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CAPITULO I: INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA
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1.1 DESCRIPCION DE EMPRESA

Zollner Electronics es uno de los lideres mundiales en Servicios de Ingenieria y
Manufactura Electronica, creada en el afio 1965, la cual comenzo a operar en Costa

Rica en el afio 2015.

Con sede central en Zandt, Alemania, es uno de los proveedores de servicios de
manufactura electronica mas grandes del mundo, numero uno en Alemania y toda
Europa. Cuenta con operaciones en 17 paises, en Alemania, Hungria, Rumania,

China, Tunez y Estados Unidos.

En su planta de La Lima fabrica tarjetas de circuitos impresos para diversos
sectores, entre ellos, industrial, automovilistico, electronica de oficina, médico,

tecnologia de datos y equipos de medicion.

Zollner Electronics abri6 en una planta de 5.000 metros cuadrados (m2) de
construccion, pero tiene un terreno de 8.200 m2, donde hara las ampliaciones

previstas. Ademas, espera atraer entre 50 y 60 empresas en los proximos 10 afios.

La empresa tiene dividido el personal en tres turnos los cuales son de 6:00 am a
2:00 pm, de 2:00 pm a 10:00 pm y de 10:00 pm a 6:00 am, ya que se trabaja 24/7.
Los horarios de oficina son de lunes a jueves de 7:00 am a 5:00 pm y viernes de

7:00 am a 3:00 pm.

La cantidad de colaboradores son aproximadamente 310 personas, incluyendo
operarios y personal de oficina, con respecto al nivel educativo predomina la

educacion media incompleta quienes la mayoria laboran en la parte de las plantas
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de produccion y el personal restante tiene niveles educativos superiores

conformados por ingenieros, administradores y gerentes.

1.1.1 Misién de la empresa

Mercado: Industria electrénica y automotriz.

Productos: Tarjetas de circuito impreso y mecatronica.

Diferencial: Una fuerza laboral altamente educada y talentosa, con experiencia y en

mejora continua, de los procesos.

1.1.2 Vision de la empresa

Convertirse en la unidad de negocia mas atractiva del grupo Zollner con bajo costo,

alta calidad y rentabilidad.

1.1.3 Valores de laempresa

Respeto, honestidad, lealtad, ética, compromiso ambiental, mejora continua,

compromiso y calidad.

1.1.4 Beneficios de la empresa

o Cuenta con consultorio médico del parque industrial donde se encuentra

ubicada.

o Los empleados cuentan con la poéliza de seguros del INS en caso de un

accidente laboral.

o Los empleados cuentan con garantias de ley.
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o Los horarios de trabajo son establecidos.

o Tienen una asociacion solidarista.

o Las fechas de pago estan establecidas los dias 15 y 30 de cada mes.

o Cuentan con un comedor y un servicio de alimentos en donde existe el
subsidio alimenticio. El costo es de 2200 colones de los cuales 1400 colones

son subsidiados por la empresa.

1.1.5 Ubicacioén geografica

La empresa se encuentra ubicada en la zona franca y parque empresarial en la Lima

de Cartago.

1.1.6 Estructura organizacional

La empresa se encuentra conformada por 307 empleados, los cuales se dividen sus

labores en oficina y produccion.

El nimero de empleados que labora en oficinas es de 71 personas los cuales son

en su gran mayoria ingenieros y administrativos.

Las labores en el area de produccion se dividen en mano de obra directa, los cuales
se encargan de manipular el producto y esta compuesta por 179 empleados. Y se
encuentra la mano de obra indirecta, en donde laboran los supervisores y los

empleados de mantenimiento, siendo un total de 57 empleados en esta area.
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1.1.7 Organigrama

Figura N° 1. Organigrama de empresa Zollner Electronics.

Fuente: Zollner Electronics.

1.2 DIAGNOSTICO DE LA EMPRESA

Es de gran importancia evaluar diferentes aspectos de una empresa para asi
determinar cuales son las fortalezas y debilidades con las que cuentan los
empleados y a su vez el servicio de alimentos, y con esto tomar las acciones
pertinentes para mejorar los puntos débiles en lo que respecta al estado y educacién
nutricional de los empleados y todo lo que conforma el servicio de alimentos, en
donde se realiz6 un diagnostico en cada area utilizada para la preparacion y manejo
de alimentos en la cocina, y de igual forma se aplica una encuesta para conocer la

opinion de los comensales acerca de los alimentos brindados y el servicio del
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catering service en general. Los cuales se especifican en los diagndsticos aplicados

al inicio de la Practica Universitaria. (Anexo 1) (Anexo 2) (Anexo 5)

En cuanto al perfil de la poblacion evaluada, a la cual se le aplicé los diagnosticos y
se le brind6 charlas educativas, consta de operarios quienes laboran en la planta de
produccion, los cuales cuentan con educaciéon media incompleta y personal de
oficina el cual tiene un nivel educativo superior conformado por ingenieros,

administradores y gerentes.

La asistencia a las charlas y talleres educativos brindados fue en su gran mayoria
por parte de los empleados que laboran en la planta de produccién. Se adecuaron
dichas charlas y talleres de forma que la poblacion lograra comprender los aspectos

bésicos e importantes de la nutriciébn y de cada tema expuesto.

Los empleados de oficina asimismo asistieron a dichas charlas y talleres, pero
después de tabulados los resultados de los diagndsticos iniciales; se conoci6 que el
nivel educativo de éstos comparado con el del personal de planta no influyé de
manera significativa en el conocimiento acerca de temas en nutricion, ya que la gran
mayoria de empleados (oficina y planta) contaban con deficiencias respecto a

términos generales de nutricién y buenos habitos alimenticios.

1.2.1 Estado nutricional de los empleados

En la empresa Zollner Electronics predominan los empleados que presentan un
estado nutricional de sobrepeso con un 47%, el 43 % presenta un estado nutricional

normal, 6% presenta obesidad |, 1% obesidad Il y en cuanto a obesidad Ill también
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un 1% de la poblacion la presenta. La cantidad de personas evaluadas fue de 189

empleados. (Anexo 14)

1.2.2 Hébitos alimenticios de los empleados

Segun el diagnostico aplicado a 200 empleados acerca de sus habitos de
alimentacion, se conocio que la mayoria de los encuestados realizan el desayuno y
el almuerzo, pero en cuanto a la cena existe gran cantidad de personas que no la
realizan debido a que se han acostumbrado a no comer en las noches porque no

sienten hambre o0 porque piensan que van a aumentar de peso.

Igualmente, con las meriendas en donde los porcentajes de la poblacion que las
realiza no es el mas favorable. Esto debido a que muchas veces por la cantidad de
trabajo con la que cuentan o porque nunca han acostumbrado dentro de sus habitos
de alimentacion a realizar meriendas e indican no presentar hambre; ni siquiera
toman los 15 minutos que la empresa les brinda para realizar las meriendas de la

mafiana y de la tarde.

También se logré conocer segun las respuestas brindadas, que la mayoria de
empleados nunca agregan sal a las comidas ya preparadas. (Grafico 12). Segun la
pregunta acerca del consumo de liquido por dia, la mayoria de los hombres
encuestados respondieron que consumen entre 6 y 8 vasos por dia, y a su vez, la
mayoria de mujeres respondio que consumen mas de 8 vasos de liquido al dia.

(Grafico 13)
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Ante la pregunta acerca de qué tipo de endulzante agregan a las bebidas, la mayoria
de hombres (77) y mujeres (79) respondieron que utilizan aztcar moreno y blanca.

(Grafico 14)

En cuanto a métodos de coccion mas utilizados por la poblacion, preparar las

diferentes comidas fritas es lo mas habitual. (Grafico 17)

1.2.3 Conocimiento acerca de nutricion por parte de los empleados

Dicho diagndstico fue aplicado a una totalidad de 200 empleados de manera
anonima y aleatoria a la hora del almuerzo. Al preguntar a los empleados por el
adecuado consumo de frutas y vegetales por dia se noté un desconocimiento en el
tema, en donde 85 mujeres y 71 hombres contestaron incorrectamente y solamente
6 mujeres y 1 hombre acertaron. (Gréafico 2). También se abordé el tema sobre la
importancia de consumir vegetales diariamente y las respuestas fueron muy
variadas, en donde 68 mujeres y 32 hombres contestaron afirmativamente y 47

mujeres y 53 hombres contestaron negativamente. (Grafico 7)

Por otro lado, el conocimiento en cuanto cuéles vegetales son harinosos, la gran
mayoria respondié adecuadamente siendo 100 mujeres y 78 hombres, 15 mujeres

y 7 hombres no contestaron correctamente. (Grafico 3)

Sobre el consumo de fibra, 86 mujeres y 71 hombres acertaron en cuanto a la
importancia de ésta en el organismo, pero 29 mujeres y 14 hombres confundieron
su importancia con otros términos. (Grafico 4). De igual forma, en cuanto a la
pregunta sobre la vitamina C, 112 mujeres y 79 hombres contestaron

adecuadamente. (Grafico 5)
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Al exponer el tema de las grasas, 112 mujeres y 75 hombres demostraron conocer
gue alimento pertenece al grupo de las saturadas y sélo 3 mujeres y 10 hombres

contestaron de manera incorrecta. (Grafico 6)

103 mujeres y 63 hombres conocen acerca de alimentos altos en proteina y 12
mujeres restantes junto con 22 hombres no pudieron contestar correctamente.
(Gréafico 8) De igual forma, la mayoria de encuestados supo qué alimentos
pertenecen al grupo de los carbohidratos (90 mujeres y 50 hombres), pero aun asi
una cantidad de 25 mujeres y 35 hombres no consideraron otras de las opciones.

(Gréfico 9)

Se pregunta acerca de las etiquetas nutricionales y 18 de las mujeres junto con 42
hombres respondieron que nunca leen etiquetas, mientras que los demas indicaron
que les interesa leerlas. (Grafico 15). La mayoria de las personas indicaron no
contar con el conocimiento para leerlas adecuadamente (77 mujeres y 31 hombres),
la poblacion restante no tiene el interés en saber cuantas calorias consume 0 no
consideran necesario leerlas. 20 mujeres y 12 hombres respondieron que siempre

leen etiquetas nutricionales. (Grafico 16)

1.2.4 Gustos y preferencias alimenticias de los empleados

En este diagndstico, el cual fue aplicado a 200 empleados de manera anénima y
aleatoria en el comedor a la hora del almuerzo, se logré conocer acerca de los
gustos de los empleados en cuanto a los alimentos que consumen en la empresa
segun el menu utilizado. Primeramente, se les pregunté acerca de su bebida de

preferencia en el desayuno donde la mayoria escogio el café. (Grafico 50). Los
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platos complementarios mas gustados fueron la empanada de queso en primer
lugar, después la de carne, el emparedado de jamon y queso y por ultimo el

emparedado y la hamburguesa de torta de huevo respectivamente. (Grafico 51)

En cuanto a platos fuertes mas gustados en el tiempo de desayuno, el primero fue
el gallo pinto, seguido del huevo revuelto, después el huevo en salsa de tomate y

por ultimo se escogio el omelette de jamon y queso y los pancakes. (Grafico 52)

Los acompafiamientos de preferencia son el platano maduro en primer lugar,
seguido de la natilla, luego el pan baguette, la rebanada de queso blanco y en dltimo

lugar se encuentran el salchichdn y la miel de maple. (Grafico 53)

De igual manera se pregunta a los comensales acerca de sus preferencias en el
tiempo de comida del almuerzo, en donde las opciones de vegetales mas gustadas
son el picadillo mixto, el chimi churri, seguidos del zuchinni a la mantequilla, el
brécoli con zanahoria y por ultimo escogieron las vainicas con zanahoria. (Gréfico

54)

Los platos fuertes mas escogidos fueron los canelones de atun, el pollo frito, el
pastel de papa con carne, seguidos por el pescado al ajillo, chop suey y arroz con

pollo. (Gréfico 56)

Por ultimo, se les puso a elegir entre las bebidas mas gustadas y las 3 principales

fueron el fresco de crema en leche, de frutas y de mango. (Grafico 55)
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1.2.5 Evaluacion del servicio de alimentos

Este diagndstico se realizdé a 200 empleados a la hora del almuerzo, en el comedor
de la empresa, con el fin de conocer cdmo evaltan los comensales todo el servicio

de alimentos en general y asi poder corregir las debilidades que presentan.

Primeramente, se preguntd acerca de la opinion que tiene sobre la cantidad de
azucar en las bebidas y la respuesta fue negativa en donde 67 mujeres y 48
hombres respondieron que estaban en total desacuerdo. (Gréafico 19). Pero en
cuanto a la variedad de éstas, la mayoria esta de acuerdo, 61 mujeres y 62 hombres.

(Grafico 20)

Segun los comensales, la variedad de los platillos no es buena, en donde 58
mujeres y 45 hombres contestaron estar en desacuerdo. (Grafico 21). En cuanto a
presentacion de las preparaciones segun los empleados, 58 mujeres y 40 hombres
se encuentran de acuerdo y 46 mujeres y 38 hombres en desacuerdo. Sélo 11

mujeres y 7 hombres votaron estar totalmente en desacuerdo. (Gréfico 22)

El tamafio de la porcion servida presenta varias opiniones por parte de los
comensales, donde la mayoria de mujeres (60) indica estar en desacuerdo y la
mayoria de hombres (51) de acuerdo. (Gréfico 23). Y en cuanto a la pregunta sobre
la temperatura de los alimentos, 97 mujeres y 60 hombres se encuentran en total

desacuerdo. (Grafico 24)

Por otro lado, 45 mujeres y 47 hombres opinan estar de acuerdo con el sabor de los
alimentos, pero 32 mujeres se encuentran en desacuerdo. (Grafico 25). La cantidad

de grasa es uno de los problemas mas grandes en las preparaciones, ya que es
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excesiva y los comensales muestran un desagrado por esto, 92 mujeres y 51
hombres opinan estar en total desacuerdo con la cantidad de grasa agregada a los
platillos. (Grafico 26). Asi también con la cantidad de sal agregada, en donde 47
mujeres y 38 hombres opinaron estar en desacuerdo y 44 mujeres y 16 hombres en
total desacuerdo. Aun asi, una cantidad de 24 mujeres y 31 hombres opinan estar

de acuerdo con esta pregunta. (Grafico 27)

En cuanto al sabor de las ensaladas 88 mujeres y 37 hombres se encuentran en
total desacuerdo, mientras que los demas respondieron estar en desacuerdo y
algunos de los (6 mujeres y 11 hombres) ni siquiera respondieron la pregunta.
(Grafico 28). La variedad de las ensaladas y vegetales no es buena y asi lo
demuestran las evaluaciones en donde 90 mujeres y 54 hombres opinaron estar en

total descuerdo con esto. (Grafico 29)

Los comensales, 79 mujeres y 64 hombres, opinan estar de acuerdo con la coccion

de los alimentos. (Gréfico 31)

También se les pregunta acerca de la atencién del personal del servicio y 83
mujeres y 64 hombres indicaron estar totalmente de acuerdo en que la atencién es
buena, asi como la presentacién, 100 mujeres y 78 hombres, y la higiene, 102

mujeres y 75 hombres. (Gréafico 34)

Por otro lado, se preguntd acerca de la infraestructura del comedor en donde la
mayoria de empleados estuvieron totalmente de acuerdo en que la iluminacién es
buena, 112 mujeres y 80 hombres (Grafico 35) y para la limpieza de mesas, 70

mujeres y 31 hombres opinaron estar de acuerdo en que es adecuada, 24 mujeres



25

y 42 hombres totalmente de acuerdo y la minoria de 21 mujeres y 12 hombres en

desacuerdo. (Grafico 36)

En cuanto a la pregunta acerca de la limpieza de cubiertos, 59 hombres y 98 mujeres
encuestados, respondieron estar totalmente de acuerdo en que la limpieza es
adecuada. (Gréfico 37). Y a su vez, 83 hombres y 57 mujeres opinaron que la

limpieza de platos y vasos también es adecuada. (Grafico 38)

1.2.6 Conocimiento del personal de cocina sobre manipulaciéon de alimentos

Inicialmente al hacer la pregunta sobre la contaminacién cruzada, los 3 empleados
de la cocina supieron de qué manera se puede dar (Gréfico 40), asi también para la
pregunta acerca de las normas bésicas de higiene. (Gréfico 42) Se les pregunt6
sobre la manera adecuada de descongelar los alimentos y 2 de ellos supieron
responder correctamente mientras que 1 contestdé de manera incorrecta. (Gréafico

41)

Ante la pregunta acerca de la temperatura correcta para recalentar los alimentos y
de la adecuada refrigeracion, s6lo 1 de los empleados logr6é contestar de manera
correcta las dos preguntas. (Grafico 43 y gréafico 44). En cuanto a la temperatura
adecuada para la coccion de la carne, s6lo 2 de ellos contestaron la respuesta

correcta. (Grafico 47)

Otra de las preguntas basadas en temperaturas, la cual cuestionaba sobre la que
representa la zona de peligro para dafio microbioldgico, fue contestada

correctamente por 1 de los empleados. (Grafico 49)
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Al cuestionar sobre los colores de tablas, 2 de ellos contestaron de forma correcta,
mientras que 1 lo hizo de manera incorrecta. (Grafico 45) De igual forma sucedi6
con la pregunta acerca del lavado de manos, en la cual 2 respondieron la correcta

y 1 no la supo. (Grafico 46)

Se hizo la pregunta acerca del concepto de desinfeccion y sélo 1 de los empleados

contesto la respuesta correcta. (Grafico 48)

1.2.7 Observacion y diagnéstico del servicio de alimentos en general

La clasificacion del servicio de alimentos, es afan de asistir ya que su objetivo es
beneficiar al usuario, cuentan con el apoyo de subsidios. Los alimentos son llevados
a la empresa por un catering service. Este servicio se diferencia del convencional

ya que no cuenta con panaderia ni carniceria.

Es un autoservicio de barra, los alimentos son exhibidos y mantenidos en frio o
caliente, el comensal recorre la barra y elige lo que desea consumir. El modo de
pago es por medio del gafete de cada empleado en donde a final de mes sera
rebajado de la planilla. Ellos deben de trasladar luego su bandeja para que los

encargados del catering service retiren las vajillas y se las laven.

Los tiempos de comida que ofrecen para el personal son el desayuno el cual se
realiza a las 7:00 am y el almuerzo a las 12:00 pm. Ademas, los comensales tienen
un descanso en la mafana a las 9: 30 am y a las 3:00 pm de la tarde para realizar
meriendas, en donde lo que consumen es llevado por su propia cuenta. Se realizan

grupos de colaboradores los cuales se turnan para realizar sus tiempos de comida.
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En donde tienen un tiempo de 30 minutos para cada tiempo de comida (desayuno

y almuerzo).
1.2.7.1 Descripcién del menu brindado

El mend con el que cuentan es institucional, el cual es elaborado por parte del
catering service, no por ningun nutricionista ni chef. Llamado Happy breakfast,

encargado de brindar la comida a la empresa.

El menud actual de la empresa no cuenta con ninguna clase de orden ni adecuada
elaboracion, ya que no tiene cantidad de guarniciones especificas al dia ni variedad
de vegetales ni ensaladas. La duefia del servicio del catering service si cuenta con
un menu fijo por mes, pero en cuanto a las guarniciones y ensaladas no parece

tener nada establecido. Eso lo elije ella por semana segun su conveniencia.
1.2.7.2 Descripcion del personal del servicio de alimentos

El servicio de alimentos, como se menciond anteriormente, es manejado por un
catering service que contrata la empresa, el cual acude en cada tiempo de comida
y cuando todos los comensales han terminado de comer, se van. Ellos cuentan con
tres colaboradores en donde dos de ellos se encargan de servir los alimentos y uno

de cobrar a los comensales. Y en la cocina también son tres, 1 chef y 2 cocineras.

El vestuario de ellos a la hora de brindar la atencion a los trabajadores es adecuado,
utilizan redecilla para el cabello, zapatos cerrados y ademas utilizan un uniforme el

cual es utilizado solo para el momento en el que llegan a brindar sus servicios.
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1.2.7.3 Areas de almacenamiento de alimentos

El area en donde se almacenan los alimentos es sumamente pequefia, no cuentan
con bodega ni muebles cerrados para conservar los alimentos. EI método que
utilizan en el servicio de alimentos es de comprar lo que se necesite por semana ya
gue no tienen el espacio necesario para almacenar grandes cantidades de

ingredientes.

El lugar donde almacenan abarrotes es un mueble con estantes, sin puertas y cerca
de la puerta de entrada de la cocina (la cual da a la calle y se encuentra a la par de

un lote baldio).

El almacenamiento en frio no es el adecuado tampoco segun lo observado al

ingresar en la cocina y el espacio con el que cuentan también es pequeiio.

1.2.7.4 Caracteristicas de la cocina

Paredes: Se encuentran recién pintadas con color calido y limpias.

Techo: Ciertas partes se encuentran en mal estado, con huecos.

Pisos: No son los adecuados para una cocina ya que no son antideslizantes, sucios

y con grietas.

Ventanas: No son adecuadas para un servicio de alimentos, sin proteccion contra

animales, celosias abiertas todo el dia y sucias.

Ventilaciéon: Muy mala ventilacion dentro de la cocina, debido a que el extractor con

el que cuentan no da abasto para la cantidad de vapores que se producen en el dia
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en la preparacion de alimentos. El calor que esto provoca es excesivo

especialmente cuando preparan alimentos a la parrilla.

(Anexo 51) (Anexo 52)

1.3 Analisis FODA

Tabla N°

1. Analisis FODA (Fortalezas,

Oportunidades,

Debilidades y

Amenazas) de la empresa Zollner electronics, La Lima de Cartago.

Fortalezas Oportunidades Debilidades Amenazas

El costo  del Enlaempresa La mayoria de los La falta de
almuerzo por el Zollner electronics empleados no conocimiento en
gue tienen que se brindan cuenta con temas importantes
pagar los diferentes conocimientos sobre inocuidad de
empleados es bajo capacitaciones y adecuados en alimentos por parte

debido a que la
empresa subsidia
gran parte de este.

Cuentan con un
amplio comedor,
en donde tienen la
opcion de calentar
los alimentos
llevados de Ila
casa, en
cualquiera de los 8
microondas

disponibles.

Los empleados
deben de pagar
solamente 800
colones por el
almuerzo.

entrenamientos
mensuales a los
empleados de
planta y de oficina
relacionados a
temas innovadores
y necesarios para
el correcto
desempeiio de las
funciones de cada
empleado en la
empresa.

La empresa al
brindar
entrenamientos
continuos a los
empleados,
permite el
crecimiento
profesional de
cada

temas de nutricion.

Gran parte de la

poblacién se
encuentra en
sobrepeso y con
altos indices de
porcentaje de
grasa.

El mend de la
empresa no es
elaborado por
ningun profesional.

No cuentan con
porciones
establecidas para
servir los
alimentos.

de los empleados
de cocina, puede
provocar que los
alimentos servidos
a los comensales
estén propensos a
presentar algin
tipo de
contaminacion.

Ciertos equipos
utilizados para la
elaboracion y
almacenamiento de
alimentos no se
encuentran en
buen estado,

Contintia
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Fortalezas Oportunidades Debilidades Amenazas
Los empleados uno de ellosy El manejo  de Yy esto podria
tienen la ademés posibilitala facturasy costos de provocar mala
oportunidad de oportunidad de que alimentos para el coccion de los
comprar articulos los empleados menu no es alimentos o
electronicos, suban de puesto. ordenado. cualquier tipo
loncheras, bolsos, de

perfumes y cremas
a bajo costo y bajo
la forma de pago
que propone la
asociacion

solidarista de la
empresa.

El departamento de
recursos humanos
brinda articulos de
la empresa
(botellas, lapiceros,
bolas antiestrés,
bolsos) a los
empleados que
acumulen cierta
cantidad de puntos
realizando sus
labores de manera
adecuada o]
innovando ideas.

A corto plazo (6
meses- 1 afo) se
planea aumentar el
tamafo de la
empresa en cuanto
a infraestructura,
asi que los
empleados tendran
MAas espacios,
instalaciones
completamente
nuevas y mas
comodidades.
Ademas, se
generan
oportunidades de
trabajo.

El servicio de
alimentos no cuenta
con manuales de

proceso de
desinfeccion y
limpieza.

La infraestructura
de la cocina y el
area donde se

encuentra ubicada
es desfavorable
para mantener la
inocuidad de los
alimentos.

La ubicacion de la

cocina puede
provocar la
produccién de
plagas en el
servicio.

El mal manejo de
costos por parte de
la encargada del
catering service, le
puede ocasionar
pérdidas de dinero
innecesarias.

contaminacion.

A mediano o
largo plazo, los
empleados de
la empresa
pueden llegar a
presentar
problemas en
su salud debido
a la mala
alimentacion
gue ofrece el
servicio de
alimentos.

Contintia
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Continuacion de Tabla N° 1

Fortalezas Oportunidades Debilidades Amenazas

La forma de
almacenamiento de
alimentos y el lugar
donde los colocan,
podria generar que
algun insecto darie
los alimentos y con
esto, provocar
problemas de salud
a los comensales.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

1.4 IDENTIFICACION DEL PROBLEMA

Falta de conocimiento por parte de los empleados en temas de nutricién, lo cual

provoca que la alimentacion de la mayoria de ellos no sea la adecuada.

Altos indices de porcentaje de grasa en hombres y mujeres y ademas de
sobrepeso. Esto genera preocupacion debido a que la poblacion en general es
sumamente joven y esto puede provocar a mediano o largo plazo que padezcan

de patologias causadas por la mala alimentacion.

El servicio de alimentos no cuenta con nada estructurado ni planificado en
cuanto al menu en general (porciones, variedad, costos) y esto afecta a los

comensales y a la vez al catering service.
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La cocina en cuanto a ubicacion e infraestructura presenta deficiencias y
problemas que podrian causar alguna contaminacion en los alimentos brindados
a los comensales.

Todos estos problemas son debido a la falta de un profesional en Nutricion en

la empresa Zollner electronics.

1.5 JUSTIFICACION DE LA PRACTICA SUPERVISADA

Realizar una practica universitaria de 640 horas en la empresa Zollner Electronics,
lo cual va a generar cambios positivos en los empleados y también en el servicio de

alimentos encargado.

La intervencion nutricional, basandose en los diagndsticos y segun las debilidades
de los empleados en temas de nutricion, es de suma importancia ya que en la
empresa no cuentan con nutricionista y se evidencia el poco conocimiento que

presentan la mayoria de los empleados en temas importantes de nutricion.

El servicio de alimentos cuenta con deficiencias, las cuales se pretenden mejorar
dentro de lo posible para lograr un correcto manejo de los alimentos, asi como
inocuidad e higiene en la cocina para que los comensales tengan una buena

alimentacion.
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1.6 OBJETIVO GENERAL

Desarrollar una practica de 640 horas para la deteccién de los principales problemas
en el ambito nutricional y la resolucion de los mismos a través de estrategias
innovadoras en la empresa Zollner Electronics durante los meses junio a septiembre

del afno 2017.

1.7 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Determinar el estado nutricional a través de medidas antropométricas de los

empleados de la empresa Zollner Electronics.

o Promocionar la importancia de una buena alimentacion y estilo de vida

saludable mediante educacién nutricional.

o Evaluar el conocimiento nutricional de los empleados y el area de servicio de

alimentos para la deteccion de problemas.

o Analizar cualitativamente y cuantitativamente el menua actual de la empresa

Zollner Electronics.

o Elaborar un nuevo menu mas equilibrado en cuanto a porciones y variedad
de alimentos.
o Supervisar el area de coccion de alimentos para la correcta solucién de

problemas.
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2.1 Nutricidn en el area de trabajo

Es importante comprender que el ambito laboral es un determinante en la salud de
la persona, es por eso que éste debe de ser un espacio saludable que contribuya a
evitar o ya sea disminuir patologias como la desnutricién, obesidad, sobrepeso,
presion alta, diabetes, problemas cardiacos, entre otros; ocasionadas por una mala
alimentacion. Por eso se debe de promover una alimentacion saludable en el &rea
de trabajo ya que la mayor parte del tiempo las personas se encuentran en éste, y

a la vez realizan al menos 3 comidas diarias fuera del hogar.

Una adecuada alimentacibn debe basarse en consumir alimentos de forma
saludable, equilibrada y balanceada segun la etapa de la vida en la que se

encuentre la persona.

La mala alimentacion laboral se debe a que los trabajadores no cuentan con el
tiempo necesario para mantener horarios establecidos para realizar las diferentes
comidas al dia debido a sus distintas labores. Otro motivo de esto es la falta de
informacion que se tiene acerca de lo que significa mantener una correcta
alimentacion a lo largo del dia y ademas un punto muy importante es el servicio de
alimentos con el que cuentan las empresas, los cuales se encargan de brindar

alimentacion a la mayoria de los empleados.

De igual forma, el estado nutricional de las personas influye de manera significativa
en la forma en la que se desempefian en sus labores diarias; ya que el hecho de
tener alguna patologia causada por una mala alimentacion no permite que el

trabajador realice sus funciones como deberia y de manera efectiva. Es por esto
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gue es de suma importancia que se mantenga una sana alimentacion y asi cumplir

efectivamente con las diferentes labores en el trabajo.

2.2 Consecuencias en el rendimiento laboral a causa de una mala
alimentacion

Segun la Organizacion Internacional del trabajo (OIT), después de varios estudios
realizados, una adecuada alimentacion y ademas en un entorno tranquilo, ayuda a
los trabajadores a rendir al maximo. Cuando éstos estan relajados y se han
alimentado bien, son mas productivos, beneficiando a sus empleadores y la familia.
Una nutricion adecuada es la base de la productividad, seguridad, mejores salarios

y estabilidad laboral (OIT, 2012).

Una alimentacion saludable no es solo un tema de responsabilidad social
empresarial, sino un aspecto central para la productividad ya que reduce el
ausentismo y minimiza la incidencia de enfermedades como la diabetes,

hipertension, obesidad, etc., asociadas a la alimentacion (OIT, 2012).

A la vez mencionan que, aunque sean menos frecuentes los problemas de
desnutricion, éstos también afectan la salud, provocando fatiga y evidentemente

una menor productividad laboral.

El lugar de trabajo es un buen lugar para promover de manera adecuada y efectiva
habitos de alimentacion saludables, en donde también se incluye la realizacién de
actividad fisica. Las opciones de comida saludable deben de estar en cada tiempo
de comida que la empresa brinda a los empleados y ademas el hecho de informar
correctamente a las personas acerca de estilos de vida saludables, ayuda a que

aquellos que no se alimenten todos los tiempos de comida en el servicio de
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alimentos del lugar de trabajo, adquieran buenos habitos en sus hogares y los

apliquen diariamente.

El empresario que promueva habitos alimenticios mas saludables, tendra menos
ausentismo laboral y una moral mas alta de los trabajadores, reduccién de costos
de seguros, mayor productividad y mayor satisfaccion en el trabajo, lo que

contribuye a mejorar la imagen de la empresa y su reputacion.

La alimentacion en el trabajo tiene relacion con la productividad. Una inadecuada
alimentacion tiene consecuencias en el organismo y repercute sobre la conducta, el

desarrollo del trabajo y la seguridad (OIT, 2012).

2.3 Sobrepeso y obesidad

El sobrepeso y la obesidad son un problema de salud a nivel mundial, los cuales
han ido aumentando con el paso de los afios y con la falta de informacion e interés
de las personas por mantener un estilo de vida saludable. Esto preocupa a las
diferentes entidades encargadas en temas de salud en el mundo, ya que esto
acarrea consigo un sinfin de otras patologias que afectan de manera significativa la

salud de las personas.

El sobrepeso y la obesidad se definen como una acumulacién anormal o excesiva

de grasa que puede ser perjudicial para la salud (OMS, 2017).

Segun la OMS, las causas mas comunes de sobrepeso y obesidad son, un aumento
en la ingesta de alimentos de alto contenido cal6rico que son ricos en grasa; y un

descenso en la actividad fisica debido a la naturaleza cada vez mas sedentaria de
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muchas formas de trabajo, los nuevos modos de transporte y la creciente

urbanizacion.

La obesidad se acompafa generalmente del estrés y el sedentarismo, que en
conjunto tienen enormes repercusiones en la salud fisica, mental y social. Afectan
todas las esferas de la persona y se instalan de forma progresiva durante afios

(Vargas-Gonzélez, 2014).

Ademas, en las ultimas décadas se ha empezado a ofrecer de forma masiva
alimentos con gran cantidad de azUcar y carbohidratos refinados, lo cual se observa
en los diferentes restaurantes de comida rapida. El problema es la necesidad de la
poblacion por comer de manera acelerada y obtener los alimentos de forma “facil”,

por falta de tiempo o desinterés de realizar su propia comida en el hogar.

Segun menciona (Vargas-Gonzalez, 2014), la alimentacion desequilibrada, con
exceso de azucar, de carbohidratos refinados y de las grasas trans y saturadas,
conforman la dieta cotidiana de los costarricenses. La mayoria de las personas
desconocen los fundamentos de una alimentacién sana, como se acumula la grasa

en sus cuerpos, los beneficios del ejercicio fisico y cual es su peso normal.

En Costa Rica se han desarrollado diferentes iniciativas que promueven un estilo
de vida saludable pero lastimosamente éstas no han sido suficientes. Se requiere
de mas esfuerzo por parte de las diferentes entidades publicas encargadas de la
salud para brindar educacion acerca de temas importantes basados en nutricion
desde la nifiez y con esto evitar que las personas sigan creciendo con malos habitos

alimenticios y ademas, desarrollando patologias ocasionadas por éstos.
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La (OMS, 2017), menciona que la industria alimentaria también puede desempefiar
un papel importante en la promocion de alimentacion saludable reduciendo el
contenido de grasa, azUcar y sal de los alimentos procesados, asegurando que las
opciones saludables y nutritivas estén disponibles y sean accesibles para todos los
consumidores, limitando la comercializacion de alimentos ricos en azucar, sal y
grasas y apoyando la practica de actividades fisicas periddicas en el lugar de

trabajo.

2.4 Porcentaje de grasa corporal en adultos

Segun (Cardozo, Guzman, Torres, 2016), un elevado porcentaje de grasa corporal
es considerado un factor de riesgo que desencadena multiples enfermedades
cronicas no transmisibles con riesgo de muerte, principalmente por enfermedad
aguda o cronica (enfermedad coronaria, hipertension arterial, diabetes mellitus,

entre otras).

El tejido adiposo constituye entre el 15y 20% de la masa del cuerpo en los hombres
y entre el 20 y 25% en las mujeres; el 80% se localiza como tejido subcutaneo y el
20% forma parte de los diversos 6rganos y visceras. Los adipocitos se especializan

en formar y almacenar grasa (Cardozo, Guzman, Torres, 2016).

El porcentaje de grasa es un indicador de suma importancia para conocer si la
persona se encuentra en un estado nutricional adecuado. En el cual, en la mayoria
de los casos, también influye de manera significativa la manera en que se alimenta

la persona.
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Muchas veces el porcentaje de grasa es hasta mas importante que el mismo peso
ya que una acumulacion excesiva y por arriba de los rangos establecidos segun
sexo y edad, puede ocasionar serios problemas de salud, dependencia de farmacos

y patologias asociadas

2.5 Gastritis

La gastritis es una patologia que se puede desarrollar por diversas causas, y una
de éstas es mantener errores en la alimentacion como el alto consumo de
alimentos salados. Lo cual ademas de esto, puede ocasionar problemas de
presion alta en las personas que los consumen en exceso.

Es importante que las personas conozcan los diferentes alimentos y pautas a
seguir para poder controlar los sintomas de la gastritis, ya que indirectamente,
asi como el sobrepeso y la obesidad, pueden afectar de manera significativa el
rendimiento laboral.

Y de igual forma, los servicios de alimentos en las empresas tienen una gran
responsabilidad en torno a este tema, ya que estos son los encargados de

preparar los alimentos que la mayoria de los empleados consumen.

Uno de los trastornos que con mas frecuencia afecta a la poblacién mundial lo
constituyen las enfermedades gastrointestinales, las cuales se encuentran entre
las primeras causas de muerte. Entre las enfermedades gastrointestinales mas
comunes se encuentra la gastritis, padecimiento de etiologia multifactorial que
puede originarse por diversas causas, entre las que se incluyen las infecciones

por bacterias como Helicobacter pylori, Echericha coli, Salmonella, el consumo



de antiinflamatorios no esteroidales, consumo excesivo de alcohol, fumar, comer
alimentos picantes o salados, cirugia mayor, entre otros.

Lo mas habitual es que se produzca ardor o dolor en el epigastrio, acidez, dolor
abdominal en la parte superior (Qque puede empeorar al comer), indigestion
abdominal, pérdida del apetito, eructos, hemorragia abdominal, nauseas,
vomitos, sensacion de plenitud, pirosis, sangrado en las heces, entre otros. El
ardor en el epigastrio suele ceder a corto plazo con la ingesta de alimentos

(Fernandez, 2013).

Algunos alimentos que el paciente debe de evitar o consumir con moderacién
son las verduras crudas, ajo, cebolla, tomate, pepino, productos muy ricos en
fibra, frutas con piel, leche entera, embutidos, quesos fermentados, chocolate,

citricos, gaseosas, café y en general los muy condimentados (Fernandez, 2013).

2.6 Educacion nutricional

Segun la (FAO, 2017), la educacion alimentaria y nutricional consiste en una
variedad de estrategias educativas, implementadas en distintos niveles, que
tienen como objetivo ayudar a las personas a lograr mejoras sostenibles en sus

practicas alimentarias.

Esta demostrado que la capacidad de brindar educacion nutricional adecuada y

de manera que las personas comprendan todo lo que esto implica, influye de

41



manera significativa en el mejoramiento del comportamiento dietético y el estado

nutricional.

Su alcance es sumamente extenso, el cual contribuye a todos los pilares de la
seguridad alimentaria y nutricional, pero se centra especialmente en todo lo que

puede influir en el consumo de alimentos y las practicas dietéticas (FAO, 2012).

La (FAO, 2012), la educacién nutricional no significa lo mismo para todos los que
se dedican profesionalmente a la nutricion. Es fundamental distinguir entre la
educacién sobre la nutricion y la educacion en materia de nutricion orientada a la
accion, que esta centrada en las practicas y se ha definido como “una serie de
actividades de aprendizaje cuyo objetivo es facilitar la adopcion voluntaria de
comportamientos alimentarios y de otro tipo relacionados con la nutricion que

fomentan salud y el bienestar”.

Esta educaciéon se puede brindar de diferentes formas dependiendo del publico
meta al cual se dirige. En el caso de brindarla a personas adultas, las cuales ya
mantienen hébitos de alimentacion establecidos durante toda su vida, se debe
de aplicar métodos innovadores, que llamen la atencién, que demuestren a las
personas lo perjudicial que es mantener una mala alimentacion durante toda la
vida y todo lo que esto acarrea al paso de los afios. Y a su vez, lograr que se
adopten buenos habitos en la alimentacion después de brindar la educacion

pertinente.
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La experiencia practica, los distintos tipos de elaboracion de modelos, el
aprendizaje basado en la experiencia, la duracién prolongada de actividades, la
participacion, el didlogo y debates y la multiplicidad de actividades son
estrategias satisfactorias para brindar una educacion nutricional adecuada (FAO,

2012).

2.7 Alimentacion saludable y balanceada

Hoy, los malos habitos alimenticios aplicados por la mayoria de las personas son
sumamente comunes y del diario vivir. Ha disminuido el consumo de alimentos
saludables, e incrementado el de alimentos con gran cantidad de grasas y
azucares, lo cual ha generado a su vez, el incremento de patologias graves

desde edades muy tempranas.

Para funcionar bien, con toda la vitalidad posible, el cuerpo humano necesita
consumir una variedad de alimentos en cantidad adecuada, con el fin de obtener
todas las sustancias necesarias. Cuando el cuerpo esta funcionando en su
Optima capacidad, se tiene mas energia y también mas resistencia para combatir
infecciones y enfermedades. Esto se puede lograr con una alimentaciéon
saludable, con ejercicio adecuado, sin consumir drogas como el cigarrillo y sin
abusar del alcohol y los medicamentos (Guias alimentarias para Costa Rica,

2010).



Mantener una alimentacion equilibrada y saludable depende de las necesidades
de cada persona (por ejemplo, de su edad, sexo, habitos de vida, ejercicio fisico),
el contexto cultural, los alimentos disponibles localmente y los habitos
alimentarios. No obstante, los principios basicos de la alimentacion saludable son

siempre los mismos (OMS, 2015).

Estos principios basicos incluyen el consumo diario de frutas, vegetales,
carbohidratos, grasas, proteinas y lacteos. Ya que cada uno de ellos aporta
diferentes nutrientes al organismo los cuales son necesarios para mantener una

funcién normal y sana del organismo segun sus necesidades.

Es importante aclarar mitos nutricionales que se han viralizado en los ultimos
afos, y los cuales siguen creciendo, ya que las personas al no contar con el
conocimiento suficiente acerca de temas basicos en nutricion, creen todo lo que
escuchan u observan en diferentes medios de comunicacion y los cuales muchas

veces son completamente erréneos.

La (OMS, 2015), menciona que la alimentacion evoluciona con el tiempo y se ve
influida por muchos factores e interacciones complejas. Los ingresos, los precios
de los alimentos, las preferencias y creencias individuales, las tradiciones
culturales, y los factores geograficos, ambientales y socioecondmicos interactian

de manera compleja para configurar los habitos individuales de alimentacion.



Por lo tanto, promover un entorno alimentario saludable y a su vez educar a las
personas acerca de lo que implica mantener una buena alimentacion
diariamente, es de suma importancia y ademas depende de la participacion de

distintos sectores, entre estos el publico y el privado.

2.8 Actividad fisica

Una parte fundamental de mantener un estilo de vida saludable es la realizacién
de actividad fisica segun sean las necesidades de cada persona. Esto,
acompafado de una alimentacion sana y balanceada va a permitir contar con

una vida plena y disminuir el riesgo de diferentes patologias.

Segun (Cordero, Masia, Galve, 2014), el ejercicio fisico se define como cualquier
movimiento corporal producido por el sistema locomotor por contraccion y
relajacion de la musculatura que supone consumo de energia. Dicho movimiento
supone un incremento de la demanda de oxigeno y nutrientes por los masculos

en general.

La ausencia de actividad fisica se considerada un problema de salud publica. La

disminucion del trabajo fisico, los cambios de hébitos y el estilo de vida sedentario
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son factores que resultan perjudiciales para el individuo y ademas son costosos

para la sociedad, ya que se acompafian de incremento en la incidencia de

enfermedades.
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Los efectos positivos de la actividad fisica se producen en el area cardiovascular,
psicoldgica, sociologica y en determinadas enfermedades, mejora del perfil
lipidico, la sensibilidad a la insulina y previene la aparicion de diabetes mellitus
tipo 2 y tiene importantes efectos en el sistema nervioso central (Cordero, Masia,

Galve, 2014).

Por todas estas razones, la practica frecuente y constante de actividad fisica se
debe de recomendar y promover a toda la poblacién con el fin de garantizar la
mejora de la calidad de vida y a su vez, el estado de salud fisico, psicologico y
social. De igual forma, se debe de tener en cuenta que en algunos casos hay que
realizar supervision del ejercicio, tanto por la intensidad como por las

caracteristicas y necesidades individuales de cada persona.

2.9 Etiquetado nutricional

Segun la Agencia de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN), “el etiquetado de
alimentos es el principal medio de comunicacién entre los productores de alimentos
y los consumidores finales, constituyendo una herramienta clave para permitirles

realizar elecciones informadas sobre los alimentos que compran y consumen”.

El Reglamento Europeo sobre Etiquetado de Alimentos, exige entre otras cosas,
gue éste incluya informacién sobre siete nutrientes esenciales: energia, proteinas,
grasas, grasas saturadas, carbohidratos, azucar y sal, expresados siempre por cada

100 gramos o mililitros.


http://es.euronews.net/2011/08/12/las-nuevas-normas-de-etiquetado-de-los-alimentos/
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Se debe de ser mas consiente de la importancia que tiene dedicar unos segundos
a leer la etiqueta nutricional de los alimentos que se consumen, ya que esto servira
de guia para poder tomar la decision correcta y la mejor eleccion a la hora de

conseguir los alimentos.

Todos los ingredientes de los alimentos son importantes, pero existen unos de ellos
los cuales deben de consumirse con mucha mas moderacion que otros y a los que
hay que prestarles mas atencion cuando se estudie la etiqueta. Estos son las grasas
saturadas, el azlcar y la sal; los cuales pueden incidir negativamente en la sal si su

CONSUMO es excesivo.

2.10 Inocuidad alimentaria en servicio de alimentos

Inocuidad es la garantia de que los alimentos no van a causar dafio a la persona
consumidora cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se
destinan, es decir, un alimento inocuo es aquel que esta libre de peligros fisicos
(huesos, piedras, fragmentos de metal o cualquier materia extrafia), peligros
guimicos (medicamentos veterinarios, pesticidas, toxinas de microorganismos,
agentes de limpieza y desinfeccion) y peligros biolégicos (microorganismos

patdgenos) (INA, 2017).

Mantener una inocuidad y seguridad alimentaria adecuada en un servicio de

alimentos es de suma importancia, debido a que existen gran cantidad de
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enfermedades transmitidas por medio de alimentos y mal manejo de los mismos en
una cocina y ademas porque en el caso de un servicio de alimentos empresarial, la
cantidad de personas que alimentan al dia es muy alta. Un problema con algun

alimento en mal estado puede ser perjudicial para todos los que lo consuman.

A lo largo de la cadena alimentaria los productos son sometidos a diferentes
procesos de elaboracion y situaciones de riesgo que pueden contaminar los
alimentos, por lo tanto, es en toda la cadena donde se debe tener extrema
precaucion de que los alimentos no sufran contaminacion. Para prevenir es
importante cumplir, a lo largo de la cadena, con buenas practicas agricolas (BPA),
buenas practicas de Manufactura (BPM) o buenas practicas de fabricacion (BPF), y

buenas practicas de higiene (BPH) (FAO, 2016).

Para que exista un buen manejo de alimentos, limpieza, orden e inocuidad en un
servicio de alimentos se debe de tener el conocimiento basico por medio de los
empleados de la cocina acerca de este tema y asi poder garantizar de manera
efectiva que los alimentos preparados son seguros para el consumo.

La (FAO, 2016), menciona que las enfermedades transmitidas por los alimentos
(ETA) son uno de los problemas de salud publica que se presentan con mas
frecuencia en la vida cotidiana de la poblacion. Los peligros causales de las ETA,
pueden provenir de las diferentes etapas que existen a lo largo de la cadena
alimentaria (desde la produccion primaria hasta la mesa). Independientemente del
origen de la contaminacion, una vez que este alimento llega al consumidor puede

ocurrir un impacto en la salud publica y un severo dafio econOmico a los
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establecimientos dedicados a su preparacion y venta. Ambos eventos, pueden

provocar la pérdida de confianza y el cierre del negocio.

2.11 Recepcidn de materia prima en servicios de alimentos

La recepcién de materia prima en un servicio de alimentos influye significativamente
en la manera en que se van a mantener los alimentos desde el momento en que
entran a cocina, hasta que sean preparados para el consumo. En este paso es
fundamental observar ciertas caracteristicas de color, olor, textura, temperatura de

llegada, empaque y etiquetado.

Asi como menciona la (OPS, 2017), es muy importante, que al llegar las materias
primas a la cocina, ademas de verificar esas caracteristicas, se mida y registre su
temperatura para aquellos productos que vienen refrigerados o congelados, los
cuales deben venir en general a 4 grados centigrados y a menos 18 grados
centigrados respectivamente, aunque algunos alimentos tienen temperaturas
especificas que deberan ser respetadas, como es el caso del pescado por ejemplo,
que deberia llegar a una temperatura cercana a los cero grados, o del pollo que
deberia llegar a cerca de dos grados.

Una inspeccién breve pero muy completa es necesaria en esta etapa, elaborando
un registro basado en los criterios para aceptar o no las materias primas. De
preferencia, las materias primas deben recibirse en horas del dia en que la
temperatura ambiente sea lo mas baja posible y su descarga se debera realizar en

un tiempo breve.
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Se debe cuidar la manipulacion en la recepcion de modo de no dafar o contaminar
los alimentos. La recepcion de materias primas, como la de cualquier otra carga y
descarga de mercaderias o productos elaborados, debe realizarse sobre acceso
pavimentado y bajo alero protector, y una vez que se ingresan los productos, las
puertas de acceso deben cerrarse. Es necesario programar las entregas fuera de
las horas pico y organizarlas de forma regular, de tal modo que no lleguen todas al
mismo tiempo. Se debe planificar con anticipacién la llegada de estas y asegurarse
gue exista suficiente espacio en las areas de almacenamiento (Ministerio de

Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2011).

A su vez, es importante que cada servicio y sus encargados cuenten con fichas
técnicas las cuales son de gran ayuda para anotar todo lo correspondiente a las
entregas de productos, asi como los proveedores encargados, y todas las

caracteristicas importantes que deben de tener los alimentos segun corresponda.

2.12 Almacenamiento de alimentos en servicios de alimentos

El almacenamiento de los alimentos depende del tipo de producto que se va a
guardar. El lugar de almacenamiento, para los productos que no requieran
refrigeracion o congelacion, debe ser: fresco, seco, ventilado, limpio, separado de
paredes, techo y suelo por un minimo de 15 centimetros. Se debe utilizar siempre
estantes o tarimas para apoyar las materias primas. Todas estas medidas ayudan

a evitar la presencia de roedores e insectos (FAO, 2016).
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La correcta rotacion de las materias primas consiste en aplicar el principio “Lo
Primero que Entra es lo Primero que Sale” (PEPS), lo cual se puede realizar
registrando en cada producto la fecha en que fue recibido o preparado el alimento.
El manipulador almacenara entonces los productos con fecha de vencimiento mas
proxima, delante o arriba de aquellos productos con fecha de vencimiento mas
lejana. Esto permite no solo hacer una buena rotacion de los productos, sino

descartar productos con fechas ya vencidas (FAO, 2016).

El almacenamiento adecuado es otro punto de control donde se debe evitar la
contaminacion y la multiplicacion de los microorganismos en los alimentos. Lo ideal
seria tener una capacidad de almacenamiento tal, que cada grupo de alimentos
tuviera su propio lugar. Cuando hay una sola cadmara de enfriamiento para
almacenar, es de vital importancia el orden. Mantener todos los alimentos lo mas
separado para evitar posibles contaminaciones cruzadas; por ejemplo, arriba los
alimentos cocidos y abajo los alimentos crudos (Ministerio de agricultura, ganaderia

y pesca, 2011).

2.13 Almacenamiento de quimicos

En todo servicio de alimentos debe de haber un area especifica y Unica para el
almacenamiento de los productos quimicos para limpieza y desinfeccion. Es asi por
lo que este sector debe de estar separado de toda el area de preparacion de
alimentos y ademas tiene que estar en buenas condiciones de limpieza, en orden y

cada producto con su debida ficha técnica o etiqueta.
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La (OPS, 2017), menciona que es recomendable no usar recipientes vacios de
alimentos para almacenar quimicos, asi como tampoco nunca se deberan
almacenar alimentos en envases vacios de productos quimicos. Una confusion en
este sentido, puede ocasionar facilmente una intoxicacion grave. Los productos
guimicos deberan ser mantenidos en su envase original y si es necesario por alguna
causa transferirlo de ese envase a uno nuevo, es necesario etiguetar debidamente
los nuevos envases y escribir las advertencias del fabricante sobre sus usos y

cuidados.

Ademas del cuidado que se debe de tener para mantener estos productos quimicos,
es importante saber utilizarlos adecuadamente por parte de todo el personal
encargado de cocina y de esta forma, que cualquiera de ellos pueda utilizar
adecuadamente cada producto sin peligro de cometer algun error y que esto
provogue intoxicacion en los alimentos a causa de contaminacion cruzada por mal

uso de quimicos.

2.14 Manual de procedimientos operativos estandarizados de saneamiento
(POES)

Los POES son aquellos procedimientos que describen las tareas de limpieza y
desinfeccidn destinadas a mantener o restablecer las condiciones de higiene de un
servicio de alimentos, equipos y procesos de elaboracidon para prevenir la aparicion

de enfermedades transmitidas por alimentos.

Los establecimientos y el equipo deben mantenerse en adecuado estado de

conservacion para facilitar todos los procedimientos de limpieza y desinfeccion para
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que el equipo cumpla la funcidn propuesta, especialmente las etapas esenciales de
seguridad y prevencion de contaminacion de alimentos por agentes fisicos,

quimicos o bioldgicos (OMS, 2016).

Se debera de tener registros diarios que demuestren que se estan llevando a cabo
los procedimientos de sanitizacion que fueron estipulados en el plan POES,
incluyendo las acciones correctivas que fueron tomadas. Y seran responsables de

esto los encargados de cocina y el supervisor, duefio del servicio de alimentos.

La (OMS, 2016), indica, cuando se necesita limpieza y desinfeccién, generalmente

ello incluye:

1. Limpieza a seco

2. Enjuague previo (rapido)

3. Aplicacion de detergente (puede incluir restregado)
4. Enjuague posterior

5. Aplicacion de desinfectante

En la limpieza a seco se usa una escoba o cepillo de plastico para barrer las

particulas de alimento y suciedades de las superficies.

El enjuague previo usa agua para remover pequefias particulas que no fueron
retiradas en la etapa de limpieza a seco, y prepara (moja) las superficies para la
aplicacion del producto de limpieza. Sin embargo, la remocion cuidadosa de las

particulas no es necesaria antes de la aplicacion del producto de limpieza.
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Los detergentes ayudan a soltar la suciedad y las peliculas bacterianas, y las

mantienen en solucion o suspension.

Durante el enjuague posterior, se usa agua para retirar el producto de limpieza y
soltar la suciedad de las superficies de contacto. Ese proceso prepara las
superficies limpias para la desinfeccion. Todo producto de limpieza debera retirarse

para que el agente desinfectante sea eficaz.

Una vez limpias, las superficies de contacto con alimentos deben ser desinfectadas

para eliminar, o por lo menos disminuir, las bacterias patdégenas.

Este manual de procedimientos de limpieza y desinfeccion va a permitir que en el
servicio de alimentos cada equipo utilizado para la preparacion de alimentos y
ademas las areas donde estos se sirven y consumen, estén bajo los criterios
adecuados de limpieza y a su vez, los alimentos no corran el riesgo de sufrir ningun

tipo de contaminacién a causa de algin equipo o area mal desinfectado.

2.15 Desinfeccion de alimentos con hipoclorito de sodio

Segun la (OMS, 2016), muchos tipos de desinfectantes quimicos disponibles en el
mercado pueden 0 no necesitar enjuague antes de iniciar el proceso, dependiendo
del tipo utilizado y de su concentracion. Todos deben estar aprobados para uso en
establecimientos de alimentos y deben prepararse y aplicarse segun las

indicaciones del fabricante.

El cloro y los productos basados en cloro componen el grupo mas grande de

agentes desinfectantes usados en establecimientos procesadores de alimentos,
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siendo también el grupo mas comun. Los desinfectantes basados en cloro son
eficaces contra muchos tipos de bacterias y hongos, actian bien a temperatura
ambiente, toleran agua calcarea, y son relativamente baratos. El blanqueador
domeéstico es una solucién de hipoclorito de sodio, una forma comun de cloro.
Deben observarse las instrucciones del rotulo, pues no todos los productos clorados
se aceptan para uso en establecimientos procesadores de alimentos. Se aconseja

no mezclar cloro y detergente, pues puede ser peligroso.

Deben hacerse pruebas rapidas para determinar si se lograron las concentraciones

adecuadas de cloro en la solucién desinfectante (OMS, 2016).

En cuanto a la desinfeccion con el hipoclorito de sodio, también es importante que
cada empleado de la cocina tenga el conocimiento adecuado de cdmo se maneja
esta sustancia dependiendo del tipo de alimento o superficie que se vaya a
desinfectar. A pesar que en un servicio de alimentos generalmente cada persona
tiene sus labores especificas, es necesario que todos conozcan los diferentes
procedimientos de limpieza y desinfeccion con sustancias quimicas y para esto
también se van a necesitar fichas técnicas las cuales contengan toda la informacion
pertinente para la utilizacion del quimico y ademas el registro diario del empleado

encargado de que se haya realizado la desinfeccion de manera efectiva.

2.16 Menus institucionales

En un sistema de alimentacion, la elaboracion del menu es uno de los pilares mas

fuertes para llevar al éxito el servicio. De él dependen los gustos y preferencias que
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muestren los comensales, ademas de la inversion de tiempo, dinero y esfuerzo que

realice el personal para llevar a cabo las preparaciones (Dolly B, 2007).

Al elaborar los menus, siempre se deben de tomar en cuenta muchos puntos que
son indispensables el seleccionar los tipos de clientes a los que se dirige el
establecimiento, tomando en cuenta desde la regién en donde se ubica e incluso

edades de los clientes.

(Dolly B, 2007), resalta que, en un sistema de alimentacion, el menu, es el producto
primario del subsistema de mercadeo, consta de una lista de alimento y/o platillos
que forman parte de una comida. Es el punto de partida de todo servicio alimentario,
pues afecta directa e indirectamente todas las actividades, pues en base a él se
compran, almacenan y producen los alimentos necesarios para la preparacion de
los platillos, ademas de proporcionar lo cuidados sanitarios necesarios. Ademas, a

través de éste se establece el presupuesto y el equipo requerido por el personal.
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3.1 Actividad 1: Aplicacién de guia del Ministerio de Salud para evaluacioén
del servicio de alimentos de empresa Zollner Electronics.

Objetivo de la actividad: Verificar las diferentes areas del servicio de alimentos
segun los diferentes puntos establecidos en la Guia.

Tabla N° 2. Aplicacién de guia del Ministerio de Salud para evaluacion del servicio
de alimentos de empresa Zollner Electronics.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
Aplicacion de Personal de Hojas Primeramente, Guia de Después de
guia del servicio de Lapicero se conoce el Ministerio de aplicada la
Ministerio  de alimentos. area de servicio Salud guia, se
Salud para de alimentos y encuentran
evaluacion del seguidamente diferentes
servicio de se aplica la guia puntos deébiles
alimentos de del  ministerio en el servicio de
empresa de salud, alimentos. Las
Zollner evaluando cada puertas y
Electronics. punto ventanas no
mencionado en cumplen  con
ésta, los cuales las normas
abarcan cada establecidas
area del para una
servicio de cocina, ademas
alimentos, la el sistema de
condicién en la ventilacion no
gue deberia de funciona de
estar cada uno manera
y que tengan un correcta. La
correcto manera en que
funcionamiento. almacenan el
Una vez equipo y
observados vy utensilios no es
evaluados de manera
todos los adecuada ni en
puntos la cocina, ni

pertinentes,

tampoco en el

comedor.

Contintia
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Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
se brinda una Otro punto

puntuacion a
cada uno segun
la guia.
Ademas, se
brindb a la
empresa un
documento en
donde se
explica a fondo
los diferentes
puntos que no
obtuvieron
buena
calificacion.

importante  es
que el manejo
de aceites vy
grasas no se

maneja de
manera

adecuada como
deberia de
hacerse en un
servicio de

alimentos. Las
condiciones de
almacenamiento
de alimentos no
son aceptables
en todo sentido

(no hay
proteccion  de
ingreso de

plagas, algunos
alimentos no se
encuentran

rotulados y los
estantes donde
se colocan no
estan en buenas
condiciones. El

servicio de
alimentos no
cuenta con
ningun

programa de
limpieza y

desinfeccion.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Sistematizacion:

Para la realizacion de esta evaluacion al servicio de alimentos se utiliz6 como material guia
la del Ministerio de Salud y se aplicé al servicio de alimentos evaluando todos los puntos
destacados en esta, los cuales se tiene que cumplir en un area de realizacion de alimentos

para garantizar la inocuidad e higiene. (Anexol)

Seguidamente, se continué con la impresién del documento de ayuda para esta evaluacion
y una vez finalizada la inspeccion en cocina de acuerdo a los diferentes puntos a evaluar,
se califica segun los rubros destacados por el Ministerio de Salud para cada punto. De igual
forma, en el momento en que se hacia la inspeccién se les realizaban diferentes preguntas
a los encargados de cocina segun dudas acerca del servicio de alimentos que se debian

calificar.

Realizada la guia y calculada la calificacién para cada apartado, el servicio de alimentos de
la empresa Zollner Electronics obtuvo un total de puntos de 122, el cual dentro de los rubros
del Ministerio de Salud esto se convierte en un 71%, en donde es evidente que la cantidad
de puntos débiles en este servicio es grande y se deben de tomar medidas para mejorarlas
o cambiarlas del todo. Por lo que se planea una reunion con la encargada del catering
service (debido a que este servicio es subcontratado por la empresa) y se le menciona los
diferentes puntos que no cumplen y de la misma forma se le brindan recomendaciones

pertinentes para mejorarlos a corto o mediano plazo dentro de lo posible.

Los puntos mas destacados, los cuales no cumplieron con las normas que dicta el Ministerio

de Salud son los siguientes:
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La cocina se encuentra directo a la calle, en donde es evidente que se peligra mas a que
cualquier tipo de contaminacion pueda presentarse en ésta si no se tienen las condiciones
adecuadas en cuanto a instalaciones. Es asi como uno de los primeros puntos importantes
es que las puertas y ventanas no son las adecuadas ni para un servicio de alimentos, y

mucho menos para uno que se encuentre en esta ubicacion.

Las ventanas no se encuentran provistas de proteccion contra insectos ni otros animales y
no se encuentran limpias. La puerta de entrada a la cocina no es de material liso ni
impermeable y ademas no cuenta con cierre automatico, se mantiene abierta todo el dia
debido a la poca ventilacion que existe dentro de la cocina y se sostiene con una piedra
para que no se cierre. (El peligro de que entre cualquier animal, o contaminacion de afuera
sin que los empleados se den cuenta es sumamente alto y esto puede provocar grandes

problemas en cuanto a la inocuidad de los alimentos).

El servicio no cuenta con un sistema de ventilacién apropiado ni natural o artificial y cuando
se estd adentro el calor es excesivo debido a la condensacion de vapores cuando se
realizan los alimentos. Ademas, la campana extractora con la que cuenta no da abasto para

la cantidad de humo y vapores que salen dia a dia durante la coccién de tantos alimentos.

En cuanto al almacenamiento de equipo y utensilios, éstos no se mantienen cubiertos (ni en
la cocina, ni en el comedor de la empresa), tampoco se almacenan boca abajo. Algunos

estan muy cerca del area de desechos.

El manejo en cuanto a aceites no es el deseable, ya que no se observan libres de particulas,

y no existe filtracion de éstos ni siquiera 1 vez al dia.
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Las condiciones de almacenamiento de los alimentos no son adecuadas, ya que el mueble

donde los mantienen se encuentra sumamente cerca de la puerta (Que da a la calle), no

tiene puertas, es totalmente abierto, los estantes no estan separados del piso 0,15 m como

lo indica la guia y ademas algunos de ellos no se encuentran con la correcta rotulacion.

Por dltimo, el servicio de alimentos no cuenta con ningun programa de higiene y

desinfeccidn de areas, tampoco evidencia de la manera en que desinfectan todo el equipo

de cocina.

Ademéas de mencionarle y brindarle recomendaciones acerca de estos puntos a la

encargada del servicio de alimentos, se le brinda un reporte en donde se le explica por qué

no se cumplen de manera adecuada éstos. (Anexo 2)

3.2 Actividad 2: Aplicacién del diagndstico sobre habitos y conocimientos en
nutricién.

Objetivo de la actividad: Evaluar el conocimiento que tienen los empleados de la empresa

Zollner Electronics acerca de diferentes temas importantes en nutricion.

Tabla N° 3. Aplicaciéon del diagndstico sobre habitos y conocimientos en nutricién.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

Aplicacion  del 200 empleados Hojas, Se aplica la Microsoftword Segun los

diagnéstico lapiceros encuesta resultados

sobre habitos y durante un obtenidos en

conocimientos lapso de una las encuestas

en nutricion. semana en se demuestra

donde se le
entrega una a
cada empleado.

el poco
conocimiento
gue tienen los

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

En el caso de
los de oficina se
les entrega
mientras
realizan sus
labores en los
escritorios y a
los de
produccion se
les entrega en
el tiempo de
almuerzo ya
gue el ingreso a
la planta es mas
restringido. Una
vez completada
por cada uno,
se entrega.

los empleados
en ciertos temas
relacionados

con nutriciéon. Al

preguntarles

sobre  cuantas
porciones de
frutas y
vegetales se
deben de

consumir como
minimo por dia,
solo 6 mujeres y
1 hombre
contestaran
correctamente,
mientras que los
demas
respondieron
incorrectamente.
Por otro lado, al
presentar una

lista de
vegetales
harinosos, la

mayoria siendo
100 mujeres y
78 hombres

contestaron
correctamente.
Se les pregunto
también la
importancia del
consumo de
fibray la

Contintia



Continuacion de tabla N° 3

64

Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

respuesta buena
fue alta en

donde 86
mujeres 'y 71
hombres
supieron
contestarla
adecuadamente.

Ante la pregunta
de cuales son
alimentos

fuentes de
vitamina C, la
mayoria  supo
contestar  bien
en donde fueron
112 mujeres y
79 hombres. En
cuanto a la
pregunta de
fuentes de grasa
saturada, la
mayoria obtuvo
la respuesta
correcta siendo
112 mujeres y
75 hombres.68
mujeres 'y 32
hombres

conocen porgue
es importante el
consumo de
vegetales y 103
mujeres

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

y 63 hombres
saben cuales
alimentos son
fuente alta de
proteina.
Ademés, 90
mujeres y 50
hombres
contestaron
correctamente
cuales
alimentos
eran
carbohidratos.
El 100% de
las personas
saben que es
una dieta
sana, pero de
todas formas
no todos
hacen buenos
tiempos de
comida al dia.
La mayoria no
agrega salala
comida ya
preparada Yy

para el
consumo de
agua, la

mayoria  de
las  mujeres
(35)
consumen
mas de 8

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

vasos de agua
al dia,
mientras que
la mayoria de
los hombres
(34)

consumen de
6 a 8 vasos

por dia. 77
mujeres y 79
hombres

endulzan las
bebidas con

azucar. En
cuanto al
etiquetado

nutricional, 77
mujeres y 31
hombres
mencionan no
tener el
conocimiento
para leerlas.

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Sistematizacion:

Para la aplicacion de esta evaluacion, lo primero que se hizo fue elaborar una encuesta

sencilla y corta para los empleados. (Anexo 3)

Se procedié a la impresion de las mismas, luego se repartié a los empleados de oficina en

cada uno de sus escritorios, y a los empleados de produccién en la hora del almuerzo

cuando salieron al comedor. Se les pedia el favor de que se entregaran antes de terminar
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la hora de almuerzo y en cuanto a los empleados de oficina, antes de que terminaran sus

horas laborales.

Una vez entregadas todas las encuestas, se hace un andlisis y tabulacion de datos para
conocer las deficiencias de los empleados en cuanto a temas de nutricion y ademas los

diferentes habitos que presentan en la alimentacion.

Segun los resultados obtenidos en las encuestas se demuestra el poco conocimiento que

tienen los empleados en ciertos temas relacionados con nutricion.

Al preguntarles sobre cuantas porciones de frutas y vegetales se deben de consumir como
minimo por dia, s6lo 6 mujeres y 1 hombre contestaron correctamente, y la mayoria, siendo

85 mujeres y 71 hombres respondieron que la porcion adecuada entre los dos es de 4.

Por otro lado, al presentar una lista de vegetales harinosos, la mayoria de los empleados
respondié correctamente, 100 mujeres y 78 hombres; mientras que los demas divagaron

entre las demas opciones.

Se les pregunté también la importancia del consumo de fibra y la respuesta buena fue alta
en donde 86 mujeres y 71 hombres supieron contestarla adecuadamente. Sélo 29 mujeres

y 14 hombres dudaron con respecto a la respuesta correcta.

Ante la pregunta de cuales son alimentos fuentes de vitamina C, la mayoria supo contestar
bien en donde fueron 112 mujeres y 79 hombres. En cuanto a la pregunta de fuentes de

grasa saturada, la mayoria obtuvo la respuesta correcta siendo 112 mujeres y 75 hombres.

68 mujeres y 32 hombres conocen por qué es importante el consumo de vegetales, mientras

gue los demas no tenian el concepto claro de esto ya que no respondieron de forma
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adecuada y 103 mujeres y 63 hombres saben cuales alimentos son fuente alta de proteina,

aunque 10 mujeres y 16 hombres confundieron el término con otro alimento.

Ademas, 90 mujeres y 50 hombres contestaron correctamente cuales alimentos eran
carbohidratos. EI 100% de las personas saben que es una dieta sana, pero de todas formas
no todos hacen buenos tiempos de comida al dia. La mayoria no agrega sal a la comida ya
preparada siendo solamente 7 mujeres y 11 hombres los que respondieron que

ocasionalmente lo hacen.

En cuanto al consumo de agua, 35 mujeres y 12 hombres consumen mas de 8 vasos de
agua al dia y los demas rondan principalmente entre los 3-5 vasos y 6-8 vasos al dia. 77
mujeres 'y 79 hombres endulzan las bebidas con azlcar y en cuanto al etiquetado nutricional,

77 mujeres y 31 hombres mencionan no tener el conocimiento para leerlas. (Anexo 4)

Después de obtenidos los resultados, se logré evaluar que a pesar de que tienen claros

ciertos conceptos, existen otros que se deben reforzar mediante educacion nutricional.
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3.3 Actividad 3: Aplicacion del diagndstico sobre valoraciéon general del servicio de

alimentos.

Objetivo de la actividad: Conocer el grado de satisfaccion que tienen los empleados de la
empresa Zollner Electronics acerca del servicio de alimentos en general.

Tabla N° 4. Aplicacion del diagnostico sobre valoracién general del servicio de alimentos.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodologica

Aplicacion  del 200 empleados Hojas, Se aplica una Microsoftword Después de
diagnéstico lapiceros encuesta la evaluado el
sobre valoracion cual se entrega diagnostico  se
general del a cada concluy6 que 67
servicio de empleado. En mujeres
alimentos. el caso de los encuestadas vy

de oficina se les
entrega
mientras
realizan sus
labores en los
escritorios y a
los de
produccién se
les entrega en
el tiempo de
almuerzo ya
gue el ingreso a
la planta es
mas
restringido. Una
vez completada
por cada uno,
se entrega.

48 hombres se
encuentran en
total desacuerdo
con respecto ala
cantidad de
azicar en las
bebidas
brindadas, pero
la mayoria indica
que la variedad
de de éstas es
buena siendo 61
mujeres 'y 62
hombres. Ante la
pregunta sobre
la variedad de
los platillos, 58
mujeres 'y 45
hombres opinan
gque estan en
desacuerdo.

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

La mayoria de
los encuestados
estan de
acuerdo con la
presentacion de
las
preparaciones

siendo 58
mujeres 'y 40
hombres,

aunque 46

mujeres 'y 38
hombres indican
que se
encuentran en
desacuerdo con
esto. En cuanto
al tamafio de la
porcién servida,
60 mujeres y 22
hombres se
encuentran en
desacuerdo pero
45 mujeres y 51
hombres estan
de acuerdo con
el tamafo de
porcién. Ante la
pregunta sobre
la temperatura
de los alimentos
97 mujeres y 60
hombres

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

se encuentran
en total
desacuerdo. 45
mujeres 'y 47
hombres opinan
que estan de
acuerdo con el
sabor de los
alimentos,

mientras que 32
mujeres opinan
que estan en
desacuerdo con
este rubro. La
cantidad de
grasa en los
platillos obtuvo
en su mayoria

un total
desacuerdo
siendo 92

mujeres y 51
hombres. Para
la cantidad de
sal en las
preparaciones,
47 mujeres y 38
hombres
indicaron no
estar de acuerdo
en que es
adecuada y 44
mujeres y 16
hombres
totalmente  en
desacuerdo.

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

En cuanto al
sabor de las
ensaladas en los

platillos, 88
mujeres 'y 37
hombres se

encuentran en
total desacuerdo
de que sea
adecuado y
ademas también
en la variedad
de éstas 90
mujeres 'y 54
hombres

también se
encuentran en
total desacuerdo
de que sea
adecuada. En
cuanto a lo que

respecta la
variedad del
menu light la
mayoria de
personas no
responden la

pregunta. 79
mujeres 'y 64
hombres afirman
que la coccion
de los alimentos
es adecuada. Se
les pregunta por
la atencién del

Contintia
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Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

personal de
cocina y la
mayoria de
empleados
responde que se
encuentra

totalmente de
acuerdo con los
rubros en este

aspecto. Por
altimo, las
respuestas en
cuanto a
infraestructura
del comedor
(iluminacion,
limpieza) es
adecuada. En
limpieza de
cubiertos, 98
mujeres 'y 59
hombres

indicaron que es
adecuada, asi
mismo en la
limpieza de
vasos Yy platos
en donde 87
mujeres 'y 53
hombres votaron

que es
adecuada la
misma.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion:

Para la evaluacion general del servicio de alimentos, se realiz6 una encuesta que fuera corta
y facil de contestar para los empleados. Se procede a imprimir y repartir a personal de oficina
y de produccion en el tiempo de almuerzo. Se les pide que al finalizar este tiempo de comida
se entregue y a su vez, a los empleados de oficina se les solicita que la entreguen antes de

terminar su jornada laboral. (Anexo 5)

Después de entregadas las encuestas por parte de los empleados, se procede a la

tabulacion y revision de datos en donde se obtuvieron los siguientes resultados relevantes:

En cuanto a la cantidad de azucar en las bebidas brindadas 67 mujeres encuestadas y 48

hombres se encuentran en total desacuerdo con respecto a este rubro.

Ante la pregunta sobre la variedad de los platillos, 58 mujeres y 45 hombres opinan que
estan en desacuerdo. La mayoria de los encuestados estan de acuerdo con la presentacion
de las preparaciones siendo 58 mujeres y 40 hombres, aunque 46 mujeres y 38 hombres

indican que se encuentran en desacuerdo con esto.

En cuanto al tamafio de la porcion servida, 60 mujeres y 22 hombres se encuentran en
desacuerdo, pero 45 mujeres y 51 hombres estan de acuerdo con el tamafio de porcion.
Ante la pregunta sobre la temperatura de los alimentos 97 mujeres y 60 hombres se
encuentran en total desacuerdo. Esto, debido a que el equipo de bafio maria de la empresa
no se encontraba en buen estado y no mantenia los alimentos lo suficientemente calientes

durante todo el tiempo de almuerzo.

Con respecto al sabor de los alimentos, la mayoria de las mujeres (45) y hombres (47),

opinan que estan de acuerdo con el sabor de los alimentos.
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En cuanto a la cantidad de grasa en los platillos, casi la totalidad de los encuestados se
encuentran en total desacuerdo siendo 92 mujeres y 51 hombres, asi como también para la
cantidad de sal en las preparaciones, 47 mujeres y 38 hombres indicaron no estar de

acuerdo en que es adecuada y 44 mujeres y 16 hombres totalmente en desacuerdo.

El sabor de las ensaladas en los platillos es otro problema en el servicio de alimentos, tanto
gue la mayoria de los encuestados ni siquiera las consume o estan en total desacuerdo de
gue sean de buen sabor (88 mujeres y 37 hombres). Ademas, en la variedad de éstas 90

mujeres y 54 hombres también se encuentran en total desacuerdo de que sea adecuada.

En cuanto a lo que respecta la variedad del menu light la mayoria de personas no responde
la pregunta (54 mujeres y 62 hombres). Esto es debido a que este menu consta solamente
de 3 ensaladas (pollo, atin y jaman) y no se sirven todos los dias. El empleado que desee
consumir alguna de estas tiene que realizar el pedido 1 dia antes, pero de todas formas la
aceptacion ante estas ensaladas no es buena, asi que en general, los empleados que las

consumen son escasos.

La coccion de los alimentos segun los encuestados, es adecuada (79 mujeres 'y 64 hombres

lo afirman).

Uno de los rubros de preguntas abarca la atencion del personal de cocina y la mayoria de
empleados responde que se encuentra totalmente de acuerdo con los rubros en este

aspecto (83 mujeres y 64 hombres).

Por ultimo, las respuestas en cuanto a infraestructura del comedor (iluminacion, limpieza)

son favorables, ya que la mayoria de empleados esta de acuerdo en que todo es adecuado.
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En limpieza de cubiertos, 98 mujeres y 59 hombres indicaron que es adecuada, asi mismo

en la limpieza de vasos y platos en donde 87 mujeres y 53 hombres votaron que es

adecuada la misma. (Anexo 6)

3.4 Actividad 4: Aplicaciéon del diagndstico sobre el conocimiento en manipulacion
de alimentos del personal de cocina.

Objetivo de la actividad: Evaluar el conocimiento que tienen los empleados del servicio de
alimentos de la empresa Zollner Electronics acerca de diferentes temas basados en
manipulacion de alimentos.

Tabla N° 5. Aplicacion del diagndstico sobre el conocimiento en manipulacion de alimentos
del personal de cocina.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

Aplicacion  del 3 empleados. 1 Hojas, Se aplica la Microsoft Word Segun los
diagnéstico chef y 2 lapiceros encuesta resultados
sobre el cocineras durante 1 dia a obtenidos
conocimiento en ayudantes las 3 personas luego de
manipulacion de encargadas del evaluar la
alimentos del servicio de encuesta

personal de
cocina.

alimentos. La
realizan uno por

uno y la
entregan de
inmediato.

realizada por
los empleados
de cocina. Se
logra

identificar que
la mayoria de
ellos no tienen
todos los
conocimientos
necesarios y

basicos que
se deben de
tener al

trabajar en un
servicio de
alimentos.

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

Ante la
pregunta de
cuando se da
la
contaminacién
cruzada, los 3
respondieron
correctamente.
En cuanto a la
pregunta sobre
la correcta
forma de
descongelar
los alimentos,
solo 1 contesto
la respuesta

correcta y
cuando se les
pregunta
acerca de
normas
basicas de
higiene en

cocina todos
logran acertar

con la
respuesta
correcta. Se
pregunta
acerca de la
temperatura

para recalentar
alimentos y
solamente 1
de ellos
contesto

Contintia
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Actividad Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

correctamente,
al igual que en
la pregunta

sobre la
temperatura
de la
adecuada

refrigeracion.
Cuando se les
pregunta sobre
el color de las
tablas, 2
acertaron y en
cuanto al
lavado de
manos 1 de
ellos no sabe
cual es el
tiempo
correcto. La
temperatura
de carne
correcta la
supo 2 de ellos
yasuvezenla
evaluacion
acerca de
limpieza solo 1
de ellos supo
la respuesta
correcta, al
igual que en la
pregunta
temperatura
de riesgo
microbiolégico.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion:

Para la realizacion de esta evaluacién al personal de cocina, se hace una visita al lugar donde
esta la cocina (ya que se encuentra fuera de la empresa), se informa a los empleados que en
el momento en que estuvieran libres de sus labores, pasaran de uno en uno a realizarla. Se
realizd una evaluacion de facil aplicacion para no intervenir en las labores de los cocineros.

Una vez resulta por cada uno, se entrega. (Anexo 7)

Después de evaluada y tabulada, se logra concluir que, a las tres personas encargadas del
servicio de alimentos, tienen deficiencia en cuanto a diferentes temas importantes sobre

manipulacion de alimentos, a pesar que los 3 cuentan con el carné de manipulacion.

Segun los resultados obtenidos de cada evaluacion realizada, ante la pregunta de cuando se
da la contaminacién cruzada, los 3 respondieron correctamente. En cuanto al tema sobre la
correcta forma de descongelar los alimentos, solo 1 contesto la respuesta correcta y cuando
se les pregunta acerca de normas basicas de higiene en cocina todos logran acertar con la

respuesta correcta.

El tema de la temperatura adecuada para recalentar alimentos y adecuada refrigeracion,
solamente 1 de ellos lo manej6 bien y contestd correctamente. A la vez, la temperatura

correcta de la carne la sabian 2 de los encuestados.

Cuando se les pregunta sobre el color de las tablas para cierto alimento, 2 acertaron la
pregunta y en cuanto al lavado de manos 1 de ellos no sabia cuél era el tiempo correcto para

dicha practica.

Acerca del concepto de limpieza solo 1 de ellos supo la respuesta correcta, al igual que en la

pregunta sobre temperatura de riesgo microbiolégico. (Anexo 8)
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Los tres encargados del servicio de alimentos cuentan con falta de conocimientos de suma
importancia para poder mantener de forma efectiva inocuidad e higiene alimentaria. Asi que
se planea brindarles dos capacitaciones en donde se abarquen temas generales de
manipulacion e inocuidad de alimentos y adema basandose en las diferentes preguntas que

no pudieron acertar.

3.5 Actividad 5: Aplicacién del diagnéstico sobre gustos y preferencias de menu
actual de la empresa.

Objetivo de la actividad: Realizar una encuesta a los empleados de Zollner Electronics
para conocer sus diferentes gustos y preferencias acerca del menu actual que se ofrece.

Tabla N° 6. Aplicacion del diagnéstico sobre gustos y preferencias de menu actual de la

empresa.

Actividad

Participantes Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

Aplicaciéon  del

200 empleados

Se aplica una Microsoft word

Después de

diagnostico encuesta los resultados
sobre gustos y basada en el obtenidos
preferencias de menu actual de segun la

menu actual de la empresa, revision de la

la empresa incluyendo encuesta. Se
todos los logra tener un
diferentes panorama
platillos que claro de las
brindan diferentes
actualmente. preparaciones
Esto, para que los
conocer cuales empleados
de las prefieren del
preparaciones menu  actual
actuales son las de la
mas gustadas empresa.
por los
comensales

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

y cuéles son las
menos
preferidas. A
los empleados
de oficina se
les entrega
mientras
realizan sus
labores en los
escritorios 'y a
los de
producciéon se
les entrega en
el tiempo de
almuerzo vya
gue elingreso a
la planta es
mas
restringido.
Una vez
completada por
cada uno, se
entrega.

En donde el 49%
de los comensales
prefiere el café en
el tiempo de
desayuno y el 40%
opta por el jugo de
naranja. En cuanto
a la escogencia de
los platos
complementarios

brindados en el
menu el 38% de
los comensales
prefiere la
empanada de
gueso, seguido por
la empanada de
carne. Ante la
pregunta por su

preferencia en
platos fuertes de
desayuno, la

mayoria escoge el
gallo pinto siendo
el 51%, seguido
del huevo revuelto

un 27%. En el
desayuno se
brinda también

acompafamientos,
en donde los mas
gustados son el
platano  maduro
con un 39%,

Continta
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

seguido de la
natilla con un
19%. Por otra

parte, se
pregunta
acerca de los
platos

preferidos en
el tiempo del
almuerzo, en
donde ante la
pregunta de

escogencia de
vegetales, el
30% de los
encuestados
prefiere el
picadillo

mixto, seguido
por un 26 %
gque opta por
el chimi churri.
En cuanto a
las opciones
de bebidas
brindadas en
el almuerzo, el
que mayor
aceptacion

obtuvo fue el
de crema en
leche con un
60%, seguido
del de frutas
con un 29%.

Continta



Continuacion de tabla N° 6

83

Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

Las opciones
de los platos
fuertes mas
gustados
fueron el pollo
frito con un
30%, seguido
de los
canelones
con atan con
un 24%, el
pastel de
papa con
carne un
18%, con una
preferencia
del 12% el
pescado al
ajillo, un 9 %
el chop suey,
y por ultimo
conun 7 % el
arroz con
pollo.

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Sistematizacion:

Para la evaluacion acerca de gustos y preferencias de los empleados sobre los diferentes

platillos brindados en el menu actual de la empresa, se realizé una encuesta basada en las

diferentes opciones ofrecidas. Se procede a imprimir y repartir al personal de oficina y

produccion en el tiempo de almuerzo. Se les pide que al finalizar este tiempo de comida se

entregue y a su vez, a los empleados de oficina se les solicita que la entreguen antes de

terminar su jornada laboral. (Anexo 9)
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La aplicacion de dicha encuesta tuvo como objetivo conocer los gustos de los empleados en
cuanto al menud brindado en la empresa y asi tomar en cuenta esto a la hora de realizar la
nueva propuesta de menu. En donde se valoran los distintos platos mas gustados y preferidos
por los comensales para mantenerlos en la nueva propuesta de menu, aunque realizando
modificaciones en cuanto a cantidades de grasa y porciones segun sea conveniente para la

poblacién a la que se esta alimentando.

Una vez realizadas todas las encuestas por parte del personal, se procede a analizar los
resultados y formular tabulaciones de los datos para conocer cuéles son los platillos mas
gustados por parte de los comensales. Los cuales se adjuntan en la elaboracion de graficos.

(Anexo 10)

Las tabulaciones se realizaron en base al nUmero de escogencias que se pidi6 realizar en la
encuesta. En donde se escogen los mas votados por los comensales dentro de la lista

brindada de cada preparacion.
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3.6 Actividad 6: Aplicacion del diagnéstico sobre gustos y preferencias para nueva
propuesta de menu ala empresa.

Objetivo de la actividad: Realizar una encuesta a los empleados de Zollner Electronics
para conocer los diferentes gustos y preferencias en diferentes platillos para la realizacion

de la nueva propuesta de menu para la empresa.

Tabla N° 7. Aplicacion del diagnéstico sobre gustos y preferencias para nueva propuesta de
menu a la empresa.

Actividad

Participantes

Materiales

Instrumentos

Resultados

Aplicacién  del
diagnéstico
sobre gustos y
preferencias
para nueva
propuesta  de
mend a la
empresa.

200 empleados Hojas,

lapiceros

Estructura
metodoldgica
Se aplica
encuesta en la
cual se brindan
diferentes
opciones de
platillos y

acompafamientos
para el almuerzo y
asi conocer
cuales son las
preferencias  de
los empleados y
que funcione
como ayuda a la
hora de elaborar

la nueva
propuesta de
mend. Tratando

de complacer los
gustos de la
mayoria de los
comensales,
cumpliendo con
las normas de
realizar un platillo
que cumpla con
las diferentes
caracteristicas
organolépticas.

una Microsoft Word

Después de
analizados los
datos de cada
diagndstico se
logra conocer
cudles son los
platillos
preferidos por
los
comensales y
que nuevas
preparaciones
les gustaria
que se
ofrecieran en
una nueva
propuesta de
menu para la
empresa. La
primera
pregunta que
se realiza es
acerca de las
diferentes
opciones que
les gustaria
consumir de
ensaladas
friasy

Continta
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

En el caso de
los empleados
de oficina se les
entrega
mientras
realizan sus
labores en los
escritorios 'y a
los de
produccion se
les entrega en
el tiempo de
almuerzo ya
gue el ingreso a
la planta es
mas
restringido.
Una vez
completada por
cada uno, se
entrega.

vegetales, a o
que el 24% de los
encuestados opto
por la ensalada de
caracolitos,

seguido un 21%
por la ensalada
rusa, un 17% para
la crema de ayote
y el escabeche, y
por ultimo lugar un

11% de
escogencia a la
ensalada de
repollo con

zanahoria y un
10% a la de
tomate con
palmito. Segun los
gustos para los

diferentes
acompafnamientos
harinosos a

escoger, el 35 %
de los comensales
votaron a favor del
arroz blanco, un
27%  por los
frijoles negros, el
12% por la yuca
salteada. Y con
los altimos
porcentajes de
encuentra un 11%
el platano maduro,

Continta
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

un 9% el puré de
papay un 6% las
papas al romero.
También se
pregunta acerca
de diferentes
opciones  para
postre o fruta, en
donde los 3 mas
gustados fueron
la gelatina de
fresa, ensalada
de frutas y el atol
de vitamaiz (43
%, 36% y 21%
respectivamente.
Por dltimo, se
brindan distintas
opciones de
bebida, y se
evalian las 3
mas votadas, las

cuales fueron
fresa en leche
(37%), frutas

(32%) y crema
en leche (31%).

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Sistematizacion:

Dicha evaluacion acerca de gustos y preferencias de los empleados por propuestas nuevas

para el nuevo menu, se elabora con el proposito de conocer mas acerca de sus elecciones

por diferentes platillos y de esta forma elaborar un menu nuevo, basandose no solo en las

caracteristicas que debe de tener un buen platillo en un servicio de alimentos, sino también
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en lo que a los comensales les gustaria consumir. Es asi como en este diagnoéstico se dan a
escoger en diferentes casillas, variedad de acompafamientos, ensaladas, postres, bebidas y

platos fuertes.

Se procede a imprimir y repartir a personal de oficina y de produccién en el tiempo de
almuerzo. Se les pide que al finalizar este tiempo de comida se entregue y a su vez, a los
empleados de oficina se les solicita que la entreguen antes de terminar su jornada laboral.

(Anexo 12)

Una vez realizadas todas las encuestas por parte del personal, se procede a analizar los
resultados y formular tabulaciones de los datos para conocer cuéles son los platillos méas
gustados por parte de los comensales. Estas se realizaron con base en el nimero de
escogencias que se pidio realizar en la encuesta. En donde se escogen los mas votados por
los comensales dentro de la lista brindada de cada preparacién. Los cuales se adjuntan en la

elaboracién de graficos. (Anexo 13)
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3.7 Actividad 7: Evaluacién antropométrica de los empleados de la empresa Zollner

Electronics.

Objetivo de la actividad: Conocer el estado nutricional de la poblacion de la empresa
Zollner Electronics mediante la evaluacion antropométrica.

Tabla N° 8. Evaluacién antropométrica de los empleados de la empresa Zollner Electronics.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodologica
Evaluacion 189 empleados Balanza, Para realizar la Microsoft Word, Una vez que se
antropometrica tallimetro, evaluacion Excel logro realizar la
de los cinta métrica, antropométrica evaluacion
empleados de la calculadora, de los antropomeétrica
empresa Zollner hojas, empleados, se a los 189
Electronics lapicero. realiz6 una lista empleados. Se
con los procede a
nombres, analizar los
puesto y horario datos para
de cada uno. Y conocer el
con ayuda de estado
los encargados nutricional
de recursos general de la
humanos, se poblacion.
llam6é uno por El 58 % eran
uno para que mujeres y el
asistiera a 42%  restante
realizarse  las eran hombres.

mediciones, las
cuales fueron la
toma de peso,
talla,
circunferencia

abdominal y
porcentaje de
grasa.
Para conocer el
estado

nutricional de

Las edades de
los empleados
atendidos

oscilaban entre
20-29 afos
(50%)), 30-39
afios (38%), de
40-49 afos
(10%) y 50-55
afos (2%).

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

cada empleado
se utilizd el
indice de masa
corporal (IMC)
el cual es una
relacion entre el
peso y la
estatura de la

persona, en
donde los
rangos para

realizar dicha
interpretacion

fueron: < 18,5
se considera
bajo peso, de
18,5-24,9 un

estado
nutricional
adecuado, de
249 - 30

sobrepeso y
>30 obesidad.
En cuanto a la
interpretacion
de la
circunferencia
abdominal se
utilizaron los
siguientes
rangos para la
interpretacion:
Mujeres >80 cm
presentan
riesgo
aumentado de

En cuanto al
estado

nutricional en
general de los
empleados un
1% se
encontr6 en
bajo peso,
47% se
encontraba en
sobrepeso, el
43% en un
estado

normal, el 6%
en obesidad

1, 2% en
obesidad 2 y
1% en
obesidad 3.
Segun el

porcentaje de
grasa tomado
a los
empleados,
se
encontraban
en bajo 4% de
los hombres y
0% de las
mujeres, en
un rango
normal el 21%
de los
hombres y el
29% de las

Contintia
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Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados

metodoldgica

enfermedad mujeres,
cardiovascular, siguiendo a un
>88 cm rango alto el
presentan  un 25% de los
riesgo muy hombres y el
aumentado. En 37% de las

cuanto a los
hombres,

aquellos con
una medida >94
cm  presentan

riesgo
aumentado vy
>102 cm
presentan
riesgo muy
aumentado de
enfermedad

cardiovascular.

Por dltimo, para
interpretar  los
porcentajes de
grasa de los

empleados
atendidos se
utilizaron los
siguientes

rangos: Mujeres
de 20-39 afios
<21 % (Bajo),
21-32.9%
(Normal),  33-
38.9%  (Alto),
>39% (Muy
alto).

mujeres y por
altimo en el
rango muy
alto el 51% de
los hombres y
el 34% de las
mujeres. Y por
altimo se les
realiza

mediciéon de
circunferencia
abdominal en
donde el 54%

de los
hombres
presentdé un
riesgo
aumentado de
enfermedad
cardiovascular
segun los
rangos

establecidos y
el 46% no
presento

riesgo. En
cuanto a las
mujeres, el
41% presentd
riesgo de

Contintia
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Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
De 40- 59 afos enfermedad
<23% (Bajo), cardiovascular
de 23-33.9% y el 59% no
(Normal), 34- presento.

39,9%  (Alto),
>40% muy alto.
De 60-79 afos
<24%  (Bajo),
24-35.9%

(Normal), 36-
41.9%  (Alto),
>42% (Muy

alto).
En cuanto a los
hombres, se

interpretaron los
datos con los
siguientes

rangos: De 20-
39 afos <8%
(Bajo), 8-19.9%
(Normal),  20-
24.9  %(Alto),
>25% (Muy
alto). De 40-59
afos <11%
(Bajo), 11-
21.9% (Normal),
22-27.9% (Alto),
>28% (Muy
alto). De 60-79

afos <13%
(Bajo), 13-
24.9% (Normal),

Continta
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Continuacion de tabla N° 8

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

De  25-29.9%
(Alto) y >30%
(Muy alto).

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Sistematizacion:

Para la realizacion de dicha actividad, se procede a realizar una lista con la cantidad, puesto
y horario de empleados a los que se les realizé la medicién antropométrica en donde 107
eran mujeres y 82 de ellos eran hombres. Seguidamente, se procede a agendar a cada uno
de ellos segun el horario de jornada laboral y con la ayuda de los encargados de recursos
humanos y cada supervisor de departamento, se llama de uno en uno para realizar las

medidas correspondientes en un tiempo aproximado de 10 a 15 minutos.

A cada empleado se le tomo el peso con una balanza, la estatura con un tallimetro de pared,
el porcentaje de grasa con un medidor de grasa, asi como la circunferencia abdominal con
una cinta métrica y seguido de esto se le explica a cada uno cdmo se encuentra su estado

nutricional segun los datos recolectados.

La toma de mediciones dur6 2 semanas y media debido a cuestiones de tiempo y
disponibilidad de los empleados, por motivo de reuniones e imposibilidad de abandonar sus

labores.

Una vez recolectados todos los datos de los pacientes, se procede a graficar cada uno de los
resultados obtenidos y de esta forma conocer de forma general, cual es el estado nutricional

de los empleados. (Anexo 14)
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Objetivo de la actividad: Brindar a los empleados educacion nutricional y un plan
alimenticio individualizado, segun sean las necesidades de cada empleado de Zollner

Electronics.

Tabla N° 9. Consulta nutricional a los empleados de la empresa Zollner Electronics.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

Consulta 62 empleados Balanza Al  realizar la Programa de Después de

nutricional a los (OMROM consulta Microsoft Excel finalizadas

empleados de la HBF-214), nutricional a los para todas las

empresa Zollner tallimetro empleados realizacion de consultas a

Electronics (Seca 213), primeramente se planes los
cinta métrica les tomd6 las alimenticios. empleados, al
(Seca 201), diferentes llegar a la
calculadora, medidas cuarta
modelos de antropométricas consulta, una
alimentos los (peso, talla, cantidad de 6
cuales se porcentaje de mujeres y 13

obtuvieron a
través de la
empresa
NuTrick
creada por
nutricionistas
de Costa
Rica, hojas de
intercambios
de alimentos y
de plan de
alimentacion,
tazas
medidoras,
cucharas
medidoras,
lapicero.

grasa,
circunferencia de
mufieca y
abdominal),
también se
realizé una
anamnesis
nutricional.
Seguidamente se
procedio a

realizar un plan
alimenticio a cada
persona basado
en las diferentes
caracteristicas
fisicas y
dietéticas,

hombres no
continuaron

hasta el final
de los
seguimientos.
A la hora de

analizar la
pérdida de
peso que
obtuvieron los
empleados
que

continuaron
en consulta a
partir del
primer
seguimiento
se obtuvo

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

asi como su
estado
nutricional. Se
brindaron
recomendaciones
pertinentes y por
altimo se entregé
plan nutricional y
se explico los
diferentes grupos
de alimentos y las
porciones
adecuadas de
cada uno. Se
realizaron tres
seguimientos
cada 15 dias.

que 9 de ellos
obtuvieron
una pérdida
de peso de
menos de 2
kg, 24
presentaron
una pérdida
de 2 a 4 kg,
asi como 21
de ellos
lograron
rebajar de 4 a
6 kg y 3 de
ellos
perdieron un
peso de mas

de 6 Kg. En
cuanto a la
disminucién

del porcentaje
de grasa de
mujeres, 3 de
ellas se
mantuvieron

con el mismo,
7 bajaron
menos de 2%,
13 bajaron de
2 ad % de
grasa, 9 de
ellas lograron
rebajar de 4 a
6 % y 2
aumentaron

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

el porcentaje
en
comparacion
con el que
iniciaron. Y en
cuanto al
porcentaje de
grasa en los
hombres
atendidos, 2
se
mantuvieron,
4  rebajaron
menos de 2%,
4 bajaron de 2
a 4 %, una
cantidad de
10 empleados
rebajo de 4 a
6 % y 3 de
ellos
aumentaron el
porcentaje
con respecto
al inicio.

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Sistematizacion:

Para brindar las consultas nutricionales a los empleados, se intentdé dentro de lo posible

trabajar con las personas que se encontraban en sobrepeso y obesidad, esto debido a que

son las que claramente, tienen mas riesgo de presentar diferentes patologias y que deben
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de mejorar sus habitos alimenticios a corto o mediano plazo para asi cambiar su estilo de

vida y su estado nutricional.

De todas formas, se trabajé con personas que se encontraban en un estado nutricional
normal debido a que solicitaron la consulta y ademas porque muchas de las personas con
sobrepeso y obesidad no mostraron interés en asistir a la consulta. Asi que dichas

consultas se brindaron a personas con estado nutricional normal, sobrepeso y obesidad.

Primeramente, se agendd a las personas a las cuales se les iba a brindar la consulta, y

seguidamente se solicitaban segun horario y permiso de cada supervisor.

La empresa no cuenta con ningun tipo de consultorio cerrado, ya que el servicio de médico
se encuentra fuera de la empresa (dentro del parque industrial donde ésta se ubica), asi
gue, para poder brindar la consulta, que es mas privada, se improvisé un consultorio en el

comedor de la empresa. (Anexo 17)

Al iniciar la consulta se les realiz6 la toma de medidas antropométricas las cuales incluian
toma de peso, talla, porcentaje de grasa, circunferencia de mufieca y abdominal. Ademas,

se aplicé una anamnesis para conocer datos importantes de cada paciente.

Seguido de esto, se realiz6 el plan alimenticio basado en las caracteristicas y necesidades
de cada persona y se procedio a brindar la explicacion acerca de porciones mediante la
ayuda de modelos de alimentos, tazas y cucharas medidoras y ademas de cada grupo de

alimento. (Anexo 15) (Anexo 16)

También, se brindaron recomendaciones para mantener un estilo de vida saludable y

basadas en los habitos dietéticos con los que contaba el paciente atendido. (Anexo18)
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Cada consulta que se brindd duré alrededor de 30-45 minutos debido a que el tiempo con
el que contaban los empleados era corto. En donde los de oficina podian tomar mas que
los de produccion, los cuales si contaban con un tiempo mas limitado para abandonar sus

labores.

La consulta nutricional inicié con una cantidad de 62 personas (35 mujeres y 27 hombres),
y conforme se brindaban los seguimientos, la cantidad de éstas disminuyo. En donde, para
la segunda continuaron 34 mujeres 'y 23 hombres, para la tercera, 31 mujeres y 18 hombres

y en la ultima asistieron 29 mujeres y 14 hombres.

Debido a que no continuaron hasta la ultima consulta los 62 empleados, los resultados
analizados después de finalizadas las mismas, se empiezan a tomar en cuenta con la
cantidad de empleados que siguieron a partir de la segunda consulta (57 empleados).

(Anexo 19)

En donde se obtuvo como resultados relevantes que, la pérdida de peso que obtuvieron
los empleados fue la siguiente: 9 de ellos rebajaron menos de 2 kg, 24 presentaron una
pérdida de 2 a 4 kg, asi como 21 de ellos lograron rebajar de 4 a 6 kg y 3 de ellos perdieron

un peso de mas de 6 Kg.

En cuanto a la disminucién del porcentaje de grasa de mujeres, 3 de ellas se mantuvieron
con el mismo con el que empezaron, 7 bajaron menos de 2%, 13 bajaron de 2 a 4 % de
grasa, 9 de ellas lograron rebajar de 4 a 6 % y 2 aumentaron el porcentaje en comparacion

con el que iniciaron.
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Y en cuanto al porcentaje de grasa en los hombres atendidos, 2 se mantuvieron, 4

rebajaron menos de 2%, 4 bajaron de 2 a 4 %, una cantidad de 10 empleados rebaj6 de 4

a 6 % y 3 de ellos aumentaron el porcentaje con respecto al inicio.

3.9 Actividad 9: Charla de alimentacion saludable y grupos de alimentos a los
empleados de la empresa Zollner Electronics.

Objetivo de la actividad: Fomentar buenos habitos alimenticios y un estilo de vida
saludable en los participantes mediante una charla de alimentacién saludable y diferentes
grupos de alimentos.

Tabla N° 10. Charla de alimentacién saludable y grupos de alimentos a los empleados de la
empresa Zollner Electronics.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
Charla de 83 empleados. Computadora, Se realizO una Power point Segun la
alimentacion video beam, encuesta para evaluacion
saludable y presentacion  evaluar el aplicada a los
grupos de powert point, conocimiento participantes,
alimentos. volante con que tenian los el 91%
informacion empleados comprendio
nutricional acerca de cuales
diferentes temas alimentos
importantes  en contienen

nutricion.
Seguidamente,
después de
tabular y evaluar
los resultados de
éstas, se elaboro
una charla
educativa para
reforzar
deficiencias y
crear nuevos
conocimientos
en los

mas cantidad
de proteina, el
85% logro
comprender la
funcion
principal  de
las grasas en
el organismo,
y el 89%
demostro
haber
comprendido
bien que el

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

participantes, los

cuales son
necesarios para
mantener un
estlo de vida
saludable.

Esta charla se
evalud dos
semanas
después
mediante un
diagnostico

aplicado a los
participantes con
preguntas
correspondientes
al tema
expuesto.

consumo de
frutas en la
dieta no es
libre, si no que

depende de
las cualidades
de cada
persona. En
términos
generales, el
88% de los
participantes
mostré un
buen

entendimiento
de los temas
expuestos en
la charla de
alimentacion
saludable,

después de
tabulada la
evaluacion

realizada.

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Sistematizacion:

Para la realizacion de dicha charla, se preparé un diagnostico con diferentes preguntas

acerca de temas generales en nutricion, el cual fue aplicado a 200 empleados y

seguidamente, tabulado para conocer las deficiencias de los empleados y asi darles

relevancia en la charla que se expuso.
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Se realiz6 una presentacion de 45 minutos con diferentes filminas mostrando los grupos
de alimentos y sus diferentes caracteristicas e importancia para el organismo. Se expuso
dicha presentacion (Anexo 20) a 83 empleados, la cual se impartié varias veces debido a
gue los grupos que podian pausar sus labores por 45 minutos tenian que ser de pocas

personas a la vez.

Al finalizar la charla, se aclararon dudas y consultas de los participantes y se comento el
tema de manera abierta. Y a su vez, se entregd material educativo con informacion

pertinente a lo que se expuso. (Anexo 21)

Para evaluar el grado de conocimiento que obtuvieron los participantes de la charla, dos
semanas después de impartida la misma, se reparte a cada persona que asistid, una

evaluacién con preguntas acerca del tema expuesto. (Anexo 22)

Después de valorar los resultados, el 91% de los participantes comprendié cuales
alimentos contienen mas cantidad de proteina, el 85% logr6 comprender la funcion
principal de las grasas en el organismo, y el 89% comprendié de manera adecuada acerca

del consumo de frutas excesivo. (Anexo 23)

En términos generales, se conocid que el 88% de los participantes si lograron realizar
buenos cambios en su alimentacion y también comprendieron en su mayor parte lo que se
expuso acerca de la importancia del consumo diario de todos los macronutrientes y la
funcién de cada uno. Se logré observar como la mayoria de empleados cambiaron sus
habitos a la hora de desayunar y almorzar, después de conocer la importancia de mantener

una alimentacion saludable y equilibrada.
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3.10 Actividad 10: Charla acerca del manejo nutricional de gastritis alos empleados
de la empresa Zollner Electronics.

Objetivo de la actividad: Promover la correcta alimentacion para el manejo de la gastritis
en los empleados de la empresa Zollner Electronics.

Tabla N° 11. Charla acerca del manejo nutricional de gastritis a los empleados de la empresa
Zollner Electronics.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

Charla acerca 49 empleados. Computadora, Después de Power point Se logro

del manejo video beam, realizada la conocer que la

nutricional  de presentaciéon  consulta cantidad de

gastritis. powert point, nutricional se personas en la

volante  con
informacion
acerca del
manejo
nutricional de
gastritis.

dio a conocer

que gran
cantidad de
empleados de
la empresa
Zollner
Electronics
presentan

sintomas de
gastritis, es por
eso que se
decidié realizar
una charla en

donde se
expuso el
manejo

nutricional al
presentar  los
sintomas
comunes de
gastritis. En la
cual se reunié a
49 empleados
(oficina y
produccion)

empresa
presentan
sintomas
comunes de
gastritis es alta
en donde 91
personas los
presenta de 2 a
3 dias por
semana, 48
personas de 3
a 4 dias por
semana, 39 de
1 a 2 dias por
semana y 22
personas mas
de 4 dias por
semana. Esto
con base en las
200 personas a
las que se les
realizd
evaluacion
antropometrica.

que

Contintia
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Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
para la Esta charla se

presentacion de
dicha
exposicion. Dos

semanas
después se
procede a

aplicarles a los
participantes,
una evaluacion

corta con
diferentes
preguntas
acerca del
tema.

logro exponer a
49 empleados,

los cuales
presentaban
los sintomas y
segun los
resultados
después de
aplicar las

evaluaciones
se obtuvo una
buena
respuesta y
buen
entendimiento
al tema por
parte de los
participantes
en donde se les
pregunté si
habian
realizado algun
cambio en la

alimentacion
después de
impartida la

charla, el 82 %
de las personas
respondié que
si y solamente
el 18 % dijo que
no. Ante la
pregunta sobre

Continta



104

Continuacion de tabla N° 11

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
cuales
alimentos

podian causar
malestar al ser
ingeridos, 46
personas
respondieron
correctamente
y 3 personas no
acertaron con
la pregunta.

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Sistematizacion:

La realizacion de la charla acerca del manejo nutricional de la gastritis se realiz6 debido a
gue 91 personas de las 200 atendidas inicialmente para realizar medidas antropométricas,
mencionaron que presentaban sintomas comunes de gastritis inmediatamente o poco

tiempo después de consumir alimentos. (Anexo 24)

Asi que se decidio brindar la educacién pertinente en cuanto a la alimentacién para mitigar

el malestar causado por el indebido consumo de ciertos alimentos.

Segun mencionaron la mayoria de los empleados, estos sintomas se presentan la mayoria
del tiempo luego de consumir los alimentos que se les brindan en la empresa, asi que se
debe de empezar por generar un cambio en la manera de coccidn de los alimentos que son
realizados por el servicio de alimentos encargado, ya que la gran mayoria de empleados

realiza al menos 1 comida fuerte al dia en este servicio.
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Primeramente, se anuncié en las pizarras y pantalla de la empresa la imparticiéon de dicha
charla en donde se invitd a todos los empleados que quisieran asistir y de preferencia
aquellos que presentaran los sintomas y malestares de la gastritis. Se realizé una lista con
todos los que se anotaron y de ahi se partié para acomodar los horarios y dias en los cuales

se podia brindar la charla.

Esta se imparti6 3 veces debido a que, por motivos de tiempo, labores y horarios de los
empleados, no fue posible reunirlos a todos un solo dia. Dos con una duracién de 40 minutos

y una de 1 hora debido al tiempo con el que disponian los empleados.

En cada una se expuso lo mismo mediante la ayuda de una presentacion realizada en power
point en donde se explicé de manera general la parte médica de la gastritis y en su gran
mayoria se abord6 el manejo nutricional correcto para evitar el malestar después de

consumir ciertos alimentos. (Anexo 25)

Después de finalizada la charla, se realiz6 una mesa redonda en donde se aclararon dudas
de los patrticipantes con respecto al temay se les brindé material educativo con informacion

pertinente al manejo nutricional de la gastritis. (Anexo 26)

Dos semanas después de impartida la charla, se buscé a cada persona que asistio para
aplicarles una evaluacién en donde se les hicieron 2 preguntas puntuales para conocer si

se logrd algun cambio en ellos después de la educacion brindada. (Anexo 27)

Luego de analizados los datos de las evaluaciones, el 82% de las personas respondié que
si habian realizado cambios en su alimentacion después de lo aprendido y solamente el 18

% dijo que no. Ante la pregunta sobre cuales alimentos podian causar malestar al ser
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ingeridos, 46 personas respondieron correctamente y 3 personas no acertaron con la

pregunta. (Anexo 28)

En términos generales, se logré conocer que la mayoria de los participantes lograron

comprender de manera de forma correcta el manejo nutricional adecuado para la gastritis y

con esto cambiar ciertos habitos alimenticios al menos en sus hogares. Y ademas se expone

dicha situacion a los encargados del servicio de alimentos para que generaran cambios en

las formas de coccion y cantidad excesiva de ingredientes (como grasa y condimentos

artificiales) para evitar que la comida de la empresa cause tanto malestar en los empleados.

3.11 Actividad 11: Taller de etiquetado nutricional a los empleados de la empresa
Zollner Electronics.

Objetivo de la actividad: Brindar a los empleados de la empresa informacién necesaria
para la correcta lectura de etiquetas nutricionales de los alimentos y sus diferentes puntos

importantes.
Tabla N° 12. Taller de etiguetado nutricional a los empleados de la empresa Zollner
Electronics.
Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
Taller de 105 Computadora, Dicha charla se Power point Esta actividad
etiquetado empleados. video beam, realiz6 debido a se evalué de
nutricional. presentacion que  en el manera

powert point,

volante  con
informacion
acerca de los
diferentes
puntos
importantes a
tomar en

cuenta al leer

diagnéstico
aplicado acerca
de
conocimientos
en nutricion,
gran cantidad
de empleados
encuestados
afirmaron no

diferente a las
demas y se
realizé

inmediatamente

después de
terminada la
sesion en

donde se les
hizo entrega a

Contintia



Continuacion de tabla N° 12

107

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
una etigueta tener el los
nutricional. conocimiento participantes de
para leer una diferentes
etiqueta etiquetas
nutricional y nutricionales,

gue de todas
formas siles era
de gran interés.
Asi que se
decidié brindar
la  educacién
pertinente a

este tema vy
dejar claros
conceptos
importantes.

de toda clase
de alimentos y
se hizo una
actividad en
donde se les
preguntaba a
cada uno si el
alimento era
saludable
dependiendo de
la cantidad de
sus
ingredientes y
se evalué como
cada persona
realizaba la
lectura de cada
etiqueta y de
qué manera la
interpretaba.

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Sistematizacion:

El taller de etiquetado nutricional se brindé debido al poco conocimiento que presentaron los

empleados segun el diagndstico de conocimientos en nutricion aplicado y ademas por el gran

interés que presentaron para conocer mas acerca de esto. (Anexo 4)
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Primeramente, se anuncié el taller en las pizarras y pantallas de la empresa para invitar a
todos los empleados a asistir. Una vez finalizado el tiempo para anotarse en la lista, se hizo
conteo de la cantidad de empleados anotados y se programaron las fechas y horas en las

cuales se iba a brindar el taller segun horarios y labores de los empleados.

Este taller se impartio 4 veces, debido a la gran cantidad de personas anotadas, y ademas
por motivo de labores de cada uno, no se permitia la salida de los puestos de muchas

personas al mismo tiempo.

Una vez reunidos todos los participantes se proyecto la presentacion utilizada para exponer
todo lo respectivo al etiquetado nutricional, importancia y forma de leer las etiquetas, la cual

dur6 aproximadamente 45 minutos. (Anexo 27)

Al finalizar con el taller se dio tiempo para que los participantes expusieran sus preguntas u
observaciones abiertamente y de inmediato se aclararon y se aprovecho6 para comentar del
tema entre todos. Seguidamente, se les hizo entrega de material educativo con todas las

caracteristicas y datos de una etiqueta nutricional, basado en el taller. (Anexo 30)

La manera de evaluacion en esta actividad fue diferente ya que se realizé inmediatamente
después de finalizado el momento de comentarios y consultas. En donde se optd por
facilitarles a los empleados etiquetas nutricionales de diferentes alimentos, cada una con
caracteristicas diferentes, para que cada uno de ellos pudiera leerlas y explicara a los demas
si se consideraba un alimento saludable y si la cantidad y tipo de ingredientes eran los mas

recomendados para el consumo.

De esta forma se logré evidenciar que la mayoria de los participantes logré entender en

términos generales, los puntos mas relevantes de una etiqueta nutricional y a su vez
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comprendieron cOmo poder leerlas y con esto conocer cuales alimentos son mas apropiados

para el consumo.

3.12 Actividad 12: Educacién nutricional a través de habladores acrilicos colocados
en las mesas del comedor de la empresa Zollner Electronics.

Objetivo de la actividad: Brindar educacion nutricional utilizando material nuevo y llamativo
para los empleados de la empresa.

Tabla N° 13. Educacioén nutricional a través de habladores acrilicos colocados en las mesas

del comedor de la empresa Zollner Electronics.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
Educacién 200 empleados Habladores Dichos Computadora Una vez que
nutricional a acrilicos, habladores se se
través de volantes, colocaron en las mantuvieron
habladores afiches mesas del los habladores
acrilicos comedor con durante 4
colocados en las diferente meses en las
mesas del educacion mesas del
comedor de la nutricional comedor (con
empresa. basada en los diferente
conceptos informacion

deficientes que
mostraron  los
empleados en
el diagndstico
de
conocimiento
en temas de
nutricién
aplicado. La
informacion que
contenian  se
cambio cada
mes por una
diferente y se
consider6 que

cada mes), se
realiza una
evaluacion la
cual se aplica
a 65 personas
aleatoriamente
en el comedor.
En donde se
les pregunt6
acerca del
ayuno y 33 de
las personas
contestaron

correctamente,
ademas, se

Contintia
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Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
fue una manera contestaron
nueva para la correctamente,

empresa de
brindar
educacion, ya
que nunca
habian tenido
habladores en
las mesas, asi
que fue algo
que llamo6 Ia
atenciéon de la
mayoria de los
empleados.

ademas se
pregunté que
nutriente  es
esencial

consumir para
después de
realizar

ejercicio y 37

personas
contestaron
correctamente.
Ante la
pregunta
acerca de las
porciones
adecuadas en
el platillo, 47
personas
lograron
contestar
correctamente.
También  se
pregunto

acerca de las
propiedades
de frutas vy
vegetales color
morado y en
este caso 21
personas
contestaron
correctamente
y 28 optaron
por una

Contintia
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Actividad Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

respuesta
incorrecta. Por
altimo, se les
preguntd por el
estreflimiento
y  alimentos
gque pueden
combatirlo y 27
personas
contestaron la
opcion
correcta.

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Sistematizacion:

La colocacion de los habladores en las mesas del comedor se realiza debido a que en la

empresa no habia ningun tipo de informacion nutricional en los alrededores, asi que esta fue

una forma de llamar la atencién de los empleados a la hora de estar realizando sus comidas

y de esta forma, que se instruyeran en temas generales de nutricién y buena alimentacién.

Se colocaron 12 habladores en todas las mesas con diferentes temas importantes en nutricion

y los cuales, segun el diagnostico aplicado sobre conocimiento en nutricion, no eran bien

manejados por los empleados. (Anexo 31)

Se rotaron de mesas todos los dias debido a que la mayoria de los empleados generalmente

se sientan en el mismo lugar todos los dias, o por lo menos en las mismas mesas.

Cada mes se cambié la informacién que contenia cada hablador y se esperé que la mayor

cantidad posible de empleados los leyeran.
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De todas formas, la evaluacion aplicada las ultimas semanas de la practica supervisada, solo
se le hizo a 65 personas aleatoriamente en el comedor, la cual contenia preguntas variadas

correspondientes a la informacién contenida en los habladores colocados. (Anexo 32)

Después de analizados los resultados de las evaluaciones aplicadas, se logré conocer que
gran cantidad de empleados si leyeron la informacién, aunque no todos los encuestados

lograron acertar en las respuestas correctas de la totalidad de las preguntas.

Se les preguntd qué puede ocasionar un ayuno intermitente y 33 de las personas contestaron
correctamente, mientras que los 31 restantes contestaron respuestas erréneas. Ademas, se
preguntd que nutriente es esencial consumir para después de realizar ejercicio y 37 personas
contestaron correctamente, y los demas (28 personas) no lograron responder de manera

correcta ante la pregunta.

Otra de las preguntas resaltaba el tema de porciones adecuadas en el platillo, en donde 47
personas lograron contestar correctamente y los 18 restantes divagaron en las demas
respuestas las cuales eran incorrectas. También se pregunt6 acerca de las propiedades de
frutas y vegetales de color morado y en este caso 21 personas contestaron correctamente y
44 optaron por una respuesta incorrecta. Por ultimo, se les preguntd por el estrefiimiento y
alimentos que pueden combatirlo y 27 personas contestaron la opcion correcta, mientras que

38 de ellas respondieron equivocadamente. (Anexo 33)
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3.13 Actividad 13: Stand y degustacién de batido saludable de pifiay espinaca como

opcion de merienda saludable.

Objetivo de la actividad: Promover el consumo de frutas y vegetales en las meriendas,
incentivando a que los empleados conozcan las propiedades de los mismos y a la
realizacion de meriendas saludables.

Tabla N° 14. Stand y degustacion de batido saludable de pifia y espinaca como opcién de
merienda saludable.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

Stand y 180 Mesa, cartel, Se coloc6 un Computadora, El stand fue visto
degustacion de empleados cinta stand en la impresora, y el batido
batido adhesiva, entrada de la licuadora, pifia, degustado por
saludable de hojas, volante empresa antes espinaca, aproximadamente
pifia y espinaca informativo de que los pichel para 180 empleados
como opcién de con las empleados frescos, vasos los cuales
merienda propiedades llegaran y asi de degustacion entraban a sus
saludable del batido recibirlos con la labores y recibian

degustacion
del batido. EIl
cual contenia
solamente pifia
y espinaca (sin
azucar). A cada
uno se le daba
una  muestra
del batido y se
le explicaba las
propiedades de
cada
ingrediente, asi
como la
importancia de
consumir frutas
y vegetales y
de realizar
siempre

la muestra del

batido y una
explicacion breve
acerca de las

propiedades.

La evaluacion fue
aplicada a 90
empleados que
observaron el
stand y recibieron
la explicacion. En
la cual se hicieron

preguntas de
acuerdo al
material

entregado y o
explicado en el
momento en que
se entregaba la
muestra

Continta



Continuacion de tabla N° 14

114

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
meriendas. del batido.
Ademas, se les Segun la
hizo entrega de pregunta acerca
un volante con de las

informacion
acerca de la
pifia Yy la
espinaca.

propiedades de la
pifia, las 90

personas
encuestadas
contestaron la
respuesta
correcta, en

cuanto a la
pregunta  sobre
las propiedades
de la espinaca, 76
personas

contestaron  de
forma correcta y
14 de manera
incorrecta. Y en la
pregunta acerca
de la receta
estandar que se
entregd en el

material y
también se
explico, 61
personas

acertaron la

cantidad ideal de
pifia que se debe
de agregar al
batido y 27 no
supieron la
cantidad exacta.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion:

El stand y degustacion de batido saludable de pifia y espinaca se realizé para incentivar a los
empleados al consumo de frutas y vegetales en los tiempos de merienda, ademas brindar
una opcion rapida y saludable para preparar y para que conocieran las propiedades de esos

dos alimentos tan llenos de vitaminas y minerales.

El batido se realiz6 fuera de la empresa ese mismo dia, asi que a la hora de la llegada se
dispone a acomodar todo el material restante del stand. Se empezé a preparar antes de que
entraran los empleados de oficina y turno 1 (5:30 am) para recibirlos con la degustacion y
explicacion en el momento en que llegaran a la empresa. En donde se utiliz6 una mesa, un
cartel con informacién acerca de las propiedades nutritivas de la pifia y la espinaca, volantes
con dicha informacion para repartir a cada empleado y un pichel y vasos con el batido para

repartir a cada uno. (Anexo 34)

La cantidad de personas que observaron y degustaron el stand fue de aproximadamente 180
de manera rapida debido a que el tiempo que tenian para recibir la explicacion era corto por

motivos de entrada a trabajar.

Cada vez que entraba algun empleado, se le recibia con el vaso de la degustacién del batido
y seguidamente a la mayoria se le brindaba la explicacion de propiedades de cada ingrediente

y la receta estandar. Ademas, se les repartio un volante con dicha informacion. (Anexo 35)
Se mantuvo el estante hasta el momento en que dejaron de entrar empleados.

Dos semanas después se decide realizar una evaluacion para conocer si los empleados que
observaron el estante y recibieron la explicacion, obtuvieron algin tipo de conocimiento. Esta

se aplica a 90 personas debido a que no hubo una cantidad exacta de empleados que
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observaron el estante, aunque fueron aproximadamente 180, algunos entraban de forma
acelerada y simplemente degustaban el batido, observaban el cartel informativo y entraban a

sus labores. (Anexo 36)

Asi que se opto por aplicar la evaluacion a los empleados que de manera definitiva si

recibieron la explicacion, degustacion y volante informativo.

Después de analizar los resultados de cada una se logré conocer que los empleados si
comprendieron de manera correcta las propiedades de la pifia en el organismo (90 personas
contestaron la pregunta adecuadamente), en cuanto a las propiedades de la espinaca, 76
personas contestaron adecuadamente y los 14 restantes divagaron en las otras opciones. Y
al preguntarles sobre la receta brindada en el volante informativo entregado, 61 personas
recordaron la cantidad recomendada de pifia para el batido y 27 confundié la porcion

respondiendo opciones incorrectas. (Anexo 37)



3.14 Actividad 14: Estante con opciones de meriendas saludables.
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Objetivo de la actividad: Incentivar a los empleados a mantener una correcta alimentacién
y opciones variadas y saludables para las meriendas.

Tabla N° 15. Estante con opciones de meriendas saludables.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

Estante con 200 empleados Mesa, cartel, Se colocO un Computadora, Una semana

opciones de cinta estante en la impresora después de

meriendas adhesiva, entrada de la colocado el

saludables hojas, empresa  con estante, se
paguetes y diferentes dispone a
botellas de opciones de observar los
alimentos meriendas alimentos que
vacios para saludables para consumieron

demostracion
de meriendas
saludables.

mafana y tarde
para que los
empleados
pudieran
observarlas vy
conocer
diferentes
opciones
saludables para
estos tiempos
de comida.

los empleados
en las
meriendas vy
de manera

efectiva, una
gran mayoria
empezo a
optar por
llevar

alimentos de
la casa mas
saludables 'y
basados en
los diferentes
ejemplos
expuestos en
el estante. De
igual  forma,
muchos de
ellos se
acercaron a
realizar
preguntas

Contintia
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Continuacion de tabla N° 15

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

acerca de los
alimentos que
estaban
consumiendo
para conocer
Si estaban
realizando
una merienda
saludable vy
equilibrada.

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Sistematizacion:

El estante de meriendas saludables se decide elaborar debido a las consultas frecuentes
de los empleados acerca de que alimentos consumir en las meriendas de la mafiana y la
tarde. A la vez con el objetivo de brindar ideas y ejemplos variados, con diferentes grupos
de alimentos para incentivar no solo la realizacion de meriendas en los empleados, sino

también para q conocieran algunas opciones faciles y rapidas.

Se procede a colocar una mesa, un cartel informativo con varias opciones de meriendas
saludables y el uso de paquetes y botellas de alimentos reales para que los empleados
comprendieran mejor y se dieran una idea general de qué alimentos pueden conseguir en

el mercado y consumirlos como opcion de meriendas saludables. (Anexo 38)

Una semana después de colocado el stand, se decide vigilar a los empleados en la merienda

de la mafiana y de la tarde durante la semana entera y de esta forma observar si se generé
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algun cambio positivo en la escogencia de alimentos por parte de los empleados después

de las diferentes opciones brindadas.

Se logré observar que gran mayoria de las personas optd por hacer un cambio en los
alimentos que consumian en las meriendas, cambiando por ejemplo empanadas y snacks
no saludables por frutas, semillas y alimentos empacados que entran dentro de lo saludable
y adecuado para una merienda debido a sus ingredientes y diferentes caracteristicas

nutricionales.

Es claro que a pesar de que muchos empleados observaron el estante, no todos hicieron
un cambio en sus meriendas y siguieron con sus habitos de alimentacion habituales. Pero
es gratificante observar que la cantidad de empleados que generaron cambios y mostraron

interés haciendo consultas, fue alta.

3.15 Actividad 15: Capacitacion acerca de inocuidad alimentaria para personal de
cocina.

Objetivo de la actividad: Fomentar cambios positivos en cuanto a inocuidad alimentaria en
el servicio de alimentos de la empresa Zollner Electronics.

Tabla N° 16. Capacitacion acerca de inocuidad alimentaria para personal de cocina.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
Capacitacion 3 empleados Computadora, Se realiz6 una Power point, Una semana
acerca de presentacion  presentacion en manuales de después de
inocuidad power point la  cual se inocuidad brindada la
alimentaria para abordaron alimentaria. capacitacion,
personal de diferentes se asistié a la
cocina. puntos cocina de
importantes sorpresa
acerca de la durante la
inocuidad elaboracion

alimentaria en
un servicio de

del almuerzoy
se

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

alimentos y se
expuso a los 3
empleados de la
cocina.

Esta
capacitacion se
brindé en el
area de cocina,
ya que se
encuentra fuera
de la empresa.
Con la ayuda de
una
computadora y
una
presentacion en
power point, se
facilitd brindarla
de esta manera
ya que la
cantidad de
empleados de
cocina es poca.
Una vez
terminada la
capacitacion se
brind6  tiempo
para consultas
por parte de los
empleados y se
les entrego
material
pertinente al
tema para que
lo mantuvieran
en la cocina.

comenzaron a
realizar
preguntas
abiertas sobre
los diferentes
temas
expuestos en
la
capacitacion.
Debido al
poco tiempo
disponible con

el que
cuentan ya
que la

cantidad de
personas que
cocina es muy
poca para la
cantidad de
comida que

deben de
realizar al dia.
Segun las
preguntas

expuestas 'y
las respuestas
brindadas por
parte de los
empleados,

se notd un
conocimiento
extra del que
tenian antes
de brindar la

Contintia
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Continuacion de tabla N° 16

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

capacitacion.

Y un
entendimiento
correcto ante

los temas
explicados
con

anterioridad.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Sistematizacion:

La capacitacién acerca de inocuidad alimentaria brindada al personal de cocina se brindo
debido a que es importante que los encargados de realizar alimentos conozcan acerca de
diferentes conceptos y técnicas necesarias para mantener higiene y manejo de alimentos

adecuados.

Debido a que la cantidad de empleados es poca y la cantidad de comida que deben de
realizar es excesiva (desayuno y almuerzo para 3 empresas, no solamente para Zollner
Electronics), fue sumamente complicado brindar la capacitacion con los 3 empleados al frente
de la computadora. Pero se logré que las dos cocineras abandonaran por un momento sus

labores y el chef continué preparando los alimentos mientras se exponia dicha capacitacion.

De esta forma, se expuso la charla en un tiempo aproximado de 30 minutos, logrando abarcar

todos los temas necesarios y mas importantes en cuanto a inocuidad alimentaria. (Anexo 39)
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Una vez finalizada la capacitacion, las cocineras volvieron a sus labores y se tomé tiempo
para comentar del temay aclarar dudas en el momento en que los 3 continuaban preparando

alimentos.

La concentracion y atencion de los empleados fue buena dentro de lo que cabe; lo ideal
hubiera sido haber tenido mas tiempo para brindar la capacitacion y que los empleados
solamente estuvieran atentos a ésta, pero en un servicio de alimentos como éste, en el cual
alimentan a mas de 600 personas por dia es imposible que los cocineros tengan un tiempo
libre. Asi que de todas formas se decidi6é brindar de esa manera la capacitacion, la cual fue
aceptada de buena forma por los empleados del servicio de alimentos y a pesar de lo

ocupados que se encontraban, mostraron interés por la misma.

Una vez comentada la capacitacion y expuestas las dudas, se les brinda material educativo
pertinente al tema, emplasticado, para que se mantuviera en cocina y no se deteriorara.

(Anexo 40)

Una semana después se decide asistir a la cocina y realizar preguntas al azar a cada uno de
ellos y de cualquier tema gue se les explicé en la capacitacion para conocer si fue efectiva y

genero algun conocimiento nuevo.

Por falta de tiempo por parte de los empleados, la evaluacion se tuvo que realizar de esa
forma y aun asi se notdé que a pesar de la forma en que se impartié la capacitacion, los
empleados del servicio lograron aprender conceptos importantes para mantener la mayor

inocuidad posible dentro de la cocina.



3.16 Actividad 16: Capacitacion acerca del correcto recibo de materia primay
almacenamiento de alimentos dentro del servicio de alimentos.
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Objetivo de la actividad: Brindar informacion util y de suma importancia acerca del correcto
recibo de materia prima y almacenamiento de alimentos para el servicio de alimentos de la
empresa Zollner Electronics.

Tabla N° 17. Capacitacion acerca del correcto recibo de materia prima y almacenamiento
de alimentos dentro del servicio de alimentos.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
Capacitacion 3 empleados Computadora, Se realizd una Power point, Una semana
acerca del presentacion  presentacion en manuales de después de
correcto recibo powert point la  cual se inocuidad brindada la
de materia prima abordaron alimentaria. capacitacion,
y diferentes se asistio a la
almacenamiento puntos cocina los
de alimentos importantes dias en que
dentro del acerca del llegaban los
servicio de correcto recibo repartidores
alimentos. de materia de materia
prima y prima para
almacenamiento observar de
de alimentos gué manera
dentro de un manejaban el
servicio de recibo de

alimentos y se
expuso a los 3
empleados de la
cocina.

Esta
capacitaciéon se
brindo6 en el area
de cocina, ya
que se
encuentra fuera
de la empresa.
Con la ayuda de
una

alimentos los
empleados de
la cocina y de
igual forma se
les  hicieron
preguntas
abiertas sobre
los diferentes
temas
expuestos en
la
capacitacion.
La manera en

Contintia



Continuacion de tabla N° 17

124

Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

computadora 'y
una
presentacion en
power point, se
facilitd brindarla
de esta manera
ya que la
cantidad de
empleados de
cocina es poca.
Una vez
terminada la
capacitacion se
brind6  tiempo
para consultas
por parte de los
empleados y se
les entrego
material
pertinente al
tema para que lo
mantuvieran en
la cocina.

gue recibieron
y
supervisaron
el recibo de
alimentos fue
efectiva,
segun lo
explicado en
la
capacitacion.
Segun las
preguntas
expuestas vy
las respuestas
brindadas por
parte de los
empleados,
se notdé un
conocimiento
extra del que
tenian antes
de brindar la
capacitacion.
Y un
entendimiento
correcto ante
los temas
explicados
con
anterioridad.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Sistematizacion:

La capacitacion acerca del correcto recibimiento de materia prima y almacenamiento de
alimentos dada al personal de cocina, se dio debido a que es importante que los encargados
de manipular alimentos conozcan acerca de diferentes conceptos y técnicas necesarias para

mantener higiene y manejo de alimentos adecuadamente.

Esta charla fue brindada de igual forma que la de inocuidad alimentaria, en donde las dos
cocineras abandonaran por un momento sus labores y el chef continué preparando los

alimentos mientras se exponia dicha capacitacion.

De esta forma, se expuso la charla en un tiempo aproximado de 30 minutos, logrando abarcar

todos los temas necesarios y mas importantes del tema. (Anexo 41)

Una vez finalizada la capacitacion, las cocineras volvieron a sus labores y se tomé tiempo
para comentar del temay aclarar dudas en el momento en que los 3 continuaban preparando

alimentos.

La concentracién y atencion de los empleados fue buena dentro de lo que cabe; lo ideal
hubiera sido haber tenido mas tiempo para brindar la capacitacion y que los empleados
solamente estuvieran atentos a ésta, pero en un servicio de alimentos como éste, en el cual
alimentan a mas de 600 personas por dia es imposible que los cocineros tengan un tiempo
libre. Asi que de todas formas se decidié brindar de esa manera la capacitacion, la cual fue
aceptada de buena forma por los empleados del servicio de alimentos y a pesar de lo

ocupados que se encontraban, mostraron interés por la misma.
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Una vez comentada la capacitacion y expuestas las dudas, se les brinda material educativo
pertinente al tema, emplasticado para que se mantuviera en cocina y no se deteriorara.

(Anexo 42)

Una semana después se decide asistir a la cocina los dias en que llegan los repartidores de
alimentos con el objetivo de observar el manejo y destreza con el que los empleados reciben
los alimentos y los almacenan. Se observé que todo el proceso fue llevado de manera
correcta para evitar alguna clase de contaminacion en los alimentos o mal manejo de los

mismos.

Se realizaron preguntas al azar a cada uno de ellos y de cualquier tema que se les explico

en la capacitacion para conocer si fue efectiva y generé algdn conocimiento nuevo.

Por falta de tiempo por parte de los empleados, la evaluacion se tuvo que realizar de esa
forma y aun asi se notdé que a pesar de la forma en que se impartié la capacitacion, los
empleados del servicio lograron aprender conceptos importantes para mantener la mayor

inocuidad posible dentro de la cocina.



3.17 Actividad 17: Elaboracién de ficha técnica para la correcta desinfeccion con

hipoclorito de sodio.
Objetivo de la actividad: Capacitar al personal de cocina sobre el correcto uso del
hipoclorito de sodio.
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Tabla N° 18. Elaboracién de ficha técnica para la correcta desinfeccién con hipoclorito de

sodio.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

Elaboracion de 3 empleados Computadora, Se elabor6 un Manuales con Los

ficha técnica hojas documento en instrucciones empleados de

para la correcta
desinfeccién con
hipoclorito de
sodio.

donde se
explica el
correcto uso del
hipoclorito  de
sodio para la
desinfeccién de

frutas y
vegetales,
debido a que

esto es lo que
actualmente
utiizan en el

servicio de
alimentosy se le
explico y
entregé a
personal de
cocina.

para el correcto
uso del
hipoclorito,
Microsoft word

cocina
mostraron
interés antes
la entrega de
estas fichas y
se observo
que el uso de
esta sustancia
es bien
manejada por
los 3
empleados
del servicio a
la hora de
desinfectar las
frutas y
vegetales.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Sistematizacion:

El material se elabora con el objetivo que los empleados del servicio de alimentos cuenten

con una guia acerca del correcto lavado de frutas y vegetales con el hipoclorito de sodio y

que cada uno de ellos conozca el adecuado uso de este para evitar contaminaciones

alimentarias peligrosas para la salud de los comensales. (Anexo 43)
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Dicho material se entrega a las tres personas encargadas de realizar los alimentos para la
empresa, se les explica en qué consiste y de qué manera les puede funcionar y ademas se

les solicita que lo mantengan en la cocina para que lo utilicen de manera adecuada.

De igual forma, se hace entrega al personal de recursos humanos de la empresa, esto con
el objetivo que conozcan la entrega de material que se hace a la cocina ya que, por ser un

servicio aparte de la empresa, la comunicacion entre ambas partes no es 100% efectiva.

3.18 Actividad 18: Elaboracion de manual de Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES).

Objetivo de la actividad: Realizar un POES en el servicio de alimentos de la empresa
Zollner- Electronics para la implementacion de nuevos conocimientos en los empleados de
la cocina acerca de la correcta limpieza y desinfeccién de todo el equipo del area de
preparacion de alimentos.

Tabla N° 19. Elaboracion de manual de Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES).

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
Elaboracion de Servicio de Computadora Se realizd6 una Microsoft word Se logro

manual de alimentos. revision en el entregar un
Procedimientos servicio de documento con
Operativos alimentos para 15 fichas
Estandarizados conocer las técnicas en las
de Saneamiento necesidades de cuales se
(POES). éste segun explica
métodos y detalladamente

procedimientos
de limpieza vy
desinfeccion.

En donde se
prosiguid a la
elaboracion de
un manual de

cada
procedimiento
de lavado vy
desinfeccion
adecuado para
la  aplicacion
del mismo en

Continta
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Actividad Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

procedimientos
operativos
estandarizados
de saneamiento
basado en todo
el equipo
utilizado para la
preparacion de
alimentos y
ademas en
areas como
comedor, bafos
dentro de
cocina, bodega,
pisos, paredesy
ventanas; el
cual se entregd
y explico al
personal de
cocina.

el servicio de
alimentos.
Segun lo
observado, el
personal de
cocina cumplié
con los
procedimientos
de
desinfeccion
de cada equipo
y diferentes
areas del
servicio, que se
incluyeron en
el manual
entregado.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Sistematizacion:

El documento se elabord luego de hacer una revisioén y supervision al servicio de

alimentos, basandose en las necesidades y cualidades del mismo. Es importante destacar,

que no contaban con ningun tipo de manual ni documento escrito de este tipo, asi que se

elabora el POES completamente nuevo y segun las caracteristicas de la cocina,

instalaciones y equipo. (Anexo 44)

En este documento se especificéd el procedimiento adecuado para la limpieza y

desinfeccién de manos, ventanas, paredes, pisos, equipo menor, equipo mayor, tablas de
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cocina, superficies de trabajo, fregadero, refrigeradores, bodega, bafios dentro de cocina,

bafio maria, dispensador de bebidas y comedor.

Ya que ningun empleado de la cocina tenia conocimiento acerca de este tipo de manual
de limpieza y desinfeccion, se procede a realizar la entrega de éste y brindarles una
capacitacion en donde se explica la funcion, objetivo y procedimientos para lograr un

correcto cumplimiento del mismo.

Después de entregado el manual de limpieza y desinfeccidén de equipo y areas, el personal
de cocina logré implementarlo segin cada norma establecida en éste. Reconociendo la

importancia de que cada persona que trabaja en el &rea del servicio de alimentos, tenga el
conocimiento necesario para la correcta desinfeccion y asi evitar contaminacion cruzada e

inocuidad en la cocina.
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3.19 Actividad 19: Andlisis cualitativo segin método AGATTTA de menu actual de la

empresa Zollner Electronics.

Objetivo de la actividad: Evaluar todas las caracteristicas que incluye el método
AGATTTA, del menu actual de empresa Zollner Electronics.

Tabla N° 20. Analisis cualitativo segun método AGATTTA de menu actual de la empresa
Zollner Electronics.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

Analisis Servicio de Lapicero, Elaboracion de Microsoftword  Una vez

cualitativo segun alimentos hojas un documento evaluados

método en el cual se todos los

AGATTTA de analizan todas platillos

menu actual de las ofrecidos  al

la empresa.

caracteristicas
organolépticas
de los 40

platillos
ofrecidos en el
servicio de

alimentos de la
empresa. En
donde se evalta
aroma, gusto,
apariencia,
temperatura,
textura, tamafno
y armonia de
cada
preparacion
servida.

mes en el
servicio de
alimentos de
la empresa se
concluye lo
siguiente en
cuanto a cada
caracteristica
organoléptica
en general de
los platillos.
Aroma: En su
gran mayoria,
los  platillos
servidos
presentan un
aroma
adecuado vy
que es
agradable
para el olfato
de los
comensales.

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

Con
excepcion de
ciertos
platillos que el
olor ni siquiera
se percibe al
olfato.
Gusto: Existe
variedad en
esta
caracteristica,
debido a que
ofrecen
platilos con
un excelente
sabor y otros
los cuales
presentan un
sabor regular
y no son
gustados por
la mayoria de
los
comensales.
Apariencia:
En general, la
apariencia de
los  platillos
servidos en la
empresa es
buena y
aceptable,
con excepcion
de ciertos
platos

Continta
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

gue no tienen
una
apariencia
agradable a la
vista y esto
evita que los
comensales
quieran
consumirlos.
Temperatura:
La
temperatura
de todos los
platillos es
calificada
como regular,
debido a que
el equipo de
bafio  maria
con el que
cuentan
actualmente
en la empresa
no funciona
como deberia
y los
alimentos se
mantienen
tibios, pero no
a la
temperatura
deseada para
consumirlos.
Textura: La
textura de las
carnes en

Contintia
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Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

general es
catalogada
como regular
debido a que
normalmente
todas se
encuentran
duras o sobre
cocinadas.
Tamafo: En
cuanto al
tamafo de las
porciones
servidas en el
servicio de

alimentos es
algo relativo,
debido a que
hay porciones
gue se sirven
en exceso Yy
otras que se
sirven en muy
poca cantidad.
Esto debido ala
falta de
estandarizacion
adecuada que
tienen de las
recetas.
Armonia: Esta
caracteristica
es regular en la
mayoria de los
platillos, ya que
la falta de

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

ingredientes y
colores en los
platos se hace
notar, en donde
no cuentan con
acompafnamientos
necesarios para
formar la armonia
adecuada que
debe de presentar
un platillo.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Sistematizacion:

Para realizar la evaluacién de todos los platillos elaborados en un mes en el servicio de

alimentos de la empresa, se acude a la cocina en el momento de preparacion de los

alimentos para observar las formas de coccion y en la empresa se observa la manera en

gue sirven cada plato al comensal (esto debido a que la cocina se encuentra fuera de la

empresa, por ser un servicio de catering service sub contratado).

El menu es elaborado por la encargada del servicio de alimentos, la cual no es chef ni

nutricionista. Es por esto que se observan muchas debilidades en cuanto a preparaciones y

variedad del menu en general.

El menu es poco variado tanto en el desayuno como en el almuerzo, en donde no se tiene

establecido ningun orden de platos fuertes ni acompafamientos. La manera en que trabaja

el servicio de alimentos de la empresa es desordenada, y varia a conveniencia del servicio

de alimentos y no de los empleados.
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En el tiempo de desayuno no se ofrecen frutas, ni diferentes acompafiamientos frios (esto

porque la empresa no cuenta con camara fria para mantener los alimentos).

En cuanto al almuerzo, los acompafiamientos que sirven por dia no estan establecidos ni
acomodados para que tengan una buena armonia con los platos fuertes. La variedad de
ensaladas y vegetales es casi nula, en donde la ensalada mas ofrecida es de lechuga y
tomate solamente, y algunas veces ofrecen vegetales, los cuales son cargados con excesiva

grasa.

En términos generales, la gran mayoria de los platillos contienen una cantidad excesiva de
grasa y esta es la queja mas comun de todos los comensales. Ademas, muchas de las
preparaciones son elaboradas con gran cantidad de condimentos artificiales y el sabor es

fuerte.

Las bebidas que ofrecen en cuanto a variedad se encuentran bien, pero la cantidad de
azucar agregada es algo que practicamente las hace intomables. Los comensales optan por

llenar el vaso a la mitad y agregarle agua o simplemente no tomarlas. (Anexo 45)



3.20 Actividad 20: Andlisis cuantitativo de menu actual de la empresa Zollner

Electronics.
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Objetivo de la actividad: Determinar el valor nutricional de los platillos del menu actual de

empresa Zollner Electronics.

Tabla N° 21. Andlisis cuantitativo de menu actual de la empresa Zollner Electronics.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
Andlisis Servicio de Lapicero, Primeramente, Programa Ninguna de las
cuantitativo de alimentos. hojas, se realiza el ValorNut de la opciones
menu actual de balanza de célculo de Universidad de brindadas
la empresa. alimentos, requerimiento Costa Rica, actualmente en la
cucharas y energéticodela tabla de empresa cumple
tazas poblacién, esto composicion con los
medidoras. para conocer si de alimentos.  porcentajes de
los porcentajes adecuacion

de adecuacion

una vez
analizado el
menld son los
adecuados.

Seguidamente
se procede a
pesar todos los
alimentos
servidos en el
servicio de
alimentos y con
esto se inicia el

célculo de
calorias por
platillo.

establecidos. El
tipo de menu que
se ofrece es un
menu por
competencia, el
cual
nutricionalmente
no es tan
saludable y
equilibrado ya que
la cantidad de
acompafamientos
por platillo es alta

y con esto
aumentan las
calorias. Pero

actualmente en la
empresa no se
cumple al 100%
con las reglas que
debe de tener un
menu de este tipo

Contintia
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Continuacion de tabla N° 21

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

asi que las
calorias de mas
gue tienen los
platos son, en su
gran mayoria de
grasa y porciones
servidas
excesivas.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Sistematizacion:

Para analizar cuantitativamente el mena actual de la empresa, lo primero que se hizo fue
calcular el requerimiento energético de la poblacién sacando un promedio de sexo, peso, talla
y edad de hombres y de mujeres por aparte. Con esto se calcula la tasa metabdlica basal de
cada uno y el requerimiento energético basandose en la poblacion a la cual se le realizaron

medidas antropométricas. (Anexo 46)

Seguidamente, se distribuyen las calorias por cada tiempo de comida siendo 25% el
desayuno, 30% el almuerzo (Tabla 29) y con una distribucion de macronutrientes de 55 %

para carbohidratos, 20% para proteinas y 25% para grasas (Tabla 28).

Con esto se calcula la cantidad de macronutrientes adecuados para cada tiempo de comida.

Se calcula el valor nutricional del platillo mas gustado por los comensales por dia en el
servicio de alimentos, el cual consté de 4 semanas continuas. Para calcular las calorias se

utilizé el programa ValorNut de la Universidad de Costa Rica.
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Para la realizacion del calculo de calorias por platillo, primeramente, se pesan todos los
alimentos utilizados para la elaboracion de cada uno, segun las cantidades y porciones que

se utilizan en el servicio de alimentos actualmente.

Una vez calculado el valor nutricional de cada platillo mas gustado al dia, se llega a conocer
gue el exceso de grasa y carbohidratos en cada uno es excesivo y ademas en la mayoria de

los platillos, la cantidad de proteina es baja.

A pesar que se utiliza un menu por competencia, las calorias de mas que presentan los
platillos no son de guarniciones, ya que el implemento de estas se realiza con muy poca

frecuencia, sin ningun orden especifico.

Esto sucedié con los almuerzos y de igual forma con los desayunos, los cuales no son
variados ni adecuados nutricionalmente debido a las cantidades de las porciones y a las

formas de coccion utilizadas. (Anexo 47)



3.21 Actividad 21: Andlisis de costos por platillo de menu actual de la empresa

Zollner Electronics.
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Objetivo de la actividad: Determinar el costo por plato del menu actual de empresa Zollner

Electronics.

Tabla N° 22. Analisis de costos de platillo de menu actual de la empresa Zollner Electronics.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

Andlisis de Servicio de Microsoft Para realizar un Microsoft Word, Los

costos por alimentos. Word, Excel.  analisis de Excel resultados

platilo de menu costeo por obtenidos en

actual de Ila
empresa.

platillo del mena
actual de la
empresa no fue
posible que por
parte del
servicio de
alimentos se
brindaran  las
facturas por
mes de todas
las compras de
alimentos
debido a la poca
organizacion

con la que
cuentan. Asi
que para tener
un costo
aproximado

(con los
productos  de
precios mas

bajos en el
mercado), se
visita la feria del

este caso no
son certeros
debido a que
lo que se hizo
fue calcular un
costo

aproximado
de los
platillos,
aunque no
con los

precios reales
utilizados en
el servicio de

alimentos
(esto por la
imposibilidad
de la
obtencién de
facturas).

Continta
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

agricultor en la
provincia de
Cartago y el
supermercado
Maxi pali para
consultar los
precios de todos
los alimentos e
ingrediente
utilizados en
cada platillo del

desayuno y
almuerzo
durante 4
semanas.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Sistematizacion:

Para analizar el costo de cada platillo por mes fue imposible la obtencién de facturas por

parte del servicio de alimentos, debido a la poca organizacién con la que cuentan en todo

sentido. Las facturas de las compras realizadas de alimentos y suministros se realizan

semanalmente, a gusto de la duefia del catering service, en donde no cuenta con nada

establecido y esto provoca que tenga un desorden en cuanto a costos y manera de

administrar correctamente un servicio de alimentos que, a pesar de ser pequefio, brinda

alimentacion a gran cantidad de personas por dia.

Esta desorganizacion y mal manejo de servicio, probablemente genere que se pierda dinero

innecesario por el hecho de no contar con una debida organizacién en cuanto a costos y

cantidades de alimentos comprados por semana.
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De igual manera, se decide calcular un costo aproximado de cada platillo de desayuno y
almuerzo basandose en precios bajos (ya que en un servicio de alimentos se busca comprar
alimentos a bajo costo, siempre y cuando la calidad sea buena). Asi que se acude a la feria
del agricultor en la provincia de Cartago para averiguar los precios de todos los vegetales y
frutas necesarios y al supermercado Maxi Pali para los precios de abarrotes y carnes en

general.

Con la obtencion de todos los precios y unidades de compra necesarios para evaluar el
menu actual de la empresa, se procede a realizar un cuadro de costeo con toda la
informacion pertinente para lograr llegar al resultado de costo de cada platillo. Analizando
cada ingrediente utilizado en las preparaciones basandose en lo que se observé mientras

preparaban cada platillo durante 1 mes. (Anexo 48)

Los resultados en este costeo no son reales, ya que los precios que se utilizaron no son
justamente los que se utilizan en el servicio de alimentos, pero si se puede generar una idea

general de cuanto aproximadamente puede costar cada platillo elaborado.

De todas formas, segun el método y desorganizacion con la que cuenta la encargada del
servicio de alimentos, se puede decir que, en cuanto a costeos de platillos y manera de

manejar el negocio, el resultado no es favorable.



3.22 Actividad 22: Andlisis cuantitativo de nueva propuesta de menu para la
empresa Zollner Electronics.
Objetivo de la actividad: Proponer una opcién de menu mas variada, saludable y atractiva
para los comensales de la empresa Zollner Electronics, mediante el método de menu por
competencia.
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Tabla N° 23. Andlisis cuantitativo de nueva propuesta de menu para la empresa Zollner

Electronics.
Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodologica
Andlisis Servicio de Microsoft Para analizar el Programa Esta nueva
cuantitativo de alimentos. Word, Excel. valor caléricode ValorNut de la propuesta de
nueva cada platilo Universidad de mend no se
propuesta de propuesto en el Costa Rica, pudo aplicar en
menu para la nuevo menu se tablas de la empresa
empresa. montan los composicionde debido a la

platos con sus
debidas
guarniciones 'y
armonia
basadas en las
reglas del menu

por
competencia y
los pesos
utilizados  son
basados en las
porciones

estandares

adecuadas para
un servicio de
alimentos.
Seguidamente
se calculan las

calorias de
cada
ingrediente por
platilo en el
programa
ValorNut.

alimentos y de
factores de
conversion.

desorganizacién
y falta de interés
por parte del
servicio del
catering service
gue se encarga
de la
alimentacion de
los empleados.
Aun asi, se les
hace entrega de
éste por si en
algin momento
se quisiera
aplicar.  Dicho
menu fue
elaborado en
base a 2200
kcal, con wuna
distribucion de
macronutrientes
de 55% para
carbohidratos,

Contintia
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Actividad

Participantes

Materiales

Estructura
metodoldgica

Instrumentos

Resultados

20% para
proteinas vy
25% para
grasas. La
distribucién

por tiempo de
comida fue de

25% para
desayuno

(550 kcal),
10% para

meriendas de
la mafiana y

tarde (220
kcal), 30%
para el

almuerzo (660
kcal) y 25%
para la cena
(550 kcal).
(Calculos
adjuntos en
anexo 46). En
los resultados
segun datos
caloricos de
los platillos, es
importante
mencionar
que en un
menu por
competencia
no es real que
los
porcentajes

Continta
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Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
de
adecuacion

entren dentro
de los rangos
establecidos
(o al menos
no todos)
debido a que
la cantidad
obligatoria de
guarniciones
y opciones en
cada platillo
es alta y esto
provoca que
las calorias
aumenten.
Aunque se
utilicen las
porciones
estandares de
cada
alimento. De
todas
maneras, se
realiza un
menu en
donde exista
armonia en
cada plato.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Sistematizacion:

El andlisis cuantitativo de la nueva propuesta de menu para la empresa Zollner Electronics,

se realizd debido a la necesidad que presentan en cuanto a un cambio de mendu, el cual sea

mas variado, mas completo y ademas nutricionalmente mejor.
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A pesar que dicho menu no se aplicé en la empresa, debido a la falta de interés y desorden
interno del servicio de alimentos, se entregd como propuesta por si en dado momento se
quisiera aplicar y ademas se les explico a los encargados de cocina y duefia del catering
service, la importancia de mantener un menu mejor planificado en cuanto a alimentos y asi
mantener a los comensales atraidos. De igual forma, se entrega a los encargados de recursos

humanos de la empresa.

A la hora de elaborarlo, lo primero que se hizo fue elaborar un menu bajo el método de
competencia, esto basandose en las necesidades del consumidor y ademas en la forma en
que realizan el menu actualmente. Se propusieron 40 platillos fuertes (2 por dia), junto con
una guarnicion harinosa, una guarnicion vegetal, una ensalada compuesta, un fresco y un
postre. Todo esto basado en las normas establecidas para la elaboracion de un menu por

competencia.

Ademas, algunos de los platillos propuestos en este nuevo mend, fueron elegidos del menu
actual, segun el diagnéstico de gustos y preferencias aplicado a los empleados en donde se
votaron las preparaciones mas gustadas y se decide mantenerlas ya que a los comensales

les agradan.

Una vez elaborado el menu por dia, se procede a analizar cada ingrediente de cada una de
las preparaciones en el programa Valor Nut de la Universidad de Costa Rica, utilizando los
pesos estandares para cado uno en un servicio de alimentos. Seguidamente, se calcula el
porcentaje de adecuacion de cada plato por dia basandose en el calculo del requerimiento

de la poblacion para el tiempo de comida del almuerzo. (Anexo 46)
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Este tipo de menu debido a su estructura, no siempre va a ser el mas saludable (basandose
en los rangos de porcentajes de adecuacion establecidos), porque como se menciono antes,
la cantidad de acompafiamientos que tienen que estar presentes en el plato es alta y eso
provoca un aumento de calorias. Asi que, en cuanto al porcentaje de adecuacion de este
menu, se intenta dentro de lo posible aproximarse a los rangos adecuados, pero la mayoria
de ellos lo sobrepasan, aunque se utilizaran las porciones estandares para un servicio de

alimentos.

Para analizar los dos platillos fuertes con cada guarnicion, se elaboré por dia dos “combos”,
los cuales incluyeron uno de los platos fuertes ofrecidos y todas las guarniciones, ya que no
tiene sentido analizar caléricamente los dos platos fuertes juntos, si el comensal consumira

solamente uno de ellos. (Anexo 49)

Cabe mencionar que el andlisis cualitativo para esta nueva propuesta de menu no fue posible
realizarlo por el hecho que no se pudo aplicar en la empresa, asi que ninguna de las
caracteristicas de AGATTTA se logré evaluar. De igual forma, en cuanto a la armonia del
platillo se realiz6 un menu en donde esta fuera excelente y la cual es la Unica que se pudo

calificar.

Se espera que, a corto plazo, la encargada del servicio de alimentos de la empresa decida
aplicar esta nueva propuesta de menu y empezar a generar cambios que definitivamente

seran positivos para el catering service y ademas para los comensales.
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3.23 Actividad 23: Andlisis de costos por platillo de nueva propuesta de menu para
la empresa Zollner Electronics.

Objetivo de la actividad: Proponer un costo por platillo adecuado y econémicamente
aceptable para el servicio de alimentos de la empresa Zollner Electronics.

Tabla N° 24. Andlisis de costos por platillo de nueva propuesta de menu para la empresa
Zollner Electronics.

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica
Analisis de Servicio de Microsoft Para realizar el Microsoft Word, Debido a que
costos por alimentos. Word, Excel.  analisis de Excel la aplicaciéon
platillo de nueva costeo por de este menu
propuesta de platilo de Ia en la empresa
menu para la nueva no fue posible,
empresa. propuesta de no se pudo
menu se utilizan calificar si el
los precios resultado de

recolectados de
todos los
alimentos en la
feria del
agricultor en la
provincia de
Cartago y el
supermercado

Maxi pali.
Basandose en
lo que se puede

encontrar mas
barato en el
mercado. Se

conoce que los
precios de los
proveedores
son
econdémicos
pero el dato de
esto no fue

7

mas

los costos fue
efectivo o no

para el
servicio de
alimentos. Asi
que

solamente se
entrega como
propuesta.

Contintia
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Continuacion de tabla N° 24

Actividad Participantes Materiales Estructura Instrumentos Resultados
metodoldgica

brindado por el
catering service
encargado, ni
tampoco
facturas.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Sistematizacion:

El andlisis de costos por platillo de la nueva propuesta de menu se elabora con base en los
precios de la feria del agricultor en la provincia de Cartago (frutas y vegetales) y del
supermercado Maxi Pali (abarrotes y carnes). Debido a la imposibilidad de la obtencion de

facturas por parte del servicio de alimentos.

Con la obtencién de todos los precios y unidades de compra necesarios para evaluar la nueva
propuesta de menu, se procede a realizar un cuadro de costeo con toda la informacion
pertinente para lograr llegar al resultado de costo de cada platillo. Se calcula a los dos platos
fuertes por dia junto con todas las guarniciones, fresco y postre. Analizando cada ingrediente

posible a utilizarse en las preparaciones. (Anexo 50)

No se obtuvieron resultados, en cuanto al estudio de costo de este nuevo menda, por la razon
de que no se aplico en la empresa. Pero, de todas formas, es certero que, con la aplicacion
de este menu, y manteniendo un orden de facturas y gastos por mes, el servicio de catering

service podria ser sumamente rentable.
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CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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4.1 Conclusiones

4.1.1. Se evaluo el estado nutricional de una muestra de ciento ochenta y nueve
personas divididos en hombres y mujeres, en donde se hallé un porcentaje alto de

sobrepeso y de rangos de porcentajes de grasa muy elevados.

4.1.2. Se brindo la educacion nutricional pertinente a los empleados segun
resultados de diagnosticos aplicados. En donde se expusieron charlas sobre
alimentacion saludable y diferentes grupos de alimentos, etiquetado nutricional,
gastritis. Asi como estantes de batido saludable y ejemplos de meriendas,
habladores en el comedor con informacion nutricional importante para educar al

personal de distintas maneras.

4.1.3. Se aplicaron diagndsticos necesarios para la deteccién de problemas en la
parte de conocimiento nutricional por parte de los empleados y en el servicio de

alimentos.

4.1.4. Se conocio6 por medio de los diagndsticos aplicados basados en el menu
actual de la empresa y del andlisis cuantitativo y cualitativo, que este no fue
elaborado de manera equilibrada, saludable y variada. Y esa es una de las
razones por la cual el servicio de alimentos es desordenado y no cuenta con nada

establecido.

4.1.5. Se elabor6 una nueva propuesta de menu para la empresa, basada en los
gustos y preferencias de los empleados y ademas variado y utilizando las

porciones estandares adecuadas para un servicio de alimentos.
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4.1.6. Se diagnostico al servicio de alimentos en general, en el cual a través del
formulario del Ministerio de Salud obtuvo una nota minima y esto demostro que se

debian de hacer cambios importantes en el servicio de alimentos de la empresa.

4.2 Recomendaciones

4.2.1. Parala empresa

4.2.1.1. Implementar un servicio de nutricionista de empresa con el fin de
brindarles a los empleados una mejor calidad de vida y evitar mas personas con

sobrepeso y obesidad.

4.2.1.2. Educar a los empleados acerca de temas importantes relacionados con
nutricion para evitar deficiencias en conocimientos, a través de un experto en el

tema.

4.2.1.3. Evaluar mas seguido el servicio de alimentos que se encarga de la
alimentacion de los empleados, para que este sea efectivo en cuanto a variedad y

calidad de los alimentos. Asi como en higiene adecuada en el area de cocina.

4.2.2. Para el servicio de alimentos

4.2.2.1. Implementar de manera definitiva el manual de procesos de limpieza y
desinfeccién para que los diferentes equipos utilizados en la cocina mantengan la

higiene adecuada.

4.2.2.2. Reparar los problemas en cuanto a infraestructura con la mayor brevedad
posible, para asegurarse que esto no va a provocar indirectamente algun tipo de

contaminacion en los alimentos.
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4.2.2.3. Mejorar el sistema de ventilacion de la cocina ya que los vapores a la hora
de la preparacion de alimentos son excesivos y el sistema con el que cuentan

actualmente no da abasto.

4.2.2.4. Mantener la puerta de la entrada a la cocina cerrada, ya que es posible
gue pueda ingresar algun animal de la calle o cualquier tipo de contaminacién

peligrosa.

4.2.2.5. Invertir en un mueble adecuado para el almacenamiento de los alimentos,

el cual tenga puertas y los estantes no se encuentren cerca del piso.

4.2.2.6. Implementar la ayuda de un nutricionista para la realizacion de los menus
de la empresa. Esto para tener la certeza de que sea variado y bien aceptado por

los comensales.

4.2.2.7. Mantener una mejor organizacion en cuanto a facturas de proveedores y

manejar los costos de manera que no afecten al catering service.

4.2.2.8. Capacitar al personal una vez al mes en diferentes temas importantes

sobre inocuidad y manejo adecuado de los alimentos.
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Anexo 1. Guia del Ministerio de Salud y observacion de &reas del servicio de
alimentos.
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Anexo 2. Informe acerca de situacion en el servicio de alimentos de la
empresa segun guia aplicada del Ministerio de Salud.
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Informe segun guia de Ministerio de Salud

Se evalla segun diferentes areas, las siguientes son las que presentan mayor debilidad
0 no cumplen del todo con lo establecido para cocinas de servicios de catering service.

Pisos: No se encuentran construidos de materiales que faciliten la limpieza,
impermeables, antideslizantes, resistentes y faciles de limpiar.

Ventanas: No se encuentran provistas de proteccion contra insectos u otros
animales, no se desmontan con facilidad para poder limpiarlas y ademas se
encuentran sucias.

Ventilacion y extractores en cocina: No cuenta con sistema de ventilacion
natural o artificial funcionando adecuadamente y hay calor excesivo y
condensacion de vapores en la cocina. La campana extractora no tiene
capacidad suficiente para eliminar eficazmente los vapores generados.
Vajilla: No se encuentran colocados boca abajo (En cocina y también en la
empresa) esto para evitar la suciedad de los mismos.

Lugar de almacenamiento de alimentos: El lugar donde almacenan los
alimentos no es el apropiado en muchos sentidos. Por el sitio en que se
encuentra (cerca de puerta que da a la calle, y ventanas abiertas todo el dia
lo cual puede propiciar el posible ingreso de diferentes plagas y dafar los
alimentos los cuales se encuentran sumamente expuestos), no esta cerrado
con nada, los alimentos no estan protegidos con nada tampoco.

Etiguetas en alimentos: Los alimentos no se encuentran debidamente
rotulados. Deben de tener fecha de recibido, abierto y vencimiento.
Programa de higiene y desinfeccion (POES): No cuentan con un programa
documentado de higiene y desinfeccién que incluye los procedimientos de
limpieza y desinfeccion que se realizan en la cocina.




Anexo 3. Diagnostico acerca de habitos y conocimientos nutricionales.

Fecha: / I Numero de encuesta:
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Encuesta elaborada por Daniela Robledo Castro. La informacion brindada sera confidencial y utilizada para efectos del

Género: ( ) Femenino ( ) Masculino

10.

desarrollo de la préactica universitaria supervisada de licenciatura, su participacién sera de gran ayuda.

Evaluacién acerca de hébitos y conocimientos nutricionales

¢ Cuéntas porciones de frutas y vegetales se recomiendan minimo por dia?

()3 ()4 ()5()Noimporta la cantidad
¢ Cudles de los siguientes se consideran vegetales harinosos?

Papa y brocoli
Chayote y zanahoria
Yuca y coliflor
Tiquizque y camote

(@)
()
()
()

¢Por qué es importante el consumo de fibra?

) Fuente importante de proteina

) Ayuda a disminuir el malestar estomacal
) Mejora el transito intestinal

) Es libre de calorias

—~ e~~~

El siguiente alimento es fuente de vitamina C:

( ) Avena

() Panintegral

() Cas

() Carne de cerdo

¢ Cudl de los siguientes alimentos es fuente alta de grasa saturada?
() Natilla

( ) Aceite de oliva

( ) Aguacate

() Pescado

¢Por qué es importante consumir vegetales diariamente?

Aportan minerales

No tienen calorias

Aumentan la masa muscular
Son fuente primaria de proteinas

(
(
(
(

—— — —

¢ Cudl de los siguientes alimentos es fuente alta de proteina?

) Mani

) Pollo

) Mantequilla

) Ninguna de las anteriores

—~ e~~~

¢ Cudl de los siguientes alimentos se consideran carbohidratos?

) Pan cuadrado y natilla

) Frijoles y leche

) Avena y granola

) Ninguna de las anteriores

(
(
(
(

Una dieta saludable es aquella que es:

) Alta en proteinas y grasas, y baja en carbohidratos
) Alta en grasas y baja en proteinas

) Nula en carbohidratos

) Equilibrada en carbohidratos, proteinas y grasas

—~ e~~~

¢ Qué tiempos de comida realiza la mayoria de los dias?

( ) Desayuno ( ) Merienda de la mafiana
( ) Almuerzo ( ) Merienda de la tarde

Puesto: ( ) Oficina ( ) Planta



11.

12.

13.

14.

15.

16.
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() Cena
¢Agrega sal a sus comidas ya preparadas?

() Siempre
() Ocasionalmente
( ) Nunca

¢ Cuanto liquido (agua, refrescos frios, refrescos calientes) consume al dia?

) Menos de 2 vasos
) 3 a5 vasos

) 6 a 8 vasos

) Mas de 8 vasos

(
(
(
(

¢Con qué endulza las bebidas (frias o calientes) la mayoria del tiempo?

() Azlcar (Moreno, blanca)

() Edulcorantes (Natuvia, Stevia, Splenda)
( ) Miel de abeja

() No endulza la bebida

() Otro

Cuando lee una etiqueta nutricional, ¢Qué es lo que mas le interesa saber de ésta?
( ) La cantidad total de calorias del alimento

( ) La cantidad de grasa del alimento

( ) La cantidad de azucar del alimento

( ) La cantidad de sodio (sal) del alimento

() No lee etiquetas

Cuando no lee la etiqueta nutricional de los alimentos, es por la siguiente razén:

() No tiene el conocimiento para hacerlo

() No tiene el interés en saber las calorias que esta
consumiendo

() Considera que no es necesario

() Siempre las lee

() Otro

De acuerdo a la siguiente lista de alimentos, marque solo una opcién por alimento de la forma de coccién mas utilizada en el hogar
para preparar cada uno de los siguientes alimentos:

Alimentos Al Frito Ala Al Asado Micro-ondas Hervido Crudo No
vapor plancha | horno consumo

Pollo

Papa

Huevo

Yuca

Platano
maduro

Pescado

Zanahoria
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Anexo 4. Resultados de la aplicacion del diagndéstico acerca de habitos y
conocimientos nutricionales.

Gréfico N° 1. Puesto de los empleados que realizaron el diagnostico.

Puesto

m Oficina = Planta

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Gréfico N° 2. ¢ Cuantas porciones de frutas y vegetales se recomiendan minimo por
dia?

¢,Cuantas porciones de frutas y vegetales se

recomiendan minimo por dia?

100
80

85
71
60
40
15
20 10 6 1 9 3
0 - [ | -_— | [
3 4 5

No importa la
cantidad

B Mujeres HMHombres

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°3. ¢ Cudles de los siguientes se consideran vegetales harinosos?

¢,Cuantos de los siguientes se consideran
vegetales harinosos?

120
100
80
60
40

11
20 > 0o o 42
0 -_ [

100
78

Cantidad de personas

Papay brdcoli Chayote y Yuca y coliflor Tiquizque y
zanahoria camote

® Mujeres ® Hombres

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Gréfico N°4. ¢Por qué es importante el consumo de fibra?

¢, Porqué es importante el consumo de fibra?

100
90
80

86
71

70

60

50

30

20 I 13

10 0 1 0 0

o L] o

Fuente importante Ayuda a disminuir Mejora el transito Es libre de calorias
de proteina el malestar intestinal
estomacal

Cantidad de personas

H Mujeres M Hombres

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°5. El siguiente alimento es fuente de vitamina C.

El siguiente alimento es fuente de vitamina C
120

100
80
60
40
20
2 4 1 0
0 — — —

Avena Pan integral Carne de cerdo

Cantidad de personas

M Mujeres ® Hombres

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Gréfico N°6. ¢Cudl de los siguientes alimentos es fuente alta de grasa saturada?

¢,Cudles de los siguientes alimentos es fuente alta
de grasa saturada?

112

=
N
o

-
o
o

o)
o

60

40

Cantidad de personas

20 10

0 0 3- 0 0

Natilla Aceite Aguacate Pescado

W Mujeres ™ Hombres

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°7. ¢Por qué es importante consumir vegetales diariamente?

¢ Por qué es importante consumir vegetales
diariamente?

80
70
60
50
40

68
S 32 28 27
18 22
20
O " |

Aportan minerales No tienen calorias Aumentan la masa Son fuente primaria
muscular de proteinas

Cantidad de personas

o

B Mujeres ® Hombres

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Grafico N°8. ¢ Cual de los siguientes alimentos es fuente alta de proteina?

¢, Cudl de los siguientes alimentos es fuente alta de
proteina?
120
103
100
80
63
60

40

16
20 10 6

0 o0 2
0 [ | - —
Mani Pollo Mantequilla Ninguna de las
anteriores

Cantidad de personas

B Mujeres H Hombres

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°9. ¢ Cudles de los siguientes alimentos se consideran carbohidratos?

¢, Cuales de los siguientes alimentos se consideran
carbohidratos?

100 90
«» 90
g 80
v 70
8 60
2 50
T 40
3 30 24
b= 17
S 20 g 11 l
o
10 . 0 0
o il
Pan cuadrado y Frijoles y leche Avenay granola Ninguna de las
natilla anteriores
B Mujeres ® Hombres
Fuente: Elaboracion propia, 2017.
Grafico N°10. Una dieta saludable es aquella que es:
Una dieta saludable es aquella que es:
140
@ 120 115
S
& 100 85
9]
80
3
< 60
S
= 40
c
S 20
0 0 0 0 0 0
0
Alta en proteinas y Alta en grasas y baja Nula en Equilibrada en
grasas, y baja en en proteinas carbohidratos carbohidratos,
carbohidratos proteinas y grasas

B Mujeres H Hombres

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréafico N°11. ¢Qué tiempos de comida realiza la mayoria de los dias?

¢ Qué tiempos de comida realiza la mayoria de los dias?

140
11
o 100
S 100 91 84 88
o 79 73
Q80 68
L 60
- 60
[1°]
ke
B 40
c
T
© 20
0
Desayuno  Meriendadela  Almuerzo Merienda de la Cena
mafana tarde

B Mujeres ® Hombres

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Grafico N°12. ¢Agrega sal a sus comidas ya preparadas?

¢Agrega sal a sus comidas ya preparadas?

120
(%}
o 100
2
5 80
o
2 60
8
o 40
S
S
3 20
0 om BN
Siempre Ocasionalmente Nunca
B Mujeres 0 7 108
B Hombres 0 11 74

B Mujeres M Hombres

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°13. ¢Cuanto liquido (agua, refrescos frios, refrescos calientes) consume
al dia?

¢, Cuanto liquido (agua, refrescos frios, calientes)
consume al dia?

34 35
32 31
17
I 12

Menos de 2 vasos 3 a5vasos 6 a 8 vasos Mas de 8 vasos

40
35
30
25
20
15
10

Cantidad de personas

(€]

B Mujeres ® Hombres

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N°14. ¢Con qué endulza las bebidas (frias o calientes) la mayoria del
tiempo?

¢, Con qué endulza las bebidas (frias o calientes) la
mayoria del tiempo?
Otro 8
No endulza la bebida H 8
Miel de abeja 8
Edulcorante(Natuvia, Stevia, Splenda) h 28
Azucar (Moreno,blanca) _ 7;9

0O 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Cantidad de personas

B Hombres M Mujeres

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°15. Cuando lee una etiqueta nutricional, ¢ Qué es lo que mas le interesa

saber de ésta?

Cuando lee una etiqueta nutricional, ¢, Qué es lo que
mas le interesa saber de ésta?

90
80

Cantidad de personas

total de calorias grasa del azucar del
del alimento alimento alimento

Fuente: Elaboracién propia, 2017.
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Gréfico N°16. Cuando no lee la etiqueta nutricional de los alimentos es por la

siguiente razon:

Cuando no lee la etiqueta nutricional de los alimentos, es
por la siguiente razon:
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°17. De acuerdo a la siguiente lista de alimentos, marque solo una opcién
por alimento de la forma de coccion mas utilizada en el hogar para preparar cada
uno de los siguientes alimentos:

Coccién mas utilizada para preparar los alimentos mencionados
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H Pollo ™ Papa Huevo M Yuca MPlatano maduro M Pescado M Zanahoria

Fuente: Elaboracion propia, 2017.



Anexo 5. Evaluacion acerca del servicio de alimentos.
Fecha: / /I Numero de encuesta:

Evaluacion del servicio de alimentos

Encuesta elaborada por Daniela Robledo Castro. La informacién brindada sera confidencial y utilizada para
efectos del desarrollo de la practica universitaria supervisada de licenciatura, su participacién sera de gran

ayuda.

1. Género: ( ) Femenino ( ) Masculino
Puesto: () Oficina ( ) Planta

2. Marque con “x” la opcidn que se ajuste a su criterio. Una Unica respuesta por pregunta.

Pregunta Totalmente [De acuerdo En Totalmente N/R
de acuerdo desacuerdo en
desacuerdo
MENU

La cantidad de azucar en las bebidas es adecuada

La variedad de bebidas es adecuada

La variedad de platillos es adecuada

La presentacion de las preparaciones es adecuada

El tamafio de porcion servida es adecuado

La temperatura de los alimentos es adecuada

El sabor de los alimentos es adecuado

La cantidad de grasa en las preparaciones es adecuada

La cantidad de sal en las preparaciones es adecuada

El sabor de ensaladas en los platillos es adecuado

La variedad de ensaladas y vegetales en los platillos es
adecuada

La variedad de las preparaciones del menu light es
adecuada

La coccién de los alimentos es adecuada

SERVICIO DEL PERSONAL DEL COMEDOR

La atencion del personal es adecuada

La presentacion del personal es adecuada

La higiene del personal es adecuada

INSTALACIONES DEL COMEDOR

La iluminacién es adecuada

La limpieza de mesas es adecuada

La limpieza de cubiertos es adecuada

La limpieza de vasos y platos es adecuada
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Anexo 6. Resultados de la aplicacion de la evaluacion acerca del servicio de
alimentos.

Gréfico N°18. Puesto de los empleados que realizaron el diagnostico.

Puesto

= Oficina = Planta

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N°19. La cantidad de azucar en las bebidas es adecuada.

Cantidad de comensales
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Grafico N°20. La variedad de bebidas es adecuada.
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Fuente: Elaboracién propia, 2017.
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Grafico N°21. La variedad de platillos es adecuada.
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°22. La presentacion de las preparaciones es adecuada.

La presentacion de las preparaciones es adecuada
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4
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~ Totalmente En Totalmente
De acuerdo en N/R
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H Hombres 0 40 33 ;
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N°23. El tamafio de porcidn servida es adecuado.
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°24. La temperatura de los alimentos es adecuada.

La temperatura de los alimentos es adecuada
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€
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Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Grafico N°25. El sabor de los alimentos es adecuado.
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Gréfico N°26. La cantidad de grasa en las preparaciones es adecuada.

La cantidad de grasa de las preparaciones es
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Gréfico N°27. La cantidad de sal en las preparaciones es adecuada.

La cantidad de sal en las preparaciones es
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°28. El sabor de ensaladas en los platillos es adecuado.

El sabor de ensaladas es adecuado
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N°29. La variedad de ensaladas y vegetales en los platillos es adecuada.

La variedad de ensaladas y vegetales es adecuada
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°30. La variedad de las preparaciones del menu light es adecuada.

La variedad de preparaciones del menu light es
adecuada
70 62
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N°31. La coccioén de los alimentos es adecuada.

La coccion de los alimentos es adecuada
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°32. La atencion del personal es adecuada.

La atencién del personas es adecuada
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Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Grafico N°33. La presentacion del personal es adecuada.

La presentacion del personal es adecuada
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N°34. La higiene del personal es adecuada.

La higiene del personal es adecuada
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N°35. La iluminacién es adecuada.

La iluminacion es adecuada
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Grafico N°36. La limpieza de mesas es adecuada.

La limpieza de mesas es adecuada
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N°37. La limpieza de cubiertos es adecuada.

La limpieza de cubiertos es adecuada
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Grafico N°38. La limpieza de vasos y platos es adecuada.

La limpieza de vasos y platos es adecuada
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Anexo 7. Diagndstico aplicado al personal de cocina.
Fecha: / I Numero de encuesta:

Encuesta elaborada por Daniela Robledo Castro. La informacién brindada sera confidencial y utilizada para
efectos del desarrollo de la practica universitaria supervisada de licenciatura. Pretende estudiar el grado de
conocimiento sobre la manipulacion de alimentos y asi mejorar los procesos. jGracias por su colaboracién!

Evaluacion sobre el conocimiento de manipulacién de los alimentos
Marque con una “X” la opcion que considera correcta. En cada caso solamente puede marcar una opcion.

1. ¢Cuando se da la contaminacién cruzada?

() Cuando se transportan de manera incorrecta alimentos crudos con otros ya procesados.
() Cuando se toman las mediciones de temperaturas para corroborar que un alimento este cocido.
() Cuando se almacenan los productos procesados o semi procesados de manera correcta.

2. ¢Cual es la manera correcta de descongelar los alimentos?

( ) En refrigeracion
() Sumergido en agua caliente
() A temperatura ambiente

3. Una norma bésica de higiene en un servicio de alimentos es

() Utilizar gorro, redecilla o cubrecabezas
() Usar curitas en caso de heridas
() Utilizar zapatos abiertos

4.  ¢A qué temperatura se deben de recalentar los alimentos?

() Minimo a 74°c
() Minimo a 60°c
() Minimo a 68°C

5. ¢Cudl es la temperatura adecuada de refrigeracion?

()Del0a20°C
()De-18a0°C
()DeOa5°C

6. ¢Cual color de tabla es el adecuado para cortar carnes blancas?

() Verde
() Blanca
() Amarilla

7. ¢Cuadl es la duracion correcta de lavado de manos?

() 10 a 15 segundos
() 40 a 60 segundos
() 20 a 25 segundos

8. ¢A qué temperatura tiene que estar un trozo de carne para que esté cocido adecuadamente?

( )Méas de 45 °C
() Mas de55°C
( ) Més de 65 °C
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9. “Proceso en el cual la suciedad se remueve, generalmente con agua y detergentes”. Lo siguiente hace
referencia a:

() Enjuague
() Limpieza
( ) Desinfeccién

10. ¢Cual es la temperatura que representa la zona de peligro en la que los alimentos pueden sufrir
dafio microbiolégico?

() 15°C — 63 °C
()5°C—-65°C
()0°C-4°C



Anexo 8. Resultados de la aplicacion de evaluacion al personal de cocina.

Gréfico N° 39. Cantidad de personal en cocina.

Personal de cocina

= Mujeres

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

= Hombres

Grafico N° 40. ¢ Cuando se da la contaminacion cruzada?
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N° 41. ¢ Cudl es la manera correcta de descongelar los alimentos?
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Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Grafico N° 42. Una norma bésica de higiene en un servicio de alimentos es:

Una norma basica de higine en un servicio de
alimentos es:
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N° 43. ¢ A qué temperatura se deben de recalentar los alimentos?
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N° 44. ¢Cual es la temperatura adecuada de refrigeracion?

¢ Cual es la temperatura adecuada de refrigeracion?
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N° 45. ¢ Cudl color de tabla es el adecuado para cortar carnes blancas?
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N° 46. ¢ Cual es la duracion correcta de lavado de manos?
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.



193

Gréfico N° 47. ¢A qué temperatura tiene que estar un trozo de carne para que
esté cocido adecuadamente?

¢A qué temperatura tiene que estar un trozo de
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Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Grafico N° 48. Proceso en el cual la suciedad se remueve, generalmente con agua y
detergentes”. Lo siguiente hace referencia a:

Proceso en el cual la suciedad se remueve,
generalmente con agua y detergentes:
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N° 49. ¢Cudl es la temperatura que representa la zona de peligro en la que
los alimentos pueden sufrir dafio microbiol6gico?

¢ Cudl es la temperatura que representa la zona de peligro en
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Fuente: Elaboracién propia, 2017.
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Anexo 9. Diagndstico sobre gustos y preferencias del menu actual de la

empresa.
Fecha: / / NUmero de encuesta:

Encuesta elaborada por Daniela Robledo Castro. La informacién brindada sera confidencial y utilizada para
efectos del desarrollo de la practica universitaria supervisada de licenciatura, su participacién sera de gran
ayuda.

Evaluacién acerca de gustos y preferencias

A continuacién, se le presentan los diferentes alimentos que se ofrecen actualmente en la empresa en
desayuno y almuerzo. Marque las opciones que mas le gustan.

Tiempo de comida. Desayuno

1. De lasiguiente lista de bebidas, marque 1 opcién de su preferencia.

Jugos de naranja
Café
Ninguno

2. De la siguiente lista de preparaciones, marque 3 opciones de su preferencia.

Empanada de queso
Empanada de carne
Emparedado de jamén y queso
Emparedado con torta de huevo
Hamburguesas de torta de huevo

3. De la siguiente lista de alimentos, marque 3 opciones de su preferencia.

Huevo revuelto

Huevo con salsa de tomate

Omelette de queso y jamén

Gallo pinto

Pancakes

4. De la siguiente lista de acompafiamientos, marque 3 opciones de su preferencia.

Pan baguette

Salchichoén

Queso blanco

Platano maduro

Miel de maple
Natilla




Tiempo de comida: Almuerzo

5.

De la siguiente lista de ensaladas y vegetales, marque 5 opciones de su preferencia.

De las siguientes bebidas de pulpa de fruta, marque 3 de su preferencia.

Ensalada de lechuga y tomate
Coliflor, zanahoria y chayote
Picadillo mixto
Brocoli y zanahoria
Picadillo de chayote y maiz
Chayote relleno de queso
Vainicas con zanahoria
Zuchinni a la mantequilla
Chimi churri
6.
Melén
Mango
Cas
Carambola
Naranijilla
Crema en
leche
Guanébana
Maracuya
Pifa
Frutas
7.

De la siguiente lista de platos fuertes, marque 6 opciones de su preferencia.
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Pastel de tortilla con pollo

Espaguetis a la checa ( )

Lentejas con cerdo ( )

Rice and beans ( )

Q)

Tortas de carne en salsa
ranchera ( )

Pastel de papa con carne ( )

Fajitas de higado ( )

Garbanzos con pollo ()

Fetuccini Alfredo ( )

Arroz con palmito ()

Pescado al ajillo ()

Arroz con pollo ()

Pastel de pollo

Lasagna de pollo ( )

Barbudos ( )

Pechuga de pollo a la
plancha ()

Q)

Trozos de cerdo con

Chop Suey en salsa ( )

Ceviche ()

Arroz con camarones ()

vegetales ()

Papas con pollo ()

Pastel de platano maduro
conqueso ()

Sopa de pollo ()

Lentejas con salchicha ()

Canelones de carne

Arroz con atdn

Trocitos de carne con
hongos ( )

Arroz con cerdo ()

envueltos en huevo ()
Picadillo de papa con carne

Q
Pollo frito ( )

Fajitas de carne a la plancha

Q)

Quesadillas de jamén y
queso ()

Q)

Plumas al pomodoro ( )

Canelones de atin ()

Chuleta ahumada ()

Bistec a la parrilla ()

()

Chuleta encebollada

Pollo empanizado( )

Estofado de carne ()

Souflé de vegetales ( )
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Anexo 10. Diagndéstico acerca de valoracion diaria del mena actual de la
empresa.

Fecha: / / Numero de encuesta:

Encuesta elaborada por Daniela Robledo Castro. La informacion brindada sera confidencial y utilizada para efectos del
desarrollo de la practica universitaria supervisada de licenciatura, su participacion sera de gran ayuda.

Valoraciéon del mena diario

1. ¢Qué platillo consumio el dia de hoy?

2. ¢Coémo lo califica?

() Excelente ( ) Bueno ( ) Malo ( ) Pésimo

Sugerencias

Anexo 11. Resultados de la aplicacion del diagndstico acerca de gustos y
preferencias de menu actual de la empresa.

Grafico N° 50. Bebidas de preferencia en desayuno.

Bebidas de preferencia en desayuno

M Jugo de naranja mCafé m Ninguno

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N° 51. Platos complementarios de preferencia en el desayuno.

Platos complementarios de preferencia en desayuno

AN

= Empanada de queso = Empanada de carne
= Emparedado de jamon y queso = Emparedado con torta de huevo

= Hamburguesas de torta de huevo

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N° 52. Platos fuertes de preferencia en el desayuno.

Platos fuertes de preferencia en desayuno

= Huevo revuelto = Huevo con salsa de tomate
= Omelette de queso y jamén = Gallo pinto

= Pancakes

Fuente: Elaboracion propia, 2017.



Gréfico N° 53. Acompafiamientos de preferencia en el desayuno.

Acompafiamientos de preferencia en desayuno

[~

® Pan baguette = Salchichén = Queso blanco

= Platano maduro = Miel de maple = Natilla

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N° 54. Opciones de vegetales de preferencia en el almuerzo.

Opciones de vegetales de preferencia en almuerzo

= Picadillo mixto = Chimi-churri = Vainicas con zanahoria

= Zuchinni a la mantequilla = Brécoli y zanahoria

Fuente: Elaboracién propia, 2017.
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Gréfico N° 55. Opciones de bebidas de preferencia en el almuerzo.

Opciones de bebidas de preferencia en almuerzo

m Crema en leche = Frutas = Mango

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N° 56. Opciones de platos fuertes de preferencia en el almuerzo.

Opciones de platos fuertes de preferencia en almuerzo

A

= Canelones de atun = Chop suey = Arroz con pollo

Pescado al ajillo = Pollo frito = Pastel de papa con carne

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Anexo 12. Diagndstico sobre gustos y preferencias de nueva propuesta de
menu parala empresa.

Fecha: / I NUmero de encuesta:
Encuesta elaborada por Daniela Robledo Castro. La informacién brindada sera confidencial y utilizada para

efectos del desarrollo de la practica universitaria supervisada de licenciatura, su participacién sera de gran
ayuda.

Evaluacion acerca de gustos y preferencias

A continuacidn, se le presentan diferentes alimentos, los cuales no se encuentran en el
menu actual de la empresa en almuerzo. Marque las opciones que mas le gustan.

Tiempo de comida: Almuerzo

1. De la siguiente lista de ensaladas frias y vegetales, marque 6 opciones de su preferencia.

Ensalada de pepino, perejil y rdbano

Ensalada de repollo con zanahoria

Ensalada rusa

Escabeche

Ensalada de pifia con espinaca

Ensalada de lechuga, tomate, maiz dulce y
aguacate

Guacamole

Pico de gallo

Ensalada de tomate con palmito

Ensalada de papa

Ensalada de caracolitos con atin

Vegetales al vapor

Picadillo de chayote

Picadillo de vainica y zanahoria

Zuchinni salteado

Crema de brocoli

Crema de ayote

2. De los siguientes acompafiamientos harinosos, marque 6 opciones de su preferencia.

Arroz blanco

Frijoles negros

Frijoles molidos

Papas fritas

Puré de papa

Puré de camote

Platano maduro

Papas al romero

Yuca salteada
Papas tostadas

Tortillas tostadas

Tostadas con
mantequilla de ajo

Garbanzos

Camote al horno




3. De los siguientes postres o fruta, marque 3 de su preferencia.

Ensalada de frutas

Fruta sola

Flan de caramelo

Helado de mora

Arroz con leche

Gelatina de fresa

Gelatina de limén

Atol de vitamaiz

4. De las siguientes bebidas, marque 3 de su preferencia.

Fresco de pulpa de guayaba

Fresco de pulpa de cas

Fresco de pulpa de fresa

Fresco natural de mora

Fresco natural de frutas

Fresco natural de pifia

Fresco natural de guandbana

5. De la siguiente lista de platos fuertes compuestos, marque 6 opciones de su preferencia.

202

Papas con pollo ( )

Sopa negra ()

Pechuga de pollo a la
plancha ()

Guiso de ayote tierno
con zanahoria ( )

Carne mechada en
salsa de tomate ( )

Arroz cantones ( )

Sopa azteca ()

Bistec encebollado ( )

Higado encebollado

()

Costilla de cerdo ( )

Chifrijo ( )

Pollo frito ( )

Pescado al ajillo ( )

Hamburguesa casera

()

Pescado al vapor con
limoén ()

Cubaces con cerdo

)

Pastel de yuca con
carne molida ( )

Tortas de carne
molida ()

Picadillo de papa con
carne ()

Papas con chorizo

()

Canelones de carne
molida ( )

Zuchinni relleno de
carne molida y queso

Q)

Fajitas de lomo con
cebolla y chile dulce

@)

Olla de carne ()

Chuleta ahumada (

)

Canelones de queso
envueltos en huevo

Q)

Ensalada césar ()

Chuleta ( )

Muslos de pollo en
salsa de tomate ()

Pollo mechado en
salsa de tomate ( )

Pastel de carne
molida 'y papa ()

Pescado al romero ()

Lentejas con carne de
cerdo ()

Pastel de pollo con
hongos ( )

Lasagna de carne
molida ( )

Camarones al gjillo

()

Barbudos ( )

Mano de piedra en
salsa de tomate ( )

Garbanzos con pollo

()

Trocitos de pollo con
espinaca ( )

Arroz con pollo ()

Picadillo de vainica
con carne molida ()

Croquetas de yuca
rellenas con atin ()

Fajitas de pescado

()

Trocitos de cerdo en
salsa BBQ ()

Trocitos de posta de
cerdo con papas ( )

Pescado en salsa de
tomate natural ()

Picadillo de platano
verde con carne
molida ( )

Espagueti con pollo
en salsa de tomate (

)

Arroz concerdo ()
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Anexo 13. Resultados de la aplicaciéon del diagnéstico acerca de gustos y
preferencias de nueva propuesta de menu de la empresa.

Grafico N° 57. Opciones de ensaladas frias y vegetales de preferencia en el
almuerzo.

Opciones de ensaladas frias y vegetales de preferencia
en almuerzo

£

® Ensalada rusa = Escabeche
= Ensalada de repollo con zanahoria Crema de ayote

= Ensalada de caracolitos = Ensalada de tomate con palmito

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Gréfico N° 58. Opciones de acompafiamientos harinosos de preferencia en el
almuerzo.

Opciones de acompafiamientos harinosos de preferencia en
almuerzo

S

= Arroz blanco = Frijoles negros = Puré de papa

Yuca salteada = Papas al romero = Platano maduro

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N° 59. Opciones de platos fuertes de preferencia en el almuerzo.

Opciones de platos fuertes de preferencia en
almuerzo

_—

= Canelones de queso envueltos en huevo = Sopa azteca
= Arroz cantonés = Spaguettis con pollo en salsa de tomate

= Garbanzos con pollo = Picadillo de papa con carne

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Gréfico N° 60. Opciones de postre o fruta de preferencia en el almuerzo.

Opciones de postre o fruta de preferencia en almuerzo

4

= Gelatina de fresa = Ensalada de frutas = Atol de vitamaiz

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Grafico N° 61. Opciones de bebida de preferencia en el almuerzo.

Opciones de bebida de preferencia en almuerzo

= Fresa en leche = Cremaenleche = Frutas

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Anexo 14. Resultados acerca de la evaluacion antropométrica a los
empleados.

Gréfico N° 62. Género de empleados atendidos.

Género de empleados atendidos

= Masculino = Femenino

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Se logra observar en el grafico N° 62 que la poblacién evaluada de la empresa
Zollner Electronics se encuentra compuesta en su mayoria por mujeres siendo un
58% y el 42% pertenece a los hombres.
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Gréfico N° 63. Edades de empleados atendidos.

Edades de empleados atendidos

®20-29 =30-39 w®40-49 m50-59

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Segun las edades de los empleados evaluados, el 50% se encuentra en un rango
de edades entre los 20 a 29 afios, el 38% en un rango de 30 a 39 afios de edad,
una minoria del 10% tienen edades entre los 40 a 49 afios y por dltimo un 2% entre
50 a 59 afios de edad.

Grafico N° 64. Estado nutricional de empleados atendidos.

Estado Nutricional de empleados atendidos

%
20
[

\

= Bajopeso = Normal = Sobrepeso ®m Obesidad| m Obesidad|l = Obesidad Ill

1%

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Segun el estado nutricional de los empleados evaluados, gran porcentaje de ellos
se encuentra en sobrepeso siendo el 47%, seguido se encuentra un 43% los cuales
tienen un estado nutricional normal, con un 6% estan los empleados que presentan
obesidad | y por altimo un 1% en obesidad Il y también en obesidad III.

La interpretacion para valorar el estado nutricional de las personas depende del
peso y la talla de cada uno y se evalla segun los siguientes rangos.

Tabla N° 24

Valor IMC Interpretacion estado
nutricional
<18,5 Bajo peso
18,5-24,9 Normal
24,9 - 30 Sobrepeso
>30 Obesidad

Grafico N° 65. Rango de porcentaje grasa de empleados atendidos.

Porcentaje de grasa segun género

34%

Muy alto
0,
Alto 37%
0,
Normal 299
. 4%
Bajo 0
0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6
Bajo Normal Alto Muy alto

B Hombre 4% 21% 25% 51%
B Mujer 0 29% 37% 34%

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Segun el porcentaje de grasa de los empleados atendidos, se valora en hombres y
en mujeres debido a que los rangos para cada varian segun el sexo. En cuanto a
los hombres, el 4% tiene un porcentaje de grasa bajo, 21% de ellos se encuentra
con un porcentaje normal, el 25% alto y el 51% muy alto.
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En cuanto a las mujeres, ninguna presenta el porcentaje bajo, el 29% lo mantiene

en un rango normal, 37% en un rango alto y 34% muy alto.

Grafico N° 66. Circunferencia abdominal de empleados atendidos.

Circunferencia abdominal

l54%
e .

Mujer

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Riesgo aumentado M Sin riesgo

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

La toma de medida de circunferencia abdominal es de suma importancia ya que es
un factor determinante para conocer si la persona presenta riesgo de enfermedad
cardiovascular o no. El 54% de los hombres evaluados presenta un riesgo

aumentado y el 46% no presenta riesgo segun las medidas.

En cuanto a las mujeres, el 41% presenta un riesgo aumentado y el 59% restante

no presenta riesgo.
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Anexo 15. Lista de intercambios utilizada para brindar consulta nutricional.
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Anexo 16. Plan de alimentacién utilizado para brindar consulta nutricional.

RECOMENDACIONES NUTRICIONALES

NUTRICION

Peso Meta:

CONTROL DEL PACIENTE

Fecha:

Nombre
Peso Actual Talle

Indice de masa corporal:
Porcentaje de grasa:

Valor Colérico

CANTIDAD DE INTERCAMBIOS

Usled fiene derecho o Jo siguiente cantidod diaria
de intercambios pora coda grupo de aémentos

Lacteos

Descramosa .. ~Semigescremoda Entera
Frutas

Vegetales

Azocares

Cereales

Carnes:

Sajo en graza__Semimogra, Alto en Grasa—

Grasos!

PLAN DE
ALIMENTACION

No comas menos
mejor

Nadie puede vivir a dieta
Per i

sl elegimos mejor

NUTRICION

PATRON DE MENU EJEMPLO DE MENU

~
Desayun
Grupo | D |(Mm| A [mT| c [cN VAR
Lacteos
Frutas pe Z
( Meriendo MaRana b
Vegelales
\ 7
Azdcares ( Aimuerzo B
Cereales
Carnes \ Z
( Merienda Torde be
Grasas
o: D > <
J esoyuno be <
MM: Meriendo Mohano Cena
Al Almuerzo
MT: Merienda Tarde
c: Ceno
CN: Colacién Noclurna
\. 7z
LR -
L - AN ( Colacion Noctuma By
c - NQ)
—t
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Anexo 17. Consultorio temporal en empresa Zollner Electronics para la
consulta nutricional a empleados.

1l
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Anexo 18. Recomendaciones brindadas en consulta nutricional de empleados.

NUTRICION

DANIELA ROBLEDO C

(17777771
O

“|I_7
)
VS

Recomendaciones nutricionales

e Distribuir todo lo establecido durante todo el dia, siempre y cuando haga
minimo 5 tiempos de comida. NO SE SALTE LAS MERIENDAS.

e Evitar consumir mantequilla, natilla, mayonesa y queso crema. O al menos
no todos los dias, maximo 3 dias a la semana (lo ideal para bajar de peso es
no comerlos del todo ya que son muy altos en grasa).

e Evitar el consumo de aceites para cocinar y preferir el aceite en spray (libre).
Consumir preferiblemente, las grasas como el aceite de oliva, las semillas y
el aguacate (en las porciones establecidas).

e Evitar el consumo de azucar de mesa, miel, jaleas, confites, chocolates,
bebidas azucaradas, gaseosas, galletas, reposteria.

e El Unico refresco libre (sin azucar) es el Clight, lo puede consumir durante
todo el dia ya que es libre de calorias. Si consume bebidas de frutas, evite
adicionarles azlcar para que sea completamente natural.

e Evite las cocciones fritas, comida chatarra y embutidos. Ya que son
sumamente altos en grasa y sodio. Cocine con especies naturales, al vapor,
asado, hervido y a la plancha.

e Trate de hacer ejercicio, minimo 3 dias a la semana 1 hora.

e Consuma por lo menos 3 porciones de frutas y 3 porciones de vegetales al
dia. Estos aportan una cantidad importante de fibra al organismo la cual
ayuda a mantener una buena funcién y movimiento gastrointestinal. Ademas
de que aportan gran cantidad de vitaminas y minerales.

e Consuma como minimo 1 lacteo al dia (leche o yogurt), debido a que
contienen proteina y presencia notable de vitamina A, B, D y calcio.

Preferiblemente que sean bajos en grasa (0%).

e Evite carnes con grasa visible, prefiera el pollo y el pescado.



Anexo 19. Evaluacion de consulta nutricional.
Gréfico N° 67. Cantidad de personas atendidas.

Cantidad de personas atendidas

= Mujeres = Hombres

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Grafico N° 68. Cantidad de personas que asistieron a cada consulta brindada.

Cantidad de personas que asistieron a cada consulta
brindada

14

N
(o]

Seguimiento # 3

. 18
Sequimiento # 2 | 31
. 23
Sequimiento # 1 | — 3

Primer consulta

N

~N
w
[52]

o
(%]

10 15 20 25 30 35 40

Cantidad de personas

B Hombres H Mujeres

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréafico N° 69. Cantidad de gramos disminuidos por los empleados a partir de la
segunda consulta brindada.

Cantidad de gramos disminuidos por empleados a
partir de segunda consulta

Masde6 kg [ 3

Gramos perdidos

Menos de 2 Kg

o

o
v

10 15 20 25 30

Cantidad de empleados

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Gréfico N° 70. Disminucién de porcentaje de grasa de mujeres a partir de la segunda
consulta brindada.

Disminucion de porcentaje de grasa de mujeres a
partir de segunda consulta

Auments [ 2
Ded%ac% [N
De2%a4% [N 13

Porcentaje de grasa

Menos de 2% [N
Se mantuvo [N s

0 2 4 6 8 10 12 14

Cantidad de personas

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréafico N° 71. Disminucion de porcentaje de grasa de hombres a partir de la
segunda consulta brindada.

Disminucion de porcentaje de grasa de hombres a
apartir de segunda consulta

Auments [N 3
De 4% a 6% [, 10
De2%a4% [N -

Porcentaje de grasa

Menos de2% [N -
Se mantuvo [N

0 2 4 6 8 10 12

Cantidad de personas

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Anexo 20. Material utilizado para brindar charla de alimentacion saludable y
grupos de alimentos.

Al IMENTACION SALUDABLE
th XEQUILIBRADA

M""’*‘*
B e
k *f -
' 8 v \\ ,
X, s = N N
— . *’;&:Rﬂb “‘E‘;‘Hl)“ 2

Nutricion

Grupos de alimentos
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Carbohidratos

*Principal fuente de energia

* Diferentes funciones en organismo

cartonicircaroas CCarkonicraraoas
rmiEsleas Carmplesjc

Los carbohidratos complejos

*Simples y complejos  gsismmea.® B =

frutas, leche y hortals yfidra , arroz,
~ 3. ta y vegetales

Los pasteles, los dulces e e mqulprmm

y 0tros productos de S o fécula contienen

azicar mwm son | | e b ‘carbohidratos

azicares simples que 4 complej

también suministran N —— e

energia, pero e 4 !

carecen de e

Vitaminas,

M sJ:E:’ o

*Clasificacion segun su absorcion

¢ Alimentos ricos en este macronutriente

Proteinas

« Esenciales para el crecimiento
« Diversas funciones en organismo

« Alimentos ricos en proteina

Tejido Muscular



Grasas

* Fuente de combustible energético
para el organismo

* Diversas funciones

* Acidos grasos saturados,
monoinsaturadosy poliinsaturados

0
ey i/,{.//

Lacteos

* Es una de las principales fuentes de calcio, que junto con la vitamina
Dy la lactosa, favorece una absorcion mds completa

S

* Beneficios y funciones

dy
)
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Frutas

* Fuente importante de vitaminasy minerales

* Importante el consumo de éstas diariamente

Vegetales

* En las verduras y hortalizas aportan minerales y vitaminas que se
encuentran en cantidades relativamente grandes comparadas con las que
se obtienen de otros alimentos

* Diferentes funciones en organismo

* Cuidar consumo de vegetales harinosos

219



Grasas y azicares

Ceredles, leguminosas y verduras harinosas

Recomendaciones generales para mantener una
dieta sanay equilibrada

* Consumir alimentos de cada grupo
* No saltarse las meriendas

* Evitar grasas saturadas

* Evitar consumo de reposteria, galletas, golosinas, gaseosas

* Preferir formas de coccion saludables

Bibliografia

* Zimmerman,M., Snow, B (2012). An introduction to nutrition.
Recuperado de: https://2012books.lardbucket.org/pdfs/an-
introduction-to-nutrition.pdf
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Anexo 21. Material entregado a participantes de la charla de alimentacién
saludable y grupos de alimentos.

GUIA PRACTICA PARA APRENDER'A C:OMBINAR}LOS ALIMENTOS CON:

Py g
NTe: Nowm.oas-sSH%”

20%°

El Plato del Bien Comer

El Plato del Bien Comer es una guia de ali-
mentacion disefiada
por mexicanos exper-
tos en alimentacion
y nutricién especial-
mente dirigida a la
poblacién mexicana.
Es una guia sencilla
en donde se utilizan
alimentos nacionales
que se clasifican en tres grupos, de acuer-
do con los diferentes aportes nutricios de
los alimentos. Estan representados grafica-
mente con distintos colores.

Como puede observar, en color verde se agrupan las verduras y frutas,
encolor amarilloloscereales yenrojo lasleguminosas y alimentos de origen animal.
A continuacion se explica cémo interpretar El Plato del Bien Comer.

Verduras y Frutas
Proporcionan principalmente

_GRUP
Cereales
Principal

nutrimentos inorganicos (también lla-
mados minerales), agua y fibra.

Ejemplos de:

Verduras

Acelgas, verdolagas, quelites, flor de cala-
baza, brécoli, nopales, hongos, betabel.
Frutas

Papaya, manzana, platano, melon, naranja,
guayaba, mango, pera, ciruela, zapote.

Ejemplo de un mend por dia combinando
EL PLATO DEL BIEN COMER
DESAYUNO:

Jugo de guayaba con naranjs
Sopes con carne de res
Café con leche

comipA:

Sopa de hongos
Chiles rellencs de quesoc
de

aportan gia.Sise con-
sumen productos de grano entero con
cascarilla, aportan también fibra.

Ejemplos de:

Cereales

Amaranto, avena, arroz, centeno, cebada,
maiz y trigo.

Productos hechos con cereales
Tortillas,pozole, harinas,galletas,tamales,
atole, elote, esquites, hojuelas de maiz,
maicenay pan.

Tubérculos

Camote, papa y yuca.

Leguminosas y Alimentos
de Origen Animal

Son alimentos ricos en proteinas y ener-
gia por las grasas y aceites que contie-
nen los alimentos de origen animal y las
oleaginosas. Las leguminosas también
son fuente de fibra.

Ejemplos de:

Leguminosas

Frijoles, lentejas, habas, garbanzo, alverjon,
alubias y ayocote.

Alimentos de origen animal
Leche, quesos, yogurt, huevo, mariscos,
embutidos y todo tipo de carnes.
Oleaginosas

Nuez, cacahuate, avellana, almendra, piidn,
pepita de calabaza o girasol y ajonjoli.

col, apic y mayonesa)
Frijoles de ia olla
Pan blanco

Agus de horchates
Sandia

1es para integrar una alimentacion correcta:

® Incluye al menos un alimento de cada grupo en cada una de las tres comidas del dia.

® Come la mayor variedad posible de ali

® Come de acuerdo con tus necesidades y condiciones. Ni de mas, ni de menos.

® Consume lo menos posible de grasas, aceites, azlicar y sal.




Anexo 22. Evaluacion aplicada con base en la charla de
saludable y grupos de alimentos.
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alimentacion

Evaluacién basada en la charla de alimentacion saludable y grupos de
alimentos

1. ¢Cuales de los siguientes alimentos son fuente alta de proteina?
( ) Lentejas y salmén
( ) Huevoy arroz
( ) Leche y granola
2. Funcidn principal de las grasas en el organismo:
( ) Ayudan a regenerar el musculo
( ) Reserva muy importante de energia
( ) Protege 6rganos como el corazén
3. ¢Cudl de los siguientes enunciados es verdadero?
() El consumo excesivo de frutas puede causar aumento de peso
( ) La funcién principal de los carbohidratos es la regeneracién de musculo

( ) El aguacate en una dieta se considera como vegetal

Anexo 23. Resultados de evaluacion aplicada acerca de la charla de

alimentacion saludable y grupos de alimentos.

Gréfico N° 72. ¢ Cuéles alimentos son fuente alta de proteina?

¢,Cuales alimentos son fuente alta de proteina?

5%

m Lentejasy salmén = Huevoy arroz Leche y granola

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Grafico N° 73. Funcién principal de las grasas en el organismo.

Funcion principal de las grasas en el organismo

= Ayudan a regenerar el musculo = Reserva muy importante de energia

= Protege 6rganos como el corazon

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N° 74. ¢ Cual de los siguientes enunciados es verdadero?

¢,Cual de los siguientes enunciados es verdadero?

= E| consumo excesivo de frutas puede causar aumento de peso
= La funcién principal de los carbohidratos es la regeneracién de musculo

= El aguacate en una dieta se considera vegetal

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Anexo 24. Cantidad de personas con sintomas comunes de gastritis.

Gréfico N°75. Empleados con sintomas de gastritis.

Empleados con sintomas de gastritis

Mas de 4 dias por semana

N
N

€
o
2
£
(%]
De 1 a 2 dias por semana _ 39
0 20 40 60 80 100

Cantidad de personas

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Anexo 25. Material utilizado para brindar charla acerca del manejo nutricional
de la gastritis.

MANEJO NUTRICIONAL DE
GASTRITIS

Irritacién de la
mucosa gistrica ) W

DANIELA ROBLEDO CASTRO



¢ Qué es gastritis?

* Inflamacién de la mucosa gastrica
que reviste, por dentro, al
estdmago para protegerlo de
los jugos gastricos

* Periodo corto

* Gastritis crénica, puede
permanecer durante 2 o 10 afos

Principales causas

Si no se le da un tratamiento efectivo,
puede que una Ulcera gastrica se genere
o un potencial aumento de sufrir cdncer

Sintomas

* Dolor en el epigastrio
* Nduseas
* Vémitos
* Mareos

* Heces y vémitos con presencia de
sangre

* Pérdida del apetito

225
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EVITAR

* Salsas de tomate * Embutidos

* Frutas acidasy sus jugos * Alcohol

* Caldos de concentrados de carne «+ Café

* Cereales de grano entero * Especies artificiales

* Coliflor, pepino, cebolla, ajo * Alimentos con mucha sal o aztcar

Recomendaciones

* Consumir preparaciones bajas en grasa
* Comer pocoy despacio
* Cenar 2 o 3 horas antes de acostarse

* Preferir preparaciones hervidas, al horno o asadas

Bibliografia

* Caja Costarricense de Seguro Social Centro de Desarrollo Estratégico e

Informacién en Salud y Seguridad Social (CENDEISSS).
http://www.cendeisss.sa.cr/posgrados/modulos/Modulo13/Modulo 1
3.pdf

* Escott-Stump, S., & Mahan, L. K. (2013). Krause Dietoterapia.
Barcelona.
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Anexo 26. Material entregado a participantes de la charla acerca del manejo

nutricional de la gastritis.

0y El exceso en el consumo de alcohol, estrés e infecciones

bacterianas son algunas de las causas de la gastritis,
enfermedad que puede llegar a convertirse en factor de
riesgo de cancer de estdmago.

C R e gt TR A SR S SRy se

O » S ACLIND TACT] "IC PROMNICA

TN IO RAUUUA AV 2 8 LnRuNivuAs
— —

Causas
Eslrés
Infeccion
Enfermedad aguda o trauma
Consumo de medicamentos, agua
cruda, alcohol o sustancias agresi-
vas

Tratamiento
Suministro de antidcidos y protecto-
res gastricos.

Dieta blanda y suave.

Causas
Pérdida del apetito & Irritacién prolongada por medica-
Hipo & mentos
Vémito & Infeccién por la bacteria “Helico-
Nauseas bacter pylon”, que se instala en el
Dgpoamn oscura © estomago a través de alimentos
conlaminados
Degeneracion del revestimiento
del estfomago
SN Reflujo biliar cronico
Antibidticos y antisecretores
\/ gastricos

COMO PREVENIRLA

& Evite el consumo excesivo de ajl,
café, conservantes fritos, colo-
rantes y los alimentos preparados
en la calle o recalentados

@ Evite la automedicacién y dismi-
nuya el consumo de aspirinas y
antiflamatorios

© Descanse al menos ocho horas
diarias y allmentese sanamente

Anexo 27. Evaluacién aplicada a participantes de la charla acerca del manejo

nutricional de la gastritis.

Evaluacion charla del tratamiento nutricional de gastritis

1. ¢Ha realizado algiin cambio en su alimentacion después de lo aprendido en la charla?

()Si.éCuadl?

( ) Ninguno

2. De los siguientes alimentos, éCudles provocan malestar para la persona que padece d

gastritis?

( ) Papay pollo hervido

( ) Salsa de tomate y pollo frito
( ) Coliflor y papaya

( ) Naranja y pescado al horno
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Anexo 28. Resultados de evaluacion aplicada acerca de la charla de manejo
nutricional en gastritis.

Grafico N°76. ¢Ha realizado algun cambio en su alimentaciéon después de lo
aprendido en la charla?

¢Ha realizado algun cambio en su alimentacion
después de la charla?

= Si = Ninguno

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Gréfico N°77. De los siguientes alimentos, ¢Cuales provocan malestar para la
persona que padece de gastritis?

De los siguientes alimentos, ¢ Cuales provocan malestar
para la persona que padece de gastritis?

50 46
45
40
35
30
25
20
15
10

5 0 0
0

Cantidad de personas

3
[ |

Papay pollo hervido  Salsa de tomate y Coliflor y papaya Naranja y pescado al
pollo frito horno

Fuente: Elaboracion propia, 2017.



Anexo 29. Material utilizado para brindar el taller de etiquetado nutricional.

Taller de
efiguetado
nutricional

» La etiqueta nutricional tiene como objetivo informar al consumidor sobre las propiedades
nufricionales de un alimento. La presencia de ésta etiqueta nutricional en el envase de un

producto.

» VENTAJAS

+ Informar al consumidor sobre los ingredientes de los alimentos de manera clara y sencilla.

«  Proporcionar un medio eficaz para indicar en la efiqueta datos sobre el contenido de

nutrientes del producto alimenticio.

+ Encaso de que la persona tenga alguna intolerancia o alergia a un determinado

ingrediente, orientar al consumidor.

TAMANO DE LA PORCIO

» Esta seccion muestra cudntas porciones hay en el

Informacién nutricional
0— Tamafio de la porcidn 1/4 de taza (113 g)

N

Porciones por envase 8

paquete y de qué tamano es cada porcién. g Cantidad por porcion

» Toda la informacion nutricional en la etiqueta se
basa en una porcién del alimento. jCon
frecuencia, un paquete de alimento contiene mds
de una porcién!

» En esta efiqueta todo el paquete contiene 8
porciones; si se comiera todo el paquete, tendria
que multiplicar las calorias (energia) y nutrientes
por 8.

Calorias 100 Calorias de las Es 20
% do valor dlario* |

Grasa total 2g 3%
Grasas saturadas 159 7%
Grasas trans Og

Colesterol 10mg 3%

Sodio 460mg 19°% |

Total de carbohidratos 4g 1%
Fira Og 0%
Azicares 4g

Proteina 169

Vitamina A 0% . Vitamina C 0%

Caicio 8% . Hierro 0% | |

5 oo

Lot Pt G e Sarcn 20 b o wra S B0 7 505 camotan
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Cantidad de calorias

Informacidn nutricional
Tamaro de la porcion 1/4 de taza (113 g)
Porciones por envase 8

» “Contenido energético”, “Energia total”, “Calorias” . pe—
o "Valor energeﬁco" Calorias 100 Calorias de las grasas 20 ‘
» Indica la cantidad de energia que el producto % do valor diaing
proporciona por racién o porcion

X g
Grasas saturadas 1 59
Grasas trans 0g
Colesterol 10mg 3%
Sodlo 460mg 19% |
Total de carbohidratos 4g 1%
Fibra 0g 0%
Azucares 49
Proteina 169

» Calorias de las grasas: Indican cudntas calorias de
grasa hay en una porcion.

» 10-30% (Regla de tres)

Vitamina A 0% . Vitamina C 0%
Hierro 0%

Carbohidrato total

» AzUcar(cditas)

» Fibra

» Menor a 140 mg por porcién




Porcentaje de valor diario (%VD)

» El % de VD es una guia general para ayudarlo a
conectar los nutrientes en una porciéon de alimento con
su contribucion a su dieta total diaria.

» Sitiene 5% del valor diario o menos, es bajo en ese
nutriente. Esto puede ser bueno o malo, segun sile
conviene consumir el nutriente en mayores o menores

cantidades.

» Sitiene 20% o mads, es alto en ese nutriente. Esto puede
ser bueno si es un nufriente como la fibra (un nutriente
que debe consumirse en mayores cantidades), pero no
tan bueno si es algo como las grasas saturadas (un
nufriente que debe consumirse en menores cantidades).

Datos de Nutricion
Tomano dea Purotn “;"m°)1

Cantidad por Rac !
Calorias 250 Calorias de Grasa 110 |
—

% Valor Diario* ]

Grasa Total 129
Grasa Saturada 39
S

Sodio 470mg

Carbohidrato Total 31g

» Calcio

» Fibra

» Potasio

» Vitamina A

» Vitamina C

» Grasa total

» Colesterol

» Sodio

231
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cGrasas trans?

» Cuando se "hidrogenan’ aceites liquidos
“>grasas solidas (manteca o algunas /
margarings).

» Aumentan colesterol LDL (malo) y pueden
aumentar su riesgo de sufrir de enfermedades
cardiacas.

260m

%
sodium = drate

BIBLIOGRAFIA

» Se repartird a los participantes diferentes etiquetas nutricionales de alimentos con
caracteristicas distintas en cuanto a los nutrientes y deberdn de interpretarlas segin lo
explicado en el taller para asi evaluar si se comprendid el tema.
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Anexo 30. Material entregado a los participantes del taller de etiquetado
nutricional.

Conozca la informacion nutricional

Todos los prod que se consiguen en ¢! d
doben contener on su eliqueta la informacion
nutricional de su contenido. Aprenda a identificar los
nulrienies que estd consumiendo. Hacer cuentas le
puede ayudar a identificar en qué se estd excediendo

Miden la energia y en qué tiene deficiencias.
que el cuerpo
requiere para
reakzar una accion Informacién Nutricional .

determinada Tamano por porcion: 1 taza (228 g)
Porciones por 1 e
Cantidad por porcion
Calorias: 260 Colorias 00 grasa 120

Valor Diario* £ valor diano puede
Grasa Total: 139 20M% vanar por pais
Grasa Satwaca 59 26% Tambin es conocido

on algunos palses

Grasa Trans: 29 como Ingesta
Colesterol: 30 mg 10% Recomendadn Diarin
Sodio: 660 M 4. 26% (TOR)
Carbohidrato Total: 31g 10% ._I
Fiben dvotana: Og 0%
Azucares: 59
Suminstran P 5 - —— Raguls 1a preaion
anergia o cuerpo, Vitamina A 4% Vitamna C. 2% terial y of volumen
especiaimento al Calcio! 15% orro: 4% sanguineo, Es orucis

carebro y o

para of funclonamnio
sislama nervioso

do MUsCUlos y nervios
Recomendable un
0PONG Manor &
140 mg/porcion

* Los porcentajes de Valores Ounos sethn bassdos en una deta
do 2000 calorian. Bun vaoros ason pasder s IMayores o
do wus Ciir ey

Calorias 2000 2600
Cirasa Total Manos deo g Hog
Qe Sat Mo do
asn oS 209 25 Ayuda al
Colesteral Manos de 300mg 100mg ouermo a
2 reparar y
Soso Manos do 2400mg 2400mg producir cékules
Carb, Totsl 3009 a5 nuevan
Fivea detana 2% g

Calorias por gramo
CGieasa 0 Carbohidratos: 4 Proteina: 4

o e v 1 Qs
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Anexo 31. Habladores acrilicos colocados en las mesas del comedor con
informacién nutricional.
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AL HORNO, A LA
PARRILLA O HERVIDOS

Preferir alimentos a la
parrilla, al horno o hervidos
antes de alimentos fritos, ‘
evitara que las arterias se
tapen y por consiguiente
hayan enfermedades

cardiacas.

ol

zaliner
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AYUNO

PROLONGADO

El ayuno prolongado
promueve la acumulacion de
grasa corporal.
Procure no tardar mas de
una hora en desayunar

después de levantarse.

zaliner
UN SNHACR

DELICIOSO Y SALUDABLE

Los palitos de zanahoria y
apio son unos deliciosos y
saludables snacks, para
integrar a tu dieta.
Ademas es un excelente
remedio natural para reducir

el acido urico.

zaliner
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PROTEINA
¥ EJERCICIO

Después de tu entrenamiento,

debeés de consumir una fuente

de proteina para reponerte de

la actividad fisica realizada y

lograr un incremento optimo
de la masa muscular.

PROTEINAS:
- Yogurt.
- - Leche.
~ - Proteinas a base de suero,

K‘-?-\.-(ﬁ ""’:"‘:x =

tetrnen

zaliner

2000

1 Elimina el dolor de cabeza.
2. Ayuda a digerir bien.
3. Evita el estrenimiento.
4. Disminuye los calambres y
esguinces.
5. Ayuda a perder peso.
6. Mejora la elasticidad de la piel.
7. Regula la temperatura corporal.

NUTR

=

ICION

BLE

<SABIAS QUE...?
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HACER
IMERIENDAS

Hacer menendas antes de las
comidas fuertes, acelera el
metabolisme. Asi que nunca

pase mas de 4 horas sin comer.

NUTRICION
Al |I FI

i ENFERMEDADES
ALIMENTICIAS

Segun la Organizacion
Internacicnal del Trabajo. en
ol 2020 las enfermedades
cranicas no transmisibles,
relacionadas con habitos
almentarios podran
representar un

57% de las enfermedades
del mundo

NUTRICION
WIELA R El

<:SABIAS QUE...?



LAS PORCIONES
) 1 PERFECTAS

1. La mitad del plato con
ensalada wverde o vegetales
mixtos.

2. 1 Porcion de carne {libre de
grasa)

3. % de taza de arroz + 4 de
frilojes.

Mas un vaso de aguo, refresco natural
0 sin azdcar.

NLllTR.ICI}(_")N

MEDIA HORA
DE EJERCICIO

30 Minutos de actividad fisica
diara. reducen el riesgo de
enfermedades cronicas.
Mantiene la masa muscular y
mejora tu estado de animo.

NUTRICION

:SABIAS QUE...7
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TRABAJD URS
OBESIDAD

La obesidad afecta Ia
productividad de las personas;
debido a un absentismo laboral

mas prolongado y el menor

rendimiento laboral.

NUTRICION

<SABIAS QUE...?

241
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Anexo 32. Evaluacién aplicada a los empleados acerca de los habladores

colocados en las mesas del comedor.
Evaluacion basada en habladores educativos en el comedor de la empresa

1.

3.

El ayuno prolongado provoca:

a) Pérdida de grasa corporal

b) Pérdida de musculo

c) Promueve la acumulacién de grasa corporal
d) Ninguna de las anteriores

Después de realizar ejercicio, el nutriente que promueve el incremento 6ptimo de la
masa muscular es:

a) Agua

b) Azlcares
c) Proteina
d) Vitaminas

Las porciones adecuadas en el plato de almuerzo o cena, incluyen:

a) La mitad del plato con fuente proteica

b) 2 tazas de arroz

c¢) Ninguna porcion de carbohidratos

d)La mitad del plato con vegetales o ensalada

b)

c)
d)

b)

c)
d)

Las frutas y vegetales de color morado tienen la siguiente propiedad:

Reduccioén de los niveles de colesterol
Mejoramiento de la salud del corazén
Buena visién

Preservan la memoria

¢, Cual de los siguientes alimentos ayuda a combatir el estrefiimiento?

Brocoli
Pifa
Granola
Arroz
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Anexo 33. Resultados de la evaluacion aplicada basada en habladores
educativos en las mesas del comedor de la empresa.

Gréfico N° 78. El ayuno prolongado provoca:

El ayuno prolongado provoca
35 33

30
25
20

15

Cantidad de personas

10

0

Pérdida de grasa  Pérdida de musculo Promueve la Ninguna de las
corporal acumulacién de anteriores
grasa corporal

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Gréfico N°79. Después de realizar ejercicio, el nutriente que promueve el incremento
optimo de la masa muscular es:

Después de ejercicio, el nutriente que promueve el
incremento 6ptimo de la masa muscular es:

40 37
35
30
25
20

15 13

Cantidad de personas

10

0

Agua AzUcares Proteina Vitaminas

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N° 80. Las porciones adecuadas en el plato del almuerzo o cena, incluyen:

Las porciones adecuadas en el plato incluyen:

50 47
45

40

35

30

25

20

15 11

10 7
. 0
0

La mitad del plato 2 tazas de arroz Ninguna porcion de  La mitad del plato
con fuente proteica carbohidratos con vegetales o
ensalada

Cantidad de personas

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N° 81. Las frutas y vegetales de color morado tienen la siguiente propiedad:

Las frutas y vegetales de color morado tienen la
siguiente propiedad:

30 28
25
21
20
15 13

10

Cantidad de personas

5 3

. [ ]
Reduccién de los  Mejoramiento de la Buena visidén Preservan la memoria

niveles de colesterol salud del corazén

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Gréfico N° 82. ¢ Cual de los siguientes alimentos ayuda a combatir el estrefliimiento?
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¢,Cual de los siguientes alimentos ayuda a combatir el
estreflimiento?

w
o

27
@ 25 23
c
o
2
g 20
>
o 15 13
i)
-
& 10
(@]
5
2
0 |
Brocoli Pifia Granola Arroz

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Anexo 34. Estante y degustacion de batido saludable de pifiay espinaca como
opcion de merienda saludable.

|5
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Anexo 35. Material brindado a empleados que degustaron del batido saludable

PROPIEDADES DE LA
PINA Y LA ESPINACA

de pifiay espinaca.

v Bl L fusente da
+ Bk, . Pl ARG Lifla Fiigifres,
Eaipri eiipedinn

* SBumpnka b foerra
= E5 un esmedenbe Tuemis

b LTS, iU lar.
» Carlirss alamns L. 'FWH inwrtn
it il
- PIEdiens B CANCET,
= Fuenie da vilkaenina 8L * Froraese |o enengiay
B A Ll el
= Fumsnbe o blera. - Manbens 15 presion
arensl Balsncaca.
il s G hudnkion
TN " Furincits Dyposiads dir beatioon s

P T O e R ORI S e R e R (R L] R
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Anexo 36. Evaluacion aplicada a empleados que degustaron el batido
saludable de pifia y espinaca.

Evaluacion acerca de las propiedades de la pifiay la espinaca (estante y
dequstacion de batido).

1. De las siguientes, ¢ Cudl es una propiedad que brinda la pifia al organismo?

a) Aumenta la masa muscular

b) Es fuente de fibra

c) Ayuda a mejorar la vision

d) Su consumo es libre, ya que no contiene azucar

2. Segun las propiedades nutritivas de la espinaca, margue la opcién incorrecta:

a) Favorece el transito intestinal

b) Promueve la energia y vitalidad

c) Mantiene la presion arterial balanceada
d) No contiene fibra ni vitamina C

3. Segun la receta brindada, ¢ .cual es la opcién recomendada de pifia para agregar
al batido?

a) 3tazas

b) 2 rebanadas

c) 1rebanada

d) No importa la cantidad
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Anexo 37. Resultados de las evaluaciones aplicadas a los empleados que
degustaron el batido saludable de pifia y espinaca.

Gréfico N° 83. De las siguientes, ¢ Cual es una propiedad que brinda la pifia al
organismo?

¢,Cual es una propiedad que brinda la pifia al organismo?
100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

90

Cantidad de personas

0 0 0

Aumenta la masa Es fuente de fibra  Ayuda a mejorar la Su consumo es libre,
muscular vision ya que no contiene
azlcar

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Grafico N° 84. Segun las propiedades nutritivas de la espinaca, marque la opcién
incorrecta:

Segun las propiedades nutritivas de la espinaca, marque
la opcidn incorrecta
80 76
70
60
50
40
30

Cantidad de personas

20 12

S ; o
0 I
Favorece el transito  Promueve la energiay Mantiene la presion  No contiene fibra ni

intestinal vitalidad arterial balanceada vitamina C

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Gréfico N° 85. Segun la receta brindada, ¢,Cual es la opcion recomendada de pifia
para agregar al batido?

Segun la receta brindada, ¢, Cual es la opcion
recomendada de pifia para agregar al batido?

70
61
60
50
40

30
21

Cantidad de personas

20

10 6
2

0 - ——

3 tazas 2 rebanadas 1 rebanada No importa la cantidad

Fuente: Elaboracién propia, 2017.
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Anexo 38. Estante de opciones de meriendas saludables.
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Anexo 39. Material educativo para brindar capacitacion acerca de inocuidad

alimentaria para el personal de cocina.

Refrigeracion e

INnocuidad de |os

L
O | I I I I e | I TO S CINCO CLAVES PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
et ',’ ‘) 3

Mantonga Useaguay  Separe crudos
la impleza matedaprima y inad P
segura
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» Importancia de Ia inocuidad en un servicio de alimentos

» Enfermedades fransmitidas por los alimentos (ETA)

CUERPOS EXTRANOS

PELIGROS EN LOS ALIMENTOs Bl v IS4 URN

ASTILAS  ESPINAS  INSECTOS  WUESOS MICROOHIPS  ANZUELOS

¢ 66

» Fisicos 1200 @) 1 3 = m'} m
1220 © 2  TBYS. PRORAS  ASTUAS  RASTIOS  CUCRDAS  CNISTALLS PORCEAAS
» Quimicos 20 Q4+ D45 45435
1300 ® 8 Pocssasas
o 14:00 (®) 64 PRES2E8
» Biologicos 1500 O s2 il S S S S8 588
16:00 (T) 4.096 "

17:00 © 32768 )

18:00 (D) 262.1447)

19:00 (7) 2.097.152)

» Primaria
A
» Directa L3
Tabla limpia Carne cruda (contaminada)
®
» Cruzada ‘

Se cortan tomates desinfectados
con tabla y cuchillo contaminados

.~
‘\ Tablaéontaminada
<

Alimento servido (contaminado)
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Factores que favorecen la
reproduccidon de microorganismos

» Nutrientes: Profeinas. Los alimentos ricos en nutrientes

» Agua: Indispensable para la vida de las bacterias

» Temperatura: Las bacterias se pueden clasificar en psicréfilas, terméfilas, y mesdfilas en
funcion de su temperatura éptima de reproduccion

Oxigeno: La gran mayoria de las bacterias necesitan de aire para sobrevivir, pero
algunas se reproducen en ambientes sin oxigeno

Tiempo: Una bacteria en condiciones ideales es capaz de duplicar su nimero en solo
20 minutos

Factores que desfavorecen la

reproduccion de microorganismaos

» Acidez: Las bacterias crecen facilmente sobre alimentos poco acidos

» Azicar: Alimentos con altos contenidos de azUcar desfavorecen la reproduccién
de microorganismos

» Sal: Alimentos con alto contenido de sal origina una disminucién del agua
disponible para las bacterias y por lo tanto son poco favorables a la reproduccion

Medidas para evitar la contaminacion
de los alimentos

» Optimo estado de salud

» Higiene personal

» Vestimenta B&
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MANLAL PREA MANPULADORE S

BIBLIOGRAFIA

» Manual para manipuladores de alimentos (2016). Recuperado
de:http://www.fao.org/3/a-i5896s.pdf
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Anexo 40. Material entregado al personal de cocina seguido de exposicidon

acerca de lainocuidad alimentaria.

Tabla de alimentos de alto v bajo riesgo para
la contaminacion de microorganismos

ALTO RIESGO

Alimentos cocidos que se
consurmen en frio o recalentados.

Carnes, pescados y mariscos
crudos.

Cames molidas o en picadillo.

Leche y productos lacteos
sin pasteurizar.

Flanes y postres con leche y huevo.

Cremas chantilly, pasteleras y ofras
salsas o cremas.

Huevos y alimentos con huewo.

Ceresles y legumbres cocidas
como por ejemplo arroz, lentejas,
porotos.

hMelones cotados y otras frutas
poco acidas mantenidos a
temperatura ambiente.

Aderezos pars ensaladas
con huewvo.

Aderezos con caldos de carne.
Fastas cocidas.

Fapas homeadas, hervidas
o fritas mantenidas a temperatura
de rniesgo.

BAJD RIESGO
{En condiciones sdecuadas de
manipulacion y conservacion)

Sopas y caldos mantenidos
en la zona caliente.

Cames cocidas a la parmilla gue
se consumen de inmediato.

Alimentos fritos que se consumen
de inmediato.

Alimentos secos, salados,
con acido natural o afiadido,
o preservados con azicar.

Mueces, almendras, avellanas.
Almacenados adecuadamente.

FPanes galletitas dulces o seladas.

Manteca. margarina o aceites
comestibles.

Ceresles secos.

Alimentos enlatados hasta gue
se shbre la lata.



¢, Coémo y cuando lavar
las manos?

Siempre debes lavar tus manos con agua
caliente y jabén, frontandolas bien

Zona que siempre
recordamos lavar

0 Zona que a veces
olvidamos lavar

MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Zona que frecuentemento
olvidamos lavar

Antes de Después de
Comer Ir al bafio
Tocar alimentos Manip liment d
(came, pescado, pollo y huevos)
Cocinar Jugar en el parque y tocar las mascotas

Sonarse la nariz, estomudar o toser

Mantener los alimentos
a temperaturas
adecuadas

La condicion
adecuada
{mas de 70°C)
= 7(0°C garanttza un
alimento Inocuo

y sano

=60°C =

ZONA DE PELIGRO
akmento con resgo

de contaminacion

- 05°C ol

La refrigeracion ade-
cuada

{por debsjo d 5°C)
retrasa el crecimiento y
la multipiicacion de las
bactarfas.

No descongeles los alimentos a temperatura ambiente
Mantén la comida bien caliente (arriba de los 60°C)

Refrigera lo mas pronto posible los alimentos cocinados
y los perecederos (preferiblemente bajo los 5°C)

No dejes alimentos cocidos a temperatura
ambiente por mas de 2 horas

MANUAL PARA MANIPULADORES CE ALIMENTOS
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Cocinar completamente
los alimentos

Cocina completamente los alimentos, especialmente
las cames, pollos, huevos y pescados

S DE ALMENTOS:

o Doves enlerss, piemes,
82°C ruscuiay sies

Pechugns de polla v de peve.
TT*C Came bien cocide de res,

MANUAL PARA

TA*C  Sobmrdes, rellencs y cazusles.
T1°C Came malide, hamburguesas,
ol
Came a barming medic de
res, fernera, cordern
Plalos & base de husva.
B3°C  Cuma samicnidnde res,
temern, corders.

Hierve los alimentos como sopas y guisos para
asegurarte que alcanzaron 70°C.

Para las cames rojas y pollos cuida que
los jugos sean claro y no rosados.

Es recomendable el uso de termometros.

Recalienta completamente la comida cocinada.
Asegurate que su interior alcance los T0°C.

Anexo 41. Material educativo utilizado para brindar capacitacién acerca del
adecuado recibo de materia prima y almacenamiento de alimentos en un
servicio de alimentos.




Manejo higiénico en el proceso de elaboracion de
los alimentos I

materias Primas

1

Almacenamiento

Intermedias _’l
Preparacion —_—

Almacenamiento
producto final

3 ==

N pa.

Al recibir y manejar los alimentos se debe tomar

en cuenta los siguientes puntos:
* Horas de entr

. ..., étug ‘
. Aln‘cerkamlfnto {

* Evitar sobre

[ lUﬁ

AL BT T | ] f

.8
Evitar guardar ca
ecipientes
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Rotacion de materias primas

* La correcta rotacion de las materias primas consiste en aplicar el

principio “Lo Primero que Entra es lo Primero que Sale” (PEPS)

Control de las operaciones posteriores al

almacenamiento

» Descongelacion

Alimentos mal descongeladosy
sometidos a proceso de coccidon
sufren el riesgo de contaminacion
microbioldgica

CONTROL INVENTARIO

(#3.9 °C) 165 °F

(7L.1 *C) 160 *F

(62.8 °C) 145 °F

{60 °C) 140 °F

(4.4 °C) 40 °F

{-17.7 2C) O °F

Temperatura Interna
Minima Adecuada
Relleno, todas las aves,
recalentar sobrantes de
alimentos

Platos con hueves
¥ carne molida
Came de res, cerdo,
cordaro, y ternan®

Asados, filetes y chulstas

Jamen, complataments
cotida (recalentar)
Mantener CALIENTE
105 Almantos

Temperatura de
refrigaradar

Temperatura de
congelador

“Permita un tiempo de
repeso de 3 minutos,

260



261

Los métodos seguros para descongelar los
alimentos

Bibliografia

* Manual para manipuladores de alimentos (2016). Recuperado
de:http://www.fao.org/3/a-i5896s.pdf
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Anexo 42. Material educativo brindado a empleados del servicio de alimentos
con respecto a la capacitacion acerca del recibo de materia prima y
almacenamiento de alimentos.

MLAMLUAL FARA MANIPULACORES CE ALIM

Areas para almacenamiento
de alimentos ()

1. Almacenamiento Refrigerado

Los alimentos de alto riesgo deben mantenerse a temperaturs por debajo de los
5 grados centigrados (menor & 5°C) para evitar la multiplicacidn de las bacterias.

Claves generales que deben ser aplicadas:

= Mantener buena circulacion de sire: La temperatura del sire debe zer de
uncs 4 grados centigrados {Se puede corroborar mediante el uso de un termé-
metro colocado en la parte mas “caliente” del equipo).

* Evitar almacenar alimentos calientes: Para impeadir que el equipo {refrige-
rador) enfre en zona de temperatura de peligre. Lo mismo puede suceder si
el equipe es sobrecargado ya gue se impide la circulacidn del aire frio.

* FProteger los alimentos: Mantener los alimentos cubiertos con papel slumi-
nio. pléstico. recipientes a la medida, es una de las mejores manaras de evitar
la contaminacion cruzads.

= Chequear las temperaturas de |os alimentos y del equipo: La vigilancis a
los alimentos slmacenados debe realizarse a intervalos de tiempo y de forma
al szar. Mo olvide también que la temperatura del eguipo debe ser chequeads
con frecuencia y que comviene anotar las lecturas obtenidas.

2_Almacenamiento Congelado

Ares en la cusl se mantienen los simentos congelados & una temperatura de
miencs 15 grados centigrados {mencr a 13°C). condiciones gue =i bien no matan
todos los microarganismes, si reducen su crecimiento. Mo obstante eso, los
alimentos congelados deben ser ufilizados lo mas rapidamente posible dentro
de su facha de vencimiento.

Claves generales que deben ser aplicadas:

Almacenar rapido los alimentos: Si existe un producto que no sera utiizado
de forma inmedista, se debe colocar rapidaments en la haladera.

IMantener el empague orginal: De ser necesaric reemplazar el empague
original de un alimento, se debe remplazar por un recipiente que lo proteja
de la humedad, limpig y desinfectado. Se debe efiquetar bien los paquetes
y recipientes identificando el contenido y la fechs de entrada, al igual que 1a
fecha en que debe ser vendido. consumido o descartado. Esto ayudars a la
adecusda rotscién de la mercaderta.

Evitar sobrecargar el congelador: Una carga excesiva de slimentos, o colo-
car alimentos calientes en el congelador, puede elevar la temperatura y des-
congelar parcialmente los slimentos que == guardsn alli.

Evitar la re-congelacion: Ademés de afectar la calided del alimento, =l
volverlo & congelar puede facilitar que las bacterias se multipliquen, ya que s
descongelacion hace que el slimento libere liquides y por tanto estos se
conviertan en nutrientes. Tambign, 2l proceso de descongelacidn hace que
las partes externas del slimente sumenten su femperatura mienfras el centro
del slimento parmanece congelade, todo lo cusl confribuye = |2 reproduccion
de las bacterias. Solamente si el alimento ha side completamente cocido
podrd procederse & una NUevs congelacin,

Rotar las matenas pimas: Se sconseja utilizar el sistema “lo primero que
entra &5 lo primena que sale” (PEFS), baséndose en |z facha limite de uso con
que este fue ingresado.

Abrir la puerta Gnicaments cuando sea necesario: El abrir pocas veces
|a puerta confribuye @ mantener mejor la temperatura del equipo v de los ali-
mentes. Una buena sliernstiva pars avitar este problema, es programar el in-
greso y refiro de slimentos del congelador. Una vez abieris ls puerta recuerde
Siempre cemar.

Chequear la temperstura: Al igual gque en la heladera, la temperatura del
congelador debe ser vigilada a intervalos y con termémetros bien calibradaos,
Las lecturas obtenides deber guedsar registradas.

FAANLIAL PRtA MANIPULACKRES DE ALIMENTOS
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3. Almacenamiento en Seco

Alli 22 almacenan slimantos secos y enlatados, por lo cusl ésta drea necesitz que
las materias primas se conserven en condiciones de temperatura y humedad
sdecusdas, ya que 2l calor y ls humedsd son los problemas mas frecuentes 2n
este fipo de almacenamisnto.

Las temperaturas ambientales, deben estar entre 10y 21 grados centigrados y a
humedad del ambiente debe estar entre 50 y 60 por ciento, para lo cusl, puede
=sar necesario utilizar equipos como deshumidificadores.,

Claves generales gue deben ser aplicadas:

= Mantener empagues orginales: Esta medida ayuds a proteger los alimentos
de eventusles acciones de roedores, insectos o de contaminantes como las
bacterias. Si 2l alimanto debe ser retirado de su empague onginal, se reco-
mienda colocarlo en recipientes bien cubiertos, protegides y de facil limpieza.

Guardar |as distancias: Una distancia de al menes 20m centimetros del
sueln o de las paredes, facilita la limpieza del lugar, hace posible una mejor
wentilacion, separa los alimentos de paredes calientes o humedas v ds uns
mejor imagen del establecimiznto.

Chequear temperatura y humedad: Un termdmetro y un medidor de humie-
dad [higrometro), aywdarén a controlar las condiciones de temperatura y hume-
dad dal lugsr.
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Anexo 43. Documento elaborado para el servicio de alimentos con el correcto
manejo del hipoclorito de sodio para la desinfeccion de frutas y vegetales.
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Anexo 44. Manual de procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento (POES).

Manual de procedimientos
operativos estandarizados
de saneamiento (POES)

Elaborado por: Daniela Robledo Castro
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Introduccion

Los POES son aquellos procedimientos que describen las tareas de limpieza y
desinfeccidon destinadas a mantener o restablecer las condiciones de higiene de un
servicio de alimentos, equipos y procesos de elaboracion para prevenir la aparicién

de enfermedades transmitidas por alimentos.

Los establecimientos y el equipo deben mantenerse en adecuado estado de
conservacion para facilitar todos los procedimientos de limpieza y desinfeccion para
gue el equipo cumpla la funcion propuesta, especialmente, las etapas esenciales de
seguridad y prevencion de contaminacion de alimentos por agentes fisicos,

quimicos o biolégicos (OMS, 2016).

Se debera de tener registros diarios que demuestren gue se estan llevando a cabo
los procedimientos de sanitizacion que fueron estipulados en el plan POES,
incluyendo las acciones correctivas que fueron tomadas. Y seran responsables de
esto los encargados de cocina y el supervisor, duefio del catering service.

Cuando se necesitan limpieza y desinfeccion, generalmente, ello incluye:

Limpieza a seco
Enjuague previo (rapido)
Aplicacién de detergente (puede incluir restregado)

Enjuague posterior

ok~ 0N PE

Aplicacion de desinfectante

En la limpieza a seco se usa una escoba o cepillo de plastico para barrer las

particulas de alimento y suciedades de las superficies.

El enjuague previo usa agua para remover pequefias particulas que no fueron
retiradas en la etapa de limpieza a seco, y prepara (moja) las superficies para la

aplicacion del producto de limpieza.

Los detergentes ayudan a soltar la suciedad y las peliculas bacterianas, y las

mantienen en solucién o suspension.
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Durante el enjuague posterior, se usa agua para retirar el producto de limpieza y
soltar la suciedad de las superficies de contacto. Ese proceso prepara las
superficies limpias para la desinfeccion. Todo producto de limpieza debera retirarse

para que el agente desinfectante sea eficaz.

Una vez limpias las superficies de contacto con alimentos, deben ser desinfectadas

para eliminar, o por lo menos disminuir, las bacterias patégenas (OMS, 2016).
Objetivo

Contar con una herramienta sencilla y de facil aplicacion que sea util al servicio de
alimentos de la empresa Zollner-Electronics para asegurar la inocuidad de los

alimentos, y cumplir con todas las normativas de higiene y desinfeccion.
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Definiciones importantes

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para

asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena

alimentaria.

Inocuidad de los alimentos: La garantia que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso al que se

destinen.

Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras

materias objetables.

Desinfeccion: La reduccion del numero de microorganismos presentes en el medio

ambiente por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no

comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES): Aquellos

procedimientos operativos estandarizados que describen, organizan y documentan

las tareas de saneamiento (higiene del establecimiento).

Saneamiento: Acciones destinadas a mantener o restablecer un estado de limpieza

y desinfeccion en las instalaciones, equipos y procesos de elaboracién, 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 saneamiento se hicieron correctamente.
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Programa de limpieza y desinfeccion

Saneamiento de manos

Frecuencia

Aplicarse saneador o jabdn de manos después de ir al bafio,
después de cambiar de actividad o de alimento, luego de
manipular basura o productos quimicos, después de tocarse
alguna parte del cuerpo o prendas o luego de tocar cualquier
superficie contaminada. La duracion del proceso debe de ser
de 40 a 60 segundos.

Reactivos

Jabon liquido para manos y toallas para secar o saneador de
manos sin fragancia.

Procedimiento

1) Mdjese las manos

2) Aplique suficiente jabdn para cubrir todas las
superficies de las manos

3) Frotese las palmas de las manos entre si

4) Frétese la palma derecha contra el dorso de la mano
izquierda entrelazando los dedos, y viceversa

5) Frétese las palmas de las manos entre si, con los
dedos entrelazados

6) Frétese el dorso de los dedos de una mano contra la
palma de la mano opuesta, manteniendo unidos los
dedos

7) Rodeando el pulgar izquierdo con la palma de la mano
derecha, fréteselo con un movimiento de rotacion, y
viceversa

8) Froétese la punta de los dedos de la mano derecha
contra la palma de la mano izquierda, haciendo un
movimiento de rotacidn y viceversa

9) Enjuaguese las manos

10)Séquelas con una toalla de un solo uso

11)Utilice la toalla para cerrar el grifo

Utensilios

Dispensador de jabén de manos y dispensador de toallas o
dispensados de saneador.

Responsables

Personal de cocina
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Limpieza y desinfeccidén de ventanas

Frecuencia 2 veces por semana
Reactivos Limpiavidrios en spray 3 M
Procedimiento 1) Aplicar agua con detergente a una esponja

2) Restregar la superficie a limpiar con la esponja

3) Retirar con agua y toallas desechables los restos de
desinfectante de la superficie

4) Dejar secar la superficie

Utensilios Esponja y toallas desechables

Responsables Personal de cocina
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Limpiezay desinfeccidon de paredes

Frecuencia 2 veces por semana
Reactivos Agua y jabon biodegradable Eco Clean
Procedimiento 1) Lavar las paredes con agua

2) Aplicar jabon biodegradable Eco Clean con
esponja a las paredes

3) Remover el jabdn con toallas desechables

4) Remover del piso cualquier desorden ocasionado
por las limpiezas de paredes para evitar
resbalones

4) Dejar secar las paredes

Utensilios Esponja, toallas desechables, escoba

Responsables Personal de cocina
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Limpiezay desinfeccion de pisos

Frecuencia Diariamente
Reactivos Desengrasante biodegradable Eco Clean
Procedimiento 1) Barrer la superficie para eliminar residuos

2) Mojar el palo de piso con agua y el desengrasante
biodegradable Eco Clean

3) Restregar el piso

4) Enjuagar con agua hasta quitar el desengrasante

5) Dejar secar para evitar accidentes

Utensilios Escoba, pala y palo de piso

Responsables Personal de cocina
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Limpiezay desinfeccién de equipo mayor

Frecuencia

Diariamente

Reactivos

Jabon desengrasante mfs Mayca

Procedimiento

1)
2)
3)
4)
5)

6)

Remover manualmente los residuos que haya en
los equipos

Si es necesario, utilizar cepillos y esponjas para
eliminar residuos que se encuentren muy
adheridos al equipo

Limpiar con agua tibia todas las superficies
Aplicar el jabén desengrasante al equipo que lo
necesite

Enjuagar con agua el equipo en el cual se utilizé
jabdn desengrasante

Dejar secar al aire libre o con toallas desechables

Utensilios

Cepillos anti-rayas, esponjas, esponjas anti-rayas,
toallas desechables

Responsables

Personal de cocina
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Limpieza y desinfeccion de equipo menor

Frecuencia Diariamente. Preferiblemente no dejar acumulada una gran
cantidad de equipo sucio para evitar malos olores en la
cocina

Reactivos Jabon desengrasante mfs Mayca y cloro

Procedimiento

1)

2)
3)

4)
5)

6)
7

8)

Retirar de los utensilios los restos de alimentos o
cualquier otro residuo antes de comenzar el proceso
de limpieza

Desarmar los utensilios que lo permitan y colocar las
partes en un recipiente

Lavar con agua caliente los utensilios

Agregar el jabon desengrasante

Con una esponja lavar cada uno de ellos con
abundante agua, y si es necesario, utilizar agua
caliente para retirar la grasa

Dejar secar al aire libre

Colocar los utensilios en un recipiente, sumergidos
en el cloro, dejar actuar de acuerdo a las instrucciones
de uso

Enjuagar con agua y jabén, escurrir y dejar secar al
aire libre

Utensilios

Esponjas anti-rayas, hisopos

Responsables

Personal de cocina
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Limpiezay desinfeccion de tablas

Frecuencia

Después de cada uso

Reactivos

Jabdn desengrasante mfs Mayca y cloro

Procedimiento

1) Eliminar restos de alimentos que puedan quedar
sobre la tabla

2) Utilizar el jabon desengrasante para lavar las tablas y
en esa disolucion restregar

3) Enjuagar con agua limpia

4) Se puede utilizar agua caliente para desinfectar, a una
temperatura de 77° C durante 30 segundos, o bien
utilizar una disolucion de cloro con agua

Utensilios

Esponja

Responsables

Personal de cocina
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Limpieza y desinfeccidon de superficies de trabajo

Frecuencia Diariamente

Reactivos Jabon desengrasante mfs Mayca y desinfectante acido de
alto poder VX

Procedimiento 1) Retirar residuos soélidos, utilizando trapo o toalla
desechable

2) Aplicar agua y jabén desengrasante mfs Mayca con
esponja anti rayas

3) Enjuagar con abundante agua

4) Aplicar agua con desinfectante acido de alto poder VX

5) Verificar el estado correcto de la limpieza y completar
el registro de limpieza

Utensilios Trapos, toallas desechables, esponja anti-rayas

Responsables Personal de cocina
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Limpiezay desinfeccion de fregadero

Frecuencia

Diariamente

Reactivos

Jabdn desengrasante mfs Mayca y cloro

Procedimiento

1) Retirar residuos sélidos

2) Aplicar agua y jabon desengrasante mfs Mayca
con esponja o cepillo

3) Enjuagar con abundante agua

4) Aplicar agua con cloro

5) Dejar secar al aire libre o con toallas desechables

6) Verificar el estado correcto de la limpieza y
completar el registro de limpieza

Utensilios

Esponja, cepillo, toallas desechables

Responsables

Personal de cocina
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Limpiezay desinfeccion de refrigeradores

Frecuencia

Diariamente y semanalmente

Reactivos

Jabon

desengrasante mfs Mayca y desinfectante acido de

alto poder VX

Procedimiento

Diario

1)
2)

3)
4)
5)

1)
2)

3)
4)
5)

Retirar residuos solidos, utilizando toalla desechable
Aplicar agua y jabéon desengrasante mfs Mayca con
esponja o cepillo al interior y exterior del equipo
Enjuagar con agua

Aplicar agua con desinfectante acido de alto poder VX
Verificar el estado correcto de la limpieza y completar
el registro de limpieza.

Semanal

Retirar y desarmar las partes internas del equipo
Aplicar agua y jabon desengrasante mfs Mayca a
todas las partes con esponja o cepillo

Enjuagar con agua

Aplicar agua con desinfectante acido de alto poder VX
Verificar el estado correcto de la limpieza y completar
el registro de limpieza

Utensilios

Esponja, cepillo, toallas desechables

Responsables

Personal de cocina
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Limpiezay desinfeccion de bodega

Frecuencia

1 vez a la semana

Reactivos

Desengrasante biodegradable Eco Clean y cloro

Procedimiento

1)
2)

3)

4)
5)

6)
7

Desocupar los estantes

Limpiar la suciedad visible de los estantes con
toallas desechables

Limpiar con toallas desechables humedas y luego
con cloro

Barrer el piso de bodega

Pasar el trapeador humedo y Iluego con
desengrasante biodegradable Eco Clean

Dejar secar estantes y piso

Colocar todo en su lugar nuevamente

Utensilios

Toallas desechables, escoba, trapeador

Responsables

Personal de cocina
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Limpieza y desinfeccidon de bafios (en cocina)

Frecuencia

Diariamente y semanalmente

Reactivos

Detergente mr. musculo y cloro

Procedimiento

Diario
1) Aplicar agua y detergente con esponja o cepillo
2) Enjuagar con abundante agua
3) Aplicar agua con cloro
4) Verificar el estado correcto de la limpieza y
completar el registro de limpieza

Semanal
1) Aplicar agua y detergente ademés de lo detallado
anteriormente en azulejos y aberturas
2) Enjuagar con abundante agua
3) Aplicar agua con cloro
4) Verificar el estado correcto de la limpieza y
completar el registro de limpieza

Utensilios

Esponja, cepillo

Responsables

Personal de cocina
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Limpieza y desinfeccidén de bafio maria

Frecuencia

Diariamente

Reactivos

Greasestrip Plus

Procedimiento

1) Dejar enfriar el bafio maria

2) Drenar el agua del bafio maria

3) Limpielo con un pafio himedo usando un
detergente suave

4) Use Unicamente pafios suaves y nunca aplique
agentes de limpieza fuertes que puedan rayar el
metal

5) Después de limpiar el dispositivo, séquelo con un
pafio seco

Utensilios

Pafos suaves o toallas desechables

Responsables

Personal de cocina
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Limpieza y desinfeccidon de dispensador de bebidas

Frecuencia Diariamente

Reactivos Jabon biodegradable Eco Clean

Procedimiento 1) Asegurese que el equipo este pagadoy
desconectado

2) Retire los vasos, el agitador y los tubos

3) Restriéguelos con la ayuda de una esponjay el jabén
biodegradable Eco Clean

4) Enjuague las partes con suficiente agua

5) Deje secar o hagalo con ayuda de toallas
desechables

Utensilios Esponja, toallas desechables

Responsables Personal de cocina




285

Limpieza y desinfeccion de comedor

Frecuencia

Diariamente

Reactivos

Desinfectante multi-superficies y desengrasante biodegradable
Eco Clean

Procedimiento

1) Eliminar residuos de las mesas y sillas

2) Barrer todo el salén

3) Limpiar las mesas ya sin residuos con agua tibia, con
ayuda de toallas desechables o esponja

4) Aplicar desinfectante multi-superficies a las mesas y
sillas

5) Aplicar agua en el piso y posteriormente limpiar con el
desengrasante biodegradable Eco Clean

6) Dejar secar

Utensilios

Escoba, pala, trapeador, toallas desechables, esponjas anti
rayas, bolsas de basura

Responsables

Personal de cocina




286

Anexo 45: Analisis cualitativo segun método AGATTTA del menu actual de la
empresa.

SEMANA 1
Dia 1
Desayuno

Gallo pinto, huevo ranchero, salchichoén, natilla y jugo de naranja.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Agradable Platillo Huevo Platillo tibio. = Adecuada. Porcidbn  En
al olfato.  con ranchero de gallo  ingredientes
mucho con pinto del platillo.
sabor cantidad excesiva.
a excesiva
aceite. de salsa.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X
Regular X X X X X
Malo

Deficiente



Almuerzo
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1. Arroz, frijoles, espaguetis a la checa, brécoli y zanahoria al vapor, fresco de

cas.
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura
Observacion Agradable. Agradable No es Espaguetis Agradable
al agradable tibios. al
paladar. a la vista. consumirlo.
A G A T T
Excelente X X
Bueno X
Regular X X
Malo
Deficiente

2. Pastel de tortilla con pollo. (Plato menos vendido)

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura
Observacion Agradable. Cantidad No muy Pastel tibio. Tortilla
de sal agradable muy
excesiva. a la vista. suave.
A G A T T
Excelente
Bueno X
Regular X X
Malo X

Deficiente X

Tamarfio Armonia

La porcidbn Agradable.
no es la

ideal para
la
poblacién
(excesiva).
T A
X
X
Tamafio Armonia
Tamafio  Falta de
regular color en el
de platillo.
porcion.
T A
X
X
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Dia 2
Desayuno

Gallo pinto, huevo revuelto, platano maduro, natilla y jugo de naranja.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Agradable. Agradable. Apetitosa. Platillo tibio. = Adecuada. Porcion  Enlos
de gallo ingredientes

pinto del platillo.
excesiva.

A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X X
Regular X X
Malo
Deficiente

Almuerzo

1. Arroz, frijoles, trocitos de carne con hongos, ensalada de lechuga y tomate,
fresco de mango.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio  Armonia

Observacion Agradable Agradable Agradable Trocitos de Trocitos Adecuado En los

al olfato al a la vista. carne tibios. de para la colores del
paladar. carne poblacién. plato.
semi-
duros.
A G A T T T A
Excelente X X
Bueno X X X
Regular X X

Malo
Deficiente



2. Pastel de platano maduro con queso. (Plato menos vendido)

Aroma

Observacion Agradable.

A

Excelente
Bueno X
Regular
Malo
Deficiente

Dia 3

Desayuno

Gusto

Sabor
del
queso
muy
fuerte.

Apariencia Temperatura Textura

No es
agradable
a la vista.

Pastel tibio.

Adecuada.
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Tamarfio

Bueno
para la
poblacion.

Gallo pinto, huevo frito, pan baguette, salchichdn, natilla y jugo de naranja.

Aroma

Observacion Agradable.

A
Excelente
Bueno X
Regular
Malo

Deficiente

Gusto

al
paladar.
G
X

Apariencia Temperatura Textura

Agradable Agradable.

Platillo tibio.

Adecuada.

Tamafio

Porcion
de gallo
pinto

excesiva.

T

Armonia

Regular en
los
ingredientes
del plato.

A

Armonia

En

ingredientes

y colores

del platillo.
A
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Almuerzo

1. Arroz, frijoles, pastel de papa con carne, ensalada de lechuga y tomate,

fresco pifia.
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio  Armonia
Observacion Agradable Agradable Buenos Pastel tibio. Papa Adecuado En los
al al colores. adecuada, parala ingredientes
paladar. paladar. carne poblacion. del plato.
dura.
A G A T T T A
Excelente X X X X
Bueno X
Regular X X
Malo
Deficiente
2. Garbanzos con pollo. (Plato menos vendido)
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafo Armonia
Observaciéon Agradable. Falta  Colores Platillo tibio.  Garbanzos Adecuado. En los
sabor  llamativos duros. ingredientes
en el en el del platillo.
platillo. platillo.
A G A T T T A
Excelente X
Bueno X X X
Regular X
Malo X X

Deficiente



Dia 4

Desayuno
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Gallo pinto, huevo ranchero, rebanada de queso blanco, natilla, jugo de naranja.

Aroma
Observacion Agradable.

A
Excelente
Bueno X
Regular
Malo
Deficiente
Almuerzo

Gusto Apariencia Temperatura Textura
Empanada Huevo Platillo tibio. ~ Adecuada.
sumamente ranchero
grasosa. con
excesiva
cantidad
de salsa.
G A T T
X X X X

1. Arroz, frijoles, arroz con atun, fresco frutas.

Aroma
Observacién Agradable.
A
Excelente
Bueno X
Regular
Malo

Deficiente

Gusto
Agradable
al

paladar.

G

X

Apariencia Temperatura Textura
Falta de Arroz tibio. Adecuada.
color. Sin
ensalada ni
vegetales.

A T T

X
X
X

Tamarfio
Porcion
de gallo
pinto
excesiva.

Tamafo
Adecuado
para el
consumidor.

T

X

Armonia

En colores
e
ingredientes
del platillo.

Armonia

En
ingredientes
del platillo.

A



2. Tortas de carne en salsa ranchera. (Plato menos vendido)

Aroma Gusto
Observacion Agradable. Tortas
de
carne
sin
sabor.
A G
Excelente
Bueno X
Regular X
Malo
Deficiente
Dia 5
Desayuno

Observacion

Excelente
Bueno
Regular
Malo
Deficiente

Apariencia Temperatura Textura

Falta de
salsa
ranchera
por porcion.
Falta de
color de
ensalada.
A

Platillo tibio.

Tortas
duras.

Gallo pinto, huevo revuelto, salchichon, natilla, jugo de naranja.

Aroma
Agradable.

Almuerzo

Gusto

Salchichén
muy duro.
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Tamafio
Tortas
muy
pequefias.

Apariencia Temperatura Textura Tamafio

No es
apetitosa.

Platillo tibio.

Adecua
da.

Porcién
de gallo
pinto
excesiva

T

Armonia
En
ingredientes
del platillo.

Armonia
En
ingredientes
y colores del
platillo.

A
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1. Arroz, frijoles, pollo frito, ensalada de lechuga y tomate, fresco fresa en leche.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio  Armonia
Observacion Adecuado. Cantidad Agradable Pollo tibio. Empanizado Muy En los
de grasa a la vista. adecuadoy grande colores
excesiva. pollo suave. parala del
poblacién. platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X
Regular X X X
Malo
Deficiente
2. Chop suey. (Plato menos vendido)
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafo Armonia
Observacion Agradable. Falta de Cantidad Chop suey Pasta Adecuado. En
condimentos excesiva tibio. muy colores
para brindar de salsa. suave. del
sabor al platillo.
platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X
Regular X X
Malo X X X

Deficiente
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SEMANA 2
Dia 1
Desayuno

Gallo pinto, huevo ranchero, natilla y jugo de naranja.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Agradable. Agradable. Huevo Platillo tibio. = Adecuada. Porcion  En
ranchero de gallo ingredientes
con pinto del platillo.
cantidad excesiva.
excesiva
de salsa.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X
Regular X X X X
Malo
Deficiente
Almuerzo
1. Arroz, frijoles, sopa de pollo, chayote relleno de queso, fresco crema en
leche.
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamarfo Armonia
Observacion Adecuado. Agradable Falta de Sopa tibia. Adecuada. En los
al color. Pollo Adecuado. colores e
paladar. suave. ingredientes
del platillo.
A G A T T T A
Excelente X X
Bueno X X
Regular X X X
Malo

Deficiente
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2. Fajitas de higado. (Plato menos vendido)

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamarfo Armonia
Observacion Casi Fajitas Falta de Fajitas tibias. Fajitas En los
inexistente. sin colory duras. Adecuado. colores
sabor. orden en el del
platillo. platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X
Regular X X
Malo X X X X
Deficiente
Dia 2
Desayuno
Gallo pinto, huevo revuelto, rebanada de pan baguette, queso blanco, natilla y jugo
de naranja.
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Adecuado. Agradable Agradable a Platillo tibio. Adecuada. Porcién En
al olfato. la vista. de gallo colores
pinto del
excesiva. platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X
Regular X X X
Malo

Deficiente



Almuerzo
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1. Arroz, frijoles, chuleta encebollada, picadillo mixto, fresco guanabana.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafo Armonia
Observacion Agradable Agradable Adecuada. Platillo tibio. Carne Adecuado. En colores e
al olfato.  al paladar. semi- ingredientes
dura. del platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X X
Regular X X
Malo
Deficiente
2. Lentejas con salchicha. (Plato menos vendido)
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafo Armonia
Observacion Agradable. Falta Cantidad Platillo tibio. Adecuada. Adecuado. En
de excesiva de colores
sabor  salsa. del
al platillo.
platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X
Regular X X X
Malo X

Deficiente
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Dia 3
Desayuno
Gallo pinto, omelette de jamon y queso, platano maduro, natilla y jugo de naranja.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia

Observacion Agradable Agradable. Agradable Platillo tibio. = Adecuada. Porcion En colores e

al olfato. a la vista. de gallo ingredientes
pinto del platillo.
excesiva.
A G A T T T A

Excelente

Bueno X X X X X

Regular X X

Malo

Deficiente

Almuerzo

1. Arroz, frijoles, canelones de atun, vainicas con zanahoria, ensalada de
lechuga y tomate, fresco de maracuya.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura  Tamafio  Armonia

Observacion Agradable. Agradable Adecuada. Platillo tibio. Vegetales Adecuado En colores e

al muy para la ingredientes.
paladar. suaves. poblacion.
A G A T T T A
Excelente X
Bueno X X X X
Regular X X
Malo

Deficiente
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2. Estofado de carne. (Plato menos vendido)

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Adecuado. Platillo Cantidad Estofado Carne Cantidad En colores e
muy de salsa tibio. muy excesiva. ingredientes.
salado. excesiva. dura.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X
Regular X X X X
Malo X
Deficiente
Dia 4
Desayuno

Gallo pinto, huevo frito, salchichon, natilla, pan baguette y jugo de naranja.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia

Observacion Agradable. Huevos Huevo no  Platillo tibio.  Adecuada. Porcion En

sumamente es de gallo ingredientes

grasosos. apetitoso. pinto del platillo.

excesiva.
A G A T T T A

Excelente
Bueno X X X
Regular X X X
Malo

Deficiente
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Almuerzo

1. Arroz, frijoles, arroz con pollo, ensalada de lechuga y tomate, fresco de pifia.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio
Observacion Agradable Agradable Falta de Platillo tibio. = Adecuada. Cantidad
al olfato. al paladar. color en excesiva.
arroz con
pollo.
A G A T T T
Excelente X X X
Bueno
Regular X X X
Malo
Deficiente
2. Ceviche. (Plato menos vendido)
Aroma Gusto  Apariencia Temperatura Textura Tamarfo
Observacion Falta de Ceviche Faltade Adecuada. Adecuada. Porcion
aroma muy ingredientes de
agradable. salado. enel ceviche
ceviche. muy
pequena.
A G A T T T
Excelente
Bueno X X
Regular X
Malo X X

Deficiente

Armonia

En
colores
del
platillo.
A

Armonia

En colores e
ingredientes
del platillo.
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Dia 5
Desayuno

Gallo pinto, huevo ranchero, natilla, rebanada de pan baguette y jugo de naranja.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Agradable. Agradable Huevo Platillo tibio. Adecuada. Porcién En
al paladar. ranchero de gallo  colores
con mucha pinto del
cantidad de excesiva. platillo.
salsa.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X
Regular X X X
Malo
Deficiente
Almuerzo
1. Arroz, frijoles, bistec a la parrilla, ensalada de lechuga y tomate, chayote al
vapor, fresco de naranijilla.
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafo Armonia
Observaciéon Adecuado. Agradable Agradable. Platillo tibio. Bistec =~ Adecuado. En los
al semi- ingredientes
paladar. duro. y colores
del platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X X
Regular X X
Malo

Deficiente
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2. Soufflé de vegetales. (Plato menos vendido)

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura  Tamafio
Observacion Sin Platillo Desagradable. Platillo tibio. Vegetales Adecuado.
ninguno  sin muy
en sabor. suaves.

particular.
A G A T T T

Excelente
Bueno X
Regular X X X
Malo X X
Deficiente

SEMANA 3

Dia 1

Desayuno

Gallo pinto, huevo frito, platano maduro, natilla y jugo de naranja.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafo
Observacion Agradable. Platano  Huevo no Platillo tibio. Adecuada. Porcion
maduro  se observa de gallo
con apetitoso. pinto es
excesiva excesiva.
grasa.
A G A T T T
Excelente
Bueno X X
Regular X X X X
Malo

Deficiente

Armonia

En los
ingredientes
del platillo.

A

Armonia

En
colores
del
platillo.

A

X
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Almuerzo

1. Arroz, frijoles, lasagna de pollo, zuchinni a la mantequilla, ensalada de
lechuga y tomate, fresco de meldn.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Agradable Zuchinni Agradable Platillo tibio.  Zuchinni Porcion En
al olfato.  con a la vista. muy muy ingredientes
excesiva suave. grande. Yy colores
cantidad de del platillo.
mantequilla.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X
Regular X X X X
Malo
Deficiente
2. Arroz con palmito. (Plato menos vendido)
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Agradable Platillo Agradable. Platillo tibio.  Arroz Porcibn  En
al olfato. ~ muy excesivamente muy colores
salado. cocinado. grande. del
platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X
Regular X X X
Malo X

Deficiente
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Dia 2
Desayuno

Gallo pinto, huevo revuelto, salchichon, natilla y jugo de naranja.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafo Armonia
Observacion Agradable Agradable Adecuada. Platillo tibio. Adecuada. Porcidbn  En colores
al olfato.  al degallo e
paladar. pinto ingredientes
excesiva. del platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X
Regular X X X
Malo
Deficiente
Almuerzo
1. Arroz, frijoles, picadillo de papa con carne, coliflor-zanahoria y chayote al
vapor y fresco de carambola.
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamarfo Armonia
Observacion Agradable Buen Falta de Platillo tibio. Vegetales Adecuado. En
al olfato. sabor ingredientes muy colores
del en platillo. suaves. del
platillo. platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X
Regular X X X X
Malo

Deficiente
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2. Fetuccini Alfredo. (Plato menos vendido)

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura  Tamafio Armonia
Observacion Agradable. Salsade Cantidad Platillo tibio. Pasta Porcion  En
pasta con excesiva muy muy colores
cantidad de salsa en suave. grande.  del
excesiva platillo. platillo.
de grasa.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X
Regular X X X X
Malo X
Deficiente X
Dia 3
Desayuno

Gallo pinto, huevo ranchero, natilla y jugo de naranja.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Agradable. Agradable Huevo Platillo tibio. Adecuada. Porcién En colores e
al paladar. ranchero de gallo  ingredientes
con pinto del platillo.
cantidad excesiva.
excesiva de
salsa.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X
Regular X X X
Malo X

Deficiente
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Almuerzo

1. Arroz, frijoles, arroz con cerdo, picadillo de chayote y maiz, fresco de cas.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Agradable. Agradable Agradable Platillo tibio.  Chayote Porcibn En
al a la vista. de muy ingredientes
paladar. picadillo grande. vy colores
duro. del platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X
Regular X X
Malo X
Deficiente
2. Papas con pollo. (Plato menos vendido)
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafo Armonia
Observacion Agradable Platillo Falta de Platillo tibio. Papas Adecuado. En
al olffato. ~ muy color. duras. colores
salado. del
platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X
Regular X X X
Malo X X

Deficiente
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Dia 4

Desayuno

Gallo pinto, omelette de jamdn y queso, rebanada de queso blanco, natillay jugo de

naranja.
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observaciéon Agradable Agradable Adecuada. Platillo tibio.  Adecuada. Porcion En colores
al olfato al paladar degallo e
pinto ingredientes
excesiva. del platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X X
Regular X X
Malo
Deficiente
Almuerzo
1. Arroz, frijoles, quesadilla de jamdn y queso, chimi churri y fresco de mango.
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafo Armonia
Observacion Agradable. Buen Agradable Adecuada. Adecuado. En
sabor de vy apetitosa colores
guesadilla a la vista. del
y chimi platillo.
churri.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X X X X
Regular
Malo

Deficiente
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2. Chuleta ahumada. (Plato menos vendido)

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Casinulo. Chuleta Platillo no  Platillo tibio.  Chuleta Porcion  En
sin sabor. seve dura. de ingredientes
apetitoso. chuleta  y colores
muy del platillo.
pequefia.
A G A T T T A
Excelente
Bueno
Regular X X X
Malo X X X X
Deficiente
Dia 5
Desayuno

Observacion

Excelente
Bueno
Regular
Malo
Deficiente

Gallo pinto, huevo ranchero, rebanada de platano maduro, salchichén, natilla'y jugo
de naranja.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Agradable. Platano Cantidad Platillo tibio. Platano  Porcién En
maduro  excesiva de maduro de gallo colores
con salsa del duro. pinto del
mala huevo. excesiva. platillo.
coccion.
A G A T T T A
X X
X X X X X



Almuerzo

1.

Observacion

Excelente
Bueno
Regular
Malo
Deficiente

Observacion

Excelente
Bueno
Regular
Malo
Deficiente
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Arroz, frijoles, plumas al pomodoro, chayote relleno de queso y fresco de

Pasta
podria
estar
menos
suave.

T

X

pifia.
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura
Muy Muy No es la Platillo tibio.
agradable agradable adecuada,
al olfato. al cantidad
paladar, excesiva
muy buen de salsa en
sabor. el plato.
A G A T
X X
X X

Arroz con calamares.

Aroma Gusto

Muy Arroz
fuerte. muy
salado.
A G
X
X

(Plato menos vendido)

Apariencia Temperatura
Poca Platillo tibio.
cantidad
de
calamares,
y excesiva
de arroz.
A T
X X

Textura
Arroz
muy
suave.

Tamano
Porcion
muy
grande.

Tamafo
Porcion
muy
grande
para la
poblacion.

T

Armonia
En
colores
del
platillo.

Armonia
En
ingredientes
y colores
del platillo.



SEMANA 4
Dia 1

Desayuno
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Gallo pinto, huevo frito, salchichon, pan baguette, natilla y jugo de naranja.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafo
Observacion Agradable. Huevo Salchich6n  Platillo tibio.  Adecuada. Porcion
sumamente y huevo no de gallo
grasoso. se ven pinto
apetitosos. excesiva.
A G A T T T
Excelente
Bueno X X
Regular X X X X
Malo
Deficiente
Almuerzo

1.Arroz, frijoles, lentejas con cerdo, ensalada lechuga y tomate, fresco de frutas.

Aroma Gusto

Observacion Agradable. Agradable.

A G
Excelente
Bueno X X
Regular
Malo

Deficiente

Apariencia Temperatura Textura

Exceso de
salsa por
porcion y
falta de
color al
platillo
fuerte.

A

Platillo tibio.

Lentejas
muy
cocinadas
(suaves).

Tamarfio
Adecuado.

Armonia

En
colores
del
platillo.
A

Armonia

En
ingredientes
del platillo.
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1. Pastel de pollo. (Plato menos vendido)

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia

Observacion Agradable. Agradable Agradable Platillo tibio.  Adecuada Porcion  En colores

al gusto. a la vista. para el tipo  muy e
de grande. ingredientes
preparacion. del platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X X
Regular X X
Malo
Deficiente
Dia 2
Desayuno
Gallo pinto, huevo ranchero, platano maduro, pan baguette, natillay jugo de naranja.
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Agradable Agradable. Huevo Platillo tibio. Adecuada. Porcion En colores e
al paladar. ranchero de gallo  ingredientes
con pinto es  del platillo.
excesiva excesiva.
cantidad de
salsa.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X
Regular X X X
Malo

Deficiente
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Almuerzo

1.Arroz, frijoles, canelones de carne envueltos en huevo, vainicas con zanahoria y

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Agradable Platillo No esla Platillo tibio. = Canelones  Porcibn  En
al olfato. con mejor, muy muy ingredientes
buen  debidoala esponjosos grande vy colores
sabor. cantidad de por la (exceso del platillo.
huevo cantidad de
sobre el excesiva de huevo).
canelon. huevo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X
Regular X X X X
Malo
Deficiente
y fresco de guanabana.
2. Pechuga de pollo a la plancha. (Plato menos vendido)
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafo Armonia
Observacién Casi Pollo No es Platillo tibio. Pollo Adecuado En colores
nulo. con falta llamativa a duro. para la del platillo.
de la vista. poblacién.
sabor.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X
Regular X X X X
Malo X

Deficiente
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Dia 3

Desayuno

Gallo pinto, huevo revuelto, salchichdn, platano maduro, natilla y jugo de naranja.

Armonia

En colores e
ingredientes
del platillo.

A

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamarfo
Observacion Agradable. Agradable Adecuada. Platillo tibio. Salchichén Porcion
al paladar. duro. de gallo
pinto es
excesiva.
A G A T T T
Excelente
Bueno X X X
Regular X X X
Malo
Deficiente
Almuerzo
1. Arroz, frijoles, pollo empanizado, -coliflor-zanahoria-chayote al vapor,

ensalada lechuga y tomate, fresco crema en leche.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio

Observacion Agradable Agradable, Empanizado Adecuada. Adecuada Porcion

al olfato.  pollo ligeramente muy
jugoso. guemado. grande.
A G A T T T
Excelente
Bueno X X X X
Regular X X
Malo

Deficiente

Armonia

En

ingredientes

y colores

del platillo.
A

X
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2. Trozos de cerdo con vegetales. (Plato menos vendido)

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafo Armonia
Observaciéon Agradable. Platillo No es Platillo tibio. Cerdo Adecuado. En colores e
muy apetitosa. duro. ingredientes
salado. del platillo.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X
Regular X X
Malo X X
Deficiente
Dia 4
Desayuno

Gallo pinto, omelette de jamén y queso, rebanada de pan baguette, natilla y jugo de

naranja.
Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Agradable Agradable. Adecuada. Platillo tibio.  Adecuada. Porcibn  En
al olfato. de gallo  ingredientes
pinto del platillo.
excesiva.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X X
Regular X X
Malo

Deficiente
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Almuerzo

1. Arroz, frijoles, pescado al agjillo, picadillo mixto, fresco de maracuya.

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura  Tamafo
Observacion Agradable Pescado Agradable Platillo tibio.  Vegetales Porcion
al olfato. =~ sumamente a la vista. de adecuada.
grasoso. picadillo
duros.
A G A T T T
Excelente
Bueno X X X
Regular X X X
Malo
Deficiente

2. Barbudos. (Plato menos vendido)

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio
Observacion Casi Platillo Agradable. Platillo tibio. Vainicas Adecuado.

nulo. sin duras.

sabor.

A G A T T T
Excelente
Bueno X X
Regular X X X
Malo X

Deficiente

Armonia

En

ingredientes

y colores

del platillo.
A

X

Armonia

En colores e

ingredientes

del platillo.
A



Dia 5

Desayuno

Gallo pinto, huevo revuelto, salchichdn, natilla y jugo de naranja.

Observacion Agradable.

Aroma

A
Excelente
Bueno X
Regular
Malo
Deficiente
Almuerzo

Observacion

Excelente
Bueno
Regular
Malo
Deficiente

Gusto

Apariencia Temperatura Textura

Salchichon Adecuada.

con
guemado.

G

Platillo tibio.

Salchichén

duro.
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Tamano

Porcion

de gallo

pinto

excesiva.
T

1. Arroz, frijoles, fajitas de carne a la plancha, ensalada de lechuga y tomate,
fresco de melon.

Apariencia Temperatura Textura Tamafo

y apetitoso.

A

Aroma Gusto
Agradable Agradable Agradable
al olfato. al paladar.

A G

X X

X

Platillo tibio.

Fajitas

semi-

duras.
T

Adecuado.

Armonia

En

ingredientes

y colores

del platillo.
A

Armonia

En

ingredientes

del platillo.
A

X
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2. Rice and beans. (Plato menos vendido)

Aroma Gusto Apariencia Temperatura Textura Tamafio Armonia
Observacion Casi Falta de Agradable Platillo tibio. = Adecuada Adecuado. En
nulo. sabor a la vista. segun la ingredientes
caracteristico preparacion. y colores
de la del platillo.
preparacion.
A G A T T T A
Excelente
Bueno X X X X
Regular X X
Malo X

Deficiente
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Anexo 46: Célculo de requerimiento energético

Tabla N° 25. Requerimiento energético de mujeres.

115 mujeres Promedio VET

(58%)

Peso 65 Kg 2017 Kcal * 58% =
Talla 1,60 m

Edad 28 afios 1170 kcal

Tabla N° 26. Requerimiento energético de hombres.

85 hombres Promedio VET

(42%)

Peso 79 Kg 2506 Kcal * 42% =
Talla 1,71 m

Edad 32 afios 1053 kcal

Tabla N° 27. Requerimiento energético de la poblacion.

Férmula: Harris VET promedio
Benedict

Mujeres TMB + (1.1 factor
térmico de los alimentos
+ 1.3 factor de actividad

fisica) 1170 Kcal + 1053 Kcal = 2223 Kcal

Hombres TMB + (1.1 factor -2200 Kcal
térmico de los alimentos
+ 1.3 factor de actividad
fisica)

Tabla N° 28. Distribuciéon de macronutrientes.

Macronutriente % Kcal Gramos
Carbohidratos 55 1210 302.5
Proteinas 20 440 110
Grasas 25 550 61.1

TOTAL 100 2200




Tabla N° 29. Distribucién por tiempo de comida.

Tiempo de comida % Kcal
Desayuno 25 550
Merienda mafiana 10 220
Almuerzo 30 660
Merienda tarde 10 220
Cena 25 550
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Tabla N° 30. Distribucién de macronutrientes para el tiempo de comida

desayuno.

Macronutriente % Kcal Gramos
Carbohidratos 55 302 75.6
Proteinas 20 110 27.5
Grasas 25 138 15.2
TOTAL 100 550

Tabla N° 31. Distribucién de macronutrientes para el tiempo de comida de

merienda de mafanay tarde.

Macronutriente % Kcal Gramos
Carbohidratos 55 121 30.2
Proteinas 20 44 11
Grasas 25 55 6.1
TOTAL 100 220

Tabla N° 32. Distribucién de macronutrientes para el tiempo de comida

almuerzo.

Macronutriente % Kcal Gramos
Carbohidratos 55 363 90.7
Proteinas 20 132 33
Grasas 25 165 18.3
TOTAL 100 660




Anexo 47. Anadlisis cuantitativo de menu actual de la empresa.
SEMANA 1. DESAYUNOS

Dia 1: Gallo pinto, huevo ranchero, salchichén, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo ranchero
Salchichén
Natilla

Jugo de naranja
Total de lareceta
Total por porcion
% de adecuacion

Cantidad
(gr/ml)

265,6

103,3

23,3

30,0

250

672,2

672,2

Energia(kcals)

638
181,54
70

43

88
1020,54
1020,54
185%

Proteina(gr)

26,77
7,37
3,21
1,00
0,28

38,63

38,63

140%

Grasa(gr)

12,37
11,51
6,17
6,19
0,08
36,32
36,32
239%

Dia 2: Gallo pinto, huevo revuelto, platano maduro, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo revuelto
Platano maduro
Natilla

Jugo de naranja
Total de lareceta
Total por porcién
% de adecuacion

Cantidad

(gr/ml)
265,6

60,9
35,2
30,0
250
641,7
641,7

Energia(kcals)

638
140
88

43

88
997
997
181%

Proteina(gr)

26,77
6,67
0,38
1,00
0,28

35,10

35,10

127%

Grasa(gr)

12,37
12,27
6,11
6,19
0,08
37,02
37,02
243%
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Carbohidratos(gr)

106,97
11,06
0,15
2,00
22,38
142,56
142,56
188%

Carbohidratos(gr)

106,97
0,41
9,25
2,00

22,38
141,01
141,01

186%

Dia 3: Gallo pinto, huevo revuelto, pan baguette, salchichdn, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo frito

Pan baguette
Salchichén
Natilla

Jugo de naranja
Total de la receta
Total por porcién
% de adecuacion

Cantidad

(gr/ml)
265,6

60,9
17,3
23,3
30,0
250
647,1
647,1

Energia(kcals)

638
140
45

70

43

88
1024
1024
186%

Proteina(gr)

26,77
6,67
1,30
3,21
1,00
0,28

39,23

39,23

142%

Grasa(gr)

12,37
12,27
0,56
6,17
6,19
0,08
37,64
37,64
246%

Carbohidratos(gr)

106,97
0,41
8,60
0,15
2,00

22,38
140,51
140,51

185%



Dia 4: Gallo pinto, huevo ranchero, queso blanco, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo ranchero
Rebanada de
queso blanco
Natilla

Jugo de naranja

Total de la receta
Total por porcion

% de adecuacion

Cantidad
(gr/ml)
265,6
103,3
62,0

30,0
250
710,9
710,9

Energia(kcals) Proteina(gr)

638
181,54
107

43

88
1057,54
1057,54
192%

26,77
7,37
15,10

1,00
0,28
50,52
50,52
183%

Grasa(gr)

12,37
11,51
4,34

6,19
0,08
34,49
34,49
226%

Dia 5: Gallo pinto, huevo revuelto, salchichdn, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo revuelto
Salchichoén
Natilla

Jugo de naranja

Total de la receta
Total por porcién

% de adecuacion

SEMANA 2

Cantidad
(gr/ml)

265,6

60,9

23,3

30,0

250

629,8

626,8

Energia(kcals) Proteina(gr)

638
140
70

43

88
979
979
178%

26,77
6,67
3,21
1,00
0,28

37,93

37,93

137%

Dia 1: Gallo pinto, huevo ranchero, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo ranchero
Natilla

Jugo de naranja
Total de la receta
Total por porcién
% de adecuacion

Cantidad

(gr/ml)
265,6

103,3
30,0
250
648,9
648,9

Energia(kcals) Proteina(gr)

638
181,54
43

88
950,54
950,54
172%

26,77
7,37
1,00
0,28

35,42

35,42

128%

Grasa(gr)

12,37
12,27
6,17
6,19
0,08
37,08
37,08
243%

Grasa(gr)

12,37
11,51

6,19

0,08
30,15
30,15
198%
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Carbohidratos(gr)

106,97
11,06
1,18

2,00
22,38
143,59
143,59
189%

Carbohidratos(gr)

106,97
0,41
0,15
2,00

22,38
131,91
131,91

174%

Carbohidratos(gr)

106,97
11,06
2,00
22,38
142,41
142,41
188%
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Dia 2: Gallo pinto, huevo revuelto, rebanada de pan baguette, queso blanco, natilla,
jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo revuelto
Rebanada de pan
baguette

Queso blanco
Natilla

Jugo de naranja
Total de la receta
Total por porcién
% de adecuacion

Cantidad
(gr/ml)
265,6
60,9
17,3

62,0
30,0
250
685,8
685,8

Energia(kcals)

638
140
45

107
43

88
1061
1061
192%

Proteina(gr)

26,77
6,67
1,30

15,10
1,00
0,28

51,12

51,12

186%

Grasa(gr)

12,37
12,27
0,56

4,34
6,19
0,08
35,81
35,81
235%

Carbohidratos(gr)

106,97
0,41
8,60

1,18
2,00
22,38
141,54
141,54
187%

Dia 3: Gallo pinto, omelette de jamén y queso, platano maduro, natilla, jugo de

naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Omelette de
jamén y queso
Platano maduro
Natilla

Jugo de naranja
Total de la receta
Total por porcién
% de adecuacioén

Cantidad
(gr/ml)
265,6
126,3

35,2
30,0
250
707,1
707,1

Energia(kcals) Proteina(gr)

638
249

88

43

88
1106
1106
200%

26,77
19,62

0,38
1,00
0,28
48,05
48,05
174%

Grasa(gr)

12,37
17,89

6,11
6,19
0,08
42,64
42,64
280%

Carbohidratos(gr)

106,97
1,61

9,25
2,00
22,38
142,21
142,21
188%

Dia 4: Gallo pinto, huevo frito, salchichon, natilla, pan baguette, jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo revuelto
Salchichén
Natilla
Rebanada de pan
baguette

Jugo de naranja
Total de la receta
Total por porcién
% de adecuacion

Cantidad
(gr/ml)
265,6
60,9
23,3
30,0
17,3

250
647,1
647,1

Energia(kcals)

638
140
70
43
45

88
1024
1024

186%

Proteina(gr)

26,77
6,67
3,21
1,00
1,30

0,28
39,23
39,23
143%

Grasa(gr)

12,37
12,27
6,17
6,19
0,56

0,08
37,64
37,64
247%

Carbohidratos(gr)

106,97
0,41
0,15
2,00
8,60

22,38
140,51
140,51

185%
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Dia 5: Gallo pinto, huevo ranchero, natilla, rebanada de pan baguette, jugo de

naranja.
Ingrediente Cantidad Energia(kcals) Proteina(gr) Grasa(gr) Carbohidratos(gr)
(gr/ml)

Gallo pinto 265,6 638 26,77 12,37 106,97
Huevo ranchero 103,3 181,54 7,37 11,51 11,06
Natilla 30,0 43 1,00 6,19 2,00
Pan baguette 17,3 45 1,30 0,56 8,60
Jugo de naranja 250 88 0,28 0,08 22,38
Total de la receta 666,2 995,54 36,72 30,71 151,01
Total por porcién 666,2 995,54 36,72 30,71 151,01
% de adecuacion 181% 133% 202% 199%

SEMANA 3

Dia 1: Gallo pinto, huevo frito, platano maduro, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente Cantidad Energia(kcals) Proteina(gr) Grasa(gr) Carbohidratos(gr)
(gr/ml)
Gallo pinto 265,6 638 26,77 12,37 106,97
Huevo revuelto 60,9 140 6,67 12,27 0,41
Platano maduro 35,2 88 0,38 6,11 9,25
Natilla 30,0 43 1,00 6,19 2,00
Jugo de naranja 250 88 0,28 0,08 22,38
Total de la receta 641,7 997 35,10 37,02 141,01
Total por porcién 641,7 997 35,10 37,02 141,01
% de adecuacion 181% 127% 243% 186%

Dia 2: Gallo pinto, huevo revuelto, salchichdn, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente Cantidad Energia(kcals) Proteina(gr) Grasa(gr) Carbohidratos(gr)
(gr/ml)

Gallo pinto 265,6 638 26,77 12,37 106,97
Huevo revuelto 60,9 140 6,67 12,27 0,41
Salchichoén 23,3 70 3,21 6,17 0,15
Natilla 30,0 43 1,00 6,19 2,00
Jugo de naranja 250 88 0,28 0,08 22,38
Total de la receta 629,8 979 37,93 37,08 131,91
Total por porcién 629,8 979 37,93 37,08 131,91
% de adecuacion 178% 138% 243% 174%



Dia 3: Gallo pinto, huevo ranchero, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo ranchero
Natilla

Jugo de naranja
Total de lareceta
Total por porcion
% de adecuacion

Cantidad

(gr/ml)
265,6

103,3
30,0
250
648,9
648,9

Energia(kcals)

638
181,54
43

88
950,54
950,54
172%

Proteina(gr)

26,77
7,37
1,00
0,28

35,42

35,42

128%

Grasa(gr)

12,37
11,51

6,19

0,08
30,15
30,15
198%
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Carbohidratos(gr)

106,97
11,06
2,00
22,38
142,41
142,41
188%

Dia 4: Gallo pinto, omelette de jamén y queso, queso blanco, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Omelette de
jamén y queso
Rebanada de
gueso blanco
Natilla

Jugo de naranja
Total de la receta
Total por porcion
% de adecuacion

Cantidad
(gr/ml)
265,6
126,3

62,0

30,0
250
733,9
733,9

Energia(kcals)

638
249

107

43

88
1125
1125
204%

Dia 5: Gallo pinto, huevo ranchero, platano

naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo ranchero
Platano maduro
Salchichén
Natilla

Jugo de naranja
Total de la receta
Total por porcién
% de adecuacion

Cantidad

(gr/ml)
265,6

103,3
32,5
23,3
30,0

250

704,7

704,7

Energia(kcals)

638
181,54
88

70

43

88
1108,54
1108,54
201%

Proteina(gr)

26,77
19,62

15,10

1,00
0,28
62,77
62,77
228%

Grasa(gr)

12,37
17,89

4,34

6,19
0,08
40,87
40,87
268%

Carbohidratos(gr)

106,97
1,61

1,18

2,00
22,38
134,14
134,14
177%

maduro, salchichon, natilla, jugo de

Proteina(gr)

26,77
7,37
0,38
3,21
1,00
0,28

39,01

39,01

141%

Grasa(gr)

12,37
11,51
6,11
6,17
6,19
0,08
42,43
42,43
279%

Carbohidratos(gr)

106,97
11,06
9,25
0,15
2,00
22,38
151,81
151,81
200%



SEMANA 4
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Dia 1: Gallo pinto, huevo frito, salchichdn, pan baguette, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo
Salchichon
Natilla

Rebanada de pan
baguette

Jugo de naranja
Total de la receta
Total por porcién
% de adecuacion

Cantidad
(gr/ml)
265,6
60,9
23,3
30,0
17,3

250
647,1
647,1

Energia(kcals) Proteina(gr)

638
140
70
43
45

88
1024
1024

186%

26,77
6,67
3,21
1,00
1,30

0,28
39,23
39,23
143%

Grasa(gr)

12,37
12,27
6,17
6,19
0,56

0,08
37,64
37,64
247%

Carbohidratos(gr)

106,97
0,41
0,15
2,00
8,60

22,38
140,51
140,51

185%

Dia 2: Gallo pinto, huevo ranchero, platano maduro, pan baguette, natilla, jugo de

naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo ranchero
Platano maduro
Rebanada de pan
baguette

Natilla

Jugo de naranja
Total de la receta
Total por porcién
% de adecuacion

Cantidad
(gr/ml)
265,6
103,3
32,5
17,3

30,0
250
698,7
689,7

Energia(kcals)

638
181,54
88

45

43

88
1083,54
1083,54
197%

Proteina(gr)

26,77
7,37
0,38
1,30

1,00
0,28
37,10
37,10
135%

Grasa(gr)

12,37
11,51
6,11
0,56

6,19
0,08
36,82
36,82
240%

Carbohidratos(gr)

106,97
11,06
9,25
8,60

2,00
22,38
160,26
160,26
211%
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Dia 3: Gallo pinto, huevo revuelto, salchichén, platano maduro, natilla, jugo de

naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo revuelto
Platano maduro
Salchichén
Natilla

Jugo de naranja
Total de lareceta
Total por porcion
% de adecuacion

Cantidad
(gr/ml)

265,6

60,9

32,5

23,3

30,0

250

662,3

704,7

Energia(kcals)

638
140
88

70

43

88
1067
1067
194%

Proteina(gr)

26,77
6,67
0,38
3,21
1,00
0,28

38,31

38,31

139%

Grasa(gr)

12,37
12,27
6,11
6,17
6,19
0,08
43,11
43,11
284%

Carbohidratos(gr)

106,97
0,41
9,25
0,15
2,00

22,38
141,16
141,16

185%

Dia 4: Gallo pinto, omelette de jamon y queso, pan baguette, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto

Omelette de jamon

y queso
Rebanada pan
baguette

Natilla

Jugo de naranja
Total de la receta
Total por porcién
% de adecuacioén

Cantidad

(gr/ml)
265,6

126,3
17,3

30,0
250
689,2
689,2

638
249

45

43

88
1063
1063
193%

Energia(kcals) Proteina(gr)

26,77
19,62

1,30

1,00
0,28
48,97
48,97
178%

Grasa(gr)

12,37
17,89

0,56

6,10
0,08
37,00
37,00
242%

Dia 5: Gallo pinto, huevo revuelto, salchichdn, natilla, jugo de naranja.

Ingrediente

Gallo pinto
Huevo revuelto
Salchichdén
Natilla

Jugo de naranja
Total de la receta
Total por porcién
% de adecuacion

Cantidad

(gr/ml)
265,6

60,9
23,3
30,0
250
629,8
629,8

Energia(kcals)
638

140
70

43

88
979
979
178%

Proteina(gr)

26,77
6,67
3,21
1,00
0,28

37,93

37,93

136%

Grasa(gr)

12,37
12,27
6,17
6,19
0,08
37,08
37,08
243%

Carbohidratos(gr)

106,97
1,61

8,60

2,00
22,38
141,56
141,56
187%

Carbohidratos(gr)

106,97
0,41
0,15
2,00

22,38
131,91
131,91

174%
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SEMANA 1. ALMUERZOS

Dia 1: Arroz, frijoles, espaguetis a la checa, brocoli y zanahoria al vapor, fresco cas.

Espaguetis a la checa 640,8 500 18,79 3,59 99,68
Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,38
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Brocoli y zanahoria 62,1 21 1,08 0,20 4,44
Fresco cas 250 147 0,45 0,30 37,15
Total 1296,6 1376 47,11 13,24 270,71
% Adecuacion 208% 143% 72% 298%

Dia 2: Arroz, frijoles, trocitos de carne con hongos, ensalada de lechuga y tomate,
fresco de mango.

Trocitos de carne con 206 460 40,27 30,19 5,66
hongos

Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,38
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Ensalada de lechugay 60 11 0,63 0,19 2,30
tomate

Fresco mango 250 110 0,18 0,80 28,30
Total 859,7 1289 67,87 40,33 165,70

% Adecuacion 195% 206% 220% 183%
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Dia 3: Arroz, frijoles, pastel de papa con carne, ensalada de lechuga y tomate, fresco

pifia.

Pastel de papa con 285 490 27,31 26,19 36,00
carne

Arroz 2349 396 6,34 7,68 73,38
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Ensalada de 60 11 0,63 0,19 2,30
lechuga y tomate

Fresco pifia 250 150 0,13 0,03 38,95
Total de lareceta 938,7 1359 54,86 35,56 206,69
Total por porcién 938,7 1359 54,86 35,56 206,69
% de adecuacioén 206% 166% 194% 228%

Dia 4: Arroz, frijoles, arroz con atun, fresco frutas.

Arroz con atun 140,3 215 8,06 3,53 36,32
Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Fresco frutas 250 130 0,33 0,08 34,88
Total de la receta 734 1053 35,18 12,76 200,94
Total por porcién 734 1053 35,18 12,76 200,94
% de adecuacion 160% 107% 70% 221%

Dia 5: Arroz, frijoles, pollo frito, ensalada de lechuga y tomate, fresco fresa.

Pollo frito 210 875 40,16 62,11 37,23
Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Ensalada de 60 11 0,63 0,19 2,30
lechugay tomate

Fresco fresa en 250 220 8,00 4,00 39,15
leche

Total de lareceta 863,7 1814 75,58 75,45 208,42
Total por porcién 1727,4 1814 75,58 75,45 208,42

% de adecuacion 275% 229% 412% 229%
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SEMANA 2

Dia 1: Arroz, frijoles, sopa de pollo, chayote relleno con queso, fresco de crema en

leche.

Sopa de pollo 158,9 155 8,18 9,79 8,27
Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Chayote relleno 156,0 92 6,50 4,31 7,91
con queso

Fresco crema en 250,0 205 9,10 4,58 31,80
leche

Total de lareceta 908,6 1160 50,57 27,83 177,72
Total por porcién 908,6 1160 50,57 27,83 177,72
% de adecuacion 176% 153% 152% 196%

Dia 2: Arroz, frijoles, chuleta encebollada, picadillo mixto, fresco de guanabana.

Chuleta encebollada 146,5 363 34,79 21,63 6,00
Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Picadillo mixto 156,5 127 4,15 4,44 18,94
Fresco guanabana 250,0 153 0,50 0,15 39,50
Total de la receta 896,7 1351 66,23 35,37 194,18
Total por porcién 896,7 1351 66,23 35,37 194,18

% de adecuacion 205% 200% 193% 214%
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Dia 3: Arroz, frijoles, canelones de atun, vainicas con zanahoria, ensalada de
lechuga y tomate, fresco de maracuya.

Canelones de atln 417,3 657 38,16 8,91 101,98
Arroz 234.,9 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Vainica y zanahoria 126,0 151 4,06 8,39 16,37
Ensalada de 60,0 11 0,63 0,19 2,30
lechuga y tomate

Fresco de 250,0 135 0,88 0,28 34,45
maracuya

Total de lareceta 1197,0 1662 70,52 26,92 284,84
Total por porcién 1197 1662 70,52 26,92 284,84
% de adecuacion 252% 214% 147% 314%

Dia 4: Arroz, frijoles, arroz con pollo, ensalada de lechuga y tomate, fresco de

pifia.

Arroz con pollo 306,5 407 21,60 5,42 65,97
Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Ensalada de 60,0 11 0,63 0,19 2,30
lechugay tomate

Fresco de pifa 250,0 150 0,13 0,03 38,95
Total de la receta 960,2 1276 49,15 14,79 236,96
Total por porcién 960,2 1276 49,15 14,79 236,96

% de adecuacion 193% 149% 81% 261%
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Dia 5: Arroz, frijoles, bistec a la parrilla, chayote al vapor, ensalada de lechuga y
tomate, fresco de naranijilla.

Bistec a la parrilla 125,7 421 26,32 31,18 9,94
Arroz 2349 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Ensalada de 60,0 11 0,63 0,19 2,30
lechuga y tomate

Chayote al vapor 90,4 30 0,98 0,46 6,43
Fresco de naranijilla 250,0 137 0,25 0,03 35,45
Total de la receta 869,8 1307 54,97 41,01 183,86
Total por porcién 869,8 1307 54,97 41,01 183,86
% de adecuacion 198% 167% 224% 203%

SEMANA 3

Dia 1: Arroz, frijoles, lasagna de pollo, zuchinni a la mantequilla, ensalada de
lechuga y tomate, fresco de meldn.

Lasagna de pollo 450,7 660 42,47 7,23 100,72
Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Ensalada de lechuga 60,0 11 0,63 0,19 2,30
y tomate

Zuchinni ala 112,2 69 1,20 4,94 6,15
mantequilla

Fresco de melon 250,0 118 0,80 0,18 30,05
Total de la receta 1216,6 1566 71,89 21,69 268,96
Total por porcién 1216,6 1566 71,89 21,69 268,96

% de adecuacion 237% 218% 119% 297%
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Dia 2: Arroz, frijoles, picadillo de papa con carne, coliflor, chayote y zanahoria al
vapor, fresco de carambola.

Picadillo de papa con 2447 350 12,91 17,27 36,31
carne

Arroz 2349 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Coliflor, chayote y 155,5 58 2,31 0,61 12,26
zanahoria al vapor

Fresco de carambola 250,0 112 0,28 0,08 26,63
Total de la receta 993,9 1228 42,29 27,11 204,94
Total por porciéon 993,9 1228 42,29 27,11 204,94
% de adecuacion 186% 128% 148% 226%

Dia 3: Arroz, frijoles, arroz con cerdo, picadillo de chayote y maiz, fresco de cas.

Arroz con cerdo 239,2 369 16,73 9,37 52,41
Arroz 2349 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Picadillo de chayote 122,2 37 17,71 10,13 60,02
con maiz dulce

Fresco de cas 250,0 147 0,45 0,30 37,15
Total de lareceta 955,1 1261 61,68 28,95 279,32
Total por porcién 955,1 1261 61,68 28,95 279,32

% de adecuacion 191% 186% 158% 307%
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Dia 4: Arroz, frijoles, quesadilla de jamon y queso, chimi churri, fresco de mango.

Quesadilla de 215,0 592 34,10 34,29 37,24
jamoén y queso

Arroz 2349 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Chimi churri 332,0 86,75 3,30 0,96 18,88
Fresco de mango 250,0 110 0,18 0,08 28,13
Total de lareceta 1140,7 1496,75 64,37 44,48 213,99
Total por porcién 1140,7 1496,75 64,37 44,48 213,99
% de adecuacion 226% 195% 242% 235%

Dia 5: Arroz, frijoles, plumas al pomodoro, chayote relleno de queso, fresco de

pifia.

Plumas al pomodoro 705,8 1235 61,35 41,80 149,67
Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Chayote relleno de 156,0 92 6,50 4,31 7,91
gueso

Fresco de pifia 250,0 150 0,13 0,03 38,95
Total de la receta 1455,5 2185 94,77 55,29 326,27
Total por porcién 1455,5 2185 94,77 55,29 326,27

% de adecuacioén 331% 287% 302% 359%
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SEMANA 4

Dia 1: Arroz, frijoles, lentejas con cerdo, ensalada de lechuga y tomate, fresco de

frutas.
Lentejas con cerdo 304,1 419 28,76 20,12 32,25
Arroz 2349 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Ensalada de lechugay 60,0 11 0,63 0,19 2,30
tomate
Fresco de frutas 250,0 130 0,33 0,08 34,88
Total de la receta 957,8 1268 56,51 29,54 199,17
Total por porciéon 957,8 1268 56,51 29,54 199,17
% de adecuacion 192% 171% 161% 219%

Dia 2: Arroz, frijoles, canelones de carne envueltos en huevo, vainica y zanahoria,
fresco de guanabana.

Canelones de carne 366,1 834 41,47 51,35 49,85
envueltos en huevo

Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Vainica y zanahoria 126,0 151 4,06 8,39 16,37
Fresco de guanéabana 250,0 153 0,50 0,15 39,50
Total de lareceta 1085,8 1846 72,82 69,04 235,46
Total por porcién 1085,8 1846 72,82 69,04 235,46

% de adecuacion 279% 220% 377% 259%
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Dia 3: Arroz, frijoles, pollo empanizado, coliflor-chayote y zanahoria al vapor,
ensalada de lechuga y tomate, fresco de crema en leche.

Pechuga de pollo 235,7 700 36,79 44,42 38,52
empanizada

Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Coliflor, zanahoria y 155,5 58 2,31 0,61 12,26
chayote al vapor

Ensalada de lechuga 60,0 11 0,63 0,19 2,30
y tomate

Fresco de crema en 250,0 205 9,10 4,58 31,80
leche

Total de la receta 1044,9 1682 75,62 58,95 214,62
Total por porcién 1044,9 1682 75,62 58,95 214,62
% de adecuacion 255% 229% 322% 236%

Dia 4: Arroz, frijoles, pescado al ajillo, picadillo mixto, fresco de maracuya.

Pescado al ajillo 176,9 296 27,14 19,35 3,07
Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Picadillo mixto 156,5 127 4,15 4,44 18,94
Fresco de 250,0 135 0,88 0,28 34,45
maracuya

Total de la receta 927,1 1266 58,96 33,22 186,20
Total por porcién 927,1 1266 58,96 33,22 186,20

% de adecuacion 192% 179% 182% 205%
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Dia 5: Arroz, frijoles, fajitas de carne a la plancha, ensalada de lechuga y tomate,
fresco de melon.

Fajitas de carne a la 108,4 283 23,21 18,70 5,63
plancha

Arroz 234,9 396 6,34 7,68 73,68
Frijoles 108,8 312 20,45 1,47 56,06
Ensalada de lechuga 60,0 11 0,63 0,19 2,30
y tomate

Fresco de melén 250,0 118 0,80 0,18 30,05
Total de la receta 762,1 1120 51,43 28,22 167,72
Total por porcién 762,1 1120 51,43 28,22 167,72

% de adecuacion 170% 156% 154% 185%



Anexo 48. Analisis de costos por platillo del menu actual de la empresa.

DESAYUNOS

SEMANA 1

Dia 1: Gallo pinto, huevo ranchero, salchichén, natilla, jugo de naranja.

NUumero de porciones 1

Peso porcion cocida (gr) 672,2

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0
10,0

9,0
4.4
3,5
1,3

902,33
Fraccién Peso
comestibl = neto(gr/

e ml)
1 55,2
1 28,4
1 16,0
1 10,0
0,82 7,4
0,9 4,0
0,91 3,2
0,94 1,2

Factor de
conversion

0,45
0,28
1

1

1
1
1,09

Peso
cocido(g
r/ml)

122,7
101,4
16,0

10,0
7,4
4,0
2,9
1,2

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Precio por

unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69
1,46
0,79
8,33
0,65
4,26
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Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44



Ingrediente Peso
bruto
(gr/ml)
Huevo 62,5
Salsa 35,4
tomate
naturas
Aceite 6,0
Sazén 3,0
completo
Ajo en 2,0
polvo
Albahaca 3,1
Sal 1,0
Pimienta 1,0
Ingrediente = Peso
bruto
(gr/ml)
Salchichén 40,6
Aceite 2,0
Ingredie | Peso
nte bruto
(gr/ml)
Natilla 30,0

Fraccion
comestible
0,88
1
1
1
1
0,64
1
1

Fraccion
comestible
1
1

Fraccion
comestible
1

337

Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
neto(gr conversion cocido(g compra(gr/ unidad de por de receta
/ml) r/ml) ml) compra gramo
55,0 1,04 52,9 2.100 2500 1,19 74,40
35,4 1 35,4 114 185 1,62 57,45
6,0 1 6,0 3000 2225 0,74 4,45
3,0 1 3,0 319 3485 10,92 32,77
2,0 1 2,0 80 1135 14,19 28,38
2,0 1 2,0 1000 2650 2,65 8,28
1,0 1 1,0 500 170 0,34 0,34
1,0 1 1,0 20 215 10,75 10,75
Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
neto(gr/ conversion cocido(gr/  compra(gr/ unidad de por total de
ml) ml) ml) compra gramo receta
40,6 1,91 21,3 1140 2,28 92,57
2,0 2,0 3.000 2225 0,74 1,48
Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
neto(g conversion cocido(gr compra(gr/ unidad de por total de
r/ml) /ml) ml) compra gramo receta
30,0 1 30,0 250 500 2,00 60,00



338

Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
bruto comestible neto(gr conversién cocido( compra(gr/ml) unidad de por total de
(gr/ml) /ml) gr/ml) compra gramo receta
Fresco de 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00
naranja

Dia 2: Gallo pinto, huevo revuelto, platano maduro, natilla, jugo de naranja.

NUumero de porciones 1

Peso porcién cocida (gr) 641,7

Costo del platillo 694,03

Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo  Costo total
bruto comestibl neto(gr/ conversién cocido(g compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) e ml) r/ml) ml) compra gramo

Arroz 55,2 1 55,2 0,45 1227 12.000 7455 0,62 34,29

Frijoles 28,4 1 28,4 0,28 101,4 3.000 3025 1,01 28,64

Salsa 16,0 1 16,0 1 16,0 710 1200 1,69 27,04

inglesa

Mantequill 10,0 1 10,0 1 10,0 125 182 1,46 14,56

a

Chile dulce 9,0 0,82 7,4 1 7,4 630 500 0,79 7,16

Culantro 4.4 0,9 4,0 1 4,0 24 200 8,33 37,04

Cebolla 3,5 0,91 3,2 1,09 2,9 1000 650 0,65 2,29

Ajo 1,3 0,94 1,2 1 1,2 88 375 4,26 5,44



Ingrediente

Huevo
Aceite
Sal

Ingrediente

Platano
maduro
Aceite

Ingrediente

Natilla

Ingrediente

Fresco de
naranja

Peso
bruto

(gr/ml)
62,5
7,0

1,0

Peso
bruto

(gr/ml)
52,9

6,0

Peso
bruto

(gr/ml)
30,0

Peso
bruto
(gr/ml)

250,0

Fraccion
comestible

0,88
1
1

Fraccién
comestible

0,65

1

Fraccion
comestible

Fraccion
comestible

1

Peso
neto(gr
/ml)

55,0
7,0
1,0

Peso
neto(gr
/ml)

34,4

6,0

Peso
neto(gr
/ml)

30,0

Peso
neto(gr
/ml)

250,0

Factor de
conversion

1,04
1
1

Factor de
conversion

1,18

1

Factor de
conversion

1

Factor de
conversion

1

Peso
cocido

(gr/ml)
52,9
7,0

1,0

Peso
cocido
(gr/ml)

29,2

6,0

Peso
cocido
(gr/ml)

30,0

Peso
cocido(
gr/ml)

250,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

2.100
3.000
500

Unidad de
compra(gr/
ml)

1.455

3.000

Unidad de
compra(gr/
ml)

250

Unidad de

compra(gr/ml)

4.000

Precio por
unidad de
compra

2500
2225
170

Precio por
unidad de
compra

500

2225

Precio por
unidad de
compra

500

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo
por
gramo
1,19
0,74
0,34

Costo
por
gramo

0,34

0,74

Costo
por
gramo

2,00

Costo
por
gramo

1,50

339

Costo
total de
receta
74,40
5,19
0,34

Costo
total de
receta

18,19

4,45

Costo
total de
receta

60,00

Costo
total de
receta

375,00



Dia 3: Gallo pinto, huevo frito, pan baguette, salchichon, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones
Peso porcion cocida (gr)
Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Ingrediente

Huevo
Aceite
Sal

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0

10,0

9,0
4,4
3,5
1,3

Peso

bruto
(gr/ml)

62,5
7,0
1,0

1
647,1
788,89
Fraccion Peso Factor de Peso
comestibl = neto(gr/ conversidon cocido(g
e ml) r/ml)
1 55,2 0,45 122,7
1 28,4 0,28 101,4
1 16,0 1 16,0
1 10,0 1 10,0
0,82 7,4 1 7,4
0,9 4,0 1 4,0
0,91 3,2 1,09 2,9
0,94 1,2 1 1,2
Fraccion Peso Factor de Peso
comestible neto(gr conversién cocido
/ml) (gr/ml)
0,88 55,0 1,04 52,9
1 7,0 1 7,0
1 1,0 1 1,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Unidad de
compra(gr/
ml)

2.100
3.000
500

Precio por

unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Precio por
unidad de

compra
2500

2225

170

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69

1,46

0,79
8,33
0,65
4,26

Costo
por
gramo

1,19
0,74
0,34

340

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44

Costo total
de receta

74,40
5,19
0,34



341

Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto(gr conversion cocido compra(gr/m unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) (gr/ml) ) compra gramo
Pan baguette 17,3 1 17,3 1 17,3 800 1100 1,38 23,79
Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
bruto comestible neto(gr/ conversion cocido(gr/  compra(gr/ unidad de por total
(gr/ml) ml) ml) ml) compra gramo de
receta
Salchichén 40,6 1 40,6 1,91 21,3 500 1140 2,28 92,57
Aceite 2,0 1 2,0 1 2,0 3.000 2225 0,74 1,48
Ingredi = Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
ente bruto comestible neto(g conversion cocido(gr compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) r/ml) /ml) ml) compra gramo
Natilla 30,0 1 30,0 1 30,0 250 500 2,00 60,00
Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
bruto comestible neto(gr conversién @ cocido( compra(gr/ml) unidad de por total de
(gr/ml) /ml) gr/ml) compra gramo receta
Fresco de 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00

naranja



Dia 4: Gallo pinto, huevo ranchero, rebanada de queso blanco, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones
Peso porcién cocida (gr)
Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0
10,0

9,0
4.4
3,5
1,3

Fraccién
comestibl
e

0,82

0,9
0,91
0,94

1

710,9

1006,06
Peso Factor de
neto(gr/ conversion

ml)

55,2 0,45
28,4 0,28
16,0 1
10,0 1
7,4 1
4.0 1
3,2 1,09
1,2 1

Peso
cocido(gr
/ml)

122,7
101,4
16,0
10,0
7,4
4,0
2,9
1,2

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Precio por

unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69
1,46
0,79
8,33
0,65
4,26

342

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44



343

Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto(gr conversién cocido(g compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) r/ml) ml) compra gramo

Huevo 62,5 0,88 55,0 1,04 52,9 2.100 2500 1,19 74,40

Salsa 35,4 1 35,4 1 35,4 114 185 1,62 57,45

tomate

naturas

Aceite 6,0 1 6,0 1 6,0 3000 2225 0,74 4,45

Sazon 3,0 1 3,0 1 3,0 319 3485 10,92 32,77

completo

Ajo en 2,0 1 2,0 1 2,0 80 1135 14,19 28,38

polvo

Albahaca 3,1 0,64 2,0 1 2,0 1000 2650 2,65 8,28

Sal 1,0 1 1,0 1 1,0 500 170 0,34 0,34

Pimienta 1,0 1 1,0 1 1,0 20 215 10,75 10,75

Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto(gr/ conversién cocido( compra(gr/m unidad de por de receta
(gr/ml) ml) gr/ml) ) compra gramo

Queso 62,0 1 62,0 1 62,0 1.000 3190 3,19 198
turrialba
Ingredi  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
ente bruto comestible neto(g conversién cocido(gr compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) r/ml) /ml) ml) compra gramo
Natilla 30,0 1 30,0 1 30,0 250 500 2,00 60,00



344

Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo  Costo total
bruto comestible neto(gr conversién cocido(gr compra(gr/ml) unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) /ml) compra gramo

Fresco de 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00

naranja

Dia 5: Gallo pinto, huevo revuelto, salchichdn, natilla, jugo de naranja.

NUumero de porciones 1

Peso porcién cocida (gr) 1290,8

Costo del platillo 3021,51

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo | Costo total
bruto comestibl neto(gr/ conversién cocido(g compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) e ml) r/ml) ml) compra gramo

Arroz 55,2 1 55,2 0,45 1227 12.000 7455 0,62 34,29

Frijoles 28,4 1 28,4 0,28 101,4 3.000 3025 1,01 28,64

Salsa 16,0 1 16,0 1 16,0 710 1200 1,69 27,04

inglesa

Mantequill 10,0 1 10,0 1 10,0 125 182 1,46 14,56

a

Chile dulce 9,0 0,82 7,4 1 7,4 630 500 0,79 7,16

Culantro 4.4 0,9 4,0 1 4,0 24 200 8,33 37,04

Cebolla 3,5 0,91 3,2 1,09 2,9 1000 650 0,65 2,29

Ajo 1,3 0,94 1,2 1 1,2 88 375 4,26 5,44



345

Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
bruto comestible neto(gr conversion cocido compra(gr/ unidad de por total de
(gr/ml) /ml) (gr/ml) ml) compra gramo receta
Huevo 62,5 0,88 55,0 1,04 52,9 2.100 2500 1,19 74,40
Aceite 7,0 1 7,0 1 7,0 3.000 2225 0,74 5,19
Sal 1,0 1 1,0 1 1,0 500 170 0,34 0,34
Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
bruto comestible neto(gr/ conversion cocido(gr/  compra(gr/ unidad de por total
(gr/ml) ml) ml) ml) compra gramo de
receta
Salchichén 40,6 1 40,6 1,91 21,3 500 1140 2,28 92,57
Aceite 2,0 1 2,0 1 2,0 3.000 2225 0,74 1,48
Ingredi  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
ente bruto = comestible @ neto(g conversién cocido(gr compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) r/ml) /ml) ml) compra gramo
Natilla 30,0 1 30,0 1 30,0 250 500 2,00 60,00
Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
bruto comestible neto(gr conversién cocido( compra(gr/ml) unidad de por total de
(gr/ml) /ml) gr/ml) compra gramo receta
Fresco de 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00
naranja

SEMANA 2



Dia 1: Gallo pinto, huevo ranchero, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones
Peso porcion cocida (gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0

10,0
9,0
4.4
3,5
13

Fraccion
comestible

1

648,9

808,28
Peso Factor de
neto(gr conversion

/ml)

1 55,2 0,45
1 28,4 0,28
1 16,0 1
1 10,0 1
0,82 7,4 1
0,9 4,0 1
0,91 3,2 1,09
0,94 1,2 1

Peso
cocido(g
r/ml)

122,7
101,4
16,0
10,0
7,4
4,0
2,9
1,2

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Precio por

unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69
1,46
0,79
8,33
0,65
4,26

346

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44



347

Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto(gr conversién cocido(g compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) r/ml) ml) compra gramo
Huevo 62,5 0,88 55,0 1,04 52,9 2.100 2500 1,19 74,40
Salsa tomate 35,4 1 35,4 1 35,4 114 185 1,62 57,45
naturas
Aceite 6,0 1 6,0 1 6,0 3000 2225 0,74 4,45
Sazon 3,0 1 3,0 1 3,0 319 3485 10,92 32,77
completo
Ajo en polvo 2,0 1 2,0 1 2,0 80 1135 14,19 28,38
Albahaca 3,1 0,64 2,0 1 2,0 1000 2650 2,65 8,28
Sal 1,0 1 1,0 1 1,0 500 170 0,34 0,34
Pimienta 1,0 1 1,0 1 1,0 20 215 10,75 10,75
Ingredient Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total de
e bruto comestible neto(g conversién cocido(gr compra(gr/ unidad de por receta
(gr/ml) r/ml) /ml) ml) compra gramo
Natilla 30,0 1 30,0 1 30,0 250 500 2,00 60,00
Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
bruto comestible neto(gr conversién cocido( compra(gr/ml) unidad de por total de
(gr/ml) /ml) gr/ml) compra gramo receta
Fresco de 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00

naranja



Dia 2: Gallo pinto, huevo revuelto, pan baguette, queso blanco, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones
Peso porcion cocida (gr)
Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Ingrediente

Huevo
Aceite
Sal

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0

10,0

9,0
4,4
3,5
1,3

Peso

bruto
(gr/ml)

62,5
7,0
1,0

1
685,8
892,96
Fraccion Peso Factor de Peso
comestibl = neto(gr/ conversidon cocido(g
e ml) r/ml)
1 55,2 0,45 122,7
1 28,4 0,28 101,4
1 16,0 1 16,0
1 10,0 1 10,0
0,82 7,4 1 7,4
0,9 4,0 1 4,0
0,91 3,2 1,09 2,9
0,94 1,2 1 1,2
Fraccion Peso Factor de Peso
comestible neto(gr conversién cocido
/ml) (gr/ml)
0,88 55,0 1,04 52,9
1 7,0 1 7,0
1 1,0 1 1,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Unidad de
compra(gr/
ml)

2.100
3.000
500

Precio por

unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Precio por
unidad de

compra
2500

2225

170

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69

1,46

0,79
8,33
0,65
4,26

Costo
por
gramo

1,19
0,74
0,34

348

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44

Costo total
de receta

74,40
5,19
0,34



349

Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto(gr conversion cocido compra(gr/m unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) (gr/ml) ) compra gramo
Pan baguette 17,3 1 17,3 1 17,3 800 1100 1,38 23,79
Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto(gr/ conversion cocido( compra(gr/m unidad de por de receta
(gr/ml) ml) gr/ml) D} compra gramo
Queso 62,0 1 62,0 1 62,0 1.000 3190 3,19 198
turrialba
Ingredi  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
ente bruto = comestible @ neto(g conversién cocido(gr compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) r/ml) /ml) ml) compra gramo
Natilla 30,0 1 30,0 1 30,0 250 500 2,00 60,00
Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo | Costo total
bruto comestible neto(gr conversién cocido(gr compra(gr/ml) unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) /ml) compra gramo
Fresco de 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00

naranja



Dia 3: Gallo pinto, omelette de jamdn y queso, platano maduro, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones
Peso porcién cocida (gr)
Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0
10,0

9,0
4.4
3,5
1,3

Fraccién
comestibl
e

0,82

0,9
0,91
0,94

1

707,1

1192,10
Peso Factor de
neto(gr/ conversion

ml)

55,2 0,45
28,4 0,28
16,0 1
10,0 1
7,4 1
4.0 1
3,2 1,09
1,2 1

Peso
cocido(g
r/ml)

122,7
101,4
16,0
10,0
7,4
4,0
2,9
1,2

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Precio por

unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69
1,46
0,79
8,33
0,65
4,26

350

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44



Ingrediente

Huevo
Jamoén

Queso
mozarella
Aceite

Perejil
Sal

Ingrediente

Platano
maduro
Aceite

Ingrediente

Natilla

Ingrediente

Fresco de
naranja

Peso
bruto

(gr/ml)
62,5
35,8
24,6

6,0
5,3
2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
52,9

6,0

Peso
bruto

(gr/ml)
30,0

Peso
bruto
(gr/ml)

250,0

Fraccion
comestible

0,88
1
1

1
0,95
1

Fraccion
comestible

0,65

1

Fraccién
comestible

Fraccién
comestible

1

Peso
neto(gr
/ml)

55,0
35,8
24,6

6,0
5,0
2,0

Peso
neto(gr
/ml)

34,4

6,0

Peso
neto(gr
/ml)

30,0

Peso
neto(gr
/ml)

250,0

Factor de
conversion

1,04
1
1

1
1
1

Factor de
conversioén

1,18

1

Factor de
conversioén

1

Factor de
conversion

1

Peso
cocido(
gr/ml)

52,9
35,8
24,6

6,0
50
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
29,2

6,0

Peso
cocido
(gr/ml)

30,0

Peso
cocido(
gr/ml)

250,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

2.100
250
160

3000
25
500

Unidad de
compra(gr/
ml)

1.455

3.000

Unidad de
compra(gr/
ml)

250

Unidad de
compra(gr/ml)

4.000

Precio por
unidad de

compra
2500
1500
1400

2225
325
170

Precio por
unidad de

compra
500

2225

Precio por
unidad de

compra
500

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo
por
gramo
1,19
6,00
8,75

0,74
13,00
0,34

Costo
por
gramo

0,34

0,74

Costo
por
gramo

2,00

Costo
por
gramo

1,50

351

Costo
total de
receta

74,40
214,80
215,25

4,45
68,42
0,68

Costo
total de
receta

18,19

4,45

Costo
total de
receta

60,00

Costo
total de
receta

375,00



Dia 4: Gallo pinto, huevo frito, salchichdn, natilla, pan baguette, jugo de naranja.

Numero de porciones
Peso porcion cocida (gr)
Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Ingrediente

Huevo
Aceite
Sal

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0

10,0

9,0
4,4
3,5
1,3

Peso

bruto
(gr/ml)

62,5
7,0
1,0

1
639,7
782,07
Fraccion Peso Factor de Peso
comestibl = neto(gr/ conversidon cocido(g
e ml) r/ml)
1 55,2 0,45 122,7
1 28,4 0,28 101,4
1 16,0 1 16,0
1 10,0 1 10,0
0,82 7,4 1 7,4
0,9 4,0 1 4,0
0,91 3,2 1,09 2,9
0,94 1,2 1 1,2
Fraccion Peso Factor de Peso
comestible neto(gr conversién cocido
/ml) (gr/ml)
0,88 55,0 1,04 52,9
1 7,0 1 7,0
1 1,0 1 1,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Unidad de
compra(gr/
ml)

2.100
3.000
500

Precio por

unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Precio por
unidad de

compra
2500

2225

170

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69

1,46

0,79
8,33
0,65
4,26

Costo
por
gramo

1,19
0,74
0,34

352

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44

Costo total
de receta

74,40
5,19
0,34



Ingrediente

353

Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo
bruto comestible = neto(gr/ = conversién | cocido(gr/ml = compra(gr/mi unidad de gramo total
(gr/ml) ml) ) ) compra de
receta
Salchichén 40,6 1 40,6 1,91 21,3 500 1140 2,28 92,57
Aceite 2,0 1 2,0 1 2,0 3.000 2225 0,74 1,48
Ingredi = Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
ente bruto = comestible @ neto(g conversién cocido(gr compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) r/ml) /ml) ml) compra gramo
Natilla 30,0 1 30,0 1 30,0 250 500 2,00 60,00
Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total de
bruto comestible ' neto(gr/ | conversion  cocido( compra(gr/mi unidad de por receta
(gr/ml) ml) gr/ml) ) compra gramo
Pan baguette 17,3 1 17,3 1 17,3 800 1100 1,38 23,79
Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto(gr conversién cocido( compra(gr/ml) unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) gr/ml) compra gramo
Fresco de 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00
naranja



Dia 5: Gallo pinto, huevo ranchero, natilla, pan baguette, jugo de naranja.

Numero de porciones
Peso porcién cocida (gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0

10,0
9,0
4.4
3,5
13

Fraccion
comestible

1

654,8

787,87
Peso Factor de
neto(gr conversion

/ml)

1 55,2 0,45
1 28,4 0,28
1 16,0 1
1 10,0 1
0,82 7,4 1
0,9 4,0 1
0,91 3,2 1,09
0,94 1,2 1

Peso
cocido(g
r/ml)

122,7
101,4
16,0
10,0
7,4
4,0
2,9
1,2

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Precio por

unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69
1,46
0,79
8,33
0,65
4,26

354

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44



355

Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto(gr conversién cocido(g compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) r/ml) ml) compra gramo
Huevo 62,5 0,88 55,0 1,04 52,9 2.100 2500 1,19 74,40
Salsa tomate 35,4 1 35,4 1 35,4 114 185 1,62 57,45
naturas
Aceite 6,0 1 6,0 1 6,0 3000 2225 0,74 4,45
Sazon 3,0 1 3,0 1 3,0 319 3485 10,92 32,77
completo
Ajo en polvo 2,0 1 2,0 1 2,0 80 1135 14,19 28,38
Albahaca 3,1 0,64 2,0 1 2,0 1000 2650 2,65 8,28
Sal 1,0 1 1,0 1 1,0 500 170 0,34 0,34
Pimienta 1,0 1 1,0 1 1,0 20 215 10,75 10,75
Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total de
bruto comestible neto(g conversion cocido(gr compra(gr/ unidad de por receta
(gr/m r/ml) /ml) ml) compra gramo
1)
Natilla 30,0 1 30,0 1 30,0 250 500 2,00 60,00
Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto(gr conversién cocido compra(gr/m unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) (gr/ml) ) compra gramo

Pan baguette 17,3 1 17,3 1 17,3 800 1100 1,38 23,79



356

Ingrediente Peso Fraccidn Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto(gr conversién cocido( compra(gr/ml) unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) gr/ml) compra gramo
Fresco de 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00
naranja
SEMANA 3

Dia 1: Gallo pinto, huevo frito, platano maduro, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones 1

Peso porcién cocida (gr) 634,3

Costo del platillo 686,87

Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo | Costo total
bruto comestible neto(gr conversién cocido(g compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) r/ml) ml) compra gramo

Arroz 55,2 1 55,2 0,45 1227 12.000 7455 0,62 34,29

Frijoles 28,4 1 28,4 0,28 101,4 3.000 3025 1,01 28,64

Salsa 16,0 1 16,0 1 16,0 710 1200 1,69 27,04

inglesa

Mantequill 10,0 1 10,0 1 10,0 125 182 1,46 14,56

a

Chile dulce 9,0 0,82 7.4 1 7,4 630 500 0,79 7,16

Culantro 4.4 0,9 4,0 1 4,0 24 200 8,33 37,04

Cebolla 3,5 0,91 3,2 1,09 2,9 1000 650 0,65 2,29

Ajo 1,3 0,94 1,2 1 1,2 88 375 4,26 5,44



Ingrediente

Huevo
Aceite
Sal

Ingrediente

Platano
maduro
Aceite

Ingrediente

Natilla

Ingrediente

Fresco de
naranja

Peso
bruto

(gr/ml)
62,5
7,0

1,0

Peso
bruto

(gr/ml)
52,9

6,0

Peso
bruto

(gr/ml)
30,0

Peso
bruto
(gr/ml)

250,0

Fraccion
comestible

0,88
1
1

Fraccién
comestible

0,65

1

Fraccion
comestible

Fraccion
comestible

1

Peso
neto(gr
/ml)

55,0
7,0
1,0

Peso
neto(gr
/ml)

34,4

6,0

Peso
neto(gr
/ml)

30,0

Peso
neto(gr
/ml)

250,0

Factor de
conversion

1,04
1
1

Factor de
conversion

1,18

1

Factor de
conversion

1

Factor de
conversion

1

Peso
cocido

(gr/ml)
52,9
7,0

1,0

Peso
cocido

(gr/ml)
29,2

6,0

Peso
cocido
(gr/ml)

30,0

Peso
cocido(
gr/ml)

250,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

2.100
3.000
500

Unidad de
compra(gr/
ml)

1.455

3.000

Unidad de
compra(gr/
ml)

250

Unidad de

compra(gr/ml)

4.000

Precio por
unidad de
compra

2500
2225
170

Precio por
unidad de
compra

500

2225

Precio por
unidad de
compra

500

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo
por
gramo
1,19
0,74
0,34

Costo
por
gramo

0,34

0,74

Costo
por
gramo

2,00

Costo
por
gramo

1,50

357

Costo
total de
receta
74,40
5,19
0,34

Costo
total de
receta

18,19

4,45

Costo
total de
receta

60,00

Costo
total de
receta

375,00



Dia 2: Gallo pinto, huevo revuelto, salchichon, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones

Peso porcion cocida (gr)
Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Ingrediente

Huevo
Aceite
Sal

Peso
bruto

(gr/ml)

1
622,4
758,28
Fraccion Peso Factor de Peso
comestibl neto(gr/ conversion cocido(g
e ml) r/ml)
55,2 1 55,2 0,45 122,7
28,4 1 28,4 0,28 101,4
16,0 1 16,0 1 16,0
10,0 1 10,0 1 10,0
9,0 0,82 7.4 1 7.4
4,4 0,9 4,0 1 4,0
3,5 0,91 3,2 1,09 2,9
1,3 0,94 1,2 1 1,2
Peso Fraccion Peso Factor de Peso
bruto comestible neto(gr conversion cocido
(gr/ml) /ml) (gr/ml)
62,5 0,88 55,0 1,04 52,9
7,0 1 7,0 1 7,0
1,0 1 1,0 1 1,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Unidad de
compra(gr/
ml)

2.100
3.000
500

Precio por
unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Precio por
unidad de
compra

2500
2225
170

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69

1,46

0,79
8,33
0,65
4,26

Costo
por
gramo

1,19
0,74
0,34

358

Costo total

de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44

Costo total
de receta

74,40
5,19
0,34



Ingrediente

Salchichén

Aceite

Ingredie
nte

Peso

bruto

(gr/m
1)

Natilla 30,0

Ingrediente

Fresco de
naranja

Peso Fraccién
bruto comestible
(gr/ml)
40,6
2,0
Fraccion Peso
comestible neto(g
r/ml)
1 30,0
Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
250,0 1

Peso Factor de
neto(gr/  conversion
ml)
40,6 1,91
2,0 1
Factor de Peso
conversién cocido(gr
/ml)
1 30,0
Peso Factor de
neto(gr conversion
/ml)
250,0 1

Peso

359

Unidad de Precio por Costo por Costo
cocido(gr/ml  compra(gr/ml unidad de gramo total
) ) compra de
receta
21,3 500 1140 2,28 92,57
2,0 3.000 2225 0,74 1,48
Unidad de Precio por Costo Costo total de
compra(gr/ unidad de por receta
ml) compra gramo
250 500 2,00 60,00
Peso Unidad de Precio por Costo Costo
cocido( compra(gr/ml) unidad de por total de
gr/ml) compra gramo receta
250,0 4.000 6000 1,50 375,00



Dia 3: Gallo pinto, huevo ranchero, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones

Peso porcién cocida (gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0
10,0

9,0
4.4
3,5
1,3

Fraccion
comestible

1

627,5

749,52
Peso Factor de
neto(gr conversion

/ml)

1 55,2 0,45
1 28,4 0,28
1 16,0 1
1 10,0 1
0,82 7,4 1
0,9 4,0 1
0,91 3,2 1,09
0,94 1,2 1

Peso
cocido(g
r/ml)

1227
101,4
16,0
10,0
7,4
4,0
2,9
1,2

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Precio por

unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69
1,46
0,79
8,33

0,65
4,26

360

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44



Ingrediente

Huevo

Salsa tomate
naturas
Aceite

Sazoén
completo
Ajo en polvo
Albahaca
Sal

Pimienta

Ingredient Peso
e bruto

(gr/ml)

Natilla 30,0

Ingrediente

Fresco de
naranja

Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
62,5 0,88
35,4 1
6,0 1
3,0 1
2,0 1
3,1 0,64
1,0 1
1,0 1
Fraccion Peso
comestible neto(g
r/ml)
1 30,0
Peso Fraccion
bruto | comestible
(gr/ml)
250,0

361

Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
neto(gr conversién cocido(g compra(gr/ unidad de por de receta
/ml) r/ml) ml) compra gramo
55,0 1,04 52,9 2.100 2500 1,19 74,40
35,4 1 35,4 114 185 1,62 57,45
6,0 1 6,0 3000 2225 0,74 4,45
3,0 1 3,0 319 3485 10,92 32,77
2,0 1 2,0 80 1135 14,19 28,38
2,0 1 2,0 1000 2650 2,65 8,28
1,0 1 1,0 500 170 0,34 0,34
1,0 1 1,0 20 215 10,75 10,75
Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total de
conversién cocido(gr compra(gr/ unidad de por receta
/ml) ml) compra gramo
1 30,0 250 500 2,00 60,00
Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
neto(gr conversién  cocido( compra(gr/ml) unidad de por total de
/ml) gr/ml) compra gramo receta
250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00



Dia 4: Gallo pinto, omelette de jamdn y queso, queso blanco, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones

Peso porcién cocida (gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0
10,0

9,0
4.4
3,5
1,3

Fraccion
comestibl
e

0,82

0,9
0,91
0,94

1

733,9

1367,24
Peso Factor de
neto(gr/ conversion

ml)

55,2 0,45
28,4 0,28
16,0 1
10,0 1
7,4 1
4.0 1
3,2 1,09
1,2 1

Peso
cocido(g
r/ml)

1227
101,4
16,0
10,0
7,4
4,0
2,9
1,2

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Precio por

unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69
1,46
0,79
8,33

0,65
4,26

362

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44



363

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
bruto comestible neto(gr conversion cocido( compra(gr/ unidad de por total de
(gr/ml) /ml) gr/ml) ml) compra gramo receta
Huevo 62,5 0,88 55,0 1,04 52,9 2.100 2500 1,19 74,40
Jamon 35,8 1 35,8 1 35,8 250 1500 6,00 214,80
Queso 24,6 1 24,6 1 24,6 160 1400 8,75 215,25
mozarella
Aceite 6,0 1 6,0 1 6,0 3000 2225 0,74 4,45
Perejil 53 0,95 5,0 1 5,0 25 325 13,00 68,42
Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500 170 0,34 0,68
Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto(gr/ conversién cocido( compra(gr/m unidad de por de receta
(gr/ml) ml) gr/ml) ) compra gramo
Queso 62,0 1 62,0 1 62,0 1.000 3190 3,19 198
turrialba
Ingredi  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
ente bruto comestible neto(g conversién cocido(gr compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) r/ml) /ml) ml) compra gramo
Natilla 30,0 1 30,0 1 30,0 250 500 2,00 60,00
Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo  Costo total
bruto comestible neto(gr conversién cocido(gr compra(gr/ml) unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) /ml) compra gramo
Fresco de 250,0 250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00

naranja



Dia 5: Gallo pinto, huevo ranchero, platano maduro, salchichén, natilla, jugo de naranja.
Numero de porciones

Peso porcion cocida (gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0
10,0

9,0
4.4
3,5
1,3

Fraccion
comestible

1

685,9

866,21
Peso Factor de
neto(gr conversion

/ml)

1 55,2 0,45
1 28,4 0,28
1 16,0 1
1 10,0 1
0,82 7,4 1
0,9 4,0 1
0,91 3,2 1,09
0,94 1,2 1

Peso
cocido(g
r/ml)

122,7
101,4
16,0

10,0
7,4
4,0
2,9
1,2

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Precio por

unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69
1,46
0,79
8,33
0,65
4,26

364

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44



Ingrediente

Huevo

Salsa tomate
naturas
Aceite

Sazoén
completo
Ajo en polvo
Albahaca
Sal

Pimienta

Ingrediente

Platano
maduro
Aceite

Ingrediente

Salchichdn
Aceite

Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
62,5 0,38
35,4 1
6,0 1
3,0 1
2,0 1
3,1 0,64
1,0 1
1,0 1
Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
52,9 0,65
6,0 1
Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
40,6 1
2,0 1

Peso
neto(gr
/ml)
55,0
35,4

6,0
3,0

2,0
2,0
1,0
1,0

Peso
neto(gr
/ml)

34,4

6,0

Peso
neto(gr/

ml)

40,6
2,0

Factor de
conversion

1,04
1

1

=

e

Factor de
conversion

1,18

1

Factor de
conversién

191
1

Peso Unidad de
cocido(g compra(gr/
r/ml) ml)
52,9 2.100
35,4 114
6,0 3000
3,0 319
2,0 80
2,0 1000
1,0 500
1,0 20
Peso Unidad de P
cocido = compra(gr/ u
(gr/ml) ml)
29,2 1.455
6,0 3.000
Peso Unidad de
cocido(gr/ = compra(gr/
ml) ml)
21,3 500
2,0 3.000

365

Precio por Costo Costo total
unidad de por de receta
compra gramo
2500 1,19 74,40
185 1,62 57,45
2225 0,74 4,45
3485 10,92 32,77
1135 14,19 28,38
2650 2,65 8,28
170 0,34 0,34
215 10,75 10,75
recio por Costo Costo total
nidad de por de receta
compra gramo
500 0,34 18,19
2225 0,74 4,45
Precio por Costo Costo
unidad de por total
compra gramo de
receta
1140 2,28 92,57
2225 0,74 1,48



366

Ingredie | Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total de
nte bruto comestible neto(g conversion cocido(gr compra(gr/ unidad de por receta
(gr/m r/ml) /ml) ml) compra gramo
1)
Natilla 30,0 1 30,0 1 30,0 250 500 2,00 60,00
Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
bruto = comestible neto(gr conversién @ cocido( compra(gr/ml) unidad de por total de
(gr/ml) /ml) gr/ml) compra gramo receta
Fresco de 250,0 1 250,0 1 250,0
naranja

4.000 6000 1,50 375,00



SEMANA 4

Dia 1: Gallo pinto, huevo frito, salchichdn, pan baguette, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones

Peso porcién cocida (gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0

10,0
9,0
4,4

3,5
1,3

Fraccion
comestibl
e

I

0,82

0,9
0,91
0,94

1

639,7

782,07
Peso Factor de
neto(gr/ conversion

ml)

55,2 0,45
28,4 0,28
16,0 1
10,0 1
7,4 1
4,0 1
3,2 1,09
1,2 1

Peso
cocido(g
r/ml)

1227
101,4
16,0

10,0
7,4
4,0
2,9
1,2

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Precio por
unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69

1,46
0,79
8,33

0,65
4,26

367

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44



Ingrediente

Huevo
Aceite
Sal

Ingrediente

Salchichén
Aceite

Ingrediente Peso

bruto
(gr/m
1)
Natilla 30,0
Ingrediente

Pan baguette

Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
62,5 0,88
7,0 1
1,0 1
Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
40,6
2,0 1
Fraccién Peso
comestible neto(g
r/ml)
1 30,0
Peso Fraccién
bruto comestible
(gr/ml)
17,3 1

368

Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
neto(gr conversion cocido compra(gr/ unidad de por de receta
/ml) (gr/ml) ml) compra gramo
55,0 1,04 52,9 2.100 2500 1,19 74,40
7,0 1 7,0 3.000 2225 0,74 5,19
1,0 1 1,0 500 170 0,34 0,34
Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
neto(gr/ conversion cocido(gr/  compra(gr/ unidad de por total
ml) ml) ml) compra gramo de
receta
40,6 1,91 21,3 500 1140 2,28 92,57
2,0 1 2,0 3.000 2225 0,74 1,48
Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total de
conversién cocido(gr compra(gr/ unidad de por receta
/ml) ml) compra gramo
1 30,0 250 500 2,00 60,00
Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total de
neto(gr/ conversion  cocido( compra(gr/ml) unidad de por receta
ml) gr/ml) compra gramo
17,3 1 17,3 800 1100 1,38 23,79



369

Ingrediente Peso Fraccidn Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto(gr conversién cocido( compra(gr/ml) unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) gr/ml) compra gramo
Fresco de 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00
naranja

Dia 2: Gallo pinto, huevo ranchero, platano maduro, pan baguette, natilla, jugo de naranja.

NUumero de porciones 1

Peso porcién cocida (gr) 680,0

Costo del platillo 795,94

Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo | Costo total
bruto  comestible neto(gr conversién cocido(g compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) r/ml) ml) compra gramo

Arroz 55,2 1 55,2 0,45 122,7 12.000 7455 0,62 34,29

Frijoles 28,4 1 28,4 0,28 101,4 3.000 3025 1,01 28,64

Salsa 16,0 1 16,0 1 16,0 710 1200 1,69 27,04

inglesa

Mantequill 10,0 1 10,0 1 10,0 125 182 1,46 14,56

a

Chile dulce 9,0 0,82 7,4 1 7,4 630 500 0,79 7,16

Culantro 4,4 0,9 4,0 1 4,0 24 200 8,33 37,04

Cebolla 3,5 0,91 3,2 1,09 2,9 1000 650 0,65 2,29

Ajo 1,3 0,94 1,2 1 1,2 88 375 4,26 5,44



Ingrediente

Huevo
Salsa tomate
naturas
Aceite

Sazén
completo
Ajo en polvo
Albahaca
Sal

Pimienta

Ingrediente

Platano
maduro
Aceite

Ingrediente Peso
bruto
(gr/m

1)

Natilla 30,0

Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
62,5 0,38
35,4 1
6,0 1
3,0 1
2,0 1
3,1 0,64
1,0 1
1,0 1
Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
52,9 0,65
6,0 1
Fraccion Peso
comestible neto(g
r/ml)

1 30,0

370

Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
neto(gr conversion cocido(g compra(gr/ unidad de por de receta
/ml) r/ml) ml) compra gramo
55,0 1,04 52,9 2.100 2500 1,19 74,40
35,4 1 35,4 114 185 1,62 57,45
6,0 1 6,0 3000 2225 0,74 4,45
3,0 1 3,0 319 3485 10,92 32,77
2,0 1 2,0 80 1135 14,19 28,38
2,0 1 2,0 1000 2650 2,65 8,28
1,0 1 1,0 500 170 0,34 0,34
1,0 1 1,0 20 215 10,75 10,75
Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
neto(gr conversion cocido compra(gr/ unidad de por de receta
/ml) (gr/ml) ml) compra gramo
34,4 1,18 29,2 1.455 500 0,34 18,19
6,0 1 6,0 3.000 2225 0,74 4,45
Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total de
conversion cocido(gr compra(gr/ unidad de por receta
/ml) ml) compra gramo
1 30,0 250 500 2,00 60,00



Ingrediente

Pan baguette

Ingrediente

Fresco de
naranja

Peso Fraccién Peso
bruto | comestible neto(gr
(gr/ml) /ml)
17,3 1 17,3
Peso Fraccion Peso
bruto = comestible neto(gr
(gr/ml) /ml)
250,0 1 250,0

Factor de

conversién

Factor de
conversion

1

1

Peso
cocido

(gr/ml)
17,3

Peso
cocido(
gr/ml)

250,0

Unidad de
compra(gr/m

1)
800

Unidad de
compra(gr/ml)

4.000

Precio por
unidad de
compra

1100

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo
por
gramo

1,38

Costo
por
gramo
1,50

371

Costo total
de receta

23,79

Costo total
de receta

375,00



Dia 3: Gallo pinto, huevo revuelto, salchichon, platano maduro, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones

Peso porcién cocida (gr) 657,5
Costo del platillo 780,92
Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso
bruto comestibl neto(gr/ conversién cocido(g
(gr/ml) ml) r/ml)
Arroz 55,2 1 55,2 0,45 1227
Frijoles 28,4 1 28,4 0,28 101,4
Salsa 16,0 1 16,0 1 16,0
inglesa
Mantequill 10,0 1 10,0 1 10,0
a
Chile dulce 9,0 0,82 7,4 1 7,4
Culantro 4,4 0,9 4,0 1 4,0
Cebolla 3,5 0,91 3,2 1,09 29
Ajo 1,3 0,94 1,2 1 1,2
Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso
bruto comestible neto(gr conversion cocido
(gr/ml) /ml) (gr/ml)
Huevo 62,5 55,0 1,04 52,9
Aceite 7,0 7,0 1 7,0
Sal 1,0 1,0 1 1,0

Unidad de Precio por
compra(gr/ unidad de
ml) compra
12.000 7455
3.000 3025
710 1200
125 182
630 500
24 200
1000 650
88 375
Unidad de Precio por
compra(gr/ unidad de
ml) compra
2.100 2500
3.000 2225
500 170

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69

1,46

0,79
8,33
0,65
4,26

Costo
por
gramo

1,19
0,74
0,34

372

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44

Costo total
de receta

74,40
5,19
0,34



Ingrediente Peso Fraccién
bruto  comestible
(gr/ml)
Salchichén 40,6 1
Aceite 2,0 1
Ingrediente Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
Platano 52,9 0,65
maduro
Aceite 6,0 1
Ingrediente Peso Fraccion Peso
bruto comestible neto(g
(gr/m r/ml)
1)
Natilla 30,0 1 30,0
Ingrediente Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
Fresco de 250,0 1

naranja

Peso Factor de

373

Peso Unidad de Precio por Costo Costo
neto(gr/ conversion cocido(gr/  compra(gr/ unidad de por total
ml) ml) ml) compra gramo de
receta
40,6 1,91 21,3 500 1140 2,28 92,57
2,0 1 2,0 3.000 2225 0,74 1,48
Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
neto(gr conversion cocido compra(gr/ unidad de por de receta
/ml) (gr/ml) ml) compra gramo
34,4 1,18 29,2 1.455 500 0,34 18,19
6,0 1 6,0 3.000 2225 0,74 4,45
Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total de
conversién cocido(gr compra(gr/ unidad de por receta
/ml) ml) compra gramo
1 30,0 250 500 2,00 60,00
Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
neto(gr conversién cocido( compra(gr/ml) unidad de por de receta
/ml) gr/ml) compra gramo
250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00



Dia 4: Gallo pinto, omelette de jamdn y queso, pan baguette, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones
Peso porcion cocida (gr)
Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0
10,0

9,0
4.4
3,5
1,3

Fraccion
comestibl
e

N S

0,82

0,9
0,91
0,94

1
689,2
1193,25
Peso Factor de
neto(gr/ ' conversion
ml)
55,2 0,45
28,4 0,28
16,0 1
10,0 1
7,4 1
4,0 1
3,2 1,09
1,2 1

Peso
cocido(g
r/ml)

1227
101,4
16,0
10,0
7,4
4,0
2,9
1,2

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Precio por
unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69
1,46
0,79
8,33

0,65
4,26

374

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44



375

Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
bruto comestible neto(gr conversion cocido( compra(gr/ unidad de por total de
(gr/ml) /ml) gr/ml) ml) compra gramo receta
Huevo 62,5 0,88 55,0 1,04 52,9 2.100 2500 1,19 74,40
Jamon 35,8 1 35,8 1 35,8 250 1500 6,00 214,80
Queso 24,6 1 24,6 1 24,6 160 1400 8,75 215,25
mozarella
Aceite 6,0 1 6,0 1 6,0 3000 2225 0,74 4,45
Perejil 53 0,95 5,0 1 5,0 25 325 13,00 68,42
Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500 170 0,34 0,68
Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
bruto comestible  neto(gr/ conversion = cocido( compra(gr/ml) unidad de por total
(gr/ml) ml) gr/ml) compra gramo de
receta
Pan baguette 17,3 1 17,3 1 17,3 800 1100 1,38 23,79
Ingredi  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
ente bruto = comestible @ neto(g conversién cocido(gr compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) r/ml) /ml) ml) compra gramo
Natilla 30,0 1 30,0 1 30,0 250 500 2,00 60,00
Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo | Costo total
bruto comestible neto(gr conversién cocido(gr compra(gr/ml) unidad de por de receta
(gr/ml) /ml) /ml) compra gramo
Fresco de 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00

naranja



Dia 5: Gallo pinto, huevo revuelto, salchichon, natilla, jugo de naranja.

Numero de porciones
Peso porcién cocida (gr)
Costo del platillo

Ingrediente

Arroz
Frijoles

Salsa
inglesa
Mantequill
a

Chile dulce

Culantro
Cebolla
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
55,2
28,4
16,0
10,0

9,0
4.4
3,5
1,3

Fraccién
comestibl
e

0,82

0,9
0,91
0,94

1

622,4

758,28
Peso Factor de
neto(gr/ conversion

ml)

55,2 0,45
28,4 0,28
16,0 1
10,0 1
7,4 1
4.0 1
3,2 1,09
1,2 1

Peso
cocido(g
r/ml)

122,7
101,4
16,0
10,0
7,4
4,0
2,9
1,2

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
3.000
710

125

630
24
1000
88

Precio por

unidad de
compra

7455
3025
1200

182

500
200
650
375

Costo
por
gramo

0,62
1,01
1,69
1,46
0,79
8,33
0,65
4,26

376

Costo total
de receta

34,29
28,64
27,04

14,56

7,16
37,04
2,29
5,44



Ingrediente Peso Fraccién
bruto comestible
(gr/ml)
Huevo 62,5 0,88
Aceite 7,0 1
Sal 1,0 1
Ingrediente Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
Salchichén 40,6 1
Aceite 2,0 1
Ingrediente Peso Fraccion Peso
bruto comestible neto(g
(gr/m r/ml)
1)
Natilla 30,0 1 30,0
Ingrediente Peso Fraccién
bruto  comestible
(gr/ml)
Fresco de 250,0 1

naranja

Peso Factor de

377

Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
neto(gr conversion cocido compra(gr/ unidad de por de receta
/ml) (gr/ml) ml) compra gramo
55,0 1,04 52,9 2.100 2500 1,19 74,40
7,0 1 7,0 3.000 2225 0,74 5,19
1,0 1 1,0 500 170 0,34 0,34
Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo
neto(gr/ conversion cocido(gr/  compra(gr/ unidad de por total
ml) ml) ml) compra gramo de
receta
40,6 1,91 21,3 500 1140 2,28 92,57
2,0 1 2,0 3.000 2225 0,74 1,48
Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total de
conversién cocido(gr compra(gr/ unidad de por receta
/ml) ml) compra gramo
1 30,0 250 500 2,00 60,00
Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo  Costo total
neto(gr conversién cocido(gr compra(gr/ml) unidad de por de receta
/ml) /ml) compra gramo
250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00



ALMUERZOS

Dia 1: Arroz, frijoles, espaguetis a la checa, brécoli y zanahoria, fresco de cas.

Numero de porciones

Peso porcién cocida

(gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso
bruto

(gr/ml)
100,0
4,9

4,4

3,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Fraccion
comestible

1

0,82
0,91

Fraccion
comestible

0,82
0,91

0,9

1

1296,6

1113,5

Peso
neto(gr
/ml)

100,0
4,0
4,0
3,0
2,0

Peso
neto(gr
/ml)

25,0
7,0
6,0
4,0
3,0

Factor de
conversioén

0,45
1
1,09
1
1

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
222,2
4,0

3,7

3,0

2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
12.000
630
1000
3.000
500

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000
630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra
7455
500
650
2225
170

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Costo
por

gramo
0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

Costo
por

gramo
1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

378

Costo
total de
receta
62,13
3,87
2,86
2,23
0,68

Costo
total de
receta

25,21
6,78
4,29
1,36
3,17



Ingrediente

Espaguetis

Salsa de
tomate
naturas
Chile dulce

Cebolla
Ajo

Sal
Aceite
Pimienta

Ingrediente

Broécoli
Zanahoria
Sal

Ingrediente

Fresco cas

Peso
bruto

(gr/ml)
240,0

25,0

8,5
7,7
6,4
4,0
4,0
3,0

Peso
bruto

(gr/ml)
55,9
20,0

3,0

Peso
bruto

(gr/ml)
250,0

Fraccion
comestibl
e

1

1

0,82
0,91
0,94

Fraccion
comestible

0,59
1,00
1

Fraccion
comestible

1

Peso
neto(gr/
ml)

240,0

25,0

7,0
7,0
6,0
4,0
4,0
3,0

Peso
neto(gr
/ml)

33,0
20,0
3,0

Peso
neto(gr
/ml)

250,0

Factor de

conversioén

0,41

1

1,09

Factor de
conversion

0,84
1,01
1

Factor de
conversion

1

N I i

Peso
cocido(
gr/ml)

585,4

25,0

7,0
6.4
6,0
4,0
4,0
3,0

Peso
cocido

(gr/ml)
39,3
19,8

3,0

Peso
cocido

(gr/ml)
250,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

250

114

630
1000
88
500
3000
250

Unidad de
compra(gr/
ml)

1.000
1.000
500

Unidad de
compra(gr/
ml)

4.000

Precio por
unidad de
compra
500

185

500
650
375
170
2225
475

Precio por
unidad de
compra

775
600
170

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo
por
gramo
2,00

1,62

0,79
0,65
4,26
0,3
0,7
19

Costo
por
gramo

0,78
0,60
0,34

Costo
por
gramo

1,50

379

Costo
total de
receta
480,00

40,57

6,78
5,00
27,20
1,36
2,97
5,70

Costo
total de
receta

43,35
12,00
1,02

Costo
total de
receta

375,00



Dia 2: Arroz, frijoles, trocitos de carne con hongos, ensalada de lechuga y tomate, fresco de mango.

Numero de porciones

Peso porcién cocida

(gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso
bruto

(gr/ml)
100,0
49

4,4

3,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Fraccién
comestible

1

0,82
0,91

Fraccién
comestible

0,82
0,91

0,9

858,3

1784,5

Peso
neto(gr
/ml)

100,0
4,0
4,0
3,0
2,0

Peso
neto(gr
/ml)

25,0
7,0
6,0
4,0
3,0

Factor de
conversion

0,45
1
1,09
1
1

Factor de
conversioén

0,28
1
1,09
1
1

Peso Unidad de
cocido | compra(gr/
(gr/ml) ml)

222,2 12.000
4,0 630
3,7 1000
3,0 3.000
2,0 500

Peso | Unidad de

cocido | compra(gr

(gr/ml) /ml)

89,3 3.000
7,0 630
55 1000
4,0 500
3,0 210

Precio por Costo
unidad de por
compra gramo
7455 0,62
500 0,79
650 0,65
2225 0,74
170 0,34
Precio por Costo
unidad de por
compra gramo
3025 1,01
500 0,79
650 0,65
170 0,34
200 0,95

380

Costo
total de
receta
62,13
3,87
2,86
2,23
0,68

Costo
total de
receta

25,21
6,78
4,29
1,36
3,17



Ingrediente

Carne de
res
Hongos

Cebolla
Chile dulce
Aceite

Sazbn
completo
Sal

Pimienta

Ingrediente

Lechuga
Tomate

Ingrediente

Fresco
mango

Peso
bruto

(gr/ml)
244.8

25,0
13,4
12,9
5,2
2,5

2,0
2,0

Peso
bruto

(gr/ml)

37,2
25,5

Peso
bruto

(gr/ml)
250,0

Fraccion
comestible

0,88

1
0,91
0,82

1

1

1
1

Fraccién
comestible

0,94
0,98

Fraccién
comestible

1

Peso
neto(gr
/ml)

215,4

25,0
12,2
10,6
5,2
2,5

2,0
2,0

Peso
neto(gr
/ml)

35,0
25,0

Peso
neto(gr
/ml)

250,0

Factor de
conversion

1,46

1
1,09

=

Factor de
conversioén

1
1,06

Factor de
conversion

1

Peso
cocido

(gr/ml)
147,5

25,0
11,2
10,6
52
2,5

2,0
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)

35,0
23,6

Peso
cocido

(gr/ml)
250,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

1.000

110
1000
630
3000
310

500
250

Unidad de
compra(gr/
ml)

750
1.000

Unidad de
compra(gr/
ml)

4.000

Precio por
unidad de
compra

4500

475
650
500
2225
2485

170
475

Precio por
unidad de
compra

500
600

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo
por
gramo

4,50

4,32
0,65
0,79
0,74

8,0

0,3
1,9

Costo
por
gramo
0,67
0,60

Costo
por
gramo

1,50

381

Costo
total de
receta

1101,48

107,95
8,71
10,26
3,86
20,04

0,68
3,80

Costo
total de
receta

24,82
15,31

Costo
total de
receta

375,00



Dia 3: Arroz, frijoles, pastel de papa con carne, ensalada de lechuga y tomate, fresco de pifia.

Numero de porciones

Peso porcién cocida

(gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso
bruto

(gr/ml)
100,0
4,9

4,4

3,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Fraccion
comestible

1

0,82
0,91

Fraccién
comestible

0,82
0,91

0,9

1
937,2
1204,3
Peso Factor de
neto(gr conversion
/ml)
100,0 0,45
4,0 1
4,0 1,09
3,0 1
2,0 1
Peso Factor de
neto(gr conversioén
/ml)
25,0 0,28
7,0 1
6,0 1,09
4,0 1
3,0 1

Peso
cocido

(gr/ml)
222,2
4,0

3,7

3,0

2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000
630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra
7455
500
650
2225
170

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Costo
por

gramo
0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

Costo
por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

382

Costo
total de
receta
62,13
3,87
2,86
2,23
0,68

Costo
total de
receta

25,21
6,78
4,29
1,36
3,17



Ingrediente

Papa

Carne
molida
Mantequilla

Salsa
tomate
naturas
Aceite

Cebolla
Sal

Ajo
Pimienta

Ingrediente

Lechuga
Tomate

Ingrediente

Fresco
pifia

Peso
bruto

(gr/ml)
166,0
150,2

7,2
7,0

5,0
4,4
3,0
2,3
2,0

Peso
bruto

(gr/ml)

37,2
25,5

Peso
bruto

(gr/ml)
250,0

Fraccion
comestible

1
0,88

R

0,91

0,94

Fraccion
comestible

0,94
0,98

Fraccion
comestible

1

Peso
neto(gr
/ml)

166,0
132,2

7,2
7,0

5,0
4,0
3,0
2,2
2,0

Peso
neto(gr
/ml)

35,0
25,0

Peso
neto(gr
/ml)

250,0

Factor de
conversion

1,01
1,46

1

Factor de
conversion

1
1,06

Factor de
conversion

1

Peso

cocido
(gr/ml)
164,4
90,5

7,2
7,0

5,0
3,7
3,0
2,2
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)

35,0
23,6

Peso
cocido

(gr/ml)
250,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

1.000
1.000

125
114

3000
1000
500
88
20

Unidad de
compra(gr/
ml)

750
1.000

Unidad de
compra(gr/
ml)

4.000

Precio por
unidad de
compra

900
2940

182
185

2225
650
170
375
215

Precio por
unidad de
compra

500
600

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo
por
gramo
0,90
2,94

1,46
1,62

0,74
0,65
0,34
4,26
10,75

Costo
por
gramo
0,67
0,60

Costo
por
gramo

1,50

383

Costo
total de
receta

149,40
441,67

10,48
11,36

3,71
2,86
1,02
9,97
21,50

Costo
total de
receta

24,82
15,31

Costo
total de
receta

375,00



Dia 4: Arroz, frijoles, arroz con atun, fresco de frutas.

Numero de porciones

Peso porcién cocida

(ar)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso
bruto

(gr/ml)
100,0
49

4,4

3,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Fraccién
comestible

1

0,82
0,91

Fraccién
comestible

0,82
0,91

0,9

809,9

879,1

Peso
neto(gr
/ml)

100,0
4,0
4,0
3,0
2,0

Peso
neto(gr
/ml)

25,0
7,0
6,0
4,0
3,0

Factor de
conversion

0,45
1
1,09
1
1

Factor de
conversioén

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
222,2
4,0

3,7

3,0

2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000
630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra
7455
500
650
2225
170

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Costo
por

gramo
0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

Costo
por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

384

Costo
total de
receta
62,13
3,87
2,86
2,23
0,68

Costo
total de
receta

25,21
6,78
4,29
1,36
3,17



Ingrediente

Arroz

Atln con
vegetales
Salsa
naturas
Cebolla

Apio

Chile dulce
Sal

Ajo
Pimienta

Ingrediente

Fresco
frutas

Peso
bruto

(gr/ml)
62,3
60,0

5,0

3,3
3,4
2,4
2,0
2,1
1,0

Peso
bruto

(gr/ml)
250,0

Fraccién Peso
comestible | neto(gr/
ml)
1 62,3
1 60,0
1 5,0
0,91 3,0
0,89 3,0
0,82 2,0
1 2,0
0,94 2,0
1 1,0
Fraccion Peso
comestible  neto(gr
/ml)
1 250,0

Peso
cocido

(gr/ml)
0,45 1384
1 60,0

Factor de
conversion

1 5,0

1,09 2,8
3,0

2

PR PR R

2
2
1

Peso
cocido

(gr/ml)
1 2500

Factor de
conversion

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000
142

114

1000
67
630
500
88
20

Unidad de
compra(gr/
ml)

4.000

Precio por
unidad de
compra

7455
640

185

650
500
500
170
375
215

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo
por
gramo

0,62
4,51

1,62

0,65
7,46
0,79
0,34
4,26
10,75

Costo por
gramo

1,50

385

Costo
total de
receta

38,70
270,42

8,11

2,14
25,16
1,94
0,68
9,07
10,75

Costo
total de
receta

375,00



Dia 5: Arroz, frijoles, pollo frito, ensalada de lechuga y tomate, fresco de fresa.

NUumero de porciones

Peso porcién cocida

(gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso
bruto

(gr/ml)
100,0
49

4,4

3,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Fraccién
comestible

1

0,82
0,91

Fraccién
comestible

0,82
0,91

0,9

Peso
neto(gr
/ml)

100,0
4,0
4,0
3,0
2,0

Peso
neto(gr
/ml)

25,0
7,0
6,0
4,0
3,0

1

880,9

1256,2

Factor de
conversion

0,45
1
1,09
1
1

Factor de
conversioén

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
222,2
4,0

3,7

3,0

2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000
630
1000
500
210

386

Precio por Costo Costo
unidad de por total de
compra gramo receta

7455 0,62 62,13

500 0,79 3,87

650 0,65 2,86

2225 0,74 2,23

170 0,34 0,68
Precio por Costo Costo
unidad de por total de
compra gramo receta

3025 1,01 25,21

500 0,79 6,78

650 0,65 4,29

170 0,34 1,36

200 0,95 3,17



Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de
bruto  comestible neto(gr conversion cocido compra(gr/
(gr/ml) /ml) (gr/ml) ml)
Pollo 256,2 0,73 187,0 1,32 1417 1.000
Empanizad 40,0 1 40,0 1 40,0 100
or
Aceite 30,0 1 30,0 1 30,0 3000
Salsa 10,0 1 10,0 1 10,0 710
inglesa
Sazon 5,0 1 5,0 1 50 310
completo
Ajo en 2,0 1 2,0 1 2,0 80
polvo
Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de
bruto comestible neto(gr conversién cocido compra(gr/
(gr/ml) /ml) (gr/ml) ml)
Lechuga 37,2 0,94 35,0 1 35,0 750
Tomate 25,5 0,98 25,0 1,06 23,6 1.000
Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de
bruto = comestible neto(gr conversiéon cocido compra(gr/
(gr/ml) /ml) (gr/ml) ml)
Fresco fresa 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000

en leche

Precio por
unidad de
compra

1750
370

2225
1200

2485

1135

Precio por
unidad de
compra

500
600

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo por
gramo

1,75
3,70

0,74
1,69

8,02

14,19

Costo
por
gramo
0,67
0,60

Costo
por
gramo

1,50

387

Costo total
de receta

448,29
148,00

22,25
16,90

40,08

28,38

Costo total
de receta

24,82
15,31

Costo
total de
receta

375,00



SEMANA 2

Dia 1: Arroz, frijoles, sopa de pollo, chayote relleno de queso, fresco de crema en leche.

Numero de porciones

Peso porcién cocida (gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso
bruto

(gr/ml)
100,0
4,9

4,4

3,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3.3

Fraccion
comestible

1

0,82
0,91

Fraccion
comestible

0,82
0,91

0,9

Peso
neto(gr
/ml)

100,0
4,0
4,0
3,0
2,0

Peso
neto(gr
/ml)

25,0
7,0
6,0
4,0
3,0

1
908,5
1260,0

Factor de
conversioén

0,45
1
1,09
1
1

Factor de
conversioén

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
222,2
4,0

3,7

3,0

2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000
630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra
7455
500
650
2225
170

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Costo
por

gramo
0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

Costo
por

gramo
1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

388

Costo
total de
receta
62,13
3,87
2,86
2,23
0,68

Costo
total de
receta

25,21
6,78
4,29
1,36
3,17



Ingrediente

Pechuga
de pollo
Papa
Zanahoria

Consomé
de pollo
Cebolla

Culantro
Sal
Pimienta
Ajo

Ingrediente

Chayote

Queso
mozarella
Sal

Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)
128,9

36,4
25,0
15,0

5,5
3,3
2,0
2,0
11

Peso
bruto

(gr/ml)
168,8
23,0

2,0
1,0

Fraccion
comestible

0,7

1
1
1

0,91
0,9
1

1
0,94

Fraccion
comestible

0,77
1

1
1

Peso
neto(gr
/ml)

90,2

36,4
25,0
15,0

5,0
3,0
2,0
2,0
1,0

Peso
neto(
gr/ml)
130,0
23,0

2,0
1,0

Factor de
conversion

1,28

1,01
1,01
1

1,09

R R R e

Factor de
conversion

e

e

Peso
cocido(g
r/ml)

70,5

36,0
24,8
15,0

4,6
3,0
2,0
2,0
1,0

Peso
cocido(gr
/ml)
130,0

23,0

2,0
1,0

Unidad de
compra(gr/ml)

1.000

1.000
1000
50

1000
24
500
20
88

Unidad de
compra(gr/ml)

1.560
160

500
20

Precio por
unidad de
compra

2200

900
550
310

650
200
170
215
375

Precio por
unidad de
compra

500

1400

170
215

Costo
por
gramo

2,20

0,90
0,55
6,20

0,65
8,33
0,34
10,75
4,26

Costo
por
gramo
0,32
8,75

0,34
10,75

389

Costo
total de
receta

283,49

32,76
13,75
93,00

3,57
27,78
0,68
21,50
4,53

Costo
total de
receta
54,11
201,25

0,68
10,75



Ingrediente | Peso Fraccién
bruto | comestible
(ml)

Fresco 250,0 1

cremaen

leche

Dia 2: Arroz, frijoles, chuleta encebollada, picadillo mixto, fresco de guanabana.

NUumero de porciones
Peso porcién cocida

(gr)
Costo del platillo

Ingrediente  Peso Fraccion
bruto = comestible
(gr/ml)

Arroz 100,0 1

Chile dulce 4.9 0,82

Cebolla 4.4 0,91

Aceite 3,0 1

Sal 2,0 1

Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo
neto(gr conversion cocido compra(gr/ml) unidad de por
/ml) (gr/ml) compra gramo
250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50
1
896,7
1584,0
Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo
neto(gr conversion cocido compra(gr/ unidad de por
/ml) (gr/ml) ml) compra gramo
100,0 0,45 222,2 12.000 7455 0,62
4,0 1 4,0 630 500 0,79
4,0 1,09 3,7 1000 650 0,65
3,0 1 3,0 3.000 2225 0,74
2,0 1 2,0 500 170 0,34

390

Costo
total de
receta

375,00

Costo
total de
receta
62,13
3,87
2,86
2,23
0,68



Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Ingrediente

Chuleta
Cebolla
Salsa
inglesa
Sazén
completo
Sal

Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Peso
bruto

(gr/ml)
227,6
9,5

6,0

4,0

3,0
2,0

Fraccion
comestible

1
0,82
0,91

0,9

Fraccion
comestible

0,76
0,91
1

1

Peso
neto(gr
/ml)

25,0
7,0
6,0
4,0
3,0

Peso
neto(gr
/ml)

173,0
8,6
6,0

4,0

3,0
2,0

Factor de

conversioén

0,28

1

1,09

Factor de
conversioén

1,4
1,09
1

1

1

1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Peso
cocido

(gr/ml)
123,6
7,9

6,0

4,0

3,0
2,0

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000
630
1000
500
210

Unidad de
compra(gr/
ml)

1.000
1.000
710

310

500
20

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Precio por
unidad de
compra

3535
650
1200

2485

170
215

Costo
por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo por
gramo

3,54
0,65
1,69

8,02

0,34
10,75

391

Costo
total de
receta

25,21
6,78
4,29
1,36
3,17

Costo
total de
receta

804,68
6,14
10,14

32,06

1,02
21,50



Ingrediente

Zanahoria
Vainica
Maiz dulce

Salsa
tomate
naturas
Chile dulce

Mantequill
a
Cebolla

Culantro
Sal
Ajo
Pimienta

Ingrediente

Fresco
guanabana

Peso
bruto

(gr/ml)
58,5
52,2
15,0

6,0

6,1
5,0

4.4
3,3
3,0
2,1
1,0

Peso
bruto
(gr/ml)

250,0

Fraccion
comestible

e N N

0,82

0,91
0,9

0,94

Fraccion
comestible

1

Peso
neto(gr
/ml)

58,5
52,2
15,0

6,0

5,0
50

4,0
3,0
3,0
2,0
1,0

Peso
neto(gr
/ml)

250,0

Factor de
conversion

1,01
0,95
1
1

=

1,09

I

Factor de
conversion

1

Peso
cocido

(gr/ml)
57,9
54,9
15,0

6,0

5,0
50

3,7
3,0
3,0
2,0
1,0

Peso
cocido
(gr/ml)

250,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

1.000
500
140
114

630
125

1000
24
500
88
20

Unidad de

compra(gr/ml)

4.000

Precio por
unidad de
compra

550
500
360
185

500
182

650
200
170
375
215

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo por
gramo

0,55
1,00
2,57
1,62

0,79
1,46

0,65
8,33
0,34
4,26
10,75

Costo por
gramo

1,50

392

Costo total
de receta

32,18
52,20
38,57

9,74

4,84
7,28

2,86
27,78
1,02
9,07
10,75

Costo
total de
receta

375,00



393

Dia 3: Arroz, frijoles, canelones de atun, vainicas con zanahoria, ensalada de lechuga y tomate, fresco de maracuya.

Numero de porciones

Peso porcién cocida

(ar)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso
bruto

(gr/ml)

100,0
4,9
4.4
3,0
2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Fraccion
comestible

0,82
0,91

Fraccién
comestible

1
0,82
0,91

0,9

1

1195,5

1454,24
Peso Factor de
neto(gr conversion

/ml)

100,0 0,45
4,0 1
4,0 1,09
3,0 1
2,0 1

Peso Factor de
neto(gr | conversion
/ml)

25,0 0,28
7,0 1
6,0 1,09
4,0 1
3,0 1

Peso
cocido

(gr/ml)

222,2
4,0
3,7
3,0
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000
630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra

7455
500
650

2225
170

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Costo | Costo total
por de receta
gramo
0,62 62,13
0,79 3,87
0,65 2,86
0,74 2,23
0,34 0,68
Costo Costo total
por de receta
gramo
1,01 25,21
0,79 6,78
0,65 4,29
0,34 1,36
0,95 3,17



Ingrediente

Pasta de
canelon
Atdn

Salsa
naturas
Ajo en
polvo
Sal

Ingrediente

Zanahoria
Vainica
Mantequilla
Sal

Ajo en polvo
Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)
120,0

75,6
40,0

6,0

3,0

Peso
bruto

(gr/ml)
55,3
50,5
10,0

3,0
3,0
2,0

Fraccion

comestible

Fraccion
comestibl

e

N

[IREN

Peso
neto(gr
/ml)

120,0

75,6
40,0

6,0

3,0

Peso
neto

(gr/ml)
55,3
50,5
10,0

3,0
3,0
2,0

Factor de
conversion

0,41

Factor de
conversion

1,01

0,95
1

1
1
1

1
1

Peso Unidad de Precio por | Costo por
cocido | compra(gr/ | unidad de gramo
(gr/ml) ml) compra

292,7 250 520 2,08
75,6 142 640 4,51
40,0 114 185 1,62

6,0 80 1135 14,19

3,0 500 170 0,34
Peso Unidad de Precio por | Costo por
cocido | compra(gr/ | unidad de gramo
(gr/ml) ml) compra

54,8 1.000 550 0,55

53,2 500 500 1,00

10,0 125 182 1,46

3,0 500 170 0,34
3,0 80 1135 14,19
2,0 20 215 10,75

394

Costo total
de receta

249,60

340,73
64,91

85,13

1,02

Costo total
de receta

30,42
50,50
14,56

1,02
42,56
21,50



Ingrediente | Peso Fraccién
bruto | comestible
(gr/ml)

Lechuga 37,2 0,94

Tomate 25,5 0,98

Ingrediente | Peso Fraccion
bruto | comestible
(gr/ml)

Fresco 250,0 1

maracuya

Peso
neto(gr
/ml)

35,0
25,0

Peso
neto

(gr/ml)
250,0

Factor de
conversion

1,06

Factor de
conversioén

1

Peso
cocido

(gr/ml)

35,0
23,6

Peso
cocido

(gr/ml)
250,0

Unidad de
compra(gr/

750

1.000

Unidad de
compra(gr/
ml)

4.000

395

Precio por Costo | Costo total
unidad de por de receta
compra gramo
500 0,67 24,82
600 0,60 15,31
Precio por | Costo por | Costo total
unidad de gramo de receta
compra
6000 1,50 375,00



Dia 4: Arroz, frijoles, arroz con pollo, ensalada de lechuga y tomate, fresco de pifia.

Numero de porciones

Peso porcién cocida
(gr)
Costo del platillo

Ingrediente  Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
Arroz 100,0 1
Chile dulce 49 0,82
Cebolla 4.4 0,91
Aceite 3,0 1
Sal 2,0 1
Ingrediente  Peso Fraccion
bruto = comestible
(gr/ml)
Frijoles 25,0 1
Chile dulce 8,5 0,82
Cebolla 6,6 0,91
Sal 4.0 1
Culantro 3,3 0,9

1

958,7

949,40
Peso Factor de
neto(gr conversion

/ml)

100,0 0,45
4,0 1
4,0 1,09
3,0 1
2,0 1

Peso Factor de
neto(gr conversion
/ml)

25,0 0,28
7,0 1
6,0 1,09
4,0 1
3,0 1

Peso
cocido

(gr/ml)

2222
4,0
3,7
3,0
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000
630
1000
500
210

396

Precio por Costo | Costo total
unidad de por de receta
compra gramo
7455 0,62 62,13
500 0,79 3,87
650 0,65 2,86
2225 0,74 2,23
170 0,34 0,68
Precio por Costo Costo total
unidad de por de receta
compra gramo
3025 1,01 25,21
500 0,79 6,78
650 0,65 4,29
170 0,34 1,36
200 0,95 3,17



Ingrediente

Pollo

Arroz
Zanahoria
Petit pois
Aceite
Cebolla
Chile dulce

Consomé
de pollo
Sal

Ingrediente

Lechuga
Tomate

Ingrediente

Fresco
pifia

Peso
bruto

(gr/ml)

126,1
79,0
18,0
16,4
15,0

4,4
4,9
3,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)

37,2
25,5

Peso
bruto

(gr/ml)
250,0

Fraccion
comestible

0,91
0,82

Fraccién
comestible

0,94
0,98

Fraccion
comestible

1

Peso
neto

(gr/ml)

88,3
79,0
18,0
16,4
15,0
4,0
4,0
3,0

2,0

Peso
neto(gr
/ml)

35,0
25,0

Peso
neto(gr
/ml)

250,0

Factor de
conversion

1,28
0,45
1,01
1
1
1,09
1
1

Factor de
conversioén

1
1,06

Factor de
conversion

1

Peso
cocid
o]

(gr/ml)
69,0
175,6
17,8
16,4
15,0
3,7

4,0

3,0

2,0

Peso
cocido

(gr/ml)

35,0
23,6

Peso
cocido

(gr/ml)
250,0

Unidad de
compra

(gr/ml)

1.000
12.000
1000
220
3000
1000
630

50

500

Unidad de
compra

(gr/ml)
750

1.000

Unidad de
compra

(gr/ml)
4.000

Precio por  Costo por
unidad de gramo
compra
2200 2,20
7455 0,62
550 0,55
315 1,43
2225 0,74
650 0,65
500 0,79
310 6,20
170 0,34
Precio por Costo
unidad de por
compra gramo
500 0,67
600 0,60
Precio por Costo por
unidad de gramo
compra
6000 1,50

397

Costo total
de receta

277,51
49,08
9,90
23,48
11,13
2,86
3,87
18,60

0,68

Costo total
de receta

24,82
15,31

Costo
total de
receta

375,00



398

Dia 5: Arroz, frijoles, bistec a la parrilla, ensalada de lechuga y tomate, chayote al vapor, fresco de naranjilla.

Numero de porciones
Peso porcién cocida

(gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)

100,0 1
4.9 0,82
4.4 0,91
3,0 1
2,0 1

Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)

25,0 1
8,5 0,82
6,6 0,91
40 1
3,3 0,9

1

868,4

1580,16
Peso Factor de
neto(gr conversion

/ml)

100,0 0,45
4,0 1
4,0 1,09
3,0 1
2,0 1

Peso Factor de
neto(gr = conversién
/ml)

25,0 0,28
7,0 1
6,0 1,09
4,0 1
3,0 1

Peso
cocido

(gr/ml)

222,2
4,0
3,7
3,0
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000
630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra

7455
500
650
2225
170
Precio por
unidad de
compra
3025
500
650
170
200

Costo Costo total
por de receta
gramo
0,62 62,13
0,79 3,87
0,65 2,86
0,74 2,23
0,34 0,68
Costo Costo total
por de receta
gramo
1,01 25,21
0,79 6,78
0,65 4,29
0,34 1,36
0,95 3,17



Ingrediente

Bistec
Aceite

Sazon
completo
Chile dulce

Cebolla
Ajo picado
Orégano
Sal
Pimienta

Ingrediente

Lechuga
Tomate

Peso
bruto

(gr/ml)

191,0
10,0
8,0

6,1
4,4
4,3
3,0
2,0
1,0

Peso
bruto

(gr/ml)

37,2
25,5

Fraccion
comestible

0,83
1
1

0,82
0,91
0,94

Fraccion
comestible

0,94
0,98

Peso
neto

(gr/ml)

158,5
10,0
8,0

50
4,0
4,0
3,0
2,0
1,0

Peso
neto(gr
/ml)

35,0
25,0

Factor de
conversion

1,78
1
1

1
1,09

I

Factor de
conversion

1,06

Peso
cocido

(gr/ml)

89,0
10,0
8,0

50
3,7
4,0
3,0
2,0
1,0

Peso
cocido

(gr/ml)

35,0
23,6

Unidad de
compra(gr/
ml)

1.000
3.000
319

630
1000
88
40
500
20

Unidad de
compra

(gr/ml)
750

1.000

Precio por
unidad de
compra

4300
2225
2485

500
650
375
325
170
215

Precio por
unidad de
compra

500
600

Costo por
gramo

4,30
0,74
7,79

0,79
0,65
4,26
8,13
0,34
10,75

Costo
por
gramo

0,67
0,60

399

Costo
total de
receta

821,14
7,42
62,32

4,84
2,86
18,13
24,38
0,68
10,75

Costo total
de receta

24,82
15,31



Ingrediente

Chayote
Sal

Ajo en
polvo
Pimienta

Ingrediente

Fresco
naranjilla

Unidad de
compra(gr/

Factor de

comestible conversioén

S =

Unidad de
compra(gr/

Factor de

comestible conversion

Precio por
unidad de
compra

500
170
1135

215

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo por

400

Costo
total de
receta

35,55
0,68
28,38

10,75

Costo
total de
receta

375,00



SEMANA 3

401

Dia 1: Arroz, frijoles, lasagna de pollo, zuchinni a la mantequilla, ensalada de lechuga y tomate, fresco de melon.

Numero de porciones

Peso porcién cocida

(gn)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)

100,0 1
4.9 0,82
4.4 0,91
3,0 1
2,0 1

Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)

25,0 1
8,5 0,82
6,6 0,91
40 1
3,3 0,9

1
1215,1

1645,23

Peso
neto(gr
/ml)

100,0
4,0
4,0
3,0
2,0

Peso
neto(gr
/ml)

25,0
7,0
6,0
4,0
3,0

Factor de
conversioén

0,45
1
1,09

Factor de
conversioén

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)

222,2
4,0
3,7
3,0
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000
630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra

7455
500
650
2225
170
Precio por
unidad de
compra
3025
500
650
170
200

Costo Costo total
por de receta
gramo
0,62 62,13
0,79 3,87
0,65 2,86
0,74 2,23
0,34 0,68
Costo Costo total
por de receta
gramo
1,01 25,21
0,79 6,78
0,65 4,29
0,34 1,36
0,95 3,17



Ingrediente

Pasta de
lasagha
Pollo

Salsa
tomate
naturas
Queso
mozarella
Consomé
de pollo
Sal

Ajo
Pimienta
Orégano

Ingrediente

Zuchinni

Mantequill
a

Ajo en
polvo

Sal

Peso
bruto

(gr/ml)
112,0

140,7
75,0

13,5
6,0

2,0
2,1
1,0
1,0

Peso
bruto

(gr/ml)
106,5

6,0
3,0

2,0

Fraccion
comestible

Fraccién
comestible

0,95
1

1

1

Peso
neto

(gr/ml)
112,0

98,5
75,0

13,5
6,0

2,0
2,0
1,0
1,0

Peso
neto

(gr/ml)
101,2

6,0
3,0

2,0

Factor de
conversion

0,41

1,28

Factor de
conversioén

B

1

e i

Peso
cocido

(gr/ml)
273,2

77,0
75,0

13,5
6,0

2,0
2,0
1,0
1,0

Peso
cocido

(gr/ml)
101,2

6,0
3,0

2,0

Unidad de

compr

a(gr/

ml)

Unidad

300

1.000
114

160

50

500
88
20
40

de

compra(gr

/ml)

518
125

80

500

Precio por
unidad de
compra

920

2200
185

1400
310

170
375
215
325

Precio por
unidad de
compra

400
182

1135

170

Costo
por
gramo

3,07

2,20
1,62

8,75
6,20

0,34
4,26
10,75
8,13

Costo
por
gramo

0,77
1,46

14,19

0,34

402

Costo
total de
receta

343,47

309,57
121,71

118,13
37,20

0,68
9,07
10,75
8,13

Costo
total de
receta

82,26
8,74

42,56

0,68



Ingrediente = Peso Fraccién
bruto = comestible
(gr/ml)

Lechuga 37,2 0,94

Tomate 25,5 0,98

Ingrediente = Peso Fraccién
bruto = comestible
(gr/ml)

Fresco 250,0 1

melén

Peso
neto

(gr/ml)

35,0
25,0

Peso
neto

(gr/ml)
250,0

Factor de
conversion

1
1,06

Factor de
conversion

1

Peso Unidad de
cocido compra
(gr/ml)

(gr/ml)
35,0 750
23,6 1.000

Peso Unidad de
cocido compra(gr/
(gr/ml) ml)

250,0 4.000

Precio por Costo por
unidad de gramo
compra
500 0,67
600 0,60
Precio por Costo por
unidad de gramo
compra
6000 1,50

Dia 2: Arroz, frijoles, picadillo de papa con carne, coliflor-chayote y zanahoria al vapor, fresco de carambola.

Numero de porciones

Peso porcidén cocida
(gr)
Costo del platillo

1

993,8

1273,17

403

Costo total
de receta

24,82
15,31

Costo total
de receta

375,00



Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso Fraccidn Peso
bruto = comestible neto(gr
(gr/ml) /ml)
100,0 1 100,0
4,9 0,82 4,0
4,4 0,91 4,0
3,0 1 3,0
2,0 1 2,0
Peso Fraccion Peso
bruto | comestible | neto(gr
(gr/ml) /ml)
25,0 1 25,0
8,5 0,82 7,0
6,6 0,91 6,0
4,0 1 4,0
3,3 0,9 3,0

Factor de
conversion

0,45
1
1,09

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
222,2
4,0
3,7
3,0
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000

630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra
7455
500
650
2225
170

Precio por
unidad de
compra
3025
500
650
170
200

404

Costo Costo total
por de receta
gramo
0,62 62,13
0,79 3,87
0,65 2,86
0,74 2,23
0,34 0,68
Costo Costo total
por de receta
gramo
1,01 25,21
0,79 6,78
0,65 4,29
0,34 1,36
0,95 3,17



Ingrediente

Papa

Carne
molida
Mantequill
a

Cebolla

Chile dulce

Sazbn
completo
Sal

Ingrediente

Zanahoria
Coliflor
Chayote
Ajo en
polvo

Sal

Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)
130,3
146,3

13,0

6,3
5,2
3,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
53,2
49,5
45,3

3,0

3,0
2,0

Fraccion
comestible

0,88

0,91
0,82

Fraccién
comestible

L e

=

Peso
neto

(gr/ml)
130,3
128,7

13,0

57
4,3
3,0

2,0

Peso
neto

(gr/ml)
53,2
49,5
45,3

3,0

3,0
2,0

Factor de
conversion

1,01
1,46

1

1,09

Factor de
conversion

1,01
1
1
1

B e

Peso
cocido

(gr/ml)
129,0
88,2

13,0

52
4,3
3,0

2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
52,7
49,5
45,3

3,0

3,0
2,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

1.000
1.000

125

1000
630
319

500

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000
922
1560
80

500
20

Precio por
unidad de
compra

900
2940

182

650
500
2485

170

Precio por
unidad de
compra

550
1000

500
1135

170
215

Costo por
gramo

0,90
2,94

1,46

0,65
0,79
7,79

0,34

Costo por
gramo

0,55
1,08
0,32
14,19

0,34
10,75

405

Costo total
de receta

117,27
429,98

18,93

4,07
4,16
23,37

0,68

Costo total
de receta

29,26
53,69
14,52
42,56

1,02
21,50



Ingrediente

Fresco
carambola

Dia 3: Arroz, frijoles, arroz con cerdo, picadillo de chayote con maiz, fresco de cas

Peso
bruto

(gr/ml)
250,0

Fraccion Peso
comestible neto
(gr/ml)

1 250,0

Numero de porciones

Peso porcidén cocida

(gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Peso
bruto

(gr/ml)
100,0
4,9

4,4

3,0

2,0

955,0
1089,00
Fraccion Peso
comestible neto(gr
/ml)
1 100,0
0,82 4.0
0,91 4.0
1 3,0
1 2,0

Factor de
conversion

1

Factor de
conversion

0,45
1
1,09

Peso
cocido

(gr/ml)
250,0

Peso
cocido

(gr/ml)
222,2
4,0
3,7
3,0
2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
4.000

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Precio por = Costo por
unidad de gramo
compra
6000 1,50
Precio por Costo
unidad de por
compra gramo
7455 0,62
500 0,79
650 0,65
2225 0,74
170 0,34

406

Costo total
de receta

375,00

Costo total
de receta

62,13
3,87
2,86
2,23
0,68



Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Ingrediente

Cerdo
Arroz
Zanahoria
Cebolla
Aceite
Chile dulce

Salsa
tomate
naturas
Sazoén
completo
Pimienta

Orégano
Ajo en
polvo

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Peso
bruto

(gr/ml)
82,8
65,3
13,2

5,8
5,0
5,7
4,0

3,0

2,0
2,0
1,0

Fraccion
comestible

1
0,82
0,91

1

0,9

Fraccion
comestible

0,92
1
1
0,91

0,82

Peso
neto(gr
/ml)

25,0
7,0
6,0
4,0
3,0

Peso
neto

(gr/ml)
76,2
65,3
13,2

5,3
5,0
4,7
4,0

3,0

2,0
2,0
1,0

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Factor de
conversion

1,4
0,45
1,01
1,09

1
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Peso
cocido

(gr/ml)
54,4
145,1
13,1
4,9

5,0

4,7

4,0

3,0

2,0
2,0
1,0

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000
630
1000
500
210

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000
12.000
1000
1000
3000
630
114

319

20
40
80

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Precio por
unidad de
compra

4200

7455

550

650

2225

500

185

2485

215
325
1135

Costo
por

gramo
1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo
por

gramo
4,20
0,62
0,55
0,65
0,74
0,79
1,62

7,79

10,75
8,13
14,19

407

Costo total
de receta

25,21
6,78
4,29
1,36
3,17

Costo total
de receta

347,87
40,57
7,26
3,79
3,71
4,55
6,49

23,37

21,50
16,25
14,19



Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de
bruto comestible neto  conversién cocido compra
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
Chayote 123,0 0,77 94,7 1 94,7 1.560
Maiz dulce 13,0 1 13,0 1 13,0 140
Mantequilla 5,0 1 5,0 1 5,0 125
Cebolla 4,6 0,91 4,2 1,09 3,9 1000
Chile dulce 4.4 0,82 3,6 1 3,6 630
Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500
Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de
bruto comestible neto  conversion cocido compra
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
Fresco cas 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000

Dia 4: Arroz, frijoles, quesadilla de jamon y queso, chimi churri, fresco de mango.

NUumero de porciones 1
Peso porcién cocida 1121,3
(gr)

Costo del platillo 1942,58

Precio por
unidad de
compra

500
360
182
650
500
170

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo por
gramo

0,32
2,57
1,46
0,65
0,79
0,34

Costo por
gramo

1,50

408

Costo total
de receta

39,42
33,43
7,28
3,00
3,48
0,68

Costo total
de receta

375,00



Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)

100,0 1
4,9 0,82
4.4 0,91
3,0 1
2,0 1

Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)

25,0 1
8,5 0,82
6,6 0,91
4.0 1
3,3 0,9

Peso
neto

(gr/ml)
100,0
4,0

4,0

3,0

2,0

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

6,0

4,0

3,0

Factor de
conversion

0,45
1
1,09

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
222,2
4,0
3,7
3,0
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000

630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra
7455
500
650
2225
170

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

409

Costo Costo total
por de receta
gramo
0,62 62,13
0,79 3,87
0,65 2,86
0,74 2,23
0,34 0,68
Costo Costo total
por de receta
gramo
1,01 25,21
0,79 6,78
0,65 4,29
0,34 1,36
0,95 3,17



Ingrediente

Tortilla de
harina de
trigo

Queso
mozarella
Jamon de
pavo
Mantequilla

Ingrediente

Tomate
Cebolla
Culantro
Sal
Limon

Ingrediente

Fresco
mango

Peso Fraccion Peso Factor de Peso

bruto comestible neto conversién cocido

(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)

70,0 1 70,0 1 70,0

69,0 1 69,0 1 69,0

60,0 1 60,0 1 60,0

16,0 1 16,0 1 16,0
Peso Fraccion Peso Factor de Peso
bruto | comestible neto conversién | cocido
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)

256,1 0,98 251,0 1,06 236,8

68,7 0,91 62,5 1,09 57,3

12,8 0,9 11,5 1 11,5

4,0 1 4,0 1 4,0

3,0 1 3,0 1 3,0

Peso Fraccion Peso Factor de Peso

bruto comestible neto conversiéon | cocido
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
250,0 1 250,0 1 250,0

Unidad de
compra

(gr/ml)

427

160

250

125

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000
1.000

24
500
1530

Unidad de
compra

(gr/ml)
4.000

Precio por Costo
unidad de por
compra gramo
825 1,93
1400 8,75
1500 6,00
182 1,46
Precio por | Costo por
unidad de gramo
compra
600 0,60
650 0,65
200 8,33
170 0,34
1000 0,65
Precio por | Costo por
unidad de gramo
compra
6000 1,50

410

Costo
total de
receta

135,25

603,75

360,00

23,30

Costo total
de receta

153,67
44,64
106,48
1,36
1,96

Costo total
de receta

375,00



411

Dia 5: Arroz, frijoles, plumas al pomodoro, chayote relleno con queso, fresco de pifia.

Numero de porciones 1

Peso porcién cocida 1455,5

(gr)

Costo del platillo 1734,49

Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo | Costo total
bruto = comestible neto conversién cocido @ compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) ml) compra gramo

Arroz 100,0 1 100,0 0,45 222,2 12.000 7455 0,62 62,13

Chile dulce 4,9 0,82 4,0 1 4,0 630 500 0,79 3,87

Cebolla 4,4 0,91 4,0 1,09 3,7 1000 650 0,65 2,86

Aceite 3,0 1 3,0 1 3,0 3.000 2225 0,74 2,23

Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500 170 0,34 0,68



Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Ingrediente

Pasta
(plumas)
Carne
molida
Salsa de
tomate
naturas
Chile dulce

Cebolla
Aceite
Sal

Ajo en
polvo
Orégano

Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Peso
bruto

(gr/ml)
220,0

1159

73,0

9,8
8,8
50
2,0
2,0

1.0
1.0

Fraccion Peso Factor de
comestible neto conversion
(gr/ml)
1 25,0 0,28
0,82 7,0 1
0,91 6,0 1,09
1 4.0 1
0,9 3,0 1
Fraccion Peso Factor de
comestible neto conversion
(gr/ml)
1 220,0 0,41
0,88 102,0 1,46
1 73,0 1
0,82 8,0 1
0,91 8,0 1,09
1 5,0 1
1 2,0 1
1 2,0 1
1 1,0 1
1 1,0 1

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Peso
cocido

(gr/ml)
536,6

69,9

73,0

8,0
7,3
50
2,0
2,0

1,0
1,0

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000

630
1000
500
210

Unidad de
compra

(gr/ml)
250

1.000

114

630
1000
3000

500

80

40
20

Precio por
unidad de
compra
3025
500
650
170
200

Precio por
unidad de
compra

490
2940

185

500
650
2225
170
1135

325
215

Costo
por

gramo
1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo por
gramo

1,96
2,94

1,62

0,79
0,65
0,74
0,34
14,19

8,13
10,75

412

Costo total
de receta

25,21
6,78
4,29
1,36
3,17

Costo total
de receta

431,20
340,77

118,46

7,74
571
3,71
0,68
28,38

8,13
10,75



413

Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por = Costo por Costo total
bruto  comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Chayote 168,8 0,77 130,0 1 130,0 1.560 500 0,32 54,11

Queso 23,0 1 23,0 1 23,0 160 1400 8,75 201,25

mozarella

Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500 170 0,34 0,68

Pimienta 1,0 1 1,0 1 1,0 20 215 10,75 10,75

Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto = comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Fresco 250,0 1 250,0 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00

pifia

SEMANA 4

Dia 1: Arroz, frijoles, lentejas con cerdo, ensalada de lechuga y tomate, fresco de frutas.

Numero de porciones 1
Peso porcién cocida 956,3
(9r)

Costo del platillo 1192,74



Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)

100,0 1
4,9 0,82
4.4 0,91
3,0 1
2,0 1

Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)

25,0 1
8,5 0,82
6,6 0,91
4.0 1
3,3 0,9

Peso
neto

(gr/ml)
100,0
4,0

4,0

3,0

2,0

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

6,0

4,0

3,0

Factor de
conversion

0,45
1
1,09

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
222,2
4,0
3,7
3,0
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra(gr
/ml)

3.000

630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra
7455
500
650
2225
170

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

414

Costo Costo total
por de receta
gramo
0,62 62,13
0,79 3,87
0,65 2,86
0,74 2,23
0,34 0,68
Costo Costo total
por de receta
gramo
1,01 25,21
0,79 6,78
0,65 4,29
0,34 1,36
0,95 3,17



Ingrediente

Cerdo
Lentejas
Zanahoria

Salsa de
tomate
naturas
Cebolla

Chile dulce
Aceite

Sal

Ajo en
polvo
Sazén
completo
Pimienta

Ingrediente

Lechuga
Tomate

Peso
bruto

(gr/ml)
102,5
54,7
13,2
14,0

8,2
7,8
4,0
3,0
3,0

2,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
37,2
25,5

Fraccion Peso Factor de Peso
comestible neto conversion @ cocido
(gr/ml) (gr/ml)
0,92 94,3 1,4 67,4
1 54,7 0,3 182,3
1 13,2 1,01 13,1
1 14,0 1 14,0
0,91 7,5 1,09 6,9
0,82 6,4 1 6,4
1 4.0 1 4.0
1 3,0 1 3,0
1 3,0 1 3,0
1 2,0 1 2,0
1 2,0 1 2,0
Fraccién Peso Factor de Peso
comestible neto conversién @ cocido
(gr/ml) (gr/ml)
0,94 35,0 1 35,0
0,98 25,0 1,06 23,6

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000
1.000

1000
114

1000
630
3000
500
80

319

20

Unidad de
compra

(gr/ml)
750
1.000

Precio por
unidad de
compra

4200
1550
550
185

650
500
2225
170
1135

2485

215

Precio por
unidad de
compra
500
600

Costo por
gramo

4,20
1,55
0,55
1,62

0,65
0,79
0,74
0,34
14,19

7,79

10,75

Costo por
gramo

0,67
0,60

415

Costo total
de receta

430,50
84,79
7,26
22,72

5,36
6,19
2,97
1,02
42,56

15,58

21,50

Costo total
de receta

24,82
15,31



416

Ingrediente | Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por | Costo por  Costo total
bruto | comestible neto conversién  cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Fresco 250,0 1 250,0 1 2500 4.000 6000 1,50 375,00

frutas

Dia 2: Arroz, frijoles, canelones de carne envueltos en huevo, vainicas y zanahoria, fresco de guanabana.

Numero de porciones 1

Peso porcién cocida 1085,7

(gr)

Costo del platillo 1313,90

Ingrediente = Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo | Costo total
bruto = comestible neto conversién cocido compra(gr/ unidad de por de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) ml) compra gramo

Arroz 100,0 1 100,0 0,45 222,2 12.000 7455 0,62 62,13

Chile dulce 4.9 0,82 4,0 1 4,0 630 500 0,79 3,87

Cebolla 4.4 0,91 4,0 1,09 3,7 1000 650 0,65 2,86

Aceite 3,0 1 3,0 1 3,0 3.000 2225 0,74 2,23

Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500 170 0,34 0,68



Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Ingrediente

Carne
molida
Canelén

Huevo
Aceite

Salsa de
tomate
naturas
Chile dulce

Cebolla
Sal

Ajo en
polvo

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Peso
bruto

(gr/ml)

105,2

60,0
62,5
58,0
33,0

51
4,0
3,0
2,0

Fraccion

comestible

0,82
0,91

0,9

Fraccién
comestible

0,88

0,88

0,82
0,91

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

6,0

4,0

3,0

Peso
neto

(gr/ml)

92,6

60,0
55,0
58,0
33,0

4,2
3,6
3,0
2,0

Factor de

conversién

0,28
1
1,09
1
1

Factor de
conversién

1,46

0,41
1,04

Peso | Unidad de
cocido compra
(gr/ml) (gr/ml)

89,3 3.000
7,0 630
55 1000
4,0 500
3,0 210

Peso Unidad

cocido de
(gr/ml) compra
(gr/ml)
63,4 1.000
146,3 250
52,9 2100
58,0 3000
33,0 114
4,2 630
3,3 1000
3,0 500
2,0 80

417

Precio por Costo Costo total
unidad de por de receta
compra gramo
3025 1,01 25,21
500 0,79 6,78
650 0,65 4,29
170 0,34 1,36
200 0,95 3,17
Precio por Costo por Costo total
unidad de gramo de receta
compra
2940 2,94 309,37
520 2,08 124,80
2500 1,19 74,40
2225 0,74 43,02
185 1,62 53,55
500 0,79 4,07
650 0,65 2,57
170 0,34 1,02
1135 14,19 28,38



418

Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso  Unidad de Precio por @ Costo por Costo total
bruto = comestible neto  conversion cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
Zanahoria 55,3 1 55,3 1,01 54,8 1.000 550 0,55 30,42
Vainica 50,5 1 50,5 0,95 53,2 500 500 1,00 50,50
Mantequilla 10,0 1 10,0 1 10,0 125 182 1,46 14,56
Sal 3,0 1 3,0 1 3,0 500 170 0,34 1,02
Ajo en polvo 3,0 1 3,0 1 3,0 80 1135 14,19 42,56
Pimienta 2,0 1 2,0 1 2,0 20 215 10,75 21,50
Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto comestible @ neto conversién | cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
Fresco 250,0 1 2500 1 250,0 4.000 6000 1,50 375,00
guanabana

Dia 3: Arroz, frijoles, pollo empanizado, coliflor- chayote y zanahoria al vapor, ensalada de lechuga y tomate, fresco de
crema en leche.

Numero de porciones 1
Peso porcidén cocida 1043,4
(gr)

Costo del platillo 2093,99



Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso
bruto

(gr/ml)
100,0
4,9

4.4

3,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Fraccion
comestible

0,82
0,91

Fraccion
comestible

0,82
0,91

0,9

Peso
neto

(gr/ml)
100,0
4,0

4,0

3,0

2,0

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

6,0

4,0

3,0

Factor de
conversion

0,45
1
1,09

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
222,2
4,0
3,7
3,0
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra

(gr/ml)

3.000
630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra
7455
500
650
2225
170

Precio por
unidad de

compra

3025
500
650
170
200

Costo
por

gramo
0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

Costo
por

gramo
1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

419

Costo total
de receta

62,13
3,87
2,86
2,23
0,68

Costo total
de receta

25,21
6,78
4,29
1,36
3,17



Ingrediente

Pechuga
pollo sin
hueso
Aceite

Empanizador

Sazbn
completo
Sal

Pimienta

Ingrediente

Zanahoria
Coliflor
Chayote
Ajo en
polvo

Sal

Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)

257,2

46,0
38,0
4,0

2,0
1,0

Peso
bruto

(gr/ml)

53,2
49,5
58,8

3,0

3,0
2,0

Fraccion Peso Factor de Peso Unidad
comestible neto conversién | cocido de
(gr/ml) (gr/ml) compra
(gr/ml)
0,72 185,2 1,28 144.,7 1.000
1 46,0 1 46,0 3.000
1 38,0 1 38,0 100
1 4.0 1 4.0 319
1 2,0 1 2,0 500
1 1,0 1 1,0 20
Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de
comestible = neto | conversién cocido compra
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
1 53,2 1,01 52,7 1.000
1 495 1 495 922
0,77 453 1 45,3 1560
1 3,0 1 3,0 80
1 3,0 1 3,0 500
1 2,0 1 2,0 20

Precio por
unidad de
compra

4500

2225
370
2485

170
215

Precio por
unidad de
compra
550
1000
500
1135

170
215

Costo
por
gramo

4,50

0,74
3,70
7,79

0,34
10,75

Costo por
gramo

0,55
1,08
0,32
14,19

0,34
10,75

420

Costo total
de receta

1157,50

34,12
140,60
31,16

0,68
10,75

Costo total
de receta

29,26
53,69
18,86
42,56

1,02
21,50



Ingrediente | Peso Fraccién
bruto | comestible
(gr/ml)

Lechuga 37,2 0,94

Tomate 25,5 0,98

Ingrediente | Peso Fraccién
bruto | comestible
(ml)

Fresco 250,0 1

crema en

leche

Peso
neto

(gr/ml)
35,0
25,0

Peso
neto

(gr/ml)
250,0

Factor de Peso
conversién | cocido
(gr/ml)

1 35,0

1,06 23,6

Factor de Peso

conversién | cocido

(gr/ml)

1 250,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
750
1.000

Unidad de
compra

(gr/ml)
4.000

Dia 4: Arroz, frijoles, pescado al ajillo, picadillo mixto, fresco de maracuya.

Numero de porciones

Peso porcién cocida
(gr)
Costo del platillo

1
927,1

1643,51

Precio por Costo por
unidad de gramo
compra
500 0,67
600 0,60
Precio por | Costo por
unidad de gramo
compra
6000 1,50

421

Costo total
de receta

24,82
15,31

Costo total
de receta

375,00



Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Peso
bruto

(gr/ml)
100,0
4,9

4,4

3,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Fraccion
comestible

0,82
0,91

Fraccion
comestible

0,82
0,91

0,9

Peso
neto

(gr/ml)
100,0
4,0

4,0

3,0

2,0

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

6,0

4,0

3,0

Factor de
conversion

0,45
1
1,09

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
222,2
4,0
3,7
3,0
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Unidad de
compra

(gr/ml)

3.000
630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra
7455
500
650
2225
170
Precio por
unidad de
compra
3025
500
650
170
200

Costo
por

gramo
0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

Costo
por

gramo
1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

422

Costo total
de receta

62,13
3,87
2,86
2,23
0,68

Costo total
de receta

25,21
6,78
4,29
1,36
3,17



Ingrediente

Filette de
pescado
Mantequill
a

Ajo

Aceite

Sal

Pimienta

Ingrediente

Zanahoria
Vainica
Maiz dulce

Salsa
tomate
naturas
Chile dulce

Mantequill
a
Cebolla

Culantro
Sal
Ajo
Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)
193,6

13,0

6,4
4,0
3,0
2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
58,5
52,2
15,0

6,0

6,1
50

4.4
3,3
3,0
2.1
1,0

Fraccién Peso Factor de
comestible  neto conversion
(gr/ml)
1 1936 1,3
1 13,0 1
0,94 6,0 1
1 4,0 1
3,0 1
1 2,0 1
Fraccién Peso Factor de
comestible neto conversion
(gr/ml)
1 58,5 1,01
1 52,2 0,95
1 15,0 1
1 6,0 1
0,82 5,0 1
1 50 1
0,91 4,0 1,09
0,9 3,0 1
1 3,0 1
0,94 2,0 1
1 1,0 1

Peso
cocido

(gr/ml)
148,9

13,0

6,0
4,0
3,0
2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
57,9
54,9
15,0

6,0

5,0
50

3,7
3,0
3,0
2,0
1,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000

125

88
3000
500
20

Unidad de
compra(gr/
ml)

1.000
500
140
114

630
125

1000
24
500
88
20

Precio por
unidad de
compra

4460
182

375
2225
170
215

Precio por
unidad de
compra
550
500
360
185

500
182

650
200
170
375
215

Costo
por
gramo

4,46
1,46

4,26
0,74
0,34
10,75

Costo
por
gramo
0,55
1,00
2,57
1,62

0,79
1,46

0,65
8,33
0,34
4,26
10,75

423

Costo
total de
receta

863,46
18,93

27,20
2,97
1,02

21,50

Costo
total de
receta
32,18
52,20
38,57
9,74

4,84
7,28

2,86
27,78
1,02
9,07
10,75



Ingrediente

Fresco
maracuya

Peso
bruto

(gr/ml)
250,0

Fraccién
comestible

1

Peso
neto

(gr/ml)
250,0

Factor de
conversion

1

Peso
cocido

(gr/ml)
250,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
4.000

Precio por
unidad de
compra

6000

Dia 5: Arroz, frijoles, fajitas de carne a la plancha, ensalada de lechuga y tomate, fresco de melon.

Numero de porciones

Peso porcién cocida

(gr)

Costo del platillo

Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Peso
bruto

(gr/ml)
100,0
4,9

4,4

3,0

2,0

Fraccion
comestible

0,82
0,91
1
1

760,6

1262,23

Peso
neto

(gr/ml)
100,0
4,0

4,0

3,0

2,0

Factor de
conversion

0,45
1
1,09

Peso
cocido

(gr/ml)
222,2
4,0
3,7
3,0
2,0

Unidad de
compra(gr/
ml)

12.000

630
1000
3.000
500

Precio por
unidad de
compra
7455
500
650
2225
170

Costo
por
gramo

1,50

Costo
por

gramo
0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

424

Costo total
de receta

375,00

Costo total
de receta

62,13
3,87
2,86
2,23
0,68



Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Ingrediente

Carne de
res
Cebolla

Chile dulce
Aceite

Sazén
completo
Sal

Pimienta
Orégano

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

6,6

4,0

3,3

Peso
bruto

(gr/ml)
140,5

7,1
7,0
4,0
4,0

2,0
1,0
1,0

Fraccion
comestible

0,82
0,91
1
0,9

Fraccion
comestible

0,88

0,91
0,82
1
1

1

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

6,0

4,0

3,0

Peso
neto

(gr/ml)
123,6

6,5
5,7
4,0
4,0

2,0
1,0
1,0

Factor de

conversién

0,28

1

1,09

Factor de
conversioén

1,46

1,09
1
1
1

1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

55

4,0

3,0

Peso
cocido

(gr/ml)
84,7

6,0
5,7
4,0
4,0

2,0
1,0
1,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
3.000
630
1000
500
210

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000

1.000
630
3000
319

500
20
40

Precio por
unidad de
compra
3025
500
650
170
200

Precio por
unidad de
compra

4600

650
500
2225
2485

170
215
325

Costo
por

gramo
1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo por
gramo

4,60

0,65
0,79
0,74
7,79

0,34
10,75
8,125

425

Costo total
de receta

25,21
6,78
4,29
1,36
3,17

Costo total
de receta

646,09

4,64
5,52
2,97

31,16

0,68
10,75
8,13



Ingrediente | Peso Fraccién
bruto | comestible
(gr/ml)

Lechuga 37,2 0,94

Tomate 25,5 0,98

Ingrediente | Peso Fraccién
bruto | comestible
(gr/ml)

Fresco 250,0 1

meloén

Peso
neto

(gr/ml)
35,0
25,0

Peso
neto

(gr/ml)
250,0

Factor de
conversion

1
1,06

Factor de
conversion

1

Peso
cocido

(gr/ml)
35,0
23,6

Peso
cocido

(gr/ml)
250,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
750
1.000

Unidad de
compra

(gr/ml)
4.000

Precio por Costo por
unidad de gramo
compra
500 0,67
600 0,60
Precio por Costo por
unidad de gramo
compra
6000 1,50

426

Costo total
de receta

24,82
15,31

Costo total
de receta

375,00
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Anexo 49. Anédlisis cuantitativo de nueva propuesta de menu para la empresa.

SEMANA 1
Dia 1
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Chuleta

Plato fuerte compuesto

Arroz con pollo

Guarnicion vegetal

Brocoli al vapor

Guarnicion harinosa

Frijoles molidos

Ensalada compuesta

Ensalada rusa

Refresco

Cas

Postre

Gelatina de fresa

Opcidn 1:

149,9
106,1
122,5
30
93,3
200
120
821,8
821,8

Opcidn 2:

2299
106,1
30
1449
200
120
830,9
830,9

250
311
307
37
124
118
74
1221
1221
185%

306
311
37

50
118
74
896
896
131%

3,86
20,43
28,06

2,19

2,82

0,36

1,46
59,18
59,18
179%

16,24
20,43
2,19
3,40
0,36
1,46
44,08
44,08
132%

5,82
1,47
19,51
1,35
6,70
0,24
0,00
35,09
35,09
191%

4,07
1,47
1,35
0,59
0,24
0,00
7,72
7,72
43%

44,33
55,75
3,83
3,90
13,68
29,72
17,03
168,24
168,24
185%

49,59
55,75
3,90
1,27
29,72
17,03
157,26
157,26
173%
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Dia 2

Patrén de menu Arroz
Frijoles

Plato fuerte simple Pescado al ajillo

Plato fuerte compuesto Lasagna de carne molida

Guarnicién vegetal Picadillo de chayote

Guarnicién harinosa Camote al horno

Ensalada compuesta Lechuga, tomate y maiz dulce

Refresco Mora

Postre Ensalada de frutas

Opcidn 1:

~ Ingrediente  Cantidad (gr/ml) Energia(kcals) Proteina(gr) Grasa(gr) Carbohidratos(gr)
‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
Pescado al agjillo 120,7 164 10,37 8,67 1,82
‘Camote al horno 103 90 1,40 1,76 19,90
_ 109 33 0,87 0,68 6,80
Fresco de mora 200 116 0,46 0,16 29,32
Ensalada de frutas 162 73 0,92 0,20 18,96
Total de lareceta 950,7 1037 38,31 18,76 176,88
‘Total por porcién 950,7 1037 38,31 18,76 176,88
% de adecuacion 157% 116% 103% 195%

Opcion 2:

‘Lasagna 256,2 465 31,46 16,27 4711
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
‘Camote al horno 103 90 1,40 1,76 19,90
_ 100 22 1,18 0,32 4,89
Frescode mora 200 116 0,46 0,16 29,32
Ensalada de frutas 162 73 0,92 0,20 18,96
Total de lareceta 927,3 1077 55,85 20,18 175,93
‘Total por porciéon 950,7 1077 55,85 20,18 175,93
% de adecuaciéon 163% 168% 110% 193%
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Dia 3

Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Carne mechada en salsa de
tomate
Plato fuerte compuesto Sopa azteca
Guarnicién vegetal Zuchinni salteado
Guarnicion harinosa Tortillas tostadas
Ensalada compuesta Ensalada de papa
Refresco Pifa
Postre Flan de vainilla

Opcidn 1:
‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 148,6 215 14,36 15,00 5,56
‘Tortillas tostadas 20 113 0,88 7,30 10,60
Zuchinni salteado 124 26 1,11 0,80 6,17
Fresco de pifia 200 120 0,10 0,02 31,16
Flan de vainilla 140 155 4,00 4,06 26,15
‘Total de lareceta 888,6 1190 44,74 34,47 179,72
‘Total por porcién 888,6 1190 44,74 34,47 179,72
9% de adecuacion 180% 134% 188% 196%

Opcion 2:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
‘Sopaazteca 238,6 220 22,70 8,87 13,74
‘Tortillas tostadas 20 113 0,88 7,30 10,60
Ensaladade papa 184,2 230 5,91 12,05 25,67
Fresco de pifia 200 120 0,10 0,02 31,16
Flan de vainilla 140 155 4,00 4,06 26,15
Total de lareceta 932,7 1088 37,45 38,12 151,65
‘Total por porcién 932,7 1088 37,45 38,12 151,65
% de adecuacién 164% 113% 205% 167%
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Dia 4
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Pollo frito
Plato fuerte compuesto Pastel de carne molida y papa
Guarnicién vegetal Vainica al vapor
Guarnicién harinosa Yuca hervida
Ensalada compuesta Pico de gallo
Refresco Mango
Postre 1 manzana pequeia
Opcidn 1:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
Pollo frito 159,9 460 32,31 28,68 16,87
‘Yucahervida 100 157 1,33 0,27 37,30
_ 104,1 56 1,39 2,49 8,18
Fresco de mango 200 88 0,14 0,06 22,50
‘Manzana 130 65 0,34 0,22 17,95
‘Total delareceta 950 1387 59,80 39,01 202,88
‘Total por porcién 950 1387 59,80 39,01 202,88
% de adecuacién 210% 181% 213% 222%
Opcion 2:
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Dia 5
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Fajitas de pescado
Plato fuerte compuesto Sopa negra
Guarnicion vegetal Coliflor al vapor
Guarnicion harinosa Platano maduro
Ensalada compuesta Aguacate y tomate
Refresco Frutas
Postre Gelatina de limoén
Opcidn 1:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
Fajitas de pescado 142,8 158 22,71 4,97 4,66
Platano maduro 31,8 62 0,38 3,11 9,25
_ 90 74 1,20 6,01 5,71
Fresco de frutas 200 10,4 0,26 0,06 27,90
Gelatinade limén 120 74 1,46 0,00 17,03
‘Total de lareceta 840,6 939,4 50,30 21,44 164,63
‘Total por porcién 840,6 939,4 50,30 21,44 164,63
9% de adecuacién 142% 151% 117% 180%

Opcidn 2:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
‘Sopanegra 239 53 4,54 0,24 8,37
Platano maduro 31,8 62 0,38 3,11 9,25
Coliflor al vapor 82 18 1,47 0,36 3,29
Fresco de frutas 200 10,4 0,26 0,06 27,90
Gelatinade limén 120 74 1,46 0,00 17,03
‘Total de lareceta 822,7 467,4 11,97 9,59 110,17
Total por porcién 822,7 467,4 11,97 9,59 110,17
‘% de adecuacion 71% 36% 53% 121%
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SEMANA 2
Dia 1
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Tortas de carne molida
Plato fuerte compuesto Papas con pollo
Guarnicion vegetal Picadillo de vainica y zanahoria
Guarnicion harinosa Puré de camote
Ensalada compuesta Repollo, chile, tomate, culantro y
limén
Refresco Fresa en lecha
Postre Gelatina de uva
Opcion 1:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
‘Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 126,4 320 21,46 19,68 13,31
Purédecamote 120,5 116 1,63 3,40 20,73
_ 200 175 6,40 3,20 31,32
‘Gelatinadeuva 120 74 1,46 0,00 17,03
‘Total de lareceta 980,9 1331 57,36 37,35 194,90
Total por porcién 980,9 1331 57,36 37,35 194,90
9% de adecuacién 200% 173% 204% 213%
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Opcion 2:

“Papas conpollo 211,8 236 20,61 5,44 26,08
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
Puré decamote 120,5 116 1,63 3,40 20,73
- 106 24 1,11 0,24 5,59
_ 200 175 6,40 3,20 31,32
Gelatinadeuva 120 74 1,46 0,00 17,03
‘Total de lareceta 864,4 936 51,64 13,75 156,50
Total por porcién 864,4 936 51,64 13,75 156,50
9% de adecuacién 141% 156% 75% 172%
Dia 2
Patron de menu Arroz
Frijoles

Plato fuerte simple Trocitos de cerdo en salsa BBQ

Plato fuerte compuesto Ensalada césar

Guarnicién vegetal Crema de ayote

Guarniciéon harinosa Garbanzos

Ensalada compuesta Escabeche

Refresco Frutas

Postre Atol vita-maiz
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Opcion 1:
‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
- 123,5 313 26,07 17,82 10,98
Garbanzos 40 47 1,98 0,46 9,05
Escabeche 73 27 0,85 0,21 5,09
- 200 104 0,26 0,06 27,90
- 140 134 4,89 2,44 2,83
- 832,5 1186 58,34 28,28 155,93
- 182,5 1186 58,34 28,28 155,93
- 179% 176% 154% 172%

Opcion 2:
‘Ensaladacésar 190,5 128 20,12 2,36 7,33
‘Garbanzos 40 47 1,98 0,46 9,05
‘Cremade ayote 103,2 44 1,43 2,20 5,26
'Fresco de frutas 200 104 0,26 0,06 27,90
“Atol de vita-maiz 140 134 4,89 2,44 2,83
‘Total de lareceta 673,7 457 28,68 7,52 52,37
‘Total por porcién 673,7 457 28,68 7,52 52,37
% de adecuacion 70% 87% 41% 58%
Dia 3
Patron de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Camarones al ajillo
Plato fuerte compuesto Picadillo de vainica con carne
molida
Guarnicién vegetal Brocoli al vapor
Guarnicién harinosa Puré de papa
Ensalada compuesta Repollo con zanahoria
Refresco Tamarindo

Postre Arroz con leche
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Opcion 1:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
‘Camarones al ajillo 132 170 24,74 6,21 2,98
Purédepapa 136,9 136 4,01 4,43 21,46
_ 110 30 1,17 0,15 7,34
Fresco de tamarindo 200 36 0,06 0,02 8,18
‘Arroz con leche 144 239 4,16 3,17 47,49
‘Total de lareceta 978,9 1172 58,43 21,27 187,53
‘Total por porcién 978,9 1172 58,43 21,27 187,53
% de adecuacién 177% 177% 116% 206%
Opcidn 2:
‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 177,6 134 9,79 5,61 12,80
‘Puré de papa 136,9 136 4,01 4,43 21,46
‘Brécoli al vapor 97,2 33 2,26 0,39 6,82
Fresco de tamarindo 200 36 0,06 0,02 8,18
‘Arrozcon leche 144 239 4,16 3,17 47,49
‘Total delareceta 1011,7 1139 44,57 20,91 196,83
‘Total por porcién 1011,7 1139 44,57 20,91 196,83
% de adecuacion 172% 135% 114% 217%
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Dia 4
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Muslos de pollo en salsa de tomate
Plato fuerte compuesto Canelones de queso envueltos en
huevo
Guarnicién vegetal Crema de brécoli
Guarnicién harinosa Frijoles molidos
Ensalada compuesta Pepino, tomate, lechuga y limén
Refresco Crema en leche
Postre Ensalada de frutas
Opcion 1:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 171,3 215 32,39 6,81 4,58
Frijoles molidos 30 37 2,19 1,35 3,90
‘Crema de brécoli 148,3 52 4,08 0,52 10,33
_ 200 164 7,28 3,66 25,44
_ 162 73 0,92 0,20 18,96
‘Total de lareceta 967,6 1102 71,15 19,83 163,29
‘Total por porcién 967,6 1102 71,15 19,83 163,29
% de adecuaciéon 166% 215% 108% 180%
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Opcion 2:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 188,4 435 18,78 28,09 27,24
Frijoles molidos 30 37 2,19 1,35 3,90
_ 200 164 7,28 3,66 25,44
'Ensalada de frutas 162 73 0,92 0,20 18,96
‘Total de lareceta 941,4 1286 54,34 40,81 178,96
‘Total por porcion 941,4 1286 54,34 40,81 178,96
‘% de adecuacion 194% 164% 222% 197%
Dia5
Patrén de menu Arroz
Frijoles

Plato fuerte simple Pescado al vapor con limén

Plato fuerte compuesto Arroz con cerdo

Guarnicién vegetal Zanahoria y vainica al vapor

Guarnicion harinosa Tortillas tostadas

Ensalada compuesta Lechuga, tomate y maiz dulce

Refresco Frutas

Postre Gelatina de uva
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Opcion 1:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 133,9 135 21,08 3,73 3,24
‘Tortillas tostadas 20 113 0,88 7,30 10,60
_ 104,1 56 1,39 2,49 8,18
Fresco de frutas 200 104 0,26 6,06 27,90
Gelatinadeuva 120 74 1,46 0,00 17,03
‘Total de lareceta 834 1043 49,36 26,87 167,03
‘Total por porcién 834 1043 49,36 26,87 167,03
9% de adecuacién 158% 149% 146% 183%

Opcion 2:

"Arroz con cerdo 217,5 334 15,19 8,51 47,59
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
Tortillas tostadas 20 113 0,88 7,30 10,60
_ 100 22 1,18 0,32 4,89
Fresco de frutas 200 104 0,26 6,06 27,90
Gelatinadeuva 120 74 1,46 0,00 17,03
‘Total de lareceta 763,6 958 39,40 23,66 163,76
‘Total por porcién 763,6 958 39,40 23,66 163,76
% de adecuacion 145% 119% 129% 180%
SEMANA 3
Dia 1
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Mano de piedra en salsa de
tomate

Plato fuerte compuesto Arroz cantonés

Guarnicién vegetal Zuchinni salteado

Guarnicion harinosa Papas al romero

Ensalada compuesta Rusa

Refresco Mango

Postre Gelatina de fresa




O
©
8.
(@]
>
=

@)
©
Q.
(@}
>
N

149,9
106,1
135,3

125,9
124
200
120

961,2

961,2

258,2
106,1
125,9
93,3
200
120
903,5
903,5

250
311
212

123
26

88

74
1084
1084
164%

375
311
123
124
88

74
1095
1095
165%

3,86
20,43
27,98

3,46
1,11
0,14
1,46
58,44
58,44
177%

22,73
20,43
3,46
2,89
0,14
1,46
51,11
51,11
154%

5,82
1,47
7,98

3,64
0,08
0,06
0,00
19,05
19,05
104%

8,57
1,47
3,64
6,70
0,06
0,00
20,44
20,44
111%

IS
w
©

44,33
55,75
6,29

20,65
6,67
22,50
17,03
173,22
173,22
190%

50,21
55,75
20,65
13,68
22,50
17,03
179,82
179,82
197%
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Patron de menu

Arroz

Frijoles

Plato fuerte simple

dulce

Fajitas de lomo con cebolla y chile

Plato fuerte compuesto

Garbanzos con pollo

Guarnicién vegetal

Chayote al vapor

Guarnicién harinosa

Yuca hervida

Ensalada compuesta

Pifia con espinaca

Refresco Fresa en leche
Postre Uvas
Opcion 1:

149,9
106,1
169,5

100
134
200

110

969,5
969,5

250
311
282

157
38
175

63
1276
1276

193%

3,86
20,43
22,91

1,33
1,15
6,40

2,20
58,28
58,28
176%

5,82
1,47
17,16

0,27
0,96
3,20

0,44
29,32
29,32
160%

44,33
55,75
9,38

37,30
6,64
31,32

14,19
198,91
198,91

219%
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Opcion 2:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
Garbanzos con pollo 186,9 222 15,30 3,61 32,69
‘Yucahervida = 100 157 1,33 0,27 37,30
_ 105 45 1,37 0,22 10,72
_ 200 175 6,40 3,20 31,32
‘Uvas 110 63 2,20 0,44 14,19
Total de lareceta 957,9 1223 50,89 15,03 226,30
Total por porciéon 957,9 1223 50,89 15,03 226,30
9% de adecuacién 185% 154% 82% 248%
Dia 3
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Pollo mechado en salsa de
tomate

Plato fuerte compuesto Chop suey

Guarnicion vegetal Coliflor y vainica a la mantequilla

Guarnicién harinosa Tortillas tostadas

Ensalada compuesta Pico de gallo

Refresco Tamarindo

Postre Gelatina de limén

Opcidn 1:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 245,8 309 46,59 9,79 6,59
‘Tortillas tostadas 20,0 113 0,88 7,30 10,60
_ 102,4 66 3,58 2,94 7,56
Fresco de tamarindo 200,0 36 0,06 0,02 8,18
Gelatinade limén 120,0 74 1,46 0,00 17,03
‘Total de lareceta 944,2 1159 76,86 27,34 150,04
‘Total por porciéon 944,2 1159 76,86 27,34 150,04
% de adecuaciéon 175% 230% 149% 165%
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Opcion 2:

Chopsuey 249,8 263 16,04 7,17 34,24
‘Tortillas tostadas 20,0 113 0,88 7,30 10,60
Picodegallo 85,5 21 0,83 0,25 4,53
'Fresco de tamarindo 200,0 36 0,06 0,02 8,18
‘Gelatinade limén 120,0 74 1,46 0,00 17,03
‘Total delareceta 675,3 507 19,27 14,74 74,58
‘Total por porcion 675,3 507 19,27 14,74 74,58
hdeadecuacion 7% S 8% B2%
Dia 4
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Bistec encebollado
Plato fuerte compuesto Barbudos
Guarnicién vegetal Crema de ayote
Guarnicion harinosa Ensalada caracolitos
Ensalada compuesta Aguacate y tomate
Refresco Mora
Postre Arroz con leche
Opcion 1:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
‘Bistec encebollado 142.6 303 24,60 19,38 7,60
_ 66,5 119 4,64 3,58 16,90
_ 90,0 74 1,20 6,01 5,71
Frescode mora 200,0 116 0,46 0,16 29,32
‘Arroz con leche 144,1 239 4,16 3,17 47,49
‘Total delareceta 899,2 1412 59,35 39,59 207,10
‘Total por porcién 899,2 1412 59,35 39,59 207,10
% de adecuacién 213% 179% 216% 227%
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Opcion 2:

Dia 5

Patrén de menu Arroz
Frijoles

Plato fuerte simple Pechuga de pollo a la plancha
Plato fuerte compuesto Canelones de carne molida
Guarnicién vegetal Zanahoria y vainica al vapor
Guarnicion harinosa Platano maduro
Ensalada compuesta Repollo, chile, culantro y limén
Refresco Guanébana
Postre Flan de vainilla
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Opcion 1:

Opcidn 2:

Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 2247 272 21,16 9,50 49,45
Platano maduro 31,8 62 0,38 3,11 9,25
_ 200,0 122 0,40 0,12 31,60
Flan devainilla 140,0 155 4,00 4,06 26,15
‘Total de lareceta 956,6 1228 51,62 26,57 224,71
‘Total por porcién 956,6 1228 51,62 26,57 224,71
% de adecuacion 186% 156% 145% 247%
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Dia 1
Patrén de menu Arroz
Frijoles

Plato fuerte simple Chuleta ahumada

Plato fuerte compuesto Picadillo de papa con carne

Guarnicién vegetal Crema de brocoli

Guarnicién harinosa Puré de camote

Ensalada compuesta Tomate con palmito

Refresco Frutas

Postre Atol de vita-maiz

Opcidn 1:

~ Ingrediente  Cantidad (gr/ml) Energia(kcals)
‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
Chuleta ahumada 123,0 333 32,60 21,60 0,00
Puré de camote 120,5 116 1,63 3,40 20,73
- 95,0 22 1,46 0,24 4,67
Fresco de frutas 200,0 104 0,26 0,06 27,90
“Atol de vita-maiz 140,0 134 4,89 2,44 22,83
Total de lareceta 934,5 1270 65,13 35,03 176,21
Total por porcién 934,5 1270 65,13 35,03 176,21
% de adecuaciéon 192% 197% 191% 194%

Opcion 2:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 210,6 295 11,07 14,81 2,88
Puré de camote 120,5 116 1,63 3,40 20,73
‘Cremade brécoli 148,3 52 4,08 0,52 10,33
Fresco de frutas 200,0 104 0,26 0,06 27,90
“Atol de vita-maiz =~ 140,0 134 4,89 2,44 22,83
‘Total de lareceta 1075,4 1262 46,22 28,52 184,75
Total por porcién 1075,4 1262 46,22 28,52 184,75
% de adecuacién 191% 140% 155% 203%
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Dia 2
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Filette de pescado en salsa
tomate
Plato fuerte compuesto Hamburguesa casera
Guarnicién vegetal Vainica y zanahoria al vapor
Guarnicion harinosa Papas al romero
Ensalada compuesta Lechuga, tomate y maiz dulce
Refresco Crema en leche
Postre Gelatina de fresa
Opcion 1:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
‘Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 198,6 228 28,09 9,23 8,05
Papas al romero 125,9 123 3,46 3,64 20,65
- 100,0 22 1,18 0,32 4,89
_ 200,0 164 7,28 3,66 25,44
‘Gelatinade fresa 120,0 74 1,46 0,00 17,03
‘Total de lareceta 1000,5 1172 65,76 24,14 176,14
‘Total por porcién 1000,5 1172 65,76 24,14 176,14
9% de adecuacion 177% 199% 131% 194%
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Opcion 2:

_ 282,2 554 32,16 26,15 45,83
~Papas al romero 1259 123 3,46 3,64 20,65
_ 200,0 164 7,28 3,66 25,44
‘Gelatinade fresa 120,0 74 1,46 0,00 17,03
Total de lareceta 832,2 971 45,75 35,94 117,13
Total por porcién 832,2 971 45,75 35,94 117,13
9% de adecuacién 147% 138% 196% 129%
Dia 3
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Trocitos de cerdo
Plato fuerte compuesto Espagueti con pollo en salsa
tomate
Guarnicion vegetal Chayote al vapor
Guarnicién harinosa Tostadas con mantequilla
Ensalada compuesta Repollo y zanahoria
Refresco Mora
Postre Ensalada de frutas
Opcidn 1:
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Opcion 2:

- 247,8 361 28,85 6,89 46,30
‘Chayote al vapor 134,0 38 1,15 0,96 6,64
‘Frescodemora 200,0 116 0,46 0,16 29,32
'Ensalada de frutas 162,0 73 0,72 0,20 18,96
‘Total de lareceta 764,8 664 32,74 12,13 110,47
‘Total por porcién 664 32,74 12,13 110,47
‘% de adecuaciéon 101% 99% 67% 122%

Dia 4

Patrén de menu Arroz

Frijoles

Plato fuerte simple Pescado al romero

Plato fuerte compuesto Lentejas con cerdo

Guarnicién vegetal Zuchinni salteado

Guarnicion harinosa Platano maduro

Ensalada compuesta Aguacate y tomate

Refresco Maracuya

Postre Flan de vainilla

Opcion 1:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 173,6 216 27,52 9,41 4,66
“Platano maduro 31,8 62 0,38 3,11 9,25
_ 90,0 74 1,20 6,01 5,71
_ 200,0 108 0,70 0,22 27,56
'Flan de vainilla 140,0 155 4,00 4,06 26,15
‘Total de lareceta 891,4 1176 58,09 30,10 173,41
‘Total por porcién 891,4 1176 58,09 30,10 173,41
% de adecuacién 178% 176% 164% 191%
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‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
‘Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 2288 316 21,66 15,16 24,30
~Platano maduro 31,8 62 0,38 3,11 9,25
‘Zuchinni salteado 124,0 26 1,11 0,08 6,17
_ 200,0 108 0,70 0,22 27,56
'Flan de vainilla 140,0 155 4,00 4,06 26,15
Total de lareceta 980,6 1228 52,14 29,92 193,51
Total por porcién 980,6 1228 52,14 29,92 193,51
9% de adecuacién 186% 158% 163% 213%
Dia 5
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Trocitos de pollo con espinaca
Plato fuerte compuesto Picadillo de platano verde con
carne
Guarnicion vegetal Zanahoria y vainica al vapor
Guarnicion harinosa Yuca salteada
Ensalada compuesta Escabeche
Refresco Fresa en leche
Postre Manzana
Opcidn 1:
Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 170,1 212 31,33 6,67 6,64
‘Yucahervida 100,0 157 1,33 0,27 37,30
_ 104,1 56 1,39 2,49 8,18
_ 200,0 175 6,40 3,20 31,32
‘Manzana 130,0 65 0,34 0,22 17,95
Total de lareceta 960,2 1226 65,08 20,14 201,47
‘Total por porcién 1226 65,08 20,14 201,47
% de adecuacion 185% 197% 110% 220%
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Opcion 2:

‘Arroz 149,9 250 3,86 5,82 44,33
Frijoles 106,1 311 20,43 1,47 55,75
_ 168,7 206 8,21 4,97 35,49
‘Yucahervida 100,0 157 1,33 0,27 37,30
Escabeche 73,0 27 0,85 0,21 5,09
_ 200,0 175 6,40 3,20 31,32
‘Manzana 130,0 65 0,34 0,22 17,95
‘Total de lareceta 927,7 1191 41,42 16,16 227,23
‘Total por porcién 927,7 1191 41,42 16,16 227,23
% de adecuacion 180% 125% 88% 250%



Anexo 50. Analisis de costos por platillo de nueva propuesta de menu para la empresa.

SEMANA 1

Dia 1

Patron de menu

Plato fuerte simple
Plato fuerte compuesto
Guarnicién vegetal
Guarnicion harinosa
Ensalada compuesta
Refresco

Postre

NUumero de porciones
Peso porcién cocida (gr)
Costo del platillo

Arroz

Frijoles

Chuleta

Arroz con pollo
Brécoli al vapor
Frijoles molidos
Ensalada rusa
Cas

Gelatina de fresa

1
1193,7
2200,23
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Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Factor de Peso
conversiébn  bruto
(gr/ml)
0,45 60,0
1 7,3
1,09 5,5
1 3,0
1 3,0

Peso Fraccion
bruto comestible

(gr/ml)

25,0 1
8,5 0,82
2,2 0,91
4,0 1
4.4 0,9

ARROZ BLANCO

Fraccion Peso Peso Unidad
comestible neto cocido de
(gr/ml) (gr/ml) compra
(gr/ml)
1 60,0 133,3 12.000
0,82 6,0 6,0 630
0,91 5,0 4,6 1000
1 3,0 3,0 3000
1 3,0 3,0 500
FRIJOLES NEGROS
Peso Factor de Peso Unidad de
neto  conversion cocido compra
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
25,0 0,28 89,3 3.000
7,0 1 7,0 630
2,0 1,09 1,8 1000
4.0 1 4,0 500
4,0 1 4,0 210

Precio por
unidad de
compra

7455
500
650

2225
170

Precio por
unidad de
compra

3025
500

650
170
200

Costo por
gramo

0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

Costo
por

gramo
1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo total
de receta

37,28
5,81
3,57
2,23
1,02

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23
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Ingrediente

Chuleta
Cebolla
Salsa
inglesa
Sazén
completo
Sal
Pimienta

Ingrediente

Pollo

Arroz
Vainica
Zanahoria
Chile dulce
Cebolla
Consomé
de pollo
Sal

Aceite

Peso
bruto
(gr/ml)
197,4

6,6
3,0

2,0

3,0
2,0

Peso
bruto
(gr/ml)
95,0
60,0
15,9
15,0

7,3
55
3,0

3,0
2,0

Fraccion
comestible

0,76
0,91
1

1

1
1

Fraccion
comestible

0,80
1,00
0,88
0,80
0,82
0,91
1,00

1,00
1,00

Peso
neto
(gr/ml)
150,0

6,0
3,0

2,0

3,0
2,0

Peso
neto
(gr/ml)
76,0
60,0
14,0
12,0

6,0
5
3

3
2

CHULETA DE CERDO

Factor de

conversién

1,4
1,09

ARROZ CON POLLO

Factor de
conversion

1,48
0,45
0,95
1,01

1
1,09

1

1
1

1

1

1
1

Peso
cocido
(gr/ml)

107,1
5,5
3,0

2,0

3,0
2,0

Peso
cocido
(gr/ml)

51,4
133,3
14,7
11,9
6,0
4.6
3,0

3,0
2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)

1.000
1.000
710

319

500
20

Unidad de

compra
(gr/ml)

1.000

12.000

500

1000

630

1000

50

500
3.000

Precio por
unidad de
compra
3535
650
1200

2485

170
215

Precio por
unidad de
compra
2200
7455
500
550
500
650
310

170
2225

Costo por
gramo

3,54
0,65
1,69

7,79

0,34
10,75

Costo por
gramo

2,20
0,62
1,00
0,55
0,79
0,65
6,20

0,34
0,74

453

Costo total
de receta

697,70
4,29
5,07

15,58

1,02
21,50

Costo total
de receta

209,00
37,28
15,91

8,25
5,81
3,57
18,60

1,02
1,48



Ingrediente

Broécoli
Sal

Ingrediente

Frijoles
molidos

Ingrediente

Remolacha
Huevo
Papa
Mayonesa

Salsa
inglesa

Peso
bruto

(gr/ml)
203,4
2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
30,0

Peso
bruto

(gr/ml)
67,2

31,8
14,0
50
2,0

Fraccion
comestible

0,59
1

Fraccion
comestible

Fraccion
comestible

0,67
0,88
1
1
1

Peso
neto

(gr/ml)
120,0
2,0

Peso
neto

(gr/ml)
30,0

Peso
neto

(gr/ml)
45,0

28,0
14,0
5,0
2,0

BROCOLI AL VAPOR

Factor de Peso Unidad de Precio por
conversién cocido compra unidad de
(gr/ml) (gr/ml) compra

0,84 142,9 1.000 775

1 2,0 500 170

FRIJOLES MOLIDOS

Factor de Peso Unidad de  Precio por
conversién cocido compra unidad de
(gr/ml) (gr/ml) compra

1 30,0 227 840

ENSALADA RUSA

Factor de Peso Unidad de Precio por
conversién cocido compra unidad de
(gr/ml) (gr/ml) compra

1,06 42,5 310 200

1,04 26,9 2.100 2500

1,01 13,9 1000 900

1 5,0 200 950

1 2,0 710 1200

454

Costo por Costo
gramo total de
receta
0,78 157,63
0,34 0,68
Costo por Costo
gramo total de
receta
3,70 111,01
Costo por Costo total
gramo de receta
0,65 43,33
1,19 37,88
0,90 12,60
4,75 23,75
1,69 3,38



FRESCO DE CAS

Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo
bruto comestible neto  conversion cocido compra unidad de gramo total de
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra receta
Fresco cas 200,0 1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50 300,00
GELATINA DE FRESA
Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo
bruto comestible neto conversion cocido compra unidad de gramo total de
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra receta
Gelatinade 120,0 1 120,0 1 120,0 80 250 3,13 375,00
fresa
Dia 2
Patrén de menu Arroz
Frijoles

Plato fuerte simple
Plato fuerte compuesto

Guarnicion vegetal
Guarnicion harinosa
Ensalada compuesta
Refresco

Postre

Pescado al ajillo
Lasagna de carne molida

Picadillo de chayote

Camote al horno

Lechuga, tomate y maiz dulce
Mora

Ensalada de frutas

455
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Numero de porciones 1
Peso porcién cocida 1304,2
(gr)
Costo del platillo 1822,79
ARROZ BLANCO
Ingrediente  Factor de Peso Fraccion Peso Peso Unidad  Precio por Costo por Costo total
conversiéon  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml)  (gr/ml) compra compra
(gr/ml)
Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 55 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23
Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02
FRIJOLES NEGROS
Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo total
bruto comestible neto conversion cocido compra unidad de por de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra gramo
Frijoles 25,0 1 25,0 0,28 89,3 3.000 3025 1,01 25,21
Chile dulce 8,5 0,82 7,0 1 7,0 630 500 0,79 6,78
Cebolla 2,2 0,91 2,0 1,09 1,8 1000 650 0,65 1,43
Sal 4,0 1 4,0 1 4,0 500 170 0,34 1,36

Culantro 4.4 0,9 40 1 4.0 210 200 0,95 4,23



Ingrediente

Filette de
pescado
Mantequilla
Ajo

Aceite

Sal
Pimienta

Ingrediente

Pasta de
lasagha
Carne
molida
Salsa
tomate
Queso
Sal

Ajo
Pimienta
Orégano

Peso
bruto

(gr/ml)
140,0

4,0
4,3
2,0
2,0
1,0

Peso
bruto

(gr/ml)
55,0

68,2
25,0

50,0
2,0
2,1
1,0
1,0

Fraccion
comestible

Fraccion
comestible

Peso
neto
(gr/ml)
1 140,0
1 4,0
0,94 4,0
1 2,0
1 2,0
1 1,0
Peso
neto
(gr/ml)
1 55,0
0,88 60,0
1 25,0
1 50,0
1 2,0
0,94 2,0
1 1,0
1 1,0

PESCADO AL AJILLO

Factor de Peso
conversion cocido

(gr/ml)

1,3 107,7

4,0
4,0
2,0
2,0
1,0

N I i

LASAGNA DE CARNE

Factor de Peso
conversion cocido
(gr/ml)

0,41 134,1

1,46 41,1

1 25,0

1 50,0

1 2,0

1 2,0

1 1,0

1 1,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000

125
88
3000
500
20

Unidad de
compra

(gr/ml)
300

1.000
114

160
500
88
20
40

Precio por
unidad de
compra

4460

182
375
2225
170
215

Precio por
unidad de
compra

920

2490
185

1400
170
375
215
325

Costo por
gramo

4,46

1,46
4,26
0,74
0,34
10,75

Costo por
gramo

3,07
2,49
1,62
8,75
0,34
4,26

10,75
8,13

457

Costo
total de
receta

624,40

5,82
18,13
1,48
0,68
10,75

Costo
total de
receta

168,67

169,77
40,57

437,50
0,68
9,07

10,75
8,13



PICADILLO DE CHAYOTE

Ingrediente = Peso Fraccién

458

Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo
bruto  comestible neto  conversion cocido compra unidad de gramo total de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra receta
Chayote 123,4 0,77 95,0 1 95,0 1.560 500 0,32 39,54
Maiz dulce 10,0 1 10,0 1 10,0 140 360 2,57 25,71
Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500 170 0,34 0,68
Ajo en 1,0 1 1,0 1 1,0 80 1135 14,19 14,19
polvo
CAMOTE AL HORNO
Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo
bruto  comestible neto conversion cocido compra unidad de gramo total de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra receta
Camote 144,4 0,72 104,0 1,03 101,0 1.000 1000 1,00 144,44
Mantequilla 2,0 1 2,0 1 2,0 125 182 1,46 2,91
ENSALADA DE LECHUGA, TOMATE Y MAIZ DULCE
Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por = Costo por Costo
bruto  comestible neto conversién cocido( compra unidad de gramo total de
(gr/ml) (gr/ml) gr/ml) (gr/ml) compra receta
Lechuga 63,8 0,94 60,0 1 60,0 750 500 0,67 42,55
Tomate 30,6 0,98 30,0 1,06 28,3 1.000 600 0,60 18,37
Maiz 10,0 1 10,0 1 10,0 140 360 2,57 25,71
FRESCO DE MORA
Ingrediente = Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de @ Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
Fresco 200,0 1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50 300,00

mora



ENSALADA DE FRUTAS

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de
bruto comestible neto conversién  cocido compra
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
Pifia 159,6 0,52 83,0 1 83,0 1.940
Papaya 117,9 0,67 79,0 1 79 1000
Dia 3

Patron de menu

Plato fuerte simple

Plato fuerte compuesto
Guarnicion vegetal
Guarniciéon harinosa
Ensalada compuesta
Refresco

Postre

NUumero de porciones
Peso porcidn cocida (gr)
Costo del platillo

Arroz

Frijoles

Carne mechada en salsa de
tomate

Sopa azteca

Zuchinni salteado
Tortillas tostadas
Ensalada de papa
Pifa

Flan de vainilla

1
1311,5
3331,93

Precio por
unidad de
compra
800
600

Costo por
gramo

0,41
0,60

459

Costo total
de receta

65,82
70,75



Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

ARROZ BLANCO

Factor de Peso Fraccion Peso Peso Unidad
conversion bruto comestible neto cocido de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
(gr/ml)
0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000
1 7,3 0,82 6,0 6,0 630
1,09 55 0,91 5,0 4.6 1000
1 3,0 1 3,0 3,0 3000
1 3,0 1 3,0 3,0 500
FRIJOLES NEGROS
Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de
bruto comestible neto  conversién cocido compra
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
25,0 1 25,0 0,28 89,3 3.000
8,5 0,82 7,0 1 7,0 630
2,2 0,91 2,0 1,09 1,8 1000
4.0 1 4.0 1 4.0 500
4.4 0,9 4.0 1 4.0 210

Precio por
unidad de
compra

7455
500
650

2225
170

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Costo por
gramo

0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

Costo por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

460

Costo total
de receta

37,28
5,81
3,57
2,23
1,02

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23



Ingrediente

Carne
mechada
Chile dulce
Cebolla
Salsa de
tomate
Orégano
Ajo en
polvo
Aceite
Sal
Sazén
completo

Peso
bruto

(gr/ml)
193,2

8,5
6,6
27,2

4,0
3,0

3,0
2,0
2,0

Fraccion
comestible

0,88
0,82
0,91
0,92

1
1

1

[EEN

CARNE MECHADA EN SALSA DE TOMATE

Peso
neto
(gr/ml)
170,0

7,0
6,0
25,0

4,0
3,0

3,0
2,0
2,0

Factor de
conversién

1,75

B

Peso
cocido
(gr/ml)

97,1

7,0
55
25,0

4,0
3,0

3,0
2,0
2,0

Unidad de
compra
(gr/ml)
1.000

630
1000
1000

40
80

3.000
500
310

Precio por
unidad de
compra

4600

500
650
600

325
1135

2225
170
2485

Costo por
gramo

4,60

0,79
0,65
0,60

8,13
14,19

0,74
0,34
8,02

461

Costo total
de receta

888,64

6,78
4,29
16,30

32,50
42,56

2,23
0,68
16,03



Ingrediente

Tomate
Pechuga
de pollo
Queso
Cebolla
Consomé
de pollo
Orégano
Sal
Pimienta
Ajo en
polvo

Ingrediente

Zuchinni
Ajo en
polvo
Sal

Ingrediente

Tortillas

Peso
bruto
(gr/ml)
146,7

92,9

25,0
16,5
5,0

3,3
2,0
2,0
2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
126,3
2,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
20,0

Fraccién
comestible

0,92
0,7

Fraccion
comestible

0,95
1

1

Fraccion
comestible

1

Peso
neto
(gr/ml)
135,0

65,0

25,0
15,0
5,0

3,0
2,0
2,0
2,0

Peso
neto

(gr/ml)
120,0
2,0

2,0

Peso
neto

(gr/ml)
20,0

SOPA AZTECA
Factor de Peso
conversién  cocido
(gr/ml)

1 135,0

1,28 50,8

1 25,0

1,09 13,8

1 5,0

1 3,0

1 2,0

1 2,0

1 2,0

Unidad de
compra
(gr/ml)

1.000
1.000

160
1000
50

40
500
20
80

ZUCHINNI SALTEADO

Factor de Peso
conversion cocido
(gr/ml)
1 120,0
1 2,0
1 2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
518

80

500

TORTILLAS TOSTADAS

Factor de Peso
conversién cocido
(gr/ml)
1 20,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
130

Precio por
unidad de
compra
600
2200

1400
650
310

325
170
215
1135

Precio por
unidad de
compra
400
1135

170

Precio por
unidad de
compra

700

Costo por
gramo

0,60
2,20

8,75
0,65
6,20

8,13
0,34

10,75
14,19

Costo por
gramo

0,77
14,19

0,34

Costo por
gramo

5,38

462

Costo total
de receta

88,04
204,29

218,75
10,71
31,00

27,08
0,68

21,50
28,38

Costo total
de receta

97,54
28,38

0,68

Costo total
de receta

107,69



Ingrediente

Papa
Huevo
duro
Mayonesa
Cebolla
Apio

Sal
Pimienta

Ingrediente

Fresco
pifia

Ingrediente

Flan de
vainilla

ENSALADA DE PAPA

463

Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
130,0 1 130,0 1,01 128,7 1.000 900 0,90 117,00
34,1 0,88 30,0 1,04 28,8 2.100 2500 1,19 40,58
15,0 1 15,0 1 15,0 200 950 4,75 71,25
4,4 0,91 4,0 1,09 3,7 1000 650 0,65 2,86
4,5 0,89 4,0 1 4,0 18 500 27,78 124,84
3,0 1 3,0 1 3,0 500 170 0,34 1,02
1,0 1 1,0 1 1,0 20 215 10,75 10,75
FRESCO DE PINA
Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
200,0 1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50 300,00
FLAN DE VAINILLA
Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio Costo por Costo total
bruto comestible neto conversion cocido compra por gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) unidad de
compra
140,0 1 140,0 1 140,0 80 400 5,00 700,00
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Dia 4

Patron de menu Arroz

Frijoles

Plato fuerte simple Pollo frito

Plato fuerte compuesto Pastel de carne molida y papa

Guarnicion vegetal Vainica al vapor

Guarnicién harinosa Yuca hervida

Ensalada compuesta Pico de gallo

Refresco Mango

Postre 1 manzana pequeia

NUumero de porciones 1

Peso porcién cocida (gr) 1146,4

Costo del platillo 1738,28

ARROZ BLANCO
Ingrediente  Factor de Peso Fraccion Peso Peso Unidad  Precio por Costo por Costo total
conversién  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)

Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 55 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23

Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02



Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Ingrediente

Pollo
Empanizad
or

Aceite
Salsa
inglesa
Sazon
completo
Ajo en
polvo

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

2,2

4,0

4,4

Peso
bruto

(gr/ml)
164,4
30,0

25,0
8,0

4,0

2,0

Fraccion
comestible

0,82
0,91

0,9

Fraccion
comestible

0,73
1

1
1

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

2,0

4,0

4,0

Peso
neto

(gr/ml)
120,0
30,0

25,0
8,0

4,0

2,0

FRIJOLES NEGROS

Factor de Peso
conversién cocido
(gr/ml)
0,28 89,3
1 7,0
1,09 1,8
1 4.0
1 4.0
POLLO FRITO
Factor de Peso
conversion cocido
(gr/ml)
1,32 90,9
1 30,0
1 25,0
1 8,0
1 40
1 2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
3.000
630
1000
500
210

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000
100

3000
710

310

80

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Precio por
unidad de
compra
1750
370

2225
1200

2485

1135

Costo por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo por
gramo

1,75
3,70

0,74
1,69

8,02

14,19

465

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23

Costo total
de receta

287,67
111,00

18,54
13,52

32,06

28,38



Ingrediente Peso
bruto
(gr/ml)
Papa 132,0
Carne 90,9
molida
Mantequilla 2,5
Salsa 15,0
tomate
naturas
Aceite 3,0
Cebolla 4.4
Sal 2,0
Ajo 2,3
Pimienta 1,0
Ingrediente  Peso
bruto
(gr/ml)
Zanahoria 50,0
Vainica 50,0
Sal 1,0
Ajo 1,0

Fraccion
comestible

1
0,88

[EEN

Fraccion
comestible

PR

Peso
neto
(gr/ml)
132,0

80,0

2,5
15,0

3,0
4,0
2,0
2,2
1,0

PASTEL DE PAPA CON CARNE

Factor de Peso
conversién cocido
(gr/ml)
1,01 130,7
1,46 54,8
1 2,5
1 15,0
1 3,0
1,09 3,7
1 2,0
1 2,2
1 1,0

ZANAHORIA'Y VAINICA AL VAPOR

Peso
neto

(gr/ml)
50,0
50,0
1,0
1,0

Factor de Peso
conversion cocido
(gr/ml)
1,01
0,95
1 1,0
1 1,0

49,5
52,6

Unidad de  Precio por
compra unidad de
(gr/ml) compra

1.000 900
1.000 2940
125 182
114 185
3000 2225
1000 650
500 170
88 375
20 215
Unidad de  Precio por
compra unidad de
(gr/ml) compra
1.000 550
500 500
500 170
80 1135

Costo por
gramo

0,90
2,94

1,46
1,62

0,74
0,65
0,34
4,26
10,75

Costo por
gramo

0,55
1,00
0,34
14,19

466

Costo
total de
receta
118,80
267,27

3,64
24,34

2,23
2,86
0,68
9,97
10,75

Costo
total de
receta
27,50
50,00
0,34
14,19



Ingrediente

Yuca
Sal

Ingrediente

Tomate
Cebolla
Culantro
Sal
Limon

Ingrediente

Fresco
mango

Ingrediente

Manzana

YUCA HERVIDA

Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de
bruto  comestible neto conversion cocido compra
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
100,0 1 100,0 1,02 98,0 1.000
2,0 1 2,0 1 2,0 500
PICO DE GALLO
Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de
bruto  comestible neto conversién cocido compra
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
71,4 0,98 70,0 1,06 66,0 1.000
6,6 0,91 6,0 1,09 55 1.000
6,7 0,9 6,0 1 6,0 24
3,0 1 3,0 1 3,0 500
5,0 1 5,0 1 5,0 1530
FRESCO DE MANGO
Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de
bruto comestible neto conversién  cocido compra
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
200,0 1 200,0 1 200,0 4.000
MANZANA
Peso Fraccion Peso Factor de Peso  Unidad de
bruto comestible neto conversién cocido( compra
(ml) (gr/ml) gr/ml) (gr/ml)
130,0 1 130,0 1 130,0 1.000

Precio por
unidad de
compra
500
170

Precio por
unidad de
compra
600
650
200
170
1000

Precio por
unidad de
compra

6000

Precio por
unidad de

compra
2000

Costo por
gramo

0,50
0,34

Costo por
gramo

0,60
0,65
8,33
0,34
0,65

Costo por
gramo

1,50

Costo por

gramo

2,00

467

Costo total
de receta

50,00

0,68

Costo total
de receta

42 .86

4.29

55,56

1,02

3,27

Costo total
de receta

300,00
Costo total
de receta

260,00



468

Dia 5
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Fajitas de pescado
Plato fuerte compuesto Sopa negra
Guarnicion vegetal Coliflor al vapor
Guarnicién harinosa Platano maduro
Ensalada compuesta Aguacate y tomate
Refresco Frutas
Postre Gelatina de limén
Numero de porciones 1
Peso porcién cocida (gr) 1161,7
Costo del platillo 2028,93
ARROZ BLANCO
Ingrediente  Factor de Peso Fraccion Peso Peso Unidad Precio por Costo por Costo total
conversién  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)
Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 5,5 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23

Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02



Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Ingrediente

Pescado
Cebolla
Chile dulce
Aceite

Ajo
Culantro
Sal
Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

2,2

4,0

4,4

Peso
bruto

(gr/ml)
150,0
7,7

7,3

4,0

3,0

3,3

3,0

2,0

Fraccion
comestible

0,82
0,91

0,9

Fraccion
comestible

0,91
0,82

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

2,0

4,0

4,0

Peso
neto

(gr/ml)
150,0
7,0

6,0

4,0

3,0

3,0

3,0

2,0

FRIJOLES NEGROS

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

1,8

4,0

4,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
3.000
630
1000
500
210

FAJITAS DE PESCADO

Factor de
conversion

1,3
1,09

I i i i

Peso
cocido

(gr/ml)
115,4
6,4
6,0
4,0
3,0
3,0
3,0
2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000
1.000

630
3000
80
210
500
20

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Precio por
unidad de
compra

4500
650
500

2225

1135
200
170
215

Costo por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo por
gramo

4,50
0,65
0,79
0,74
14,19
0,95
0,34
10,75

469

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23

Costo total
de receta

675,00
5,00
5,81
2,97

42,56
3,17
1,02

21,50



Ingrediente

Frijoles
Huevo
Cebolla
Chile dulce
Culantro
Orégano
Sal

Ingrediente

Coliflor
Sal

Ingrediente

Platano
maduro
Aceite

Peso
bruto
(gr/ml)

45,0
62,5

7,7
8,5
5,6
4,0
3,0

Peso
bruto

(gr/ml)
205,1
2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
52,3

3,0

Fraccion
comestible

1
0,88
0,91
0,82

0,9

1

1

Fraccion
comestible

0,39
1

Fraccion
comestible

0,65

1

Peso
neto
(gr/ml)

45,0
55,0

7,0
7,0
5,0
4,0
3,0

Peso
neto

(gr/ml)
80,0
2,0

Peso
neto

(gr/ml)
34,0

3,0

SOPA NEGRA
Factor de Peso
conversién cocido
(gr/ml)

0,28 160,7

1,04 52,9

1,09 6,4

1 7,0

1 5,0

1 4.0

1 3,0

Unidad de
compra
(gr/ml)

3000
2.100
1.000

630
210

40
500

COLIFLOR AL VAPOR

Factor de
conversion

1

Peso
cocido

(gr/ml)
80,0
2,0

Unidad de
compra
(gr/ml)

922
500

PLATANO MADURO

Factor de
conversion

1,18

1

Peso
cocido

(gr/ml)
28,8

3,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.455

500

Precio por
unidad de
compra

3025
2500
650
500
200
325
170

Precio por
unidad de
compra
1000
170

Precio por
unidad de
compra

500

170

Costo por
gramo

1,01
1,19
0,65
0,79
0,95
8,13
0,34

Costo por
gramo

1,08
0,34

Costo por
gramo

0,34

0,34

470

Costo total
de receta

45,38
74,40
5,00
6,78
5,29
32,50
1,02

Costo total
de receta

222,48
0,68

Costo total
de receta

17,98

1,02



ENSALADA DE AGUACATE Y TOMATE

Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por
bruto  comestible neto conversién  cocido compra unidad de gramo
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Tomate 51,0 0,98 50,0 1 50,0 1.000 600 0,60

Aguacate 54,1 0,74 40,0 1 40,0 1.000 1200 1,20

FRESCO DE FRUTAS

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por
bruto comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Fresco 200,0 1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50

frutas

GELATINA DE LIMON

Ingredien Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por
te bruto comestible neto conversion cocido compra unidad de gramo
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
Gelatina 120,0 1 120,0 1 120,0 80 250 3,13

de limén

471

Costo total
de receta

30,61
64,86

Costo total
de receta

300,00

Costo total
de receta

375,00



SEMANA 2

Dia 1
Patron de menu

Plato fuerte simple
Plato fuerte compuesto
Guarnicioén vegetal
Guarniciéon harinosa
Ensalada compuesta

Refresco
Postre

NUumero de porciones
Peso porcién cocida (gr)
Costo del platillo

Ingrediente  Factor de Peso
conversion bruto
(gr/ml)
Arroz 0,45 60,0
Chile dulce 1 7,3
Cebolla 1,09 55
Aceite 1 3,0
Sal 1 3,0

Arroz

Frijoles

Tortas de carne molida

Papas con pollo

Picadillo de vainica y zanahoria
Puré de camote

Repollo, chile, tomate, culantro y
limén

Fresa en lecha

Gelatina de uva

1

1297,3
2052,62

ARROZ BLANCO

Fraccién Peso Peso Unidad Precio por
comestible neto cocido de unidad de
(gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)
1 60,0 133,3 12.000 7455
0,82 6,0 6,0 630 500
0,91 50 4,6 1000 650
1 3,0 3,0 3000 2225

1 3,0 3,0 500 170

Costo por
gramo

0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

472

Costo total
de receta

37,28
5,81
3,57
2,23
1,02



473

FRIJOLES NEGROS

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto  conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Frijoles 25,0 1 25,0 0,28 89,3 3.000 3025 1,01 25,21

Chile dulce 8,5 0,82 7,0 1 7,0 630 500 0,79 6,78

Cebolla 2,2 0,91 2,0 1,09 1,8 1000 650 0,65 1,43

Sal 4,0 1 4,0 1 4,0 500 170 0,34 1,36

Culantro 4.4 0,9 4,0 1 4,0 210 200 0,95 4,23

TORTA DE CARNE MOLIDA

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto  conversion cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
Carne 130,7 0,88 115,0 1,46 78,8 1.000 2940 2,94 384,20
molida
Huevo 25,0 0,88 22,0 1,04 21,2 2.100 2500 1,19 29,76
Chile dulce 6,1 0,82 5,0 1 50 630 500 0,79 4,84
Cebolla 7,7 0,91 7,0 1,09 6,4 1000 650 0,65 5,00
Culantro 5,6 0,9 5,0 1 5,0 210 200 0,95 5,29
Aceite 4,0 1 4,0 1 4,0 3000 2225 0,74 2,97
Sal 3,0 1 3,0 1 3,0 500 170 0,34 1,02
Pimienta 2,0 1 2,0 1 2,0 20 215 10,75 21,50
Ajo 1,1 0,94 1,0 1 1,0 88 375 4,26 4,53



474

PAPAS CON POLLO

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto  comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
Papas 130,0 1 130,0 1,01 128,7 1.000 900 0,90 117,00
Pollo 114,3 0,7 80,0 1,28 62,5 1.000 2200 2,20 251,43
Chile dulce 7,3 0,82 6,0 1 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 55 0,91 5,0 1,09 4,6 1000 650 0,65 3,57
Mantequilla 4,0 1 4,0 1 4,0 125 182 1,46 5,82
Ajo 3,0 1 3,0 1 3,0 80 1135 14,19 42,56
Sal 3,0 1 3,0 1 3,0 500 170 0,34 1,02

PICADILLO DE VAINICA Y ZANAHORIA

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de @ Precio por Costo por Costo
bruto  comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo total de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra receta
Zanahoria 90,0 1 90,0 1,01 89,1 1.000 550 0,55 49,50
Vainica 55,0 1 55,0 0,95 57,9 500 500 1,00 55,00
Mantequilla 4,0 1 4,0 1 4,0 125 182 1,46 5,82
Sal 3,0 1 3,0 1 3,0 500 170 0,34 1,02
Ajo 2,0 1 2,0 1 2,0 80 1135 14,19 28,38
Pimienta 2,0 1 2,0 1 2,0 20 215 10,75 21,50

PURE DE CAMOTE

Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad  Precio por Costo por Costo
bruto  comestible neto conversiéon  cocido de unidad de gramo total de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)  compra compra receta
(gr/ml)
Camote 166,7 0,72 120,0 1,03 116,5 1.000 1000 1,00 166,67

Mantequilla 4.0 1 4.0 1 40 125 182 1,46 5,82



Ingrediente

Repollo
Tomate
Chile
Culantro
Limén
Sal

Ingrediente

Fresco
fresa en
leche

Ingrediente

Gelatina de
uva

475

ENSALADA DE REPOLLO-CHILE-TOMATE-CULANTRO-LIMON

Peso Fraccion Peso Factor de Peso cocido Unidad de Precio por Costo por Costo
bruto  comestible neto conversién (gr/ml) compra unidad de gramo total de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra receta
68,8 0,8 55,0 1 55,0 1.000 450 0,45 30,94
25,5 0,98 25,0 1,06 23,6 1.000 600 0,60 15,31
12,2 0,82 10,0 1 10,0 630 500 0,79 9,68
8,9 0,9 8,0 1 8,0 210 200 0,95 8,47
5,0 1 5,0 1 5,0 1530 1000 0,65 3,27
3,0 1 3,0 1 3,0 500 170 0,34 1,02
FRESCO DE FRESA EN LECHE
Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por  Costo
bruto  comestible neto conversioén cocido compra unidad de gramo total de
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra receta
200,0 1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50 300,00
GELATINA DE UVA
Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto = comestible neto conversién cocido( compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) gr/ml) (gr/ml) compra
120,0 1 120,0 1 120,0 80 250 3,13 375,00



476

Dia 2

Patron de menu Arroz

Frijoles

Plato fuerte simple Trocitos de cerdo en salsa BBQ

Plato fuerte compuesto Ensalada césar

Guarnicién vegetal Crema de ayote

Guarnicién harinosa Garbanzos

Ensalada compuesta Escabeche

Refresco Frutas

Postre Atol vita maiz

NUumero de porciones 1

Peso porcién cocida (gr) 1167,2

Costo del platillo 2594,16

ARROZ BLANCO
Ingrediente  Factor de Peso Fraccion Peso Peso Unidad Precio por Costo por Costo total
conversién  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)

Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 55 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23

Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02



Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Ingrediente

Cerdo
Salsa BBQ
Aceite

Sal

Ajo

Ingrediente

Polllo
Lechuga
Sal
Pimienta
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

2,2

4,0

4.4

Peso
bruto

(gr/ml)
192,9

25,0
3,0
2,0
1,0

Peso
bruto

(gr/ml)
114,3

1277
3,0
3,0
2,0

Fraccion
comestible

1
0,82
0,91

1

0,9

Fraccion
comestible

0,

N =N =N

Fraccion
comestible

0,7
0,94
1

1

1

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

2,0

4,0

4,0

FRIJOLES NEGROS

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

1,8

4,0

4,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
3.000
630
1000
500
210

TROCITOS DE CERDO EN SALSA BBQ

Peso
neto

(gr/ml)
135,0

25,0
3,0
2,0
1,0

Peso
neto

(gr/ml)
80,0
120,0
3,0

3,0

2,0

Factor de
conversion

1,46

e

Peso

cocido
(gr/ml)
92,5
25,0
3,0
2,0
1,0

Unidad de
compra
(gr/ml)

1.000
1.000
3000
500
80

ENSALADA CESAR

Factor de
conversion

1,28

1
1
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
62,5

120,0
3,0
3,0
2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000

750
500
20
80

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Precio por
unidad de
compra
4200
1190
2225
170
1135

Precio por
unidad de
compra

2200
500
170
215

1135

Costo por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo por
gramo

4,20
1,19
0,74
0,34
14,19

Costo por
gramo

2,20
0,67
0,34
10,75
14,19

477

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23

Costo total
de receta

810,00
29,75
2,23
0,68
14,19

Costo total
de receta

251,43
85,11
1,02
32,25
28,38



Ingrediente

Ayote
Cebolla
Ajo

Sal

Ingrediente

Garbanzos

Ingrediente

Vinagre
Zanahoria
Coliflor
Chile dulce
Cebolla
Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)
226,4
7,7

2,1

1,0

Peso
bruto

(gr/ml)
40,0

Peso
bruto

(gr/ml)

30,0
18,0
14,0
6,1
55
3,0

Fraccion
comestible

0,53
0,91
0,94

1

Fraccion
comestible

1

Fraccion
comestible

0,89

0,82
0,91
1

Peso
neto

(gr/ml)
120,0
7,0

2,0

1,0

Peso
neto

(gr/ml)
40,0

Peso
neto

(gr/ml)

30,0
16,0
14,0
5,0
50
3,0

CREMA DE AYOTE

Factor de Peso Unidad de
conversion cocido compra
(gr/ml) (gr/ml)
1,28 93,8 1.000
1,09 6,4 1.000
1 2,0 88
1 1,0 500
GARBANZOS
Factor de Peso Unidad de
conversién cocido compra
(gr/ml) (gr/ml)
0,49 81,6 260
ESCABECHE
Factor de Peso Unidad de
conversién  cocido  compra
(gr/ml) (gr/ml)
1 30,0 3.785
1,01 15,8 1.000
1 14,0 922
1 50 630
1,09 4,6 1000
1 3,0 20

Precio por
unidad de
compra
320
650
325
170

Precio por
unidad de
compra

580

Precio por

unidad de
compra

1100
600
1000
500
650
215

Costo por
gramo

0,32
0,65
3,69
0,34

Costo por
gramo

2,23

Costo
por
gramo

0,29
0,60
1,08
0,79
0,65
10,75

478

Costo total
de receta

72,45
5,00
7,86
0,34

Costo total
de receta

89,23

Costo total
de receta

8,72
10,79
15,18

4,84

3,57
32,25



Ingrediente  Peso Fraccién
bruto comestible
(ml)

Fresco 200,0 1

frutas

Ingrediente  Peso Fraccion
bruto comestible
(ml)

Atol de vita 140,0 1

maiz

Dia 3

Patron de menu

Plato fuerte simple
Plato fuerte compuesto

Guarnicion vegetal
Guarnicion harinosa
Ensalada compuesta
Refresco

Postre

Numero de porciones
Peso porcién cocida (gr)
Costo del platillo

FRESCO DE FRUTAS

Peso Factor de Peso Unidad de
neto conversiéon  cocido compra
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
200,0 1 200,0 4.000
ATOL DE VITA MAIZ
Peso Factor de Peso Unidad de
neto conversién  cocido compra
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
140,0 1 140,0 80
Arroz
Frijoles
Camarones al ajillo
Picadillo de vainica con carne
molida
Brocoli al vapor
Puré de papa
Repollo con zanahoria
Tamarindo
Arroz con leche
1
1253,3
2499,02

479

Precio por Costo por Costo total
unidad de gramo de receta
compra
6000 1,50 300,00
Precio por Costo por Costo total
unidad de gramo de receta
compra
400 5,00 700,00



Ingrediente  Factor de Peso
conversién  bruto
(gr/ml)
Arroz 0,45 60,0
Chile dulce 1 7,3
Cebolla 1,09 55
Aceite 1 3,0
Sal 1 3,0
Ingrediente  Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
Frijoles 25,0 1
Chile dulce 8,5 0,82
Cebolla 2,2 0,91
Sal 4,0 1
Culantro 4.4 0,9
Ingrediente Peso Fraccion
bruto comestible
(gr/ml)
Camarones 120,0 1
Mantequilla 5,0 1
Sal 3,0 1
Ajo 2,1 0,94
Pimienta 2,0 1

ARROZ BLANCO

Fraccion Peso Peso Unidad
comestible neto cocido de
(gr/ml) (gr/ml) compra
(gr/ml)
1 60,0 133,3 12.000
0,82 6,0 6,0 630
0,91 50 4,6 1000
1 3,0 3,0 3000
1 3,0 3,0 500
FRIJOLES NEGROS
Peso Factor de Peso Unidad de
neto  conversién cocido compra
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
25,0 0,28 89,3 3.000
7,0 1 7,0 630
2,0 1,09 1,8 1000
4,0 1 4,0 500
4,0 1 4,0 210
CAMARONES AL AJILLO
Peso Factor de Peso  Unidad de
neto conversién cocido compra
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
120,0 1 120,0 400
50 1 50 125
3,0 1 3,0 500
2,0 1 2,0 88
2,0 1 2,0 20

Precio por
unidad de
compra

7455
500
650

2225
170

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Precio por
unidad de
compra

3500
182
170
375
215

Costo por
gramo

0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

Costo por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo por
gramo

8,75
1,46
0,34
4,26
10,75
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Costo total
de receta

37,28
5,81
3,57
2,23
1,02

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23

Costo total
de receta

1050,00
7,28
1,02
9,07

21,50



Ingrediente

Vainica
Carne
molida
Cebolla
Culantro
Aceite
Sal

Ajo
Pimienta
Sazén
completo

Ingrediente

Broécoli
Sal

Peso Fraccién
bruto comestible
(gr/ml)
100,0 1
90,9 0,88
6,6 0,91
4.4 0,9
3,0 1
2,0 1
1,1 0,94
1,0 1
1,0 1
Peso Fraccién
bruto  comestible
(gr/ml)
135,6 0,59
2,0 1

PICADILLO DE VAINICA CON CARNE MOLIDA

Peso
neto

(gr/ml)
100,0

80,0

6,0
4,0
3,0
2,0
1,0
1,0
1,0

Peso
neto

(gr/ml)

80,0
2,0

Factor de
conversion

0,95
1,46

1,09

PR R RRE R

Peso
cocido

(gr/ml)
105,3

54,8

5,5
4,0
3,0
2,0
1,0
1,0
1,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
500

1.000

1000
210
3.000
500
88

20
319

BROCOLI AL VAPOR

Factor de
conversion

0,84
1

Peso
cocido

(gr/ml)

95,2
2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)

1.000
500

Precio por Costo por

unidad de gramo
compra

500 1,00

2940 2,94

650 0,65

200 0,95

2225 0,74

170 0,34

375 4,26

215 10,75

2485 7,79

Precio por Costo
unidad de por

compra gramo

775 0,78

170

0,34
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Costo total
de receta

100,00
267,27

4,29
4,23
2,23
0,68
4,53
10,75
7,79

Costo
total de
receta

105,08
0,68



Ingrediente

Papa
Leche
Mantequilla
Sal

Ajo

Ingrediente

Zanahoria
Repollo

Ingrediente

Fresco
tamarindo

Peso
bruto
(gr/ml)
115,0
12,0
5,0
4,0
2,0

Peso
bruto
(gr/ml)
75,0
50,0

Peso

bruto
(ml)
200,0

482

PURE DE PAPA

Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
comestible neto conversién  cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
1 115,0 1,01 113,9 1.000 900 0,90 103,50
1 12,0 1 12,0 1.000 925 0,93 11,10
1 50 1 5,0 125 182 1,46 7,28
1 4,0 1 4,0 500 170 0,34 1,36
1 2,0 1 2,0 80 1135 14,19 28,38
ENSALADA DE REPOLLO CON ZANAHORIA
Fraccién Peso Factor de  Peso cocido Unidad de Precio por Costo por Costo
comestible neto conversion (gr/ml) compra unidad de gramo total de
(gr/ml) (gr/ml) compra receta
0,8 60,0 1 60,0 1.000 450 0,45 33,75
1 50,0 1,01 49,5 1.000 550 0,55 27,50
FRESCO DE TAMARINDO
Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo
comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo total de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra receta
1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50 300,00



483

ARROZ CON LECHE

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién  cocido compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Arroz 50,0 1 50,0 0,45 1111 80 400 5,00 250,00
Leche 12,0 1 12,0 1 12,0 1000 925 0,93 11,10
Leche 13,0 1 13,0 1 13,0 395 900 2,28 29,62
condensada

Azucar 5,0 1 5,0 1 5,0 500 600 1,20 6,00
Mantequilla 3,0 1 3,0 1 3,0 125 172 1,38 4,13
Dia 4

Patron de menu Arroz

Frijoles
Plato fuerte simple Muslos de pollo en salsa de tomate
Plato fuerte compuesto Canelones de queso envueltos en
huevo

Guarnicién vegetal Crema de brécoli

Guarnicién harinosa Frijoles molidos

Ensalada compuesta Pepino, tomate, lechuga y limoén

Refresco Crema en leche

Postre Ensalada de frutas

Numero de porciones 1

Peso porcion cocida (gr) 1259,9

Costo del platillo 1567,48



Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Factor de Peso Fraccion
conversion bruto comestible
(gr/ml)

0,45 60,0 1
1 7,3 0,82
1,09 55 0,91
1 3,0 1
1 3,0 1

(gr/ml) (gr/ml)
25,0 1 25,0
8,5 0,82 7,0

2,2 0,91 2,0
4,0 1 4,0
4,4 0,9 4,0

ARROZ BLANCO

Peso
cocido

(gr/ml)

Peso
neto

(gr/ml)

60,0
6,0
5,0
3,0
3,0

133,3

6,0
4,6
3,0
3,0

Unidad
de
compra

(gr/ml)
12.000

630
1000
3000

500

FRIJOLES NEGROS

Peso Fraccion Peso Factor de
bruto comestible neto conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido
(gr/ml)

89,3
7,0
1,8
4,0
4,0

Unidad de
compra
(gr/ml)

3.000
630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra

7455
500
650

2225
170

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Costo por
gramo

0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

Costo por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

484

Costo total
de receta

37,28
5,81
3,57
2,23
1,02

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23



Ingrediente

Pollo
Salsa de
tomate
naturas
Zanahoria
Chile dulce
Cebolla
Albahaca
Pimienta
Sal

Ajo

Ingrediente

Canelon
Huevo
Queso
Aceite

Sal

Peso
bruto
(gr/ml)
151,9

25,0

37,5
8,5
6,6
5,0
2,0
2,0
1,0

Peso
bruto

(gr/ml)
60,0

30,7
22,0
7,0
3,0

Fraccion
comestible

0,79
1

0,8
0,82
0,91

PR

Fraccion
comestible

1
0,88
1
1
1

MUSLO DE POLLO EN SALSA DE TOMATE

Peso
neto
(gr/ml)
120,0

25,0

30,0
7,0
6,0
5,0
2,0
2,0
1,0

Peso
neto

(gr/ml)
60,0

27,0
22,0
7,0
3,0

Factor de

conversién

1,2

Factor de
conversion

0,46
1,04
1
1
1

8

Peso cocido

(gr/ml)

93,8
25,0

30,0
7,0
55
5,0
2,0
2,0
1,0

Peso cocido
(gr/ml)

130,4
26,0
22,0

7,0
3,0

Unidad de
compra
(gr/ml)

1.000
114

1000
630
1000
1000
20
500
80

CANELONES DE QUESO ENVUELTOS EN HUEVO

Unidad de
compra

(gr/ml)
250

2.100
160
3000
500

Precio por
unidad de
compra
1750
185

450
500
650
2695
215
170
1135

Precio por
unidad de
compra

520

2500
1400
2225

170

Costo
por
gramo
1,75
1,62

0,45
0,79
0,65
2,70
10,75
0,34
14,1875

Costo
por
gramo
2,08

1,19
8,75
0,74
0,34
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Costo

total de
receta
265,82
40,57

16,88
6,78
4,29

13,48

21,50
0,68

14,19

Costo total
de receta

124,80
36,53
192,50
5,19
1,02



Ingrediente

Brocoli
Cebolla
Ajo

Sal

Ingrediente

Frijoles
molidos

Ingrediente

Lechuga
Tomate
Pepino
Limén

Peso
bruto
(gr/ml)

127,1
7,7
2,1
1,0

Peso
bruto

(gr/ml)
30,0

Peso

bruto
(gr/ml)

58,5
20,4
34,2

50

Fraccion
comestible

0,59
0,91
0,94

1

Fraccion
comestible

1

Peso
neto

(gr/ml)
75,0
7,0
2,0
1,0

Peso
neto

(gr/ml)
30,0

CREMA DE BROCOLI

Factor de
conversion

0,54

1,09
1
1

FRIJOLES MOLIDOS

Factor de
conversion

1

Peso
cocido(
gr/ml)

138,9
6,4
2,0
1,0

Peso
cocido

(gr/ml)
30,0

Unidad de
compra
(gr/ml)

1.000

1.000

88

500

Unidad de
compra

(gr/ml)
227

Precio por
unidad de
compra
775
650
325
170

Precio por
unidad de
compra

840

ENSALADA DE PEPINO, TOMATE, LECHUGA Y LIMON

Fraccion
comestible

0,94
0,98
0,73

1

Peso
neto

(gr/ml)

55,0
20,0
25,0

50

Factor de

conversion

1
1,06

Peso

cocido
(gr/ml)

55,0
18,9
25,0

50

Unidad de
compra

(gr/ml)

750
1.000
1000
1.530

Precio por
unidad de
compra

500
600
600
1000

Costo por
gramo

0,78
0,65
3,69
0,34

Costo por
gramo

3,70

Costo por
gramo

0,67
0,60
0,60
0,65

486

Costo total
de receta

98,52
5,00
7,86
0,34

Costo total
de receta

111,01

Costo total
de receta

39,01
12,24
20,55

3,27
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FRESCO DE CREMA EN LECHE

Ingrediente Peso  Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo
bruto comestib neto conversié cocido compra(gr/ml) unidad de gramo total de
(ml) le (gr/ml) n (gr/ml) compra receta

Fresco 200,0 1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50 300,00

cremaen

leche

ENSALADA DE FRUTAS

Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién  cocido compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Pifia 159,6 0,52 83,0 1 83,0 1.940 800 0,41 65,82

Papaya 117,9 0,67 79,0 1 79 1000 600 0,60 70,75

Dia 5
Patron de menu Arroz
Frijoles

Plato fuerte simple Pescado al vapor con limén

Plato fuerte compuesto Arroz con cerdo

Guarnicion vegetal Zanahoria y vainica al vapor

Guarnicién harinosa Tortillas tostadas

Ensalada compuesta Lechuga, tomate y maiz dulce

Refresco Frutas

Postre Gelatina de uva

Numero de porciones 1

Peso porcién cocida (gr) 1149,9

Costo del platillo 2224,90
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ARROZ BLANCO

Ingrediente  Factor de Peso Fraccién Peso Peso Unidad Precio por Costo por Costo total
conversién  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)
Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 55 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23
Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02

FRIJOLES NEGROS

Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Frijoles 25,0 1 25,0 0,28 89,3 3.000 3025 1,01 25,21

Chile dulce 8,5 0,82 7,0 1 7,0 630 500 0,79 6,78

Cebolla 2,2 0,91 2,0 1,09 1,8 1000 650 0,65 1,43

Sal 4,0 1 4,0 1 4,0 500 170 0,34 1,36

Culantro 4,4 0,9 4,0 1 4,0 210 200 0,95 4,23
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PESCADO AL VAPOR CON LIMON

Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto  comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
Pescado 150,0 1 150,0 1,3 115,4 1.000 4460 4,46 669,00
Cebolla 6,6 0,91 6,0 1,09 55 1.000 650 0,65 4,29
Limon 5,0 1 50 1 50 1530 100 0,07 0,33
Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500 170 0,34 0,68
Ajo 2,0 1 2,0 1 2,0 80 1135 14,19 28,38
Albahaca 3,0 1 3,0 1 3,0 1000 2695 2,695 8,09
Pimienta 1,0 1 1,0 1 1,0 20 215 10,75 10,75

ARROZ CON CERDO

Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo  Costo total
bruto comestible neto conversién cocido( compra unidad de por de receta
(gr/ml) (gr/ml) gr/ml) (gr/ml) compra gramo
Cerdo 81,5 0,92 75,0 1,4 53,6 1.000 4200 4,20 342,39
Arroz 60,0 1 60,0 0,45 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Zanahoria 12,5 0,8 10,0 1,09 9,2 1000 450 0,45 5,63
Cebolla 7,7 0,91 7,0 1,09 6,4 1000 650 0,65 5,00
Aceite 3,0 1 3,0 1 3,0 3.000 2225 0,74 2,23
Chile dulce 4,0 1 4,0 1 4,0 630 500 0,79 3,17
Sazén 2,0 1 2,0 1 2,0 319 2485 7,79 15,58
completo
Pimienta 1,0 1 1,0 1 1,0 20 215 10,75 10,75
Orégano 2,0 1 2,0 1 2,0 40 325 8,13 16,25
Ajo en 1,0 1 1,0 1 1,0 80 1135 14,19 14,19
polvo

Sal 2 1 2 1 2 500 170 0,34 0,68



Ingrediente

Zanahoria
Vainica
Sal

Ajo

Ingrediente

Tortillas

Ingrediente

Lechuga
Tomate
Maiz

Ingrediente

Fresco
frutas

Peso
bruto
(gr/ml)
50,0
50,0
1,0
1,0

Peso
bruto

(gr/ml)

20,0

Peso
bruto

(gr/ml)
63,8

30,6
10,0

Peso

bruto
(ml)
200,0

ZANAHORIA'Y VAINICA AL VAPOR

490

Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de = Precio por Costo por Costo
comestible neto conversion cocido compra unidad de gramo total de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra receta
1 50,0 1,01 49,5 1.000 550 0,55 27,50
1 50,0 0,95 52,6 500 500 1,00 50,00
1 1,0 1 1,0 500 170 0,34 0,34
1 1,0 1 1,0 80 1135 14,19 14,19
TORTILLAS TOSTADAS
Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo
comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo total de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra receta
1 20,0 1 20,0 130 700 5,38 107,69
ENSALADA DE LECHUGA, TOMATE Y MAIiZ DULCE
Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
comestible neto conversién  cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
0,94 60,0 1 60,0 750 500 0,67 42,55
0,98 30,0 1,06 28,3 1.000 600 0,60 18,37
1 10,0 1 10,0 140 360 2,57 25,71
FRESCO DE FRUTAS
Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
comestible neto conversion  cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50 300,00
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GELATINA DE UVA

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién  cocido compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
Gelatina de 120,0 1 120,0 1 120,0 80 250 3,13 375,00
uva
SEMANA 3
Dia 1
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Mano de piedra en salsa de
tomate
Plato fuerte compuesto Arroz cantonés
Guarnicién vegetal Zuchinni salteado
Guarnicién harinosa Papas al romero
Ensalada compuesta Rusa
Refresco Mango
Postre Gelatina de fresa
NUumero de porciones 1
Peso porcion cocida (gr) 1309,6

Costo del platillo 2466,37
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ARROZ BLANCO

Ingrediente  Factor de Peso Fraccién Peso Peso Unidad Precio por Costo por Costo total
conversién  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)
Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 55 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23
Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02

FRIJOLES NEGROS

Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Frijoles 25,0 1 25,0 0,28 89,3 3.000 3025 1,01 25,21

Chile dulce 8,5 0,82 7,0 1 7,0 630 500 0,79 6,78

Cebolla 2,2 0,91 2,0 1,09 1,8 1000 650 0,65 1,43

Sal 4,0 1 4,0 1 4,0 500 170 0,34 1,36

Culantro 4,4 0,9 4,0 1 4,0 210 200 0,95 4,23



Ingrediente

Mano de
piedra
Salsa de
tomate
naturas
Zanahoria
Chile dulce
Cebolla
Perejil

Sal
Pimienta
Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
136,4

25,0

8,0
8,5
6,6
4,2
3,0
2,0
2,1

Fraccion
comestible

0,88

1

0,82
0,91
0,95

0,94

MANO DE PIEDRA EN SALSA DE TOMATE

Peso
neto

(gr/ml)
120,0

25,0

8,0
7,0
6,0
4,0
3,0
2,0
2,0

Factor de
conversioén

1,52

Peso
cocido

(gr/ml)
78,9

25,0

7,9
7,0
5,5
4,0
3,0
2,0
2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000

114

1000
630
1000
40
500
20
88

Precio por
unidad de
compra

5800

185

550
500
650
325
170
215
325

Costo
por
gramo
5,80

1,62

0,55
0,79
0,65
8,13
0,34
10,75
3,69

493

Costo
total de

receta
790,91

40,57

4,40
6,78
4,29
34,21
1,02
21,50
7,86



Ingrediente

Pollo
Arroz
Huevo
Zanahoria
Vainica
Cebolla
Cebollino
Aceite
Pimienta
Apio

Sal

Ajo

Ingrediente

Zuchinni
Ajo en
polvo
Sal

Peso
bruto

(gr/ml)

82,3
60,0
30,7
15,0
13,0
6,6
4,4
3,0
2,0
2,2
2,0
1,0

Peso
bruto

(gr/ml)

126,3
2,0

2,0

Fraccion
comestible

0,79
1
0,88
1

1
0,91
0,9

Fraccion
comestible

0,95
1

1

Peso
neto

(gr/ml)

65,0
60,0
27,0
15,0
13,0
6,0
4,0
3,0
2,0
2,0
2,0
1,0

Peso
neto

(gr/ml)

120,0
2,0

2,0

ARROZ CANTONES

Factor de Peso
conversion cocido
(gr/ml)

1,28 50,8

0,45 133,3

1,04 26,0

1,01 14,9

0,95 13,7

1,09 5,5

1 4.0

1 3,0

1 2,0

1 2,0

1 2,0

1 1,0

Unidad
de
compra

(gr/ml)

1.000
12.000
2100
1000
500
1000
50
3000
20

30
500
80

ZUCHINNI SALTEADO

Factor de Peso
conversioén cocido
(gr/ml)
1 120,0
1 2,0
1 2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)

518
80

500

Precio por
unidad de
compra

2200
7455
2500
550
500
650
300
2225
215
500
170
1135

Precio por
unidad de
compra

400
1135

170

Costo por

gramo

2,20
0,62
1,19
0,55
1,00
0,65
6,00
0,74
10,75
16,67
0,34
14,19

Costo por
gramo

0,77
14,19

0,34

494

Costo total
de receta

181,01
37,28
36,53

8,25
13,00
4,29
26,67
2,23
21,50
37,45
0,68
14,19

Costo total
de receta

97,54
28,38

0,68



495

PAPAS AL ROMERO

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Papas 115,0 1 115,0 1,01 113,9 1.000 900 0,90 103,50

Romero 5,0 1 5,0 1 5,0 30 300 10,00 50,00

Mantequill 4,0 1 4,0 1 4,0 125 182 1,46 5,82

a

Sal 3,0 1 3,0 1 3,0 500 170 0,34 1,02

ENSALADA RUSA

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Preciopor Costo por Costo total
bruto  comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Remolacha 67,2 0,67 45,0 1,06 42,5 310 200 0,65 43,33

Huevo 31,8 0,88 28,0 1,04 26,9 2.100 2500 1,19 37,88

Papa 14,0 1 14,0 1,01 13,9 1000 900 0,90 12,60

Mayonesa 50 1 50 1 50 200 950 4,75 23,75

Salsa 2,0 1 2,0 1 2,0 710 1200 1,69 3,38

inglesa

FRESCO DE MANGO

Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Fresco 200,0 1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50 300,00

mango



Ingrediente Peso Fraccién

bruto comestible

(ml)
Gelatinade 120,0
fresa

Dia 2
Patron de menu

Plato fuerte simple

Plato fuerte compuesto
Guarnicién vegetal
Guarnicién harinosa
Ensalada compuesta
Refresco

Postre

NUumero de porciones
Peso porcion cocida (gr)
Costo del platillo

1

Peso
neto

(gr/ml)
120,0

1
1261,5
2258,08

GELATINA DE FRESA
Factor de Peso Unidad de

conversién cocido compra
(gr/ml) (gr/ml)
1 120,0 80
Arroz
Frijoles

Fajitas de lomo con cebolla y chile
dulce

Garbanzos con pollo

Chayote al vapor

Yuca hervida

Pifia con espinaca

Fresa en leche

Uvas

Precio por
unidad de
compra

250

Costo por
gramo

3,13

496

Costo total
de receta

375,00



497

ARROZ BLANCO

Ingrediente  Factor de Peso Fraccién Peso Peso Unidad Precio por Costo por Costo total
conversién  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)
Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 55 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23
Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02

FRIJOLES NEGROS

Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién  cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Frijoles 25,0 1 25,0 0,28 89,3 3.000 3025 1,01 25,21

Chile dulce 8,5 0,82 7,0 1 7,0 630 500 0,79 6,78

Cebolla 2,2 0,91 2,0 1,09 1,8 1000 650 0,65 1,43

Sal 4,0 1 4,0 1 4,0 500 170 0,34 1,36

Culantro 4,4 0,9 4,0 1 4,0 210 200 0,95 4,23



Ingrediente

Carne
Cebolla
Chile dulce
Aceite

Sazbn
completo
Salsa
inglesa
Sal

Pimienta

Ingrediente

Garbanzos
Pollo
Zanahoria
Chayote
Cebolla
Orégano
Consomé
de pollo
Aceite

Sal
Pimienta
Ajo

Peso
bruto
(gr/ml)

136,4
49,5
427

3,0
3,0

3,0

1,0
1,0

Peso
bruto
(gr/ml)
80,0
94,9
16,0
15,6

6,6
4,0
3,0

3,0
2,0
2,0
11

FAJITAS DE LOMO CON CEBOLLA Y CHILE DULCE

Fraccion
comestible

0,88
0,91
0,82
1
1

1

Fraccion
comestible

1
0,79
1
0,77
0,91

Peso
neto
(gr/ml)

120,0
45,0
35,0

3,0
3,0

3,0

1,0
1,0

Peso
neto
(gr/ml)
80,0
75,0
16,0
12,0

6,0
4,0
3,0

3,0
2,0
2,0
1,0

Factor de
conversion

1,46
1,09
1
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
82,2

41,3
35,0
3,0
3,0

3,0

1,0
1,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000

1.000
630
3000
319

710

500
20

GARBANZOS CON POLLO

Factor de
conversion

1
1,28
1,01

1
1,09

1

1

Rk Rk

Peso
cocido
(gr/ml)

80,0
58,6
15,8
12,0
5,5
4.0
3,0

3,0
2,0
2,0
1,0

Unidad de
compra
(gr/ml)

260
1.000
1000
1560
1000
40
50

3000
500
20
88

Precio por
unidad de
compra

4600

650
500
2225
2485

1200

170
215

Precio por
unidad de
compra

580
2200
550
500
650
325
310

2225
170
215
375

498

Costo Costo
por total de
gramo receta
4,60 627,27
0,65 32,14
0,79 33,88
0,74 2,23
7,79 23,37
1,69 5,07
0,34 0,34
10,75 10,75
Costo por Costo
gramo total de
receta
2,23 178,46
2,20 208,86
0,55 8,80
0,32 5,00
0,65 4,29
8,13 32,50
6,20 18,60
0,74 2,23
0,34 0,68
10,75 21,50
4,26 4,53



CHAYOTE AL VAPOR

Ingrediente = Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad @ Precio por | Costo @ Costo total
bruto = comestible neto conversién | cocido de unidad de por de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) | compra compra gramo
(gr/ml)
Chayote 168,8 0,77 130,0 1 130,0 1.560 500 0,32 54,11
Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500 170 0,34 0,68
Ajo 2,0 1 2,0 1 2,0 88 375 4,26 8,52

YUCA HERVIDA
Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo  Costo total

bruto  comestible neto conversién @ cocido compra unidad de por de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra gramo
Yuca 100,0 1 100,0 1,02 98,0 1.000 500 0,50 50,00
Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500 170 0,34 0,68

ENSALADA DE PINA CON ESPINACA

Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de @ Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto  conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Pifia 134,6 0,52 70,0 1 70,0 1.940 800 0,41 55,51

Espinaca 46,7 0,75 35,0 1 35,0 1.000 900 0,90 42,00

FRESCO DE FRESA EN LECHE

Ingrediente = Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de @ Precio por Costo por Costo total
bruto | comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Fresco 200,0 1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50 300,00

fresa en

leche

499



UVAS
Ingrediente | Peso Fraccién Peso Factor de Peso | Unidad de | Precio por | Costo por
bruto | comestible neto conversién  cocido = compra unidad de gramo
(mh) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
Uvas 141,0 0,78 110,0 1 110,0 1.000 3100 3,10
Dia 3
Patrén de menu Arroz
Frijoles
Plato fuerte simple Pollo mechado en salsa de
tomate
Plato fuerte compuesto Chop suey

Guarnicion vegetal
Guarnicion harinosa
Ensalada compuesta

Refresco

Postre

NUumero de porciones 1
Peso porcién cocida (gr) 1279,6

Costo del platillo 2314,76

Coliflor y vainica a la mantequilla
Tortillas tostadas

Pico de gallo

Tamarindo

Gelatina de limoén

Costo total
de receta

437,18

500



Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Factor de Peso
conversion bruto

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

2,2

4,0

4,4

(gr/ml)

0,45 60,0

1 7,3

1,09 5,5

1 3,0

1 3,0
Fraccion

comestible

1

0,82

0,91

1

0,9

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

2,0

4,0

4,0

ARROZ BLANCO

Fraccion Peso
comestible neto

(gr/ml)

1 60,0
0,82 6,0
0,91 5,0
1 3,0

1 3,0

Peso
cocido

(gr/ml)

133,3

6,0
4,6
3,0
3,0

Unidad
de
compra

(gr/ml)
12.000

630
1000
3000

500

FRIJOLES NEGROS

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

1,8

4,0

4,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
3.000
630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra

7455
500
650

2225
170

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650

170
200

Costo por
gramo

0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

Costo por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

501

Costo total
de receta

37,28
5,81
3,57
2,23
1,02

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23



Ingrediente

Pollo

Salsa de
tomate
naturas
Zanahoria
Chile dulce
Cebolla
Aceite
Pimienta
Consomé de
pollo

Salsa
inglesa

Sal

Ajo

Peso
bruto
(gr/ml)
253,2

35,0

37,5
8,5
6,6
3,0
2,0
2,0

2,0

2,0
1,0

Fraccion
comestible

0,79

POLLO MECHADO EN SALSA DE TOMATE

Peso
neto
(gr/ml)
200,0

35,0

30,0
7,0
6,0
3,0
2,0
2,0

2,0

2,0
1,0

Factor de
conversion

1,28
1

Peso
cocido
(gr/ml)

156,3
35,0

30,0
7,0
55
3,0
2,0
2,0

2,0

2,0
1,0

Unidad de
compra
(gr/ml)

1.000

114

1000
630
1000
3000
20
50

710

500
80

Precio por
unidad de
compra
1750
185

450
500
650
2225
215
310

1200

170
1135

Costo por
gramo

1,75
1,62

0,45
0,79
0,65
0,74
10,75
6,20

1,69

0,34
14,1875

502

Costo

total de

receta
443,04
56,80

16,88
6,78
4,29
2,23

21,50

12,40

3,38

0,68
14,19



Ingrediente

Carne
Chop suey
Chayote
Zanahoria
Coliflor
Cebolla
Chile dulce
Frijol
nacido
Salsa de
soya
Aceite

Sal
Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)
79,5

50,0
23,4
18,8
30,8
7,7
7,3
7,0

20,0

4,0
3,0
2,0

Fraccion
comestible

0,88
1
0,77
0,8
0,39
0,91
0,82
1

1

1

Peso
neto

(gr/ml)
70,0

50,0
18,0
15,0
12,0
7,0
6,0
7,0

20,0

4,0
3,0
2,0

CHOP SUEY
Factor de Peso
conversion cocido

(gr/ml)

1,46 47,9
0,46 108,7
1 18,0

1 15,0

1 12,0
1,09 6,4
1 6,0
1,03 6,8
1 20,0

1 4,0

1 3,0

1 2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000

400
1.560
1000
922
1000
630
1000

3780

3000
500
20

Precio por
unidad de
compra

4600

715
500
450
1000
650
500
2000

1900

2225
170
215

Costo por
gramo

4,60
1,79
0,32
0,45
1,08
0,65
0,79
2,00

0,50

0,74
0,34
10,75

Costo total
de receta

365,91
89,38
7,49
8,44
33,37
5,00
5,81
14,00

10,05

2,97
1,02
21,50

503



Ingrediente Peso
bruto
(gr/ml)
Coliflor 128,2
Vainica 45,0
Mantequilla 3,0
Sal 2,0
Ingrediente  Peso
bruto
(gr/ml)
Tortillas 20,0
Ingrediente Peso
bruto
(gr/ml)
Tomate 71,4
Cebolla 6,6
Culantro 6,7
Sal 3,0
Limén 5,0
Ingrediente Peso
bruto
(ml)
Fresco 200,0

tamarindo

Fraccion
comestible

0,39
1
1
1

Fraccién

comestible

Fraccion
comestible

0,98
0,91
0,9
1

1

Fraccion
comestible

1

COLIFLOR Y VAINICA A LA MANTEQUILLA

Peso
neto

(gr/ml)
50,0
45,0
3,0
2,0

Peso
neto

(gr/ml)
20,0

Peso
neto
(gr/ml)

70,0
6,0
6,0
3,0
5,0

Peso
neto

(gr/ml)

200,0

Factor de
conversion

1
0,95
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
50,0
47,4

3,0
2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)

922
500
125
500

TORTILLAS TOSTADAS

Factor de
conversion

1

Peso
cocido

(gr/ml)
20,0

PICO DE GALLO

Factor de
conversion

1,06
1,09
1
1
1

Peso
cocido
(gr/ml)

66,0
5,5
6,0
3,0
5,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
130

Unidad de
compra
(gr/ml)

1.000
1.000
24
500
1530

FRESCO DE TAMARINDO

Factor de
conversion

1

Peso

cocido
(gr/ml)

200,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
4.000

Precio por
unidad de
compra

1000
500
182
170

Precio por
unidad de
compra

700

Precio por
unidad de
compra
600
650
200
170
1000

Precio por
unidad de
compra

6000

Costo por
gramo

1,08
1,00
1,46
0,34

Costo por
gramo

5,38

Costo por
gramo

0,60
0,65
8,33
0,34
0,65

Costo por
gramo

1,50

504

Costo total
de receta

139,05
45,00
4,37
0,68

Costo total
de receta

107,69

Costo
total de
receta
42.86
4,29
55,56
1,02
3,27

Costo total
de receta

300,00



505

GELATINA DE LIMON

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversiéon  cocido compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Gelatinade 120,0 1 120,0 1 120,0 80 250 3,13 375,00

l[imén

Dia 4
Patrén de menu Arroz
Frijoles

Plato fuerte simple Bistec encebollado

Plato fuerte compuesto Barbudos

Guarnicién vegetal Crema de ayote

Guarniciéon harinosa Ensalada caracolitos

Ensalada compuesta Aguacate y tomate

Refresco Mora

Postre Arroz con leche

Numero de porciones 1

Peso porcién cocida (gr) 1102,8

Costo del platillo 2107,38



506

ARROZ BLANCO

Ingrediente  Factor de Peso Fraccién Peso Peso Unidad Precio por Costo por Costo total
conversién  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)
Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 55 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23
Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02

FRIJOLES NEGROS

Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién  cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Frijoles 25,0 1 25,0 0,28 89,3 3.000 3025 1,01 25,21

Chile dulce 8,5 0,82 7,0 1 7,0 630 500 0,79 6,78

Cebolla 2,2 0,91 2,0 1,09 1,8 1000 650 0,65 1,43

Sal 4,0 1 4,0 1 4,0 500 170 0,34 1,36

Culantro 4,4 0,9 4,0 1 4,0 210 200 0,95 4,23



Ingrediente

Bistec
Cebolla
Salsa
inglesa
Aceite
Orégano
Sal
Pimienta

Ingrediente

Vainica
Huevo
Aceite
Sal
Pimienta

Ingrediente

Ayote
Cebolla
Ajo

Sal

Peso
bruto
(gr/ml)
192,8

44,0
4,0

4,0
3,0
3,0
2,0

Peso
bruto
(gr/ml)
70,0
27,3
3,0
3,0
2,0

Peso
bruto
(gr/ml)
226,4
7,7
2,1
1,0

Fraccion Peso
comestible neto
(gr/ml)

0,83 160,0

0,91 40,0

1 4.0

1 4.0

1 3,0

1 3,0

1 2,0
Fraccion Peso
comestible neto
(gr/ml)

1 70,0

0,88 24,0

1 3,0

1 3,0

1 2,0

Fraccion Peso
comestible neto
(gr/ml)

0,53 120,0

0,91 7,0

0,94 2,0

1 1,0

BISTEC ENCEBOLLADO

Factor de Peso
conversion cocido
(gr/ml)
1,78 89,9
1,09 36,7
1 4,0
1 4,0
1 3,0
1 3,0
1 2,0
BARBUDOS
Factor de Peso
conversion cocido
(gr/ml)
1,01 69,3
1,04 23,1
1 3,0
1 3,0
1 2,0

CREMA DE AYOTE

Factor de
conversion

1,28
1,09
1
1

Peso
cocido
(gr/ml)

93,8
6,4
2,0
1,0

Unidad de
compra
(gr/ml)

1.000
1.000
710

3000
40
500
20

Unidad de
compra
(gr/ml)

1.000
2.100
3.000
500
20

Unidad de
compra
(gr/ml)

1.000
1.000
88
500

Precio por
unidad de
compra
4300
650
1200

2225
325
170
215

Precio por
unidad de
compra
550
2500
2225
170
215

Precio por
unidad de
compra
320
650
325
170

Costo por
gramo

4,30
0,65
1,69

0,74
8,13
0,34
10,75

Costo por
gramo

0,55
1,19
0,74
0,34
10,75

Costo por
gramo

0,32
0,65
3,69
0,34

507

Costo
total de
receta
828,92
28,57
6,76

2,97
24,38
1,02
21,5

Costo total
de receta

38,50
32,47
2,23
1,02
21,50

Costo total
de receta

72,45
5,00
7,86
0,34



Ingrediente

Caracolitos
Mayonesa
Cebolla
Culantro
Sal

Ingrediente

Tomate
Aguacate

Ingrediente

Fresco
mora

Peso
bruto
(gr/ml)
60,0
10,0
7,7
6,7
3,0

Peso
bruto

(gr/ml)
51,0
54,1

Peso

bruto
(ml)
200,0

Fraccion
comestible

1

1
0,91
0,9
1

Fraccion
comestible

0,98
0,74

Fraccion
comestible

1

ENSALADA DE CARACOLITOS

Peso Factor de Peso Unidad de = Precio por Costo por
neto conversién  cocido compra unidad de gramo
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
60,0 1,46 41,1 250 490 1,96
10,0 1 10,0 200 950 4,75
7,0 1,09 6,4 1.000 650 0,65
6,0 1 6,0 24 200 8,33
3,0 1 3,0 500 170 0,34
ENSALADA DE AGUACATE Y TOMATE
Peso Factor de Peso Unidad de | Precio por Costo por
neto conversién cocido compra unidad de gramo
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
50,0 1 50,0 1.000 600 0,60
40,0 1 40,0 1.000 1200 1,20
FRESCO DE MORA
Peso Factor de Peso Unidad de @ Precio por @ Costo por
neto conversién  cocido compra unidad de gramo
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50

508

Costo

total de

receta
117,60
47,50
5,00
55,56
1,02

Costo total
de receta

30,61
64,86

Costo total
de receta

300,00



Ingrediente Peso Fraccién

bruto ' comestible
(ml)

Arroz 50,0 1

Leche 12,0 1

Leche 13,0 1

condensada

AzUcar 5,0 1

Mantequilla 3,0 1

Dia 5

Patron de menu

Plato fuerte simple
Plato fuerte compuesto
Guarnicién vegetal
Guarniciéon harinosa
Ensalada compuesta
Refresco

Postre

Numero de porciones

Peso porcion cocida (gr)

Costo del platillo

ARROZ CON LECHE

Peso Factor de Peso Unidad de
neto conversiéon = cocido compra
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
50,0 0,45 1111 80
12,0 1 12,0 1000
13,0 1 13,0 395
5,0 1 50 500
3,0 1 3,0 125
Arroz
Frijoles

Pechuga de pollo a la plancha
Canelones de carne molida
Zanahoria y vainica al vapor
Platano maduro

Repollo, chile, culantro y limén
Guanabana

Flan de vainilla

1
1223,4

2969,51

Precio por
unidad de
compra
400
925
900

600
172

Costo por
gramo

5,00
0,93
2,28

1,20
1,38

509

Costo total
de receta

250,00
11,10
29,62

6,00
4,13



510

ARROZ BLANCO

Ingrediente  Factor de Peso Fraccién Peso Peso Unidad Precio por Costo por Costo total
conversién  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)
Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 55 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23
Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02

FRIJOLES NEGROS

Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Frijoles 25,0 1 25,0 0,28 89,3 3.000 3025 1,01 25,21

Chile dulce 8,5 0,82 7,0 1 7,0 630 500 0,79 6,78

Cebolla 2,2 0,91 2,0 1,09 1,8 1000 650 0,65 1,43

Sal 4,0 1 4,0 1 4,0 500 170 0,34 1,36

Culantro 4,4 0,9 4,0 1 4,0 210 200 0,95 4,23



Ingrediente

Pechuga de
pollo
Cebolla
Aceite
Tomillo
Sazén
completo
Sal
Pimienta

Ingrediente

Carne
Canelon
Salsa de
tomate
naturas
Chile dulce
Cebolla
Ajo
Romero
Sal
Pimienta

Peso Fraccién
bruto comestible
(gr/ml)

256,9 0,72
6,6 0,91
4,0 1
2,0 1
2,0 1
2,0 1
2,0 1

Peso Fraccion

bruto comestible

(gr/ml)
79,5 0,88
60,0 1
25,0 1
7,3 0,82
7,7 0,91
3,0 1
2,0 1
2,0 1
2,0 1

PECHUGA DE POLLO A LA PLANCHA

Peso
neto

(gr/ml)
185,0

6,0
4,0
2,0
2,0

2,0
2,0

Factor de
conversién

1,28

1,09
1
1
1

1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
1445

55
4,0
2,0
2,0

2,0
2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000

1.000
3.000
30
319

500
20

CANELONES DE CARNE MOLIDA

Peso
neto
(gr/ml)
70,0
60,0
25,0

6,0
7,0
3,0
2,0
2,0
2,0

Factor de
conversion

1,46
0,46

Peso
cocido
(gr/ml)

47,9
130,4
25,0

6,0
6,4
3,0
2,0
2,0
2,0

Unidad de
compra
(gr/ml)

250
1.000
114

630
1.000
80

30
500
20

Precio por
unidad de
compra

4500

650
2225
325
2485

170
215

Precio por
unidad de
compra
520
2940
185

500
650
1135
300
170
215

Costo por
gramo

4,50

0,65
0,74
10,83
7,79

0,34
10,75

Costo por
gramo

2,08
2,94
1,62

0,79
0,65
14,19
10
0,34
10,75

511

Costo
total de
receta
1156,25

4,29
2,97
21,67
15,58

0,68
21,5

Costo
total de
receta
165,45
176,40
40,57

5,81
5,00
42,56
20
0,68
21,5



Ingrediente

Zanahoria
Vainica
Sal

Ajo

Ingrediente

Platano
maduro
Aceite

Ingrediente

Repollo
Tomate
Chile
Culantro
Limon
Sal

Peso
bruto
(gr/ml)

50,0
50,0
1,0
1,0

Peso
bruto

(gr/ml)
52,3

3,0

Peso
bruto

(gr/ml)
68,8

25,5
12,2
8,9
5,0
3,0

Fraccion
comestible

N =

Fraccion
comestible

0,65

1

ZANAHORIA'Y VAINICA AL VAPOR

Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por
neto conversiéon  cocido compra unidad de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
50,0 1,01 49,5 1.000 550
50,0 0,95 52,6 500 500
1,0 1 1,0 500 170
1,0 1 1,0 80 1135
PLATANO MADURO
Peso Factor de Peso Unidad de Precio por
neto conversién cocido compra unidad de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
34,0 1,18 28,8 1.455 500
3,0 1 3,0 500 170

ENSALADA DE REPOLLO-CHILE-TOMATE-CULANTRO-LIMON

Fraccion
comestible

0,8
0,98
0,82

0,9

1
1

Peso Factor de Peso Unidad de

neto  conversion cocido compra

(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml)
55,0 1 55,0 1.000
25,0 1,06 23,6 1.000
10,0 1 10,0 630
8,0 1 8,0 210
50 1 50 1530
3,0 1 3,0 500

Precio por
unidad de
compra

450

600
500
200
1000
170

Costo por
gramo

0,55
1,00
0,34
14,19

Costo por
gramo

0,34

0,34

Costo por
gramo

0,45
0,60
0,79
0,95
0,65
0,34

512

Costo total
de receta

27,50
50,00

0,34
14,19

Costo total
de receta

17,98

1,02

Costo total
de receta

30,94
15,31
9,68
8,47
3,27
1,02



Ingrediente Peso Fraccién
bruto comestible

(ml)
Fresco 200,0
guanabana

Ingrediente  Peso Fraccién
bruto comestible

(ml)
Flan de 140,0
vainilla

SEMANA 4
Dia 1l
Patrén de menu

Plato fuerte simple
Plato fuerte compuesto
Guarnicién vegetal
Guarnicion harinosa
Ensalada compuesta
Refresco

Postre

FRESCO DE GUANABANA

Factor de Peso Unidad de
conversioén cocido compra
(gr/ml) (gr/ml)

1 200,0 4.000

FLAN DE VAINILLA
Factor de Peso Unidad de

conversiéon  cocido compra

(gr/ml) (gr/ml)
1 140,0 80

Arroz

Frijoles

Chuleta ahumada

Picadillo de papa con carne
Crema de brocoli

Puré de camote

Tomate con palmito

Frutas

Atol de vita-maiz

Precio por Costo por Costo

unidad de gramo total de
compra receta
6000 1,50 300,00

Precio por Costo por Costo total

unidad de gramo de receta
compra
400 5,00 700,00



Numero de porciones
Peso porcién cocida (gr)
Costo del platillo

Ingrediente

Arroz

Chile dulce
Cebolla
Aceite

Sal

Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Factor de Peso
conversion bruto

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

2,2

4,0

4,4

(gr/ml)

0,45 60,0

1 7,3

1,09 5,5

1 3,0

1 3,0
Fraccién

comestible

1

0,82

0,91

1

0,9

1

1290,8
3021,51

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

2,0

4,0

4,0

ARROZ BLANCO

Fraccion Peso
comestible neto

(gr/ml)

1 60,0
0,82 6,0
0,91 5,0
1 3,0

1 3,0

Peso
cocido

(gr/ml)

133,3

6,0
4,6
3,0
3,0

Unidad
de
compra

(gr/ml)
12.000

630
1000
3000

500

FRIJOLES NEGROS

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

1,8

4.0

4,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
3.000
630
1000
500
210

Precio por
unidad de
compra

7455
500
650

2225
170

Precio por
unidad de
compra
3025
500
650
170
200

Costo por
gramo

0,62
0,79
0,65
0,74
0,34

Costo por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

514

Costo total
de receta

37,28
5,81
3,57
2,23
1,02

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23
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CHULETA AHUMADA
Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de @ Precio por Costo Costo
bruto comestible neto  conversion cocido compra unidad de por total de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra gramo receta
Chuleta 217,1 0,76 165,0 14 117,9 1.000 3500 3,50 759,87
Aceite 3,0 1 3,0 1 3,0 3.000 2225 0,74 2,23
Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500 170 0,34 0,68

PICADILLO DE PAPA CON CARNE

Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de | Precio por @ Costo Costo
bruto  comestible neto | conversion | cocido compra unidad de por total de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra gramo receta
Papa 140,0 1 140,0 1,01 138,6 1.000 900 0,90 126,00
Carne 102,3 0,88 90,0 1,75 51,4 1.000 4600 4,60 470,45
mechada
Chile dulce 7,3 0,82 6,0 1 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 55 0,91 5,0 1,09 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 3,0 1 3,0 1 3,0 3000 2225 0,74 2,23
Sal 3,0 1 3,0 1 3,0 500 170 0,34 1,02
Ajo 2,1 0,94 2,0 1 2,0 88 375 4,26 9,07
Orégano 2,0 1 2,0 1 2,0 40 325 8,13 16,25

CREMA DE BROCOLI

Ingrediente | Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de @ Precio por Costo por Costo
bruto comestible neto  conversién cocido compra unidad de gramo total de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra receta
Brocoli 127,1 0,59 75,0 0,54 138,9 1.000 775 0,78 98,52
Cebolla 7,7 0,91 7,0 1,09 6,4 1.000 650 0,65 5,00
Ajo 2,1 0,94 2,0 1 2,0 88 325 3,69 7,86

Sal 1,0 1 1,0 1 1,0 500 170 0,34 0,34



Ingrediente

Camote

Mantequilla

Ingrediente

Palmito
Tomate

Ingrediente

Fresco
frutas

Ingrediente

Atol de vita
maiz

PURE DE CAMOTE

Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad Precio por Costo por
bruto comestible neto  conversion cocido de unidad de gramo
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)
166,7 0,72 120,0 1,03 116,5 1.000 1000 1,00
4,0 1 4,0 1 4,0 125 182 1,46
ENSALADA DE TOMATE CON PALMITO
Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de = Precio por Costo por
bruto = comestible neto conversién  cocido compra unidad de gramo
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
52,6 0,95 50,0 1 50,0 220 935 4,25
45,9 0,98 45,0 1,06 42,5 1000 600 0,60
FRESCO DE FRUTAS
Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de @ Precio por | Costo por
bruto comestible neto conversion  cocido compra unidad de gramo
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
200,0 1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50
ATOL DE VITA MAIiz
Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de | Precio por Costo por
bruto | comestible neto conversion = cocido compra unidad de gramo
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
140,0 1 140,0 1 140,0 80 400 5,00

516

Costo
total de
receta

166,67
5,82

Costo
total de
receta
223,68

27,55

Costo total
de receta

300,00

Costo total
de receta

700,00
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Dia 2

Patron de menu Arroz

Frijoles
Plato fuerte simple Filette de pescado en salsa
tomate

Plato fuerte compuesto Hamburguesa casera

Guarnicién vegetal Vainica y zanahoria al vapor

Guarnicion harinosa Papas al romero

Ensalada compuesta Lechuga, tomate y maiz dulce

Refresco Crema en leche

Postre Gelatina de fresa

NUumero de porciones 1

Peso porcién cocida (gr) 1331,2

Costo del platillo 2768,21

ARROZ BLANCO
Ingrediente  Factor de Peso Fraccion Peso Peso Unidad Precio por Costo por Costo total
conversién  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)

Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 55 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23

Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02



Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Ingrediente

Filete de
pescado
Salsa de
tomate
Cebolla
Aceite
Orégano
Sal

Ajo
Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

2,2

4,0

4.4

Peso
bruto

(gr/ml)
195,0

30,0

5,5
4,0
3,0
3,0
2,0
2,0

Fraccion
comestible

0,82
0,91

0,9

Fraccion
comestible

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

2,0

4,0

4,0

FRIJOLES NEGROS

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

1,8

4,0

4,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
3.000
630
1000
500
210

FILETE DE PESCADO EN SALSA DE TOMATE
Peso

Peso
neto

(gr/ml)
195,0

30,0

5,0
4,0
3,0
3,0
2,0
2,0

Factor de
conversion

1.3

cocid
(gr/m
15

3

o
1)
0,0

0,0

4,6
4,0
3,0
3,0
2,0
2,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000

114

1000
3000
40
500
80
20

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Precio por
unidad de
compra

4460

185

650
2225
325
170
1135
215

Costo por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo por
gramo

4,46
1,62

0,65
0,74
8,13
0,34
14,19
10,75

518

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23

Costo
total de
receta
869,70

48,68

3,57
2,97
24,38
1,02
28,38
21,50
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HAMBURGUESA CASERA

Ingrediente Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Preciopor Costo por Costo total
bruto  comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
Torta carne 125,0 0,88 110,0 1,46 75,3 1.000 2940 2,94 367,50
Pan 88,0 1 88,0 1 88,0 1.056 1375 1,30 114,58
Tomate 33,7 0,98 33,0 1,06 31,1 1000 600 0,60 20,20
Queso 16,0 1 16,0 1 16,0 180 1670 9,28 148,44
Lechuga 10,6 0,94 10,0 1 10,0 750 500 0,67 7,09
Cebolla 3,3 0,91 3,0 1,09 2,8 1000 650 0,65 2,14
Aceite 3,0 1 3,0 1 3,0 3000 2225 0,74 2,23
Mantequilla 2,0 1 2,0 1 2,0 125 182 1,46 2,91

ZANAHORIA Y VAINICA AL VAPOR

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Zanahoria 50,0 1 50,0 1,01 49,5 1.000 550 0,55 27,50

Vainica 50,0 1 50,0 0,95 52,6 500 500 1,00 50,00

Sal 1,0 1 1,0 1 1,0 500 170 0,34 0,34

Ajo 1,0 1 1,0 1 1,0 80 1135 14,19 14,19

PAPAS AL ROMERO

Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto  comestible neto conversién cocido( compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) gr/ml) (gr/ml) compra

Papas 115,0 1 115,0 1,01 113,9 1.000 900 0,90 103,50

Romero 50 1 5,0 1 5,0 30 300 10,00 50,00

Mantequilla 4,0 1 4,0 1 4,0 125 182 1,46 5,82

Sal 3,0 1 3,0 1 3,0 500 170 0,34 1,02
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ENSALADA DE LECHUGA, TOMATE Y MAIZ DULCE

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso cocido Unidad de Precio por Costo Costo
bruto comestible neto conversioén (gr/ml) compra unidad de por total de
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra gramo receta
Lechuga 63,8 0,94 60,0 1 60,0 750 500 0,67 42,55
Tomate 30,6 0,98 30,0 1,06 28,3 1.000 600 0,60 18,37
Maiz 10,0 1 10,0 1 10,0 140 360 2,57 25,71
FRESCO DE CREMA EN LECHE
Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo  Costo total
bruto comestible neto conversién cocido compra unidad de por de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra gramo
Fresco 200,0 1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50 300,00
cremaen
leche
GELATINA DE FRESA
Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversion cocido compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra
Gelatinade 120,0 1 120,0 1 120,0 80 250 3,13 375,00

fresa
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Dia 3

Patrén de menu Arroz

Frijoles
Plato fuerte simple Trocitos de cerdo
Plato fuerte compuesto Spaguetti con pollo en salsa
tomate

Guarnicion vegetal Chayote al vapor

Guarnicion harinosa Tostadas con mantequilla

Ensalada compuesta Repollo y zanahoria

Refresco Mora

Postre Ensalada de frutas

Numero de porciones 1

Peso porcién cocida (gr) 1253,8

Costo del platillo 2067,56

ARROZ BLANCO
Ingrediente  Factor de Peso Fraccién Peso Peso Unidad Precio por Costo por Costo total
conversién  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)

Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 5,5 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23

Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02



Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Ingrediente

Cerdo
Salsa BBQ
Aceite

Sal

Ajo

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

2,2

4,0

4.4

Peso
bruto

(gr/ml)
192,9
25,0
3,0

2,0

1,0

Fraccion
comestible

0,82

0,91

0,9

Fraccién
comestible

0

N = N =N

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

2,0

4,0

4,0

FRIJOLES NEGROS

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

1,8

4,0

4,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
3.000
630
1000
500
210

TROCITOS DE CERDO EN SALSA BBQ

Peso
neto

(gr/ml)
135,0
25,0
3,0

2,0

1,0

Factor de
conversion

1,46

1
1
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
92,5
25,0

3,0
2,0
1,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000
1.000

3000
500
80

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Precio por
unidad de
compra

4200
1190
2225

170
1135

Costo por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo por
gramo

4,20
1,19
0,74
0,34
14,19

522

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23

Costo total
de receta

810,00
29,75
2,23
0,68
14,19



523

ESPAGUETI CON POLLO EN SALSA DE TOMATE

Ingrediente = Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo Costo total
bruto  comestible neto conversiéon  cocido compra unidad de por de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra gramo
Pollo 128,6 0,7 90,0 1,28 70,3 1.000 2200 2,20 282,86
Pasta 50,0 1 50,0 0,41 122,0 250 500 2,00 100,00
Salsa de 30,0 1 30,0 1 30,0 114 185 1,62 48,68
tomate
Chile dulce 8,5 0,82 7,0 1 7,0 630 500 0,79 6,78
Cebolla 6,6 0,91 6,0 1,09 55 1.000 650 0,65 4,29
Mantequilla 4,0 1 4,0 1 4,0 125 182 1,46 5,82
Tomillo 3,0 1 3,0 1 3,0 30 325 10,83 32,50
Ajo 2,0 1 2,0 1 2,0 80 1135 14,19 28,38
Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500 170 0,34 0,68
Pimienta 2,0 1 2,0 1 2,0 20 215 10,75 21,50

CHAYOTE AL VAPOR

Ingrediente  Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de = Precio por Costo por Costo total
bruto = comestible neto conversién cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Chayote 168,8 0,77 130,0 1 130,0 1.560 500 0,32 54,11

Sal 2,0 1 2,0 1 2,0 500 170 0,34 0,68

Ajo 2,0 1 2,0 1 2,0 88 375 4,26 8,52

TOSTADAS CON MANTEQUILLA

Ingrediente = Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto  comestible neto conversion cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Pan 17,0 1 17,0 1 17,0 800 1100 1,38 23,38

Mantequilla 4,0 1 4,0 1 4,0 125 182 1,46 5,82



Ingrediente

Zanahoria
Repollo

Ingrediente

Fresco
mora

Ingrediente

Pifa
Papaya

524

ENSALADA DE REPOLLO CON ZANAHORIA

Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo Costo

bruto comestible neto conversioén cocido compra unidad de por total de

(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra gramo receta
75,0 0,8 60,0 1 60,0 1.000 450 0,45 33,75
50,0 1 50,0 1,01 49,5 1.000 550 0,55 27,50

FRESCO DE MORA

Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de = Precio por Costo por Costo total
bruto @ comestible neto conversién  cocido compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

200,0 1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50 300,00

ENSALADA DE FRUTAS

Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversion cocido compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

159,6 0,52 83,0 1 83,0 1.940 800 0,41 65,82
117,9 0,67 79,0 1 79 1000 600 0,60 70,75
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Dia 4

Patron de menu Arroz

Frijoles

Plato fuerte simple Pescado al romero

Plato fuerte compuesto Lentejas con cerdo

Guarnicién vegetal Zuchinni salteado

Guarnicién harinosa Platano maduro

Ensalada compuesta Aguacate y tomate

Refresco Maracuya

Postre Flan de vainilla

NUumero de porciones 1

Peso porcién cocida (gr) 1104,2

Costo del platillo 2183,70

ARROZ BLANCO
Ingrediente  Factor de Peso Fraccién Peso Peso Unidad Precio por Costo por Costo total
conversiéon  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)

Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 55 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23

Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02



Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Ingrediente

Filete de
pescado
Romero
Cebolla
Aceite
Sal

Ajo
Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

2,2

4,0

4,4

Peso
bruto

(gr/ml)
195,0

10,0
5,5
4,0
2,0
2,0
1,0

Fraccion
comestible

0,82
0,91
1
0,9

Fraccion
comestible

PR RR PR

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

2,0

4,0

4,0

Peso
neto

(gr/ml)
195,0

10,0
5,0
4,0
2,0
2,0
1,0

FRIJOLES NEGROS

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

Peso
cocido

(gr/ml)
89,3
7,0

1,8

4,0

4,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
3.000
630
1000
500
210

PESCADO AL ROMERO

Factor de
conversion

1.3

1
9
1
1
1
1

Pes

(0]

cocido
(gr/ml)

150,0

10,0

4,6
4,0
2,0
2,0
1,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.000

30
1000
3000

500

80

20

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Precio por
unidad de
compra

4460

300
650
2225
170
1135
215

Costo por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo por
gramo

4,46

10,00
0,65
0,74
0,34

14,19

10,75

526

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23

Costo total
de receta

869,70

100,00
3,57
2,97
0,68

28,38
10,75



Ingrediente

Cerdo
Lentejas
Cebolla
Aceite
Sal

Ajo
Pimienta

Ingrediente

Zuchinni
Ajo en
polvo
Sal

Ingrediente

Platano
maduro
Aceite

Peso
bruto
(gr/ml)

97,8
45,0

6,6
3,0
2,0
2,0
2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
126,3
2,0

2,0

Peso
bruto

(gr/ml)
52,3

3,0

Fraccion
comestible

0,92
1
0,91
1

N

Fraccion
comestible

0,95
1

1

Fraccion
comestible

0,65

1

Peso
neto
(gr/ml)

90,0
45,0

6,0
3,0
2,0
2,0
2,0

Peso
neto

(gr/ml)
120,0
2,0

2,0

Peso
neto

(gr/ml)
34,0

3,0

LENTEJAS CON CERDO

Factor de
conversion

1,4
0,3
1,09
1

1
1
1

Peso
cocido
(gr/ml)

64,3
150,0
5,5
3,0
2,0
2,0
2,0

Unidad de
compra
(gr/ml)

1.000
1.000
1000
3000
500
80

20

ZUCHINNI SALTEADO

Factor de
conversion

1

PLATANO MADURO

Factor de
conversion

1,18

1

Peso
cocido

(gr/ml)
120,0
2,0

2,0

Peso
cocido

(gr/ml)
28,8

3,0

Unidad de
compra

(gr/ml)
518
80

500

Unidad de
compra

(gr/ml)
1.455

500

Precio por
unidad de
compra

4200
1550
650
2225
170
1135
215

Precio por
unidad de
compra
400
1135

170

Precio por
unidad de
compra

500

170

Costo por
gramo

4,20
1,55
0,65
0,74
0,34
14,19
10,75

Costo por
gramo

0,77
14,19

0,34

Costo por
gramo

0,34

0,34

527

Costo total
de receta

410,87
69,75
4,29
2,23
0,68
28,38
21,50

Costo total
de receta

97,54
28,38

0,68

Costo total
de receta

17,98

1,02
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ENSALADA DE AGUACATE Y TOMATE

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
bruto  comestible neto conversioén cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Tomate 51,0 0,98 50,0 1 50,0 1.000 600 0,60 30,61

Aguacate 54,1 0,74 40,0 1 40,0 1.000 1200 1,20 64,86

FRESCO DE MARACUYA

Ingrediente  Peso Fraccién Peso Factor de Peso Unidad de Precio por  Costo por Costo total
bruto  comestible neto conversion cocido compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra

Fresco 200,0 1 200,0 1 200,0 4.000 6000 1,50 300,00

maracuya

FLAN DE VAINILLA

Ingrediente Peso Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de Precio por Costo por Costo total
bruto comestible neto conversién cocido( compra unidad de gramo de receta
(ml) (gr/ml) gr/ml) (gr/ml) compra

Flan de 140,0 1 140,0 1 140,0 80 400 5,00 700,00

vainilla
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Dia 5

Patron de menu Arroz

Frijoles
Plato fuerte simple Trocitos de pollo con espinaca
Plato fuerte compuesto Picadillo de platano verde con
carne

Guarnicion vegetal Zanahoria y vainica al vapor

Guarnicién harinosa Yuca salteada

Ensalada compuesta Escabeche

Refresco Fresa en leche

Postre Manzana

Numero de porciones 1

Peso porcién cocida (gr) 1201,4

Costo del platillo 2158,76

ARROZ BLANCO
Ingrediente  Factor de Peso Fraccién Peso Peso Unidad Precio por Costo por Costo total
conversién  bruto  comestible neto cocido de unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) (gr/ml) compra compra
(gr/ml)

Arroz 0,45 60,0 1 60,0 133,3 12.000 7455 0,62 37,28
Chile dulce 1 7,3 0,82 6,0 6,0 630 500 0,79 5,81
Cebolla 1,09 55 0,91 5,0 4,6 1000 650 0,65 3,57
Aceite 1 3,0 1 3,0 3,0 3000 2225 0,74 2,23

Sal 1 3,0 1 3,0 3,0 500 170 0,34 1,02



Ingrediente

Frijoles
Chile dulce
Cebolla

Sal
Culantro

Ingrediente

Pollo

Chile dulce
Cebolla
Espinaca
Aceite
Orégano

Sazén
completo
Sal

Pimienta

Peso
bruto

(gr/ml)
25,0
8,5

2,2

4,0

4.4

Peso
bruto

(gr/ml)
180,6

8,5
6,6
60,0
3,0
3,0
2,0

2,0
1.0

Fraccion
comestible

0,82
0,91

0,9

Fraccion
comestible

0,72
0,82
0,91
0,75
1
1
1

Peso
neto

(gr/ml)
25,0
7,0

2,0

4,0

4,0

FRIJOLES NEGROS

Factor de
conversion

0,28
1
1,09
1
1

TROCITOS DE POLLO CON ESPINACA

Peso
neto

(gr/ml)
130,0

7,0
6,0
45,0
3,0
3,0
2,0

2,0
1,0

Factor de
conversion

1,28
1
1,09

RR R R

B e

Peso Unidad de
cocido compra
(gr/ml) (gr/ml)

89,3 3.000
7,0 630
1,8 1000
4,0 500
4,0 210

Peso Unidad de

cocido compra

(gr/ml) (gr/ml)

101,6 1.000
7,0 630
55 1000
45,0 1000
3,0 3000
3,0 40
2,0 319
2,0 500
1,0 20

Precio por
unidad de
compra

3025
500
650
170
200

Precio por
unidad de
compra

4500

500
650
900
2225
325
2485

170
215

Costo por
gramo

1,01
0,79
0,65
0,34
0,95

Costo por
gramo

4,50
0,79
0,65
0,90
0,74
8,13
7,79

0,34
10,75

530

Costo total
de receta

25,21
6,78
1,43
1,36
4,23

Costo
total de
receta
812,50

6,78
4,29
54,00
2,23
24,38
15,58

0,68
10,75



Ingrediente

Platano
Carne
Chile dulce
Cebolla
Culantro
Salsa
inglesa

Sal

Ajo
Pimienta

Ingrediente

Zanahoria
Vainica
Sal

Ajo

Ingrediente

Yuca
Sal

Peso
bruto
(gr/ml)

136,4

90,9
8,5
6,6
5,6
4,0

3,0
11
1,0

Peso
bruto
(gr/ml)
50,0
50,0
1,0
1,0

Peso
bruto

(gr/ml)
100,0
2,0

Fraccion
comestible

0,66
0,88
0,82
0,91

0,9

Fraccion
comestible

Fraccion
comestible

1

PICADILLO DE PLATANO VERDE CON CARNE

Peso
neto
(gr/ml)

90,0
80,0

7,0
6,0
5,0
4,0

3,0
1,0
1,0

Factor de
conversion

1,03
1,46
1
1,09
1
1

1
1
1

ZANAHORIA'Y VAINICA AL VAPOR

Peso
neto

(gr/ml)
50,0
50,0
1,0
1,0

Peso
neto

(gr/ml)
100,0
2,0

Factor de

conversion

1,01
0,95
1
1

YUCA HERVIDA

Factor de
conversion

1,02
1

Peso cocido = Unidad de Precio por Costo Costo
(gr/ml) compra unidad de por total de
(gr/ml) compra gramo receta
87,4 1.000 400 0,40 54,55
54,8 1.000 2940 2,94 267,27
7,0 630 500 0,79 6,78
55 1000 650 0,65 4,29
5,0 210 200 0,95 5,29
4,0 710 1200 1,69 6,76
3,0 500 170 0,34 1,02
1,0 88 325 3,69 3,93
1,0 20 215 10,75 10,75
Peso Unidad de  Precio por Costo por Costo total
cocido compra unidad de gramo de receta
(gr/ml) (gr/ml) compra
49,5 1.000 550 0,55 27,50
52,6 500 500 1,00 50,00
1,0 500 170 0,34 0,34
1,0 80 1135 14,19 14,19
Peso Unidad de = Precio por Costo Costo total
cocido compra unidad de por de receta
(gr/ml) (gr/ml) compra gramo
98,0 1.000 500 0,50 50,00
2,0 500 170 0,34 0,68

531



Ingrediente

Vinagre
Zanahoria
Coliflor
Chile dulce
Cebolla
Pimienta

Ingrediente

Fresco
fresa en
leche

Ingrediente

Manzana

Peso
bruto

(gr/ml)
30,0

18,0
14,0
6,1
5,5
3,0

Peso

bruto
(ml)
200,0

Peso

bruto
(ml)
130,0

Fraccion Peso
comestible neto
(gr/ml)
1 30,0
0,89 16,0
1 14,0
0,82 5,0
0,91 5,0
1 3,0
Fraccion Peso
comestible neto
(gr/ml)
1 200,0
Fraccion Peso
comestible neto
(gr/ml)
1 130,0

ESCABECHE
Factor de Peso Unidad de @ Precio por
conversién  cocido compra unidad de
(gr/ml) (gr/ml) compra
1 30,0 3.785 1100
1,01 15,8 1.000 600
1 14,0 922 1000
1 50 630 500
1,09 4,6 1000 650
1 3,0 20 215
FRESCO DE FRESA EN LECHE
Factor de Peso Unidad de @ Precio por
conversién cocido compra unidad de
(gr/ml) (gr/ml) compra
1 200,0 4.000 6000
MANZANA
Factor de Peso Unidad de Precio por
conversién cocido compra unidad de
(gr/ml) (gr/ml) compra
1 130,0 1.000 2000

Costo por
gramo

0,29
0,60
1,08
0,79
0,65
10,75

Costo por
gramo

1,50

Costo por
gramo

2,00

Costo total
de receta

8,72
10,79
15,18

4,84

3,57
32,25

Costo total
de receta

300,00

Costo total
de receta

260,00

532
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Anexo 51. Fotos de cocina (Antes)
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Anexo 52. Fotos de cocina (Después).
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las manos?
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EXTINTOR|

USELO UNICAMENTE EN FUEGOS CLASE "
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Anexo 53. Fotos de comedor en empresa.
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Anexo 54. Hojas de asistencia de charlas.
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