controlar el peso y los costos de los alimentos

Verdadero Falso

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 126. El peso del arroz solo corresponde a 180gr= 60z:

= Verdadero Falso

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Figura 127. La porcionadora correcta para servir los frijoles blancos es de 40z:

Falso —
Verdadero ’

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 128. La porcionadora correcta para servir los picadillos es 40z:

Verdadero Falso

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 129. La porcionadora correcta para servir el puré de papa es 60z:

Verdadero

Falso

B Verdadero ® Falso

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 130. La porcionadora correcta para servir ensalada es 20z:

1

0 1 2 3 4 5 6

1 Falso ®Verdadero

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 131. El peso de la ensalada es de 90 a 100gr = 3 pinzas:

100%

B Verdadero ™ Falso

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 50: Lista de asistencia a la charlas sobre POES, Manual de
temperaturas y Uso de las porcionadoras
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Anexo 51: Material utilizado para consulta nutricional

ANAMMESIS NUTRICIONAL
DATOS PERSOMALES
Nombre completa
Edad [ sexo [ m 3
correo electrénico
Telefano celular
Nacionalidad Escolaridad
Carreo Electronico
MOTIVO DE LA CONSULTA
A, EVALUACION CLINICA
Antecedentss Patalogicos
Enfermadad Personal Familiar Enfermedad Personal Familiar
Ansindad Diahotes
DeEprasidn Cetrefiimiamtn *Drvierticulos
Hermia Hiatal Colan Ireitable ~Dstensidn
Abdaminal

Mrider- RGE Hiper-Hipotiroidismea
Gastritis Retencidn de liquidas
Bulirmia- Amprexia Obspsiclad [/ DR
Ansemia Dstepporosis
Artritis Enfermedad Renal
Gata (Addo Urico) Caleulas
Cancer Migraiias
Hipertensidn Artarial Lleeras
Cardippatias Brongquitis
Calesterol y TG elevados Asma
Higada graso o Problemas Ditra
de Higado

Histarizl Farmacolagico:

iTomz algin medicamento? | | 51 NO
MEDICAMENTD PATOLOGIA DOsIS HORARID Interaccion Farmaco-Mutriente
Estilo de vida
¢ Rezliza algin tipo de actividad fisica? | [ s no | |
Tipo de Ejercicio Duracion Frecusncia




[ eCansume alcahel o tabaco? [[ s [ wo []
Cantidad Tipo Frecuencia
Alcohal
Fuma
B. Evoluacidén Bioquimica
INDICADOR PARAMETRO NORMAL VALDR REPORTADO
Colestarsl Total < 200mg / dl
Colestarol HOL 55 = a0mg /dl
Celesterol LOL =150 mg /dl
i} € 150mg / dl
Glucosa 70-100 mp/dl {ayunas)
Hia i 5664
Hamoglobina o 1d.3 a17mg / dl
W12 a18mg /dl
Hamatacrito o 40 a 52mg / &l
AT adTmg /dl
Alburing 3.4 8 5.4mp/d|
Creatining 0.75%a 1.5mg / dl
A, Urico 2.7a7.5mg/d
Proteinas Totales 56884 mg/dl
ilirrubing 0.2 a1.5mg/d
€. Evoluacidn Dietética
¢Cudntas tiempas de comida realiza?
cConsume algin suplemento alimenticio? S | NO éCual?
cConsume agua? S | NO éCudnto?
¢Utiliza azdcar u otro endulzante? S | NO éCuanto por babida?

eQus tlga de grasa utiliza al cocinar?

¢Cudles son sus preferencias v aversiones al

imentarias? | Observaciones:

cDonde suele comer?

c0ué meétodos de coccicn wtiliza al cocinar?
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Alimant o

Algisnag vaosd
l s

Algunas Veesd a
| Surmana

Slampre &
vl slampre

Lischiis! bigi

ussd

Fagirt

Melaghis

Wargaring s irama’ Natlls

Wayonnna

Semillaa: Manil, slmendras, mscadamis, marafion

Carne (R, palk, gerda)

Pescazln o Mariscos Frescas

Prscaclos o marscas enlatados (sarding, stin

Ernbaiticdas [sskhichdn, monadsls, amon, alc)

Hurva

Frutas

‘Werduras harineeas [yuca, paga, plitana, elch

Vegetalas no hannamod |lechugs, temate, sanaharis, sic|

Cornalos (s, larillas, pastas, pan)

Galletas

Legumingass (Injoles, garbangos, lente|as, ete)

Golesing |Chacalaies, canlites, chides, Gamnas, sc|

Agacar, mermelada, misl

Halvescen gaspniog

Gl e ik

Comidas rapidas (Lecod, papas, hambuirgueia, ate)

Licart irsa, Caryoga, Whisky, Tequils, Ron

CONSUME USUAL

TIEMPO DE COMIDA HORA

ALIMENTOS CONSUMIDOS

Dasayuna

Merlenda Malana

flmusroo

Marienda tarde

Cena

Colacian Mocturna

Conswmo Cakirico aproximada:
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D. Evaoluocidn Antropométrica

Fecha:

Talla [cm): Peso graso:

& munieca: PeSO Magro:

B abdominal: IMIC

Estructura Corporal: WPST

Peso actual: Pesa ideal (ADA)
Peso Usual: Pesa Ideal [EC)
% grasa: Peso Ajustado

Diagnastica:

Requarimiento y prescripcion dietoterapéutica

Ciloulo dal VET:

Distribucidn de Macronutrientes

Prascripcsdn dietaterapéutica

k-] [ Keal

CHO

CHON

Grasa

Calculo de dieta y distribucign

cilculo de dista

Distribucion por tiempos de comida

Grugn a CHO

CHON
&l

GFasEs

Enargla

gl Kead]

[+ KR Al BT Cama

N

Locteos

Frutas

Wegetales

Articznes

Ceremles

Cowrnes

Grosas

Tatal

% Adeouackdn
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DISTRIBUCION DE LAS PORCIONES DURANTE EL DIA

Alimento Marienda | Almuerzo | Tarde Cana Noche

Harinas

Loche

Frutas

Vegetales

Cames y

R, dacl Nutrelanalas G 1

- Tomar 2 litros (8 vasos) minimo de liqudo
al dia.

- Todos s liquides deben sar
preferiblemente sin azicar o con
edulcorantes (Splenda, Equal,
Sweetwell). M| RECOMENDACION,
EDULCORANTE NATURAL: NATUVIA

Ejemplo: Clight, Livean, Crystal light,
E spoerry loed), Totally Im(lce Tea),

oca Light, Coca Zero, H,OH, Frescos
naturales sn azicar,

- Evitar repostaria y dulces.

- Evitar preparaciones de carmes FRITAS
de polio, res, pescado.

- Preferir a la plancha, parnlla, homo,
25300 0 en salsa natural de tomate
natural.

- El pello siempre sin piel,
- Utikzar preferiblemante acefie an speay

{PAM), para cocnar hueves, fredr lodillas,
salchicha, queso, jaman, efc,

« Preferir quesos Yernos como: Turrialba,

Matamrico Igh, Lite Line de Nestle, Lite
House.

- Consumir lacteos descremados 0%
grasa,

« Preferir pan 0% grasa infegral, {Bimbo),

- Evitar almentos fritos, en salsa blanca,
enlatados en acedte y comidas rapidas,

- En cuanto & comida rapida preferir
Subway y Quiznos (sin papas).

- Sandwich pequenos, wraps, burritos,
panins y todo este lipo de almentos
equivalen a 2 harinas,

- Evitar natlla, queso crema, paté,
mantequilla y mermeladas con azdcar,

- Para comidas en restaurantes preferir
polo asado, chalupa, fajitas, buerito,

wrap, ceviche de pescado, menis Ight,

ensaladas,

- No olvige realzar todos los liempos de

comida eslablecidos en su plan
- Evitar quesos procesades como nutricianal,
Mozzarella, parmesano, geuda, Cheedar,
DATOS ANTROPOMETRICOS
Talla: ___ Valor caldrico:

Fecha | Peso | IMC I CA I%GRASA SMUSCULD

SEGUIMIENTO

Fecha | Peso | IMC | CA

%GRASA | %MOSCULO

CANTIDAD DE INTERCAMBIOS

HARINAS
Cereales. leguminosas yvarduras harinosas

porciones diarias
Tamaho de porcldn: Yo taza

Amaz, galks pia, pastas o mataTanes, sereal enhojuelss, picadilos o puné de paps, plétano verde y
madurn, camole, yuca, amacache, raiz de chayole, maiz dulee, Ficles loda vanedad, cubaces,

leriejas. garbaraos
Tamano de porcion: 4 dedos

Plétann, camets, figuizque, Aampi, yuca, pan haguebs,

LECHEY YOGURTH

____porciones diarias
Tamano de porcién:

1 taza da leche fuidar descramada, 2% grasa, leche agria descremada.

1 taza de yogurt {240ce) sin sabor bajo an grasa y sinandoar,

Jcucharadas de leche en polvo descremada.
FRUTAS

porciones diarias
Tamafo de porcién: 1 taza

Feer

Mealin, papaya. sandia, pita, fresas, mango, nances o futss mikas.
1 unidad del tamaro del pufo de manc de mujer
Manzana, caimita, marafian, guayaba, mange, mandaring, naranja, imen dule, melocolbn,

neclarina, darazno, cruela, pera, anona, cas.

PLAN DE ALIMENTACION

= —

alimentacion adecuada, es la mejor
inversion que puedes hacer para tu

CONSULTA NUTRICIONAL

Diras unidades;
1 unidad banano pequeia
B ynidades de jocoles,

“Esfuérzate por llevar una

cuerpo y mente”

G urirades. de mamones chinas.

10 unidades de nispens
¥ taza de uvas,

e taz de jugo de futas natureles
1 rehanada de pifa, sandls o papays

VEGETALES

porciones diarias

Tamafio de percién:
1 taza de vegelales crudos o % baes de vegelale: cockdos,

Ayale tiema o sazin, berenjena, brocol, colflor, chayate, espinacas. for de ftaba, fijol nacdo
hengos, lechuga, mini vegelales, pakmitc. paping, ribang, repallo, remolacha, tomate, vainis.

zanahona, Zapalln, Zuchinm.

Cansumo libre: albahaca, apic, chile dulce, cebolla, cebalin, culantra, arégana, persil, lomilo.

<o

CARNES Y SUSTITUTOS

porciones diarias

Tamafia de porcion: 30 gramas

Carnn de res, pollo sin piel, pescado, cerdo sin grasa, quese Hanco, Turalba, collage, ricola

cuajada,

Tamafio de porcidn: cucharadas

2 cucharadas da carna molida.

2 cucharadas de alin enlalade escurrida
2 cucharadas da salmén enlatado,

2 cucharadas de queso cotlage.
Tamafo de porchin: unidad

1 umidad 3& hugwo
1 unidad de sardina.

GRASAS

porciones diarias

Tamafio de poreién

1 cucharadia de apsite de soya. malz. cancle, oliva, girasal. % unidad de aguacate mediano.

10 uridades o 148 de taza

de semila imani, rueces, almendras).

445



Planificando mi Somana Perfecta

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

WIERKES

SABADD

DOMINGD

Desayune

Merienda

Almuerzo

Merienda

L

Cena

Colacidn

Nocturna

PACIENTE:

Montecillos

FECHA

PESD

IrMC

SEGRASA CORPORAL

% MUSCULD

WET

EDAD METABOLICA

GRASA VISCERAL

CINTURA

ABDOMEN BAJD

FECHA

PESD

nc

HGRASA CORPORAL

% MUSCULD

WET

EDAD METABOLICA

GRASA VISCERAL

CINTURA

ABDOMEN BAJD
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indice de Masa Corporal / IMC
Delgadez severa <16.0
Delgadez modera 16.0-16.9
Delgadez aceptable 17.0-18.5
Normal 18.5-24.9
Sobre- Peso 25.0-29.9
Obesidad tipo | 30.0-34.9
Obesidad tipo I 35.0-39.9
Obesidad Mérbida 2 40.00

Fuenta: (OME]
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20-39 <210 21.0-329 31.0-389 2390
Q 40-59 <23.0 23.0-33.9 340399 240.0
60-79 <240 24.0-359 36.0419 2420
20-39 <8.0 8.0-19.9 200249 2250
d 40-59 <110 11.0-2189 220279 2280
60-79 <13.0 13.0-249 250-299 2300

Fuerte: American Journa O Cinical Nutntion, (2000)

INTERPRETACION DEL PORCENTAJE DE MUSCULO ESQUELETICO SEGUN BALANZA OMRON

—

18-39 <243 243303 304353 2354
Q A0-59 <241 24,1-30.1 30.2-35.1 240.0
60-80 <239 239299 30.0-349 2420
18-39 <333 333393 394440 2441
d A0-59 <33l 33.1-39.1 192438 2439
&0-80 <329 329389 3190436 2437

Fusete Omren Healthcire

INTERPRETACION DEL NIVEL DE GRASA VISCERAL SEGUN BALANZA OMRON

Vincaral Ful Level & 0

0

10 8 Visosral Fat Lovet 5 4

0 (Normal)

* )

Fuente Omron Healthearw

Grettel Fernandez A.

Nutricidn
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Anexo 52: Lista de empleados que asistieron a consulta nutricional
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Anexo 53: Resultados de la consulta nutricional

Figura 132. Distribucion de personas por objetivo

80
70
60
50
40
30
20
. _—

Requieren Bajar Peso Requieren Subir Perso

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 133. Seleccion de personas para consulta nutricional

©i

Fuente: Elaboracién propia, 2018



Figura 134. Distribucion de personas atendidas por género

Femenino; 23

m Masculino Femenino

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 135. Cantidad de consultas ofrecidas

70
60
50
40

30

Personas atendidas

20

10

Una Consulta Dos Consultas  Tres Consultas Cuatro
Consultas

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 136. Comportamiento de variable peso

92,0
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70,0
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M Inicial ™ Final

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 137. Logro alcanzado, variable peso, nimero de personas por segmentos

29

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 138. Comportamiento del IMC en la poblacion de pacientes

Cantidad de pacientes

AUMENTO

MANTUVO

DISMINUYO 74

20 30 40 50 60 70 80

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 139.Tendencia del IMC en la poblacién de pacientes

Tendencia en la magnitud del IMC en la poblacién de pacientes, en el periodo de
consulta

55
50
45
40
35
30
25
20 ﬁ:

15

1 6 11 16 21 26 31 36 41 46 51 56 61 66 71 76 81

e Primera Consulta === Cuarta Consulta

Fuente: Elaboracién propia, 2018



459

Figura 140. Comportamiento del % de Grasa en la poblacion de pacientes

Cantidad de pacientes

Aumento
Mantuvo a
Disminuyo

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 54: Educacion sobre enfermedades crénicas no

transmisibles a los pacientes que asisten a consulta nutricional

Figura 141. Patologias en pacientes de consulta nutricional

¢, Cudles son las patologias que presentan los pacientes que se atendieron en
consulta nutricional?

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 55: Evaluacion sobre la educacion del colesterol a los

pacientes que se atendieron en consulta nutricional

Evaluacion de la educacion del Colesterol \_:'\:"
T
El presente cuestionario, pretende estudiar el grado de conocimiento que obtuvieron los pacientes Nutricién

en la educacion sobre el colesterol alto en consulta nutricional. Su informacidn es muy valiosa,

Mosrecillos

agradezco su colaboracion.

A continuacion, se le presenta una lista de preguntas, margue la opcion gue considere: (F) Falso o
(V) verdadero.

Enunciado v F

1. El Colesterol es una grasa que se forma en el higado a partir de alimentos
grasos y es necesario para el funcionamiento normal del erganismo.

2. Un estilo de vida saludable como el tener una adecuada alimentacién es
la causa mas comun del colesterol alto

3. Una alimentacion sana y baja en grasas saturadas, preferir cereales, arroz
y pastas integrales, comer al menos 5 raciones de frutas y vegetales no
harinosos al dia, preferir cocciones como a la plancha, el vapor, horno o
sancochado, puede ayudar a reducir el colesterol alto.

Gracias...
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Anexo 56: Resultados de la evaluacion sobre la educacién del
colesterol a los pacientes que se atendieron en consulta

nutricional

Figura 142. Pregunta F/V sobre el colesterol

¢El Colesterol es una grasa que se forma en el higado a partir de alimentos
grasos y es necesario para el funcionamiento normal del organismo?

m Verdadero = Falso

Fuente: Elaboracion propia, 2018
Figura 143. Pregunta F/V sobre estilo de vida saludable

Un estilo de vida saludable como el tener una adecuada alimentacion es la causa
mas comun del colesterol alto

H Verdadero M Falso

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 144. Cuestionamiento de F/V sobre alimentacion

¢Una alimentacion sana y baja en grasas saturadas, preferir cereales, arroz y
pastas integrales, comer al menos 5 raciones de frutas y vegetales no harinosos al
dia, preferir cocciones como a la plancha, el vapor, horno o sancochado, puede
ayudar a reducir el colesterol alto?

H Verdadero M Falso

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 57: Material paraimpartir educacién sobre el colesterol alos

pacientes que se atendieron en consulta nutricional

NUTRICION QUE PREVIENE EL COLESTEROL ALTO
Una aiimentacion sana y baja en grosas saturodas puede
reducir €l nivel de LDL. Deben inciuirse alimentos de todos los
grupos: carbohidratos (cereales, arroz y pastas integraies),
proteinos (carne magra, pollo y pescado azul) y grosas no
soturadas (semilios, aguacate, aceite vegetal, girosol y soya).
Tombién deberd comer al menos cinco raciones de frutas y
vegetales no harinosos ol dia como lechuga, tomate, pepino,

espinaco, brocoli, coliflor, zanahorio, chayote, entre otros.

Preferir i como a la plancha, el vapor, horno,
sancochado

R de: Realizar ejercicio fisico cada dia unos 30min

o 3 veces a la semana unos 45 minutos.

Lo bueno es que, a diferencia de otras enfermedades, sta se puede
P ir. Si iencia y cui hdbitos,

tenerel ¢ altc o pora que yo lo tengan
elevado, lo pueden reducir, evitar la aparicion de otras complicaciones

como la dii Ig hip ion, el peSO U

Nutricién

Gredtel Ferndmdea

Colesterol

Sintomas, Causas y Tratamiento
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Un estilo de vida poco saludable es la causa mds comiin del
colesterol alto

El COLESTEROL es una grasa gue se forma en el higode a partir de

alimentos grasos v es necesario para el funcionamiente normal del L . B
*  Haobitos alimenticios, consume de groso sotursdo, se encuentrg

organismo. Este esto presente en lo en lo membrana plosmatica en olgunas camnes, productos ldcieos, chocolste, productos

(capa exterior) de todas las células del organismo.

El colesterol se desplaza por lo sangre medionte vnas moléculas

denominadas lipoproteings. Los tres tipos principales son:

Lipoproteinas de
baja densidad LDL

Colesterol Malo

Lipoproteinas de
alta densidad HDL

Colesteral Bueno

Trigliceridos

horneados y olimentos procesodos y fritos. Otro tipo, lo groso
trans, se encuentro en glgunos olimentos fritos y
Comer estas grasas puede elevar su colesterol maoio [LDL)

Falta de actividoed fisica, con mucho sedentorismo y poro
gjercicio. Esto reduce el colesterol bueno (HDL).

Fumar, lo gue reduce el colesterol bueno (HDL), especiclmente
en los mujeres. También gumenta su colesterol malo [LDL)

La genética: . Por ejemplo, Iz hipercolesterolemia familiar es
una forma hereditaria de colesterol alto.

=Cousan =Praviene =Es lo grosa mds ALGUNOS SINTOMAS SON:
enfermedades enfermedades comun en ef cuerpo. u si .
arterigles. avteriales. *  (ierto sensocion de pesadez y dolor en ko zona hepdtica y vesicular.
=Transportan el =Q0rigen: manteguilia,
colesterol desde el «Transporta el goeites y otras *  Booo postosg y Seco
higodo o las célulos. lesterol de otras grasas.
En‘esueu 5 *  Pesader en el estomogo y dificultodes pora levar o cobo los
N pare ol procesos digestives, en espedial tros ingerir olimentos con oltos
=Un nivel alto de LOL su higedo. 5u higodo «Los rriglicéridos contenidos de Grast.
fleva a una Iuego eliming ef provienen de colorias
ocumulacion de colestero! de su adicionales gue *  Eructos, goses e indigestion después de comer.
colesterci en las cUerpa usted come pero que
orterias. Su Cuerpo no *  Dificultodes en ef ritmo intesting! con tendencia ol estrefiimiento.
=Debe mantener el necesito de . . i -
=5 debe mantener nivel »40mg/dal en inmedioto. u o en la piel
<200mg/dl en TR *  Dolor de cobeza o migrafia. Pérdid del equilibrio y
sangre =Se debe mantener marecs. Dificultodes en g vision.
<150mg,/dL en p B e 3
@ sangre *  Infiomocion y sensocion de entumecimiento de los extremidodes.

Agitacién al moverse o hocer octividodes fisicas
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Anexo 58: Evaluacion sobre la educacion de hipertension a los

pacientes que se atendieron en consulta nutricional

Evaluacion de la educacion sobre Hipertension 0
N
El presente cuestionario, pretende estudiar el grado de conocimiento que obtuvieron los pacientes Nutricién
en la educacidn sobre la hipertension en consulta nutricional. Su informacién es muy valiosa, : “A“
omiecillos

agradezco su colaboracidn.

A continuacidn, se le presenta una lista de preguntas, margue la opcidn que considere: (F) Falso o
(V) verdadero.

Enunciado v F

1. Los alimentos come los embutidos, enlatados, refrescos, jugos
envasados y alimentos procesados contienen bajo contenido de sodio

2. Una manera de disminuir los alimentos con alto contenido de sodio es
sustituir la sal de la comida por condimentos naturales que potencien el
sabor como las hierbas aromaticas, vinagre o limon.

3. Elija alimentos ricos en potasio que pueden ayudar a reducirle la presion
arterial. El potasio se encuentra en vegetales y frutas como papas, jugoy
salsa de tomate, granos y platanos. Otras fuentes de potasio incluyen
yogurt, jugo de naranja y leche.

Gracias...
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Anexo 59: Resultados de la evaluacion sobre la educacion de
hipertension a los pacientes que se atendieron en consulta

nutricional

Figura 145. Pregunta F/V sobre contenido de sodio en alimentos

Los alimentos como los embutidos, enlatados, refrescos, jugos envasados y
alimentos procesados tienen bajo contenido de sodio

Verdadero
(1]

W Verdadero mFalso

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 146. Pregunta F/V sobre disminucion de alimentos con sodio

Una manera de disminuir los alimentos con alto contenido de sodio es sustituir la
sal de la comida por condimentos naturales que potencien el sabor como las
hierbas aromaéticas, vinagre o limon.

W Verdadero Falso

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 147. Pregunta F/V sobre alimentos ricos en potasio

Elija alimentos ricos en potasio que pueden ayudar a reducirle la presion arterial.
El potasio se encuentra en vegetales y frutas como papas, jugo y salsa de tomate,
granos y platanos. Otras fuentes de potasio incluyen yogurt, jugo de naranja y
leche

B Verdadero & Falso

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 60: Material para impartir educacién sobre hipertensién a

los pacientes que se atendieron en consulta nutricional

La presion a'ta s un problema &n &l que las venas mas pequenas se estrechan o las artenas
pierden su elasticidad general,

Hacer cambios en su dieta &5 una forma comprobada de syudar & controlar la hipertension arterial
5105 Cambios también pueden ayudar a bajar de peso y disminuir su probabilidad de sufrir una
cardiopatia y un accidente cerebrovascular,

—— Disminur ks alimentos con alta contenide de sade sustituyends la sl de la comida pot condimentos
naturales gue potencien of sabor como las hierbas aromaticas, vinagre o limén

Esimportante etigueta nutricional de los alimentos y que decida comprar aquelios que
[ reporten menos "mawvn'«mm ‘

Elja alimentos ricos en potasio que pueden ayudar a reducitle ks presion arterial. Bl potasio se encuentra en
— mvmmmwvschvaMMWQm
YORUIL, jugo de nacania y leche. l

Ewite afader sal a os alimentos una ver preparados, Una buena forma de logrario es dejar de colocar of
salero en la mesa para it acostumbrindose al sabor naturdl de los alimentos

mnmsmmmmvmdanummmmuu
~—— Lafibra promueve la sensacién de Benra y hace mis lenta 1 absorcian de los almentos, estos estin
cargados de vitamins y minerases y ke ayudardn a regular su 1ension anerial.

Es solo cuestion de habitos, por su salud, si se puede...
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Anexo 61: Evaluacion sobre la educacién de higado graso a los

pacientes que se atendieron en consulta nutricional

Evaluacion de la educacion de Higado Graso T\‘f‘
. Ly
El presente cuestionario, pretende estudiar el grado de conocimiento que obtuvieron los pacientes Nutricién
en la educacion sobre el higado graso. Su informacidn es muy valiosa, agradezco su colaboracion. B
Momtecillos

A continuacion, se le presenta una lista de preguntas, margue la opcidn que considere: (F) Falso o
(V) verdadero.

Enunciado v F
1. No existe un tratamiento definitivo para el higado graso, pero las

recomendaciones basicas que se dan al respecto pasan por una pérdida
de peso gradual y seguir una dieta equilibrada, rica en frutas y vegetales.

2. El sobre peso u obesidad y los antecedentes patoldgicos familiares son
factores de riesgo gue aumentan la posibilidad de desarrollar higado
graso.

3. Se deben consumir leche y sus derivados enteros.

4. Aumente el consumo de vegetales principalmente de hojas verdes. Una
buena opcidon son los batidos verdes por el aporte de antioxidantes
colaboran en evitar la degeneracion celular.

Gracias...
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Anexo 62: Resultados sobre la educacion relativo al higado graso

a los pacientes que se atendieron en consulta nutricional

Figura 148. Pregunta F/V sobre higado graso

No existe un tratamiento definitivo para el higado graso, pero las recomendaciones
basicas que se dan al respecto pasan por una pérdida de peso gradual y seguir
una dieta equilibrada, rica en frutas y vegetales.

= Verdadero Falso

0

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 149. Pregunta F/V relativo a sobrepeso y obesidad

El sobre peso u obesidad y los antecedentes patolégicos familiares son factores
de riesgo que aumentan la posibilidad de desarrollar higado graso.

m Verdadero = Falso

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 150. Se deben consumir leche y sus derivados enteros.

W Verdadero M Falso

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 151. Pregunta F/V sobre vegetales, principalmente de hojas verdes

Aumente el consumo de vegetales principalmente de hojas verdes. Una buena
opcion son los batidos verdes por el aporte de antioxidantes colaboran en evitar la
degeneracion celular.

Verdadero

M Falso

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Anexo 63: Material para impartir la educacion sobre higado graso

a los pacientes que se atendieron en consulta nutricional

‘S’/‘ywéro wbv}‘/o/‘ machkos aos,,, Higado GraSO

liene que cadar este argand, y o
s0lo del abeokol siro del sobrepeso
y obesitad, 1 Wpado es
/h/ma/kéZ/e para el correcto
funciomamiento del organisms, se
encarga de (a desinlowicacin y
siktesis de almacenamicnts, filtro
de lovivas y c/eoofr/to de vitaminas,
S el tigads no fw(a/wm bien el
orpanismo Lerminard enverenads,

También conocido como esteatosis hepatica
Se caracteriza por acumulacion de ciertas grasas

(triglicéridos) en el interior de las células hepaticas.

N2 .-E Ol
Nutricién i

Mnnll?clllm E
_/




CAUSAS DEL HIGADO GRASO

Hace muchos afies se pensoba que Ja ocumulacion de graso en el higodo se debla unico y
exclusivamente of consumo de alcahol, hay en din se ha descublerto que (o replidod de

b se y diog ica en p que no ing! alcohol de
forma crdnico.
£n definitivo cuando lo causa no estd relacionado con e/ de bebidas
Nas encontromos ante une hepdtica no fica; por (o tanto los cousas son;

*  Sobrepeso y obesidad: Cuanto mayor sea el exceso de peso, mas elevado es el Hego
de tener higade groso,

*  Diobetes Mellitus: tanto io diohetes tipo Il como la resistencia @ Ja insuline son dos
cowses refockanadas, yo Que ocasionon lo acumuiackdn de grasa en el higado.

X ia e hip fa: Puede o tar ef riesgo de padecer esteatosis
hepdtica con moyor prefe 0 que ka hiperc . Los antecedentes
pototdgicos fomilares san foctares de rlesgo.

«  Pérdida de peso: tombién puede producirse como cansecuencia de una perdida
rdpida de peso; a su vez puede aporecer ka desnutrician.

o de alg como es el caso de Jos estrdgenas, corticoides,
antirretrowrales, el Tamaxifeno o el Dittiozen.

SINTOMAS

Dolor en fo porte superior derecha del abdomen
*  Malestor general.

*  Conzsancla,

*  Fatigo cranico,

. Pérdido de pesa

o Sensacion de pesoder.

£n algunas acaskanes, ktericia. (plel amarifienta)
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TRATAMIENTO DEL HIGADO
GRASO

No existe un trotomiento definitivo para el higodo graso, pero las recomendociones
basicas que se dan al respecto poson por ung pérdida de peso grodual y seguir una
diete equilitvady, rico en frutas y vegetales.

A lo vez, reolzor octividod fisico es adecuodo en todos Jos Cosos, yo Que esto oyuda o
que el organisma elfmine fo grasa sobrante del cverpo.

Una bueno opaon es acudir @ un nutricionista que nos aporte wno alimentacidn
odecuada paro of higede grasa y que puedo contralar ef peso que se va perdienda, ya
Que una pérdida rapido de peso este asackada o un mayor dafio en ef higoda,

POR LO TANTO LAS RECOMENDACIONES NUTRICIONALES A
SEGUIR SON:

Ne & ' Los akimentos ricos
- d‘;:?;"‘"':mv "‘:: en fibra (vegetales v
‘ 4 comida ::: cereades integrales),
ayudan a absorber
menos grasas y
Aumente el consuma aucares en a dota
de vegetales
principalmente de
hojas verdes, Una
buena opcitn son los
batidos verdes por el Consumir leche y sus
aporte de oomm:”
antoxidantes I descremados,
colaboran en evitar ‘_
la degeneracion
celular
Prefiera carnes

Lvite el consumo de
frituras, embutdos y
carnes altos en grasa,

blancas como el
pescado al menos
dos veces por

chocolate,
semana, ademas de toria, f 5
pavo y pollo. arucarados,
Eliminaries la plol.
condimontas

picantes y alcohol.
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Anexo 64:. Recetario de ensaladas y aderezos para los pacientes

gue se atendieron en consulta nutricional

— Hecho en casa —

RECETARIO
SALUDABLE

MENTACION
ay natural

varia

—
—
<

Ensaladas y aderezos

Las ensaladas pueden utilizarse....

Cona asoncpaiantes de comddas principales o cowe alternativa
PR LA cénd. LAS cantdfdes quf wsE pardl Su prepardcide
depersoi del wlmery de personns que vayaw a comer. Todos
estas recetms e aportie wedl gran cAwdidad de uitowdlans,
minerales |y flbva. S0 agreas afrecho, sendllas de ajowjoll, de
anwapola, chia w obras, mejorard el aporte de fibra y el contenids
ealbrieo es wuugy bajo.

Recugrde  Aue  kpelss  los  Ingredienkes  debe  Laverles

cuidadosamente y desinfectarle awtes de whilizarlos en Las
prEpRraciones,
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—— Ensalada de Coliflor

4 Porciones

|
4 hojas de lechuga partidas Colocar las alm .y los 8

1tarade sqpnaca ramen ligeramente triturados en vn
1 tara de hojas de mostazs recipiente.

A Rociar con sceite de ofiva y hornear
1 1323 de flometes de coMior Ppor 10 mimutos hasts tostar.
cocinados

En wn tazén, mezcle las hojas de

lochoga, las espinacas, i3 mostaza
china entiritas y la colifior

Sirva la ensalada y coloque ol toping

~— Ensalada de Camote

4 Porciones
el
1 taza de chayote tierna en cuadritos
11323 e malz dulee
16 tomates cherry
1 taza 0 Zanahorias en rodagas
4 camotes en rodajas
Semlllas de maradidn al gusto
Aderezo Mied
Lechugs

Cologue en un platon &l chayote tiemo, maiz dulce, los tomates cherry en
itades, la horis, el ¢ y revuelva bien.

En el momento de servis, puede hacerio en una cama de lechugs,
Incorpore las semillas de maraidn y aderece af gusto




ar7

- Ensalada de Chayote

4 Porciones

4 hajas de lechuga

& NOAS Ge &3pinacs
1 Cucharada de ugo o= limds

1 zanahora rallada

¢ 1 rofio de perej/l finaments picada
3 taza de Mrgoies tiemos
Saly pimieota 3l gusto
cocidos con sal y agua ;
Y taza de acete da ols
1 ta23 de cuadritos de chavote tiemo SRR SN TR O

cocdo con s al darde 2 3105 TR AMETe DEacos

8-10 fresas frescas en mitad

=3

Crotos

Semilias de ajonjoll o Qustn
En un recpents

&l persiil, # a0

Sl y nerasiva Dty

Parta |a lechuga y mezde con las sspinacas, luego agregue la zanshoria
rallada, los frijoles temes, of chayote, las fresas y los crotenes.

- Ensalada de Chile dulce ——
y cebolla

8 Porciones

Vitasa e acu e de tlivn

& Clavus de vhor

8 taan dechie dulce

3 taam e chayote en St

1 tazn de cebolby en tirrbes

At de Oe zanahoris en trRas

% taam e cofiflor

Sal o gusty

£ Laxa de virugre de mrarntens o Vinagre

e vinw banco

En ena olla a feego lanTo agrogee ¢l acolte de oliva, los davos de alor, el chile dulce en
tidtas, & chwyote en ticktas, & cebolla, la sanahoria, ‘os floretes de molifior y s o
gusta

Meacle kos vegetales hasta que se cocinem, agreges of visagre

Deje enfriar la mexda y luege sieva,
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— Ensalada de Fresa

4 Porciones

Yitazade apn

14 taza de coballa morada
16 fresas partidas

¥itaza deo vanicas
2tz de ranahonias

1d il._"..l'.n angaos

En una snsaladera se cologan todos ios mor

frasas, 36 vamicas, [ zaranoriay # AQuIls

Mezcle los ingredientes y 0oldqueios &n una Gama de lechuga

— Ensalada de Garbanzos ——

4 Porciones

1 taza da garbanzus caodos y sscurmidos

1 1820 de zanahara rllndo
2 tomates an gaos

B hojas de lechoga picadas
1 aguacata en cuadritas

B hojas de albahaca fresca

Aderezo de yogurt naturs

Vierta an un reciplante los garbanzes, agregus & zanahoria y revuelva

Coloque los tomates en gajos, la lechuga y revuelva nuevaments, afada
el aguacate y la albahaca

Mexcle bien y si lo desea puede utiltrar aderezo de yogurt natural
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— Ensalada de Mandaring ——

4 Porciones

2 Puevos duros pecadios en gyon
3 tazas de hajas de sspinaca

16 tomates Cherry

2 mandarnas en gaos

3 LAZD O arandanos (opOona

Jugo de imdn 2 gusto

En un recipients cologque & huevo duro, agregue las espinacas, of tomats
ey, los gajos de mandaring y Jos ardndanos

Mazcle y aderece con Jugo de lamdn

Ensalada de Mango

4 Porciones

1 taza de zanahora rallacas

2 Lazas de repollo morado ralado

W taza de mango yerde peado

W nza de mango Mackiro picado &n cuncetos
Saly piminnta al gusty

1 dQudcate &n cuddrmas

1 imdn

En um reciplente coloque ka zanaharia y of repoilo rallado, afada el mange
maduroy el verde, agregue sal y pimienta al gusto

Parta ol aguacate an cuadritos y agréguelo, exprima jugo de Bmdn y
mazche todos los Ingredientas,
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Ensalada de Melocoton

t Pour ne

4 One
i

En un recipiente coloque los melocotone o a5 picado, » . -

cuadritos, los tomates cherry, of queso y la zanahoria en cuadeit

Meazde todos los ingredientes v aderece con jJugo de . re

Ensalado de Remolacha

rorciones

4
1 taza ) f
1 1 1 m f '

En un tazdn colocar |a tanahoria, & repollo, ks menta, s remolacha, «
malz dulce, perejil fresco

Mexzcle todos los ingredientes y si gusta puede afadi aderezo de yogue

natural
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— Ensaloda de Pifia ———

4 Porciones

W taza de tomate en cusdnton

1 taza the peping en Cuadeitos
1 Larh te pofla & CUdrtos

Vi taza de cabaolla (pusde wer mormca)l
I taza de aplo en culdeiton

Aderezadeajo

8 ho{as oe lechuga

En un reciplents cologue e tomate, ef pepino, la pifia, la ceballa y el apio
Mezxde los ingredientes y si lo desaa agregue ol aderero de ajo y revuelva

En al momento de servir pueda hacerlo sn una cama de lechuga

e Ensalada de Vainica ——

6 Porciones

1 taza de canabans an tritas

1 1AZA Oe arvepas O petit poils
Vi taza de seenidia de maranon
10 YANICAS Coc o

1 mand pimon on teitas
Lechuga

Aderexa de meed

Cocine as vainicas y elimine ks puntas

Coloque an un recipbente la zanahoria, las arvejas o petit pols, Las semillas
de manadidn, ks vainicas y of mango

Afade aderezo de miel al gusto y listo, Puede decorar con una rebanade
de mango maduro




Ensalada de zucchini

4 Porciones

1 2UCEhie codo y partelo en rociajas

11820 de hojas de espinocas

) taza de quinaa (e cocna por 10 minutas sn ag

M Lz de quesa fresco en cunivitos
3 cucharadas do almendras feteacias
Lrotones al gusto

Aceite de oliva & gusto

SemEas de amnapola al gusto

En un platdn coloque las rodajas del zucchini cocido, agregue las hojas de
espinaces, |a quinoa, & queso en cuadritos, las almendras, crotones y
aceite de aliva. Agregue |as semilles de amapola y listo

ua con sal al guato
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Ensalada de tomates rellenos =

2 Porciones

1 Loty mediano
% taza e repalio

1 LAz oo ap

1 lata de atun an aqua (opcionad)
Saly panierta ol gusto

L aucharadita de aceite e Diva

Cortar Las tapas superiores del tomate, sacar culdadosamaents
ol rellano com una cucharita (com mucho culdado para no
romperios)

Calocar en un reciplemte of repolio picado, ol o aplo, masx
dulice y ¢l atin, Luego agregar sal, pimianta, jugo de Bmdn y
sceite de oliva al gusto y mendiar bien

Rellene los tomates con la mezcla lista
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~—— Aderezo de ajo

Vi cucharndita de ajo finamaents picado
1 Ocharadn de mostazn

W tara de juga de lman

S8l ¥ gusto

cucharadas ce acaits de ollve

En un reciplente cologue & ajo picado, la mostaza y ef jugo de limdn.

Agregue la sal ol gusto y mercie todas los Ingredientes con of acets de olive

—  Aderezo de miel

& Cucharndan de meel 0 azucar momna
1 0xcharsdita de jenglre machacado
Vi taza de Ngo de Imdn

Vataza de salsa de soya bajs en sodio

En un tazdn pequefio coloque la miel de sheja, agregue el jengitwe, jugo de liman y
salsa de soya.

Mazde todos bos Ingredientes.
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Aderezo de jalea de naranja

3 cuchamdas de [nlen denarung
1 taza de juga de bendn
Salnl gato

2 cucharadas de sceite de olive

En un tazdn pequefio cologue la jalea de naranja, agregue ol jugo de
Nimdn y sal al gusto

Maxcle los Ingrediantes con of aceite de ofiva.

— Aderezo de Yerbabuena ————

Wi taza de jgo da Imdn

1 Cucharad i de ajo picado

Wi taza e yorhabusna picads
Saly penienta sl gusto

3 cucharadas de aceita de allva

En un reciplente el jugo de limén, of sjo picada, yerbabuena, sal y p

Muzche los Ingredientes con acelte de olive




— Aderezo de soya

plante coloque e misl, exprima sl lim

Aderezo de Yoqurt Natura

el aceit
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Anexo 65: Evaluacion sobre el Stand de Meriendas saludables

Evaluacion del Stand de Meriendas Saludables

El presente cuestionario, pretende estudiar el grado de conocimiento gue obtuvieron los
participantes en el stand de meriendas saludables. Su informacion es muy valiosa, agradezco su

colaboracian.

A continuacian, se le presenta una lista de preguntas, margue la opcién gue considere: (F) Falso o
(V) verdadero.

Enunciado v F

1. Las meriendas son esas comidas ligeras que se consumen entre el
desayuno y el almuerzo y entre el almuerzo y la cena. Tienen como
objetivo aminorar el deseo de comer durante el dia v poder hacer cada
comida fuerte a su hora.

2. El consumo de alimentos con alto contenido de fibra nos aportan mas
saciedad y ayuda a combatir el estrefimiento.

3. Considera usted que la siguiente merienda es una opcidn de merienda
saludable:
¥" 1 manzana pequefa
¥" 1 barra de grancla o cereal bajos en azdcar

¥ 1taza de yogurt descremada

Gracias...
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Anexo 66: Resultados de la evaluacion sobre el Stand de

Meriendas saludables

Figura 152. Pregunta F/V sobre meriendas

Las meriendas son esas comidas ligeras que se consumen entre el desayuno y el
almuerzo y entre el almuerzo y la cena. Tienen como objetivo aminorar el deseo
de comer durante el dia y poder hacer cada comida fuerte a su hora:

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 153. Pregunta F/V sobre alimentos altos en fibra

El consumo de los alimentos con alto contenido de fibra nos aporta mas saciedad
y ayudan a combatir el estrefiimiento

No contesto
21%

Verdadero
50%

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 154. Pregunta F/V sobre opciones de meriendas saludables

Considera usted que la siguiente merienda es una opcién de merienda saludable:
1 manzana pequefia, 1 barra de granola o cereal bajos en azucar, 1 taza de yogurt
descremado.

Falso
5%

Fuente: Elaboracion propia, 2018



489

Anexo 67: Fotos de la actividad del Stand de Meriendas saludables
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UNA VIDA EN ARMONIA ES

CIDIRTE
& POR LO QU r
E HACE BIEN
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Anexo 68: Evaluacion charla Factores de Riesgo Cardiovascular

Evaluacion de la Campafia de Riesgo Cardiovascular

El presente cuestionario, pretende estudiar el grado de conocimiento que obtuvieron los
participantes de la campafia de riesgo cardiovascular. Su informacion es muy valiosa, agradezco su
colaboracion.

A continuacion, se le prasenta una serie de preguntas de los distintos puntos que 52 abordaron en
la charla, marque la opcidn que considere: (F) Falso o (V) verdadero.

Enunciado v F

1. Una enfermedad cardiovascular es una patologia que se produce en el

corazdn y 1os vasos sanguineas.

2. Algunos de los principales factores de riesgos son: la edad avanzada, el

sedentarismo, €l fumado, inadecuados habitos alimentarios.

3. Con tan solo mejorar la alimentacion vy realizar actividad fisica, usted

podria prevenir males cardiacos.

4. El consumir alimentos como vegetales vy frutas nos elevan los niveles de

triglicéridos en sangre.

5. Siunalimento dice que tiene 35gr de azlicar esto equivale a 7 cucharaditas

de azlcar

6. La recomendacion de lcdta rasa de Sgr de sal distribuida en todos los

alimentas del dia, es lo gue debemos de aplicar cada dia.

]

Gracias.
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Anexo 69: Resultados de la evaluacion para impartir charla sobre
Factores de Riesgo Cardiovascular

Figura 155. Pregunta F/V sobre enfermedades cardiovasculares

Una enfermedad cardiovascular es una patologia que se produce en el corazéony
los vasos sanguineos:

60

50

40

30

20

10

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 156. Pregunta F/V sobre factores de riesgo

Algunos de los principales factores de riesgo son: la edad avanzada, el
sedentarismo, el fumado, inadecuados hébitos alimentarios

Verdadero
100%

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 157. Pregunta F/V sobre prevencion de males cardiacos

Con tan solo mejorar la alimentacion y realizar actividad fisica, usted puede
prevenir males cardiacos

0 10 20 30 40 50 60

1 No contesté ®Falso ®Verdadero

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 158. Pregunta F/V sobre alimentos que no elevan los triglicéridos

El consumir alimentos como vegetales y frutas nos elevan los niveles de
triglicéridos en sangre

No contesto
7

Verdadero
18

Fuente: Elaboracion propia, 2018



496

Figura 159. Pregunta F/V sobre azucar en los alimentos

Si un alimento dice que tiene 35gr de azucar esto equivale a 7 cucharaditas de
azucar

45
40
35
30
25
20
15
10

5

0
Verdadero Falso No contestd

MW Series1 42 10 18

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 160. Pregunta F/V sobre sal en los alimentos

La recomendacion de 1cdta rasa de 5gr de sal distribuida en todos los alimentos
del dia, es lo que debemos de aplicar cada dia.

No contestd

Falso

Verdadero

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Anexo 70: Material de la charla Factores de Riesgo Cardiovascular

OBJETIVOS

~Conclenttzor @ i poblocian icbord sobre
105 DANCIpiGS *octores 02 RS0
coovescuicr.

-Promaver ConUCHos solGabias DTS i
orevencian oe riesgos.

~Schony y cfundr Inforracian an
educocian nutcional.

Fomantor ko parcioacian oo an
OEMOOCEs S0C0aICONVS.

~Proporcioncr comvcoses Infegroies @n
500,01, DOFD nfomos oborcics.

EXISTEN DIFERENTES ENFERMEDADES
CARDIOVASCULARES

= Aneurisma

= Ateroesclerosis

- Evento Cerebro Vascular (ECV)

- Enfermedades cerebro vasculares

- Insuficiencia cardiaca congestfiva

- Enfermedad de ka arteria coronaria

- Infarto agudo de miocardio (ataque de corazdn)
- Enfermedad vascular periférica

= Aritmias cardiocas

- Hipertension arterial

PRINCIPALES FACTORES DE
RIESGO

[R—

QUE SON LAS ENFERMEDADES
CARDIOVASCULARES

« Problemas en el corazdn y ks Vasos SaNgUNecs.
+ Estos problemas a menudo se deben a ia

« Bsta afeccidn ocure cuando la grasay el
ded vaso sanguineo (arteria).

- Esta acumulccion se lama ploca.

= Con el fiempo, la ploca puede estrechar Ios Vasos SaNgUIneos y Cousar problemas
en 1000 el CUepo.

= Siung artenia resulta obstruiaa, esto puede llievar g que se presente un ataque
Cardiaoco 0 Un accidente Cerabrovasculkar.

52 gcumuian en ias paredes

» Las ECV son la principal causa de muerte
de todo el mundo. Cada afio mueren mas
personas por ECV que por cualquier otra
causa,

« En Costa Rica mueren 13 personas por dia por

problemas del corazon.

« A nivel mundial cada afio mueren cerca de

5000 personas por males cardiacos, lo peor es
que el 80% de esas muertes se pueden
prevenir

CUALES SON LOS SINTOMAS MAS COMUNES DE LAS ENFERMEDADES
CARDIOVASCULARES?

— - -
ACCIDENTE CEREBRO VASCULAR

Tetazes moander on brmmm, e y s
Cofake

DNt pors hatr @ compreng £ gus s S

CON TAN SOLO MEJORAR LA ALIMENTACION Y
REALIZAR ACTIVIDAD FiSICA USTED PODRIA
PREVENIR MALES CARDIACOS ....



SEGUN...

American Heart
Associations

Aprende y Vive.

Una alimentacidn sana se basa en:

~

1. LMITE O ELIMINE LAS GRASAS M*m::m:(’
SATURADAS Y LAS GRASAS TRANS... :

Prefiera
Grasas
Saludables

Grasas

Grasas
Saturadas Trans

==
- ”
Americas Heant Amencan Heart 0
Association. 4 Associstion.
[ PREFIERA __( 2. RESTRICCION DE SODIO
Acertes vegetales malz, soya girasol
canda, ofvn Marganna Iviana, semilas La recomendacién es de 1 cucharadita rasa (5gr) diskibuida
como. mani. marahon y neces en fodos los alimentos durante el dia...
Carnes byas en grasa pescado pnln
in pied, o5 50 grasa waible, whie on Marteca, Martoguita Margama en
ag, Sardinas en saisa do kinale bama Queso crema, natila, crema dulce
311 Grasa, queso blanco liermo Abmencs ks
Cames grasosas. chuets, costls
chihwions embundes queso imarlh
omadua -::z-@ -m_® olsMNUTA |
Visorras higa, mondonge, menudos :
Agrogee tlceas y condmeniss +Sabero de la mesa £l carenmc de saba inglesa
natures sers sazon s + Sazonadones anrciaks saps, aenbufidas, hajoelas de
abmenias * Sepes 0 paguenm phitano. pace y yuca tostades.
Consuma utas 5 agregare sal 351 coms proAxm saases
emgozadas y precesadas
11 12
-~

3. CONSUMA AL MENOS 5 PORCIONES ENTRE FRUTAS Y

VEGETALES AL DIA....

+ Fruts: Elijo de diferenies colores, los puede
cansumir solos, &n bofidos naturales,

emsaloda de frufes, con yogurt

A N
Aanerican Heant 0
Assncistion.

* Vepsidles: Los puede incorporar en
cudlquier fiempa 3= echuga
tamote, Tonahona, peping, colfir,
aspinaca, bedeal, chayate. ..

-

A N
Aanerican Heant 0
Assncistion.

4. PREFIERA CEREALES ENTEROS CON ALTO CONTENIDO DE FIBRA

@ [ ELMNE /]
Cereales: anmce, avena iniegral, maiz. Galietas dulces ¥ con rellen, an
galetaintegral de trigo, germen de trigo duice, sepasiena duke y salada
cereales con hojusas infegrakes,

pan inlegral papa con cscars

Almentos empacados como papas
lartillas de iz amaril.

astadas, plitr fila

Legaminosas lentejas. joles, garbanzos.

5. LACTEOS SIN GRASA 0%, O BAJOS EN GRASA 1% - 2%

@

Leche (% grasa o semidescremada
%

Yogurt y helados descremados sin
amicar,

Leche agria viana

A N
Aanerican Heant 0
Assncistion.

ELIMINE

Leche entera

Leche evaporada

Leche condensada

Helados y yogurt con andcar y grasa

®

¥

.
American Heanl
Associstion.

4. LIMITE EL CONSUMO DE DULCE Y AZUCARES ANADIDOS

Lo ideal s consumir como maxime é cuchareditas de azlcar
distribuidas en sus preparocicnes y bebidas por dia...

4

Sidod de onlcor que ufifza pora

o bebidas 100% nofurales, sn

urme de galletos duless, can relena,
I

=rzzda, ducs d= lesre gokans
goecaems, enfre GHGE ...
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Association,

7. REALICE ACTIVIDAD FiSICA Ameican Hear ""
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Anexo 71: Material que se entreg6 a los participantes de la charla
sobre Factores de Riesgo Cardiovascular

CAMPANA DE SALUD
NUTRICIONAL

$,Como prevenirlas?

\ Prevencion de Factores de

RIESGO
CARDIOVASCULAR

Es posible reducir el riesgo de enfermedades
cardiovasculares (ECQV), realizando
actividades fisicas en forma regular;
evitando la inhaladén activa o pasiva de
umo de tabaco; consumiendo una dieta rica
en frutas y verduras; evitando los alimentos
con muchas grasas, azicares sal
manteniendo un peso corporal saludable.

El riesgo cardiovascular, también se puede
redudr mediante la prevendén o el
tratamiento de la hipertension, la diabetes y
el colesterol.

@9

iQué sonlas &
enfermedades
Cardiovasculares (ECV)?

iziD=iCorazon

SU PARTICIPACION ES DE SUMA
IMPORTANCIA

Concentizar a la pobladdn laboral sobre los
factores de nesgo cardiovascular (princpal
causa de muerte en & mundo)

Promover conductas saludables para 2
prevencion y control de ries

HBaborar y difundir informacon en educacon
nutricional

Nutricién

Grettel Ferndmdez

Fomentar Iz paidpacon Isboral en
actividades sodoeducativas

Promocionar actividades integrales en salud

Montecillos : ;
para entornos laborales.

ir 5 frutas y/o tales, al dia

S Datos y cifras: o G

Las ECV son |z principal

todo el munde. Cada afio mueren mds personas

por ECV que pc alguier otra causa.

En Costa Ri= eren 13 personas por dia por
Z0r.

La enfermedad cardiovascular es un térming
amplio parz problemas con el corazdn y los vasos
sanguineos.

cos, lo peor es que &

pueden prevenir i

La mayoriz de los paises lidian con altas vy 7 T ﬁm

crecientes tasas de personas con enfermedades

cardiovasculzres.

Cada afio, son mas las personas que museren de
enfermedades del corazon, que de céncer,

Diferentes enfermedades cardiovasculares:

Aneurisma

Areroesderosis

Accidente cerebro vascular (apoplejia)
Enfermedades cerebro vasculares
Insuficiencia cardiaca congestiva
Enfermedad de |a arteria coronaria
Infarto agudo de miocardio
[ztague de corazdn)

Enfermedad vascular periférica
Arritmias

Hipertensidn arterial

Principales
Factores de Riesgo:

@ L= edad.

L] tabaquismao.

@ L=falade sjercicio fisico.

< Dietas desequilibradas [sltas en grasas
saturadas, grasas trans y sal, y bajas en
frutas, verduras y pescada).

% L= enfermedad celizca no diagnosticada

(que puede afectar a cuzlquier drganc y
cursar sin sintomas digestivos)

Las primeras manifestadones de problemas
cardiacos pueden inidar a partir de los 40 afios.
Con tan sole mejorar la dieta y hacer actividad
fisica usted podria prevenir males cardiacos.

Fuente:
Televisora de Costa Rica (2017)  [=]e

Alimentacién sana:

o Limitar las grasas saturadas y grasas trans

o Preferir alimentos ha]ns en Sodic -:-

recomendada 5g/dia).

o Consumir lacteos sin grasa o bajos en grasa

Limitar el consumo de dulces y
aziucares afiadidos
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Anexo 72: Fotos de la charla sobre Factores de Riesgo
Cardiovascular

DEJANDO ATRAS TUS
MALOS HABITOS LOGRARAS
MEJORAR TU CALIDAD
DE VIDA
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Anexo 73: Material utilizado para la demostracion sobre: ;Qué

cantidad de azucar estas consumiendo?

e

JQUE CANTIDAD DE __,
AZUCAR ESTAS ey
CONSUMIENDQO? o,
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Anexo 74: Material utilizado para la demostracion sobre:
iDisminuya el consumo de sal, menos sal en los alimentos!




507

Anexo 75: Nueva propuesta de menu para el servicio de alimentos

Semana 1: Almuerzo

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Acompafamiento

Base 1 (carne)

Arroz y frijoles

Base 2 (Mixto) Arroz con Fajitas de cerdo | Chalupas Olla de Lasafa de
pollo en salsa de carne de carne carne molida
agridulce res en salsa roja
Guarnicion
Harinosa Platano Puré de papa Papas Mini papas Elote
maduro : con romero
fritas
sancochado
Guarnicion Guiso de Vegetales Brécoli, Crema de Trozos de
Vegetal Zuquini y salteados CoIiro.r y tomate Zuquini
zanahoria zanahoria al
vapor
Hoja de Lechuga, Lechuga, Lechuga, Repollo
Lechuga con | tomate, repollo tomate y Zanahoria morado,
Ensalada chimichurri | blanco, pepino, palmito rallada y lechuga, maiz
cebolla morada repollo zanahoria
y limén morado
Refresco Fresa Cas Tamarindo Té frio en Sandia
polvo
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Semana 2 :Almuerzo

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Acompafamiento

Base 1 (carne)

Arroz y frijoles

Base 2 (Mixto) Canelones
.. de queso .
Arroz con Fajitas de pollo 'ar?\én eny Sopa azteca | Picadillo de
palmito con cebolla'y J papa con
: salsa de :
chile zanahoria
tomate
Guarnicién
Harinosa Picadillo de | Caracolitos con Papas Yuca Tortillas
platano mayonesa y tostadas hervida
cebolla
Guarnicién Zanahoria a Guiso de Brocoli y Zuquini con Cremade
Vegetal la naranja Chayote con zanah.oria Hongos tomate
maiz al agjillo
Mostaza Lechuga,
- . con huevo rabano .
Chimichurri Cole Slam . y Ceviche de
Ensalada pepino ,
pepino
Refresco Limén en
. , olvo ligth .
Pifia Mango Maracuya P 9 Polvo Nutrivida
con Hierba
Buena Naranja
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Semana 3: Almuerzo

Jueves

Viernes

Lunes

Martes

Miércoles

Base 1 (carne)

Arroz y frijoles

Base 2 (Mixto) | Sopa negra Chancletas de Espagueti Burrito de Arroz con
con huevo chayote con pollo en carne camarones
envueltas con salsa roja molida
huevo y queso
Guarnicion
Harinosa Platano verde | Crema ayote Platano Puré de Picadillo de
sancochado sazdn maduro con camote papa
queso al
horno
Guarnicién Coliflory Croquetas con Cremade | Zuquini con | Brécoli con ajo
Vegetal zanah.orla al brocoli Espinaca queso y limon
ajillo
Papa, huevo Lechuga, Palmito, Remolacha,
y mayonesa zanahoria, tomate y lechuga y
Cole Slam
Ensalada garbanzos y lechuga tomate
tomate
Refresco Fresa Guanébana Mora Té frio en Limon en
polvo polvo con
hierba buena
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Semana 4: Almuerzo

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Base 1 (carne)

Arroz y frijoles

Base 2 (mixto) Frijoles Pastel de yuca Croquetas
Blancos con con carne de papa a
Sopa de pap Garbanzos
posta de mechada base de
pollo con pollo
cerdo pescado
Guarnicion
Harinosa Picadillo de Ayote Yuca frita Elote con Minni papas
platano con sancochado mantequilla | sancochadas
maiz
Guarnicion Zuquini Vainica Crema de Guiso Vegetales a la
Vegetal Salteadas con Hongos Zuquini cpn mantequi.lla:
hongos zanahoria zanahoria,
vainica, brocoli
Chimichurri Lechuga, Repollo, Lechuga, Remolacha,
con hoja de Garbanzos, Zanahoria tomate y huevo,
Ensalada lechuga zanahoria, con lechuga pepino mayonesa y
pasas, tomate culantro
cherry
Refresco Limén en
. . olvo con -
Pifa Frutas Maracuya P . Polvo Nutrivida
Hierba .
Melocoton
Buena
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Semana 5: Almuerzo

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Acompafamiento

Base 1 (carne)

Arroz y frijoles

Base 2 (Mixto) Sopa de Lasafia de pollo | Espagueti Arroz con Lentejas con
albondigas | en salsa blanca en Salsa atun y carne molida
roja con guisantes
queso
Guarnicién Croquetas de Crema de
: , uca ayote con o
Harinosa Puré de papa y yot Minni papas | Yuca al moho
espinaca
con queso salteadas
con aceite y
romero
Guarnicion Chayote en
salsa de . -
Vegetal Zanahoria Vainicay | Vegetalesal | Cremade
tomate con .
salteadas con zanahoria vapor tomate
culantro
hongos salteados
Lechuga, Lechuga, Mostaza Lechuga, Repollo con
huevo, tomate, pepino | con huevoy Zuquini, pepino rayado
Ensalada tomate y con maiz mayonesa tomate y y tomate
pasas pasas
Refresco Fresa en Cas Tamarindo Té frio en Pulpa de
polvo polvo Frutas




Semana l

Almuerzo #1

512

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Guiso de Hoja de
) i zuquinni y lechuga con
* B'Ste%dl'la rdes Pla:jano zanahoria en | chimichurri Fresa
" encebollado maduro
frijoles sancochado salsa de
tomate
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (ar) (gr) (gr)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 11 25.1 €65
Bistec 150 308 24.48 18.71 4.76 ¢302.87
encebollado
Platano maduro 87 106 1.13 0.32 27.74 €69
sancochado
Guiso 116 32.13 0.9 0.17 7.56 ¢73.48
Ensalada 41 9.19 0.35 0.09 2.13 ¢27.17
Fresa 40 12.8 0.27 0.12 3.07 ¢124
Total 854.67 40.69 23.6 118.53 ¢717.22
% ADE 127% 121% 105% 140%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X
Bueno X X
Regular
Malo

Muy Malo



Almuerzo #2
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Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Lechuga,
tomate
Arroz repollo,
+ Filete de pollo | Puré de papa | Vegetales pepino, Cas
. con hierbas salteados: cebolla
frijoles zanahoria morada y
vainica limon
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 €65
Filete de pollo 105 216.37 26.09 11.38 0.88 ¢358.1
Puré de papa 140 158 2.8 5.87 23.67 ¢73.3
Vegetales 107 75.13 1.43 5.3 6.68 ¢33
Ensalada 115 21.93 1 0.24 4.76 ¢82.4
Cas 30 14.4 0.36 0.24 3.12 ¢35
Total 872 45.24 27.22 112.38 ¢702.5
% ADE 129% 134% 121% 133%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X
Bueno X X
Regular
Malo

Muy Malo



Almuerzo #3

514

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Filete de Papas fritas Brocoli, Lechuga
N pescado al coliflor, tomate )
ajillo zanahoria al palmito Tamarindo
frijoles vapor
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 €65
Filete de 131 177.08 23.52 8.39 0.59 ¢388.6
pescado
Papas fritas 127 147.4 2.05 15.15 24.01 ¢62.8
Vegetales 100 32 1.84 0.37 6.68 ¢120.9
Ensalada 110 19.68 1.39 0.25 3.94 ¢82.76
Tamarindo 30 71.7 0.84 0.18 18.75 ¢78.5
Total 834.41 43.2 28.53 127.24 ¢854.2
% ADE 124% 128% 127% 151%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X X
Bueno X
Regular
Malo

Muy Malo



Almuerzo #4

515

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Chuleta de Crema de Lechuga
N cerdo en o tomate zanahoria o
BBQ Mini papas repollo Té fr||o en
" con romero olvo
frijoles morado P
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 €65
Chuleta BBQ 116 302.95 26.38 20.88 0.64 ¢610.6
Mini papas 120 104.55 2.1 0.3 24.03 ¢65.6
Crema tomate 126 29.27 1.18 0.41 6.36 269.2
Ensalada 100 36.25 1.13 0.19 8.1 €76.69
Té frio en polvo 15 58 0 0 14.86 ¢18.9
Total 917.57 44.35 25.97 127.26 ©961.6
% ADE 136% 131% 115% 151%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente
Bueno X X
Regular X
Malo

Muy Malo



Almuerzo #5

516

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Muslo entero Trozos de Lechuga
N de pollo al Zuquini al zanahoria i
horno Elote vapor repollo Sandia
frijoles morado
Maiz dulce
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 €65
Muslo al horno 155 279 35.09 13.98 1.17 ¢253.9
Elote 150 162 4.98 1.92 37.67 ¢123
vegetal 100 24 1 0.2 5.5 ¢86.1
Ensalada 125 43.7 1.66 0.41 9.84 €100.0
Sandia 100 30 0.61 0.15 7.55 ¢72.3
Total 925.25 56.9 20.85 135 €656
% ADE 137% 169% 93% 160%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X X
Bueno X
Regular
Malo

Muy Malo



Semana 2

Almuerzo #6

517

Proteico

G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Trocitos de
cerdo en o , e ) .
+ BBQ Picadillo de Zanahoria a Chimichurri Pifia
. platano verde la naranja
frijoles
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 €65
Trocitos cerdo 128 353.75 32.67 18.36 0.93 ¢505.7
Picadillo platano 120 140.8 1.79 0.19 37.05 ¢178.87
Zanahoria 65 44.29 0.43 0.01 10.67 ¢28.53
Ensalada 44 10.85 0.42 0.12 2.49 €26.9
Pifia 60 30.6 0.32 0.07 8.1 ¢62.8
Total 966.84 49.19 23.94 132.51 ©923.4
% ADE 143% 148% 106% 157%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente
Bueno X X
Regular X
Malo

Muy Malo
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Almuerzo #7

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Tortas de
carne en ) ]
+ salsa de Caracolitos r?wsto de Cole slam Mango
" tomate con chayote con
frijoles mayonesa y maiz
cebolla
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 €65
Tortas de carne 122 260.79 24.02 14.57 7.38 ¢349.6
Caracolitos 65 113.7 3.53 2.23 19.55 ¢87.17
Guiso 115 40.2 1.12 0.67 3.77 €69.14
Ensalada 70 37.95 0.83 1.8 5.38 766.18
Mango 60 35.4 0.3 0.12 9.24 ¢61.09
Total 874.59 43.36 23.58 118.54 ¢753.8
% ADE 130% 128% 105% 140%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente
Bueno X X
Regular X
Malo

Muy Malo



Almuerzo #8

519

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Chuleta de
cerdo L )
+ encebollada Papas Brocol! y Mostaza con Maracuya
friifol tostadas zanahoria al huevo
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Chuleta 126 260.97 23.54 16.14 3.88 ¢580.32
Papas tostadas 50 82.77 1.74 3.59 19.18 ¢47.50
Vegetales 114 66.36 1.86 3.34 8.71 762.64
Ensalada 66 59.7 3.34 3.82 3.27 ¢97.31
Maracuya 40 38.8 0.88 0.28 9.35 ¢82.01
Total 895.15 44,92 31.36 117.66 €990.48
% ADE 133% 133% 139% 139%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente
Bueno X X
Regular X
Malo

Muy Malo



Almuerzo #9

520

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Pescado Yuca hervida | Zuginni con Lechuga Limoén en

fritol empanizado hongos rabano polvo con

rijoles pepino hierba buena

Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO

cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)

Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Pescado 132 198.64 21.64 15.73 11.45 ¢513.98
Yuca 120 192 1.63 0.34 45.67 ¢45.9

Vegetales 70 16.9 0.79 0.15 3.81 ¢71.6
Ensalada 100 21.8 1.42 0.27 4.02 ¢122.09
Limonada con 25 4.7 0.33 0.07 1.75 €29.9
hierba buena

Total 820.59 39.37 20.75 139.97 €904.17
% ADE 122% 117% 92% 166%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente
Bueno X
Regular X X
Malo

Muy Malo
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Almuerzo #10

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Muslo de Tortilla Crema de Ceviche de Polvo light
. ollo en salsa tomate epino naranja
frijoles P Pep J
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 11 25.1 ¢65.0
Muslos de pollo 146 263.95 33 12.79 2.38 ¢297.16
en salsa
Tortilla 30 93.6 2.49 4.32 15.41 ¢50.63
Crema de tomate 120 25.2 0.96 0.36 5.52 ¢54.86
Ensalada 100 15.95 11 0.2 3.41 ¢52.97
Fresco 15 0.3 0 0 0.91 €19.45
Total 785 51.11 21.86 100.9 ¢595.77
% ADE 116% 151% 97% 119%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente
Bueno X
Regular X X
Malo

Muy Malo
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Semana 3
Almuerzo #11
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Albéndigas Platano verde Coliflor y Papa Fresa
. con tomate sancochado zanahoria al
frijoles o Huevo
ajillo
Mayonesa
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Alb6ndigas 91 203.35 17.19 10.21 9.52 ¢213.07
Platano 80 80 0.96 0.08 28.24 260.61
sancochado
Vegetales al 85 51.29 1.1 3.25 5.27 ¢160.51
ajillo
Ensalada 110 137.25 6.74 6.2 13.56 ¢251.21
Fresa 60 19.2 0.4 0.18 4.61 ¢81.69
Total 877.64 39.95 24.11 134.47 ¢887.79
% ADE 130% 118% 107% 153%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente
Bueno X
Regular X X
Malo

Muy Malo
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Almuerzo #12

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Pollo a la Crema de Croquetas de Lechuga Guanabana
. plancha ayote sazén brocoli zanahoria
frijoles
Garbanzos
tomate
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 11 25.1 ¢65.0
Pollo a la 107 196.71 29.27 8.06 0 ¢346.95
plancha
Crema 73 21.6 0.43 0.14 5.47 ¢92.52
Croquetas 83 54.81 4.32 7.54 4.49 ¢114.87
Ensalada 137 59.17 2.56 0.59 11.85 ¢117.49
Guanabana 25 5 0.18 0.05 1.08 ¢20.97
Total 723.84 50.32 20.57 96.16 ¢466.55
% ADE 107% 149% 91% 114%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X X X
Bueno
Regular
Malo

Muy Malo



Almuerzo #13

524

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Mano de Platano Crema de Lechuga Mora en agua
fritol piedra en maduro con espinaca palmito
rijoles salsa qgueso al tomate
horno
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Mano de piedra 130 310.48 30.68 19.32 1.58 ¢613.88
Platano al horno 76 100.88 4.68 1.34 19.44 ¢87.03
Crema 80 31.9 2.54 1.07 3.47 ¢82.33
Ensalada 110 18.17 1.28 0.24 3.63 ¢85.49
Mora 20 8.6 0.28 0.1 1.92 ¢24.88
Total 856.5 53.02 26.26 103.31 €1014.31
% ADE 127% 157% 117% 122%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X X
Bueno X
Regular
Malo

Muy Malo
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Almuerzo #14

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Posta de Puré de Zuginni con Cole Slam Té frio en
friifol cerdo en camote hongos polvo
rjotes salsa de
tomate
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)

Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Posta de cerdo 123 307.18 31.6 18.92 1.58 ¢415.17
Puré de camote 120 12151 1.18 0.47 28.32 #50.24

Vegetales 114 51.2 4.88 1.32 5.7 €92.94
Ensalada 125 56 1.19 1.89 9.64 ¢64.06
Fresco 15 58.35 0.02 0 14.17 ¢18.90

Total 980.89 52.43 26.79 132.68 ¢762.01
% ADE 145% 155% 119% 157%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X
Bueno X X
Regular
Malo

Muy Malo



Almuerzo #15

526

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Alitas en BBQ | Picadillo de Brocoli con Lechuga Limén en
fritol al horno papa ajo y limén remolacha polvo con
rijoles hierba buena
Tomate
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)

Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Alita BBQ 137 240.99 35.71 12.5 0.66 ¢41.94
Picadillo de papa 122 93.21 2.07 0.17 21.6 ¢78.79

Vegetales 80 52.61 1.54 3.25 5.89 €53.62
Ensalada 116 33.92 1.39 1.39 7.53 ¢112.2
Fresco 25 4.7 0.33 0.07 1.75 ¢25.2

Total 811.98 54.6 21.57 110.7 ©432.45
% ADE 120% 162% 96% 131%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X
Bueno X X
Regular
Malo

Muy Malo



Semana 4

Almuerzo #16

527

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Filete de pollo | Picadillo de Chimichurri Pifia
fioles | pancacon | maizduce | 2 | “legga
ga
hongos
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Filete de pollo 125 122 26.54 6.61 1.23 ¢389.63
Picadillo de 112 132.11 1.57 10.34 34.75 ¢125.84
platano
Vegetales 100 24 1 0.2 5.5 86
Ensalada 41 9.19 0.35 0.09 2.13 ¢4a7.17
Fresco 60 30.6 0.32 0.07 8.1 ¢67.2
Total 704.15 43.34 215 124.98 ¢836.54
% ADE 104% 128% 96% 148%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X X
Bueno X
Regular
Malo

Muy Malo



Almuerzo #17

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Vainica Lechuga
. salteadas con garbanzos
+ Ceviche de Ayote hongos Frutas
. pescado sancochado Zanahoria
frijoles
Pasas
Tomate
cherry
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Ceviche de 101 93.13 15.34 2.74 1 ¢357.81
pescado
Ayote 115 34.5 0.69 0.23 8.74 ¢147.17
Vegetales 80 151.47 3.36 15 1.32 ¢44.23
Ensalada 120 76 2.18 0.4 17.78 ¢138.86
Fresco 25 96 0 0 24.78 ¢31.50
Total 837.65 35.13 22.56 126.89 ¢840.27
% ADE 124% 104% 100% 150%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente
Bueno X X
Regular X
Malo

Muy Malo



Almuerzo #18

529

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Chuleta de
cerdo en i
+ salsa de pifia Yuca frita Crema de Repollq
3 hongos zanahoria )
Frijoles con lechuga Maracuya
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Chuleta 111 286.77 24.31 19.54 2.05 ¢386.03
Yuca 85 172.2 1.09 5.22 30.45 ¢31.17
Crema de 61 34.46 1.62 0.84 5.2 ¢54.23
hongos
Ensalada 125 30.55 1.36 0.24 6.74 €91.96
Fresco 40 38.8 0.88 0.28 38.8 ©120.47
Total 948.78 42.74 30.31 156.51 ¢804.56
% ADE 140% 127% 135% 185%
Apariencia Textura Armonia
A T
Excelente X X
Bueno
Regular
Malo

Muy Malo



Almuerzo #19

530

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Fajitas de Elote con Guiso de Lechuga Limoén en

fritol pollo en salsa | mantequilla Zuquini con tomate y polvo con

rijoles teriyaki zanahoria pepino hierbabuena

Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO

cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)

Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Fajitas de pollo 132 168.85 24.68 5.78 3.29 358.66
Elote 115 118.8 3.69 10.47 27.62 ¢139.94

Vegetales 90 28.34 1.24 0.25 6.23 164.86
Ensalada 120 19.3 1.12 0.29 3.84 ¢43.00
Fresco 25 4.7 0.33 0.07 1.75 ¢25.45

Total 726.54 44.62 21.05 116 ¢752.61
% ADE 108% 132% 94% 137%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X X
Bueno X
Regular
Malo

Muy Malo
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Almuerzo #20

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Trocitos de Minni papas Vegetales Remolacha, Polvo
N res en salsa | sancochadas huevo, Nutrivida de
de tomate ? la " mayonesa y melocotén
" mantequilla: culantro
frijoles zanahoria,
vainica,
brocoli
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (9r) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Trocitos de res 121 255.62 24.95 15.66 2.28 ¢492.61
Minni papas 85 73.1 1.45 0.09 17.01 ¢42.50
Vegetales 137 79.17 2.41 4,51 9.2 €67.56
Ensalada 63 58.96 4.2 3.16 5.45 ¢88.71
Fresco 15 5.55 0 0 1.42 €19.45
Total 858.98 46.57 27.61 108.63 ¢831.53
% ADE 127% 138% 123% 129%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X
Bueno X X
Regular
Malo

Muy Malo



532

Muy Malo

Semana5
Almuerzo #21
Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Costilla de Puré de papa | Chayote en Lechuga, Fresa en
fritol cerdo en con queso salsa de huevo, polvo
rijotes BBQ al horno tomate con tomate y
culantro pasas
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)

Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Costillade Cerdo 100 205.18 20.1 12.11 2.51 ¢394.35
al horno
Puré de papacon 120 131.9 5.3 4.9 16.99 €94.04
gueso

Vegetales 120 67.35 4.22 0.43 6.59 ¢71.18
Ensalada 122 87.22 4.4 2.78 12.62 ©145.04
Fresco 15 5.55 0 0 1.42 ¢19.45

Total 883.75 47.58 24.41 113.4 ¢844.76
% ADE 131% 141% 105% 134%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X X
Bueno X
Regular
Malo
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Almuerzo #22

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Pinchos de Croquetas de Zahoria Lechuga
friiol res y pollo yuca salteadas con
rijoles hongos Tomate Cas
Pepino con
maiz
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Pinchos de res y 137 203.62 22.94 10 4.23 ¢417.87
pollo
Croquetas de 86 200.47 5.51 5.61 31.96 ¢81.51
yuca
Vegetales 95 38.25 0.9 1.17 6.79 ¢59.98
Ensalada 110 6.44 1.47 0.43 6.44 €94.06
Fresco 30 14.4 0.36 0.24 3.12 €29.62
Total 849.73 44,74 21.64 125.81 ¢803.74
% ADE 129% 133% 96% 149%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente
Bueno X X X
Regular
Malo

Muy Malo



Almuerzo #23

534

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz
+ Chuletas al Crema de Vainica y Mostaza con Tamarindo

friiol horno en ayote con zanahoria huevo y

rijoles salsa naranja espinaca salteados mayonesa

Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO

cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)

Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Chuletas al 135 288.74 23.57 18.95 4.99 ¢398.72
horno
Crema de ayote 104 37.22 2.26 0.93 5.73 ¢110.13

Vegetales 120 79.24 1.54 5.33 7.63 €62.73
Ensalada 60 66.48 3.39 4.3 4.42 ¢114.64
Fresco 30 71.7 0.84 0.18 18.75 €49.21

Total 929.93 45.16 33.88 114.79 ¢856.13
% ADE 138% 134% 151% 136%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente
Bueno X X
Regular X
Malo

Muy Malo



Almuerzo #24

535

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Tortas de Mini papas Vegetales al Lechuga.
carne molida | salteadas con vapor: Zuquini, o
* aceite y zanahoria, tomate y Téfrio en
frijoles romero brécoli, pasas polvo
coliflor
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (ar) (9r)

Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Tortas de carne 125 363.37 27.33 27.3 0.68 ¢365.74
Mini papas 86 113 1.37 5.08 16.01 ¢45.04

Vegetales 100 30.2 1.84 0.38 6.15 ¢161.69
Ensalada 120 53.55 1.37 0.27 13.26 89.66
Fresco 15 58.35 0.02 0 14.17 ¢18.90

Total 1005.02 45.49 37.22 123.54 ¢801.73
% ADE 149% 135% 165% 146%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente
Bueno X X X
Regular
Malo

Muy Malo
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Almuerzo #25

Proteico G. Harinosa G. Vegetal Ensalada Fresco
Arroz Gordon Blue Crema de Repollo con Pulpa de
en salsa roja tomate pepino frutas
+ Yuca al moho rayado y
frijoles tomate
Alimento Peso Energia CHON Grasa CHO COSTO
cocido gr
Kcal (9r) (gr) (9r)
Arroz 150 242.55 4.13 3.09 48.17 ¢55.7
Frijoles 120 144 9.43 1.1 25.1 ¢65.0
Gordon blue 135 222 30.49 19.68 1.39 ¢451.55
Yuca al moho 100 133.9 1.12 0.23 31.22 ¢36.88
Crema de tomate 120 24.6 0.89 0.29 5.36 €52
Ensalada 137 27.87 1.29 0.3 6.03 ¢85.64
Fresco 25 96 0 0 24.78 ¢31.50
Total 890.92 47.35 24.69 144.75 ¢778.27
% ADE 132% 140% 110% 171%
Apariencia Textura Armonia
A T A
Excelente X X
Bueno X
Regular
Malo

Muy Malo



Comparacion de meni viejo y nueva propuesta de mena

Menui viejo
Mo existe un control al servir las
porciones de alimentos.

Las guamiciones  harinosas vy
vegetales siempre son las mismas.

Poca cantidad de ensalada la cual
ronda los 50gr aproximadamente vy
repetitivas

Frescos muy dulces y siempre de
polvo.

Gran cantidad de condimentos y sal
para potenciar el sabor de los
alimentos.

La porcion de carne ronda los 90gr y
la mayoria de las preparaciones son
fritas.

El promedio del costo del plato es de
£916.00

Meni nuevo

Las porciones establecidas son
estandarizadas para el momento que
se ejecute.

Lista guarniciones variadas y nuevas

Mayor cantidad de ensalada, la cual
ronda de 100 - 125gr
aproximadamente la mayoria.

Variedad de frescos, naturales, de
pulpa y algunos en polvo a los cuales
no se les contempla la adicion de
azlcares.

Utilizacidn de especias para potenciar
el sabor de los alimentos.

Las porciones de came rondan entre
los 100 -145gr, donde la mayoria de
las preparaciones utilizadas son al
horno y en salsa para reducir grasa.

El promedio del costo del plato es de
¢790.00
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Anexo 76: Comparacion del menu viejo y nueva propuestade menu
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Anexo 77: Evaluacion cualitativa de la nueva propuesta del menu

Figura 161. Apariencia del menu propuesto

Regular
8%

Excelente
28%

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 162. Textura del mena propuesto

Fuente: Elaboracion propia, 2018
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Figura 163. Armonia del menu propuesto

Excelente
32%

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Anexo 78: Taller de etiquetado nutricional
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DECLARACION DE CONTENIDO DE NUTRIENTES
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Anexo 79: Material que se entregd a los participantes que

asistieron al taller de etiquetado nutricional

Declaracion de contenido de

nutrientes

Azicar:

El azicar blanco, el azicar moreno,
tapa de dulce, miel de abeja, sirope
miel de maple son los azicares mas
utilizados

En productos empacados se utilizan
nombres como: sacarosa, dextrosa,
fructosa, gluccsa, agrave, miel o jugo
de maiz, miel azicar invertida,
maltosa, melaza, azicar glas, azlcar
sin refinar, Jarabe de maple, jarabe de
maiz alto en fructosa y malta cebada

Azicar:

Libre de azicar: menos de 0,5gramos
de azlicar por percién

Reducide de azicar: reducide en 25%
menos gue el producto reqular

Edulcorantes:

Se utilizan en lugar de los edulzantes
con azdcar

Existen  distintos  tipos  como
aspartamo, sucralosa, sacarina, stevia

el b ;
Acesulfamo K, Meotamao, Alitame,
Ciclamato, lsomaltesa, Manital,

sorbitos, Xilitol

LISTA DE INGREDIENTES

* los productos empacados con

pocos  ingredientss  son  mejor
opcitn, ya que pOSEEn MEncr
cantidad de aditivos.

+ Es mejor elegir productos con

ingredientes gue conczcamos, ya
que si el nombre es complicade
significa que es un products muy
procesado y con alto aporte de
quimicos.

+ Debemos de tratar de consumir lo

minimo de productos empacados,
elijamos opciones frescas.

+ Muestra alimentacion debe

basarse en productos naturales,
por lo que se recomienda visitar
ferias del agricultor, apayemos al
producter  local  y  evitemos
consumir alimentos con  gran
cantidad de pesticidas y aditivos.

* Al reaslizar nuestros  propics

alimentos en casa, tenemos el
control de la cantidad y calidad de
ingredientes gue possan  los
platillos.

DECLARACION DE
NUTRIENTES EN
ETIQUETADO
NUTRICIONAL

Nutricién

Griftel Ferndades

Montecillos




Calorias:

1 kcal = 1 caloria
418 KJ =1 Keal

Libre de calorias: mencs de 5 kecal
por percién

Bajo en calorias: 40 kcal o menos por
porcian

Reducido en calorias o light: 25%
mencs de kcal que el preducte
regular

Declaracion de contenido
de nutrientes

Grasas:

Libre de grasa: mencs de 0,5gramocs de
grasa por porcon

Bajo contenido de grasa: 3 gramos de la
grasa total por porcion

Contenido reducide de grasa: reducido
en 25% menos que el producto regular

Sodio:
Se recomienda 2400mg al dia

| cucharadita de sal equivale a
2300mg de scdio

Otros nombres: glutamato
monosodico, bicarbonato de sodio,
nitrito de sodio, benzoato de sodio

Colesterol:

Libre de colesterol: menos de 2 mg
por porcién

Bajo contenido de colesterol: 20 mg
O Mencs por poraon

Contenido reducido de calesteral:
reducidc en 25% del preducte
reqular

Proteinas:

Contenido bajo en proteinas: mencs
de 3 gr por poroidn

Alto Contenido de proteina: entre 4 y
7 gr por porcién

Grasa saturada:

Libre de grasa: menos de 0,59 de grasa
saturada y menos de 0,5g de acidos
grasos trans

Bajo contenido de grasa: menos de 1gr
por porcion.

Contenido reducido en grasa: reducido
en 25% menos que el alimento de
referencia,

Fibra:

Alto contenide de fibra: 5gr o mas
porcién

Buena fuente de fibra: entre 2,5 y 4 9gr
por porcion

Sodio:

LUn 5% o menos del VD de sodio por
racion s un porcentaje bajo

In 20% o més del VD de sodio por
racion es un porcentaje alto

Libre de sodio: menos de Smg de
odio por porcian

Contenido muy bajo de sodio: 35
Mg O MEenos por porcion

Contenido bajo de sodio: 140mg o
MENos por porcan

Contenido reducido de sodio:
reducido en 25% menos gue el

producto regular
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INTERCAMBIO DE
ALIMENTOS

Al analizar una etiqueta nutricional
de un producte procesade se puede
conccer el intercambio de alimento
segln la cantidad de nutrientes que
posea,

INTERCAMBIO DE
ALIMENTOS

INGREDIEMTES:

Se analizan los ingredientes gue
contiene el producto empacado,
estos son ubicados de mayor a
menor contenido que contiene el
alimento.

El primer ingrediente de la lista
indica la mayor cantidad presente
en &l producto.

Se debe de comparar lz cantidad
de nutrientes que contiens el
producte con la cantidad gue
presenta cada porcion  segln
grupo de alimentao.

CARBOHIDRATOS

1 porcién de carbohidrato poses:
15g de carbohidrato

0-3g de proteina

0-1g de grasa

80 Keal

Azlcar: 5 g = 1 cucharadita

FRUTA:

1 porcién de fruta poses:
15g de carbohidratos

60 kcal

LACTEOS

1 porcion de lacteo poses:

12g de carbohidratos

8g de proteina

Descremado: 0-3g grasa 100kcal
Semidescremado: 5g grasa 120kcal
Entera: 8g grasa 160kcal

PROTEINA:

1 porcién de proteina posee:
7g de proteina

0-3g de grasa

45 kcal

GRASA:

1 porcion de grasa posee

5g de grasa (3g = 1 cucharadita)
45 kcal

ETIQUETADO
NUTRICIONAL

Nutriciéon
Grédtel Ferndndes

Montecillos
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:Qué es una etiqueta nutricional?

Ejemplo de etiguetado nutricional

Es toda la informacién gue aparece en
la etiqueta de un alimento en relacion
con su valor energético, su contenido
de proteinas, carbohidratos, grasas,
vitaminas, minerales y fibra.

Es importante leer la etiqueta de los
alimentos empacados para conocer si
podemos  consumirlos v utilizaros
dentro  de nuestre  plan de
alimentacién.

Encabezado: Indica el tamafic de la
parcign y |a cantidad de porciones
contenidas en el empague

Cuerpo de la efiqueta: indica los
nutrientes mas relevantes y la cantidad
de cada unc, presente en una porcidn
de productos. Los cuales se presentan
en gramos yfo porcentaje del walor
energético diario,

Para conocer la cantidad en
cucharaditas que aporta de azicar o

N grasa
Se divide el total de los gramos (por
porcidn o por empaque) entre 5g

lcucharadita= 5g

e

Informacion Nutricional

Tamafo 3 la porcidn 100 g (2 Arapas)

Cantidad de Nutrientes por Porcidn

Energia (Calorias) 360

Calorias de la Grasa 15
% WIT DTi{: .

Grasa Total 2 o 2%

Colestersl 0 mg 0%

Sedio 30 mg 0%

Carbohidratos Totales 75 ¢ 5%
Fibra Dietariad g 15%

Azucares 0 g [
Proleina & ¢ 110%
Hieero 0% Ribofigy 20%
Vitamina A 20% Niacina A%

Tarrina 4%

La imlsemaicion Mifricional varia die acuseio 4/ prooaeeinn
oiegrodertes ulizadon. Bl agregar 1 cuthordia & s 3
15 prepamcitn Sdciond B30 mg 98 S0 Spmel. pid paeiin
*El Porcentaje del Valor Diario est basado
en una dieta de 2000 Calorias.

Calorias por grame:

» Grasa D = Carbohidratos 4« Profeina 4

=»

»

1. Les datos de la etiqueta estan
dados por porcidn .

2. Lla poraén en gque se da la
etiqueta no siempre es el total
del empaque.

3.Para conocer el contenido total
del empaque se multiplica cada
dato por la cantidad de porciones
contenidas en el empague.

Contenido de energia: Indica
las calorias por porcién

(VDR) Porcentaje del wvalor
diaric recomendado: Indica s
cantidad gque aporta este
alimento del consumo total diario
segun la dosis recomendada.

Buena fuente de nutriente: se
considera aquel producto en gue
una porcion aporte entre el 10%
a 19% del wvalor diario
recomendado.

Alto Contenido de nutriente: si
aporta un 20% o mas del valor
diario recomendado

Bajo contenido de un
nutriente: si aporta un 5% o
menos del valor diario.
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Anexo 80: Evaluacion del taller de etiqguetado nutricional

Evaluacion del Taller de Etiquetado Nutricional s

El presente cuestionario, pretende estudiar el grado de conocimiento gue obtuvieron los
participantes del taller de etiquetado nutricional. Su informacidn es muy valiosa, agradezco su
colaboracion.

MNutricidn

T
M illes

A continuacion, se le presenta una serie de preguntas de los distintos puntos que se abordaron en
el taller de etiguetado nutricional, margue la opcion que considere: [F) Falso o (V) verdadero.

Enunciado v F
1. Una etiqueta nutricional es toda |3 informacidn que aparece en relacion

con sus valores: energético, contenido de proteinas, carbohidratos,

grasas, vitaminas, minerales y fibra

2. Losingredientes gue contiene el producto empacade, estan ordenados de

menor contenido a mayor contenido.

3. Cuando un producto dice light: se refiere a gue aporta un 25% menos ya

s2a de kecal, azucar o grasa del producto regular.

4. Para queun alimento sea alto en contenido de fibra debe aportar 2gr por

porcion.

5. Lastevig es un tipo de azicar...

6. Loideal es escoger productos que agorten menaos de 140mg de sodio

Gracias.
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Anexo 81: Resultados de la evaluacién del taller de etiquetado
nutricional
Figura 164. Pregunta F/V sobre etiqueta nutricional

Una etiqueta nutricional es toda la informacion que aparece en relacion con sus
valores: energético, contenido de proteinas, carbohidratos, grasas, vitaminas,
minerales y fibra

M Verdadero M Falso

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 165. Pregunta F/V sobre el orden de los ingredientes en la etiqueta

Los ingredientes que contiene el producto empacado, estan ordenados de menor
contenido a mayor contenido

Verdadero
9

i ———

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 166. Pregunta F/V sobre productos etiquetados como light

Cuando un producto dice light: se refiere a que aporta un 25% menos de kcal,
azucar o grasa del producto regular

B Verdadero M Falso

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 167. Pregunta F/V sobre productos altos en fibras

Para que un alimento sea alto en contenido de fibra debe aportar 2gr por porcion.

20
18
16
14
12
10

8
6
4
2
0
Verdadero Falso
M Seriesl 11 19

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Figura 168. La stevia es un tipo de azucar

H Falso Verdadero

Fuente: Elaboracion propia, 2018

Figura 169. Pregunta F/V sobre productos bajos en sodio
Lo ideal es escoger productos que aporten menos de 140mg de sodio

Falso
4

Verdadero
26

Fuente: Elaboracién propia, 2018
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Anexo 82: Anuncio del taller de etiquetado nutricional

D

Taner 'Je Eﬁq(uefadb N Ufficibhay Num,c;"

T —
MUTRICINAL

Fecha: Viernes 29 de Junio del 2018
Hera: 11:00am

Yo

/

Lugar: Sala de Sesiones

*CUPO LIMITADO** o
Patrocinadores

La etiqueta
T@gﬁ permite al conSumidc
una decis;@ m

-

Vivi en armonia.
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Anexo 83: Fotos del taller de etiquetado nutricional

PIC*COLLAGE ¢
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Anexo 84: Lista de asistencia a la charla de factores de riesgo
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Lista de Asistencla
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Anexo 85: Lista de asistencia al stand de meriendas saludables
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Lista de Asistencia

wwﬂ’t
Fecha: l"/_‘Ju).D ZOIH' :

g Contee T €
@ﬁgg—c’{v‘ So\cv;o A

fawa p"‘m’

560



g%mﬁn ”1M] o

o4

ﬁ’l'/ﬂff //”/ﬁ/?

BN -

4614.. leorer  Jener

Gé ,i :a 9

561



562

Anexo 86: Lista de asistencia a consulta nutricional

Lista de Asistencia
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Lista de Asistencia
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Lista de Asistencia
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