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1.1. INFORMACION GENERAL

A continuacidon se presenta informacién general sobre la empresa tales como la
descripcion, vision, mision, valores, politicas de calidad y estructura organizacional

de la misma. Asi como la descripcion del servicio de alimentos.

1.1.1. Descripcion de la empresa

Vention Medical es una empresa que se dedica al disefio, desarrollo, manufactura,
moldeo, ensambles y empaque de dispositivos médicos y de componentes

avanzados.

Vention tiene mas de 25 afios en la industria de la elaboracién de dispositivos
meédicos. Desde que la primera instalacion de Vention abrié sus puertas en 1989, ha
estado construyendo estratégicamente una cartera de capacidades para ofrecer a los
clientes una solucién completa a sus necesidades de desarrollo en dispositivos

médicos.

Las instalaciones de New Hampshire fueron las primeras en abrir en 1989, en
el 2004 abrié Massachussets centrdndose en el desarrollo de productos, en el 2005
se abre las facilidades en Costa Rica y en el 2006 se abridé la instalacion de

California, expandiendo las capacidades de disefio y desarrollo.

El 2007 fue uno de los afios de mayor expansion de la empresa ya que abrio

Minnesota, Tennesse e Irlanda



En el aflo 2012 hace el debut en linea de la tienda, con mas de 900

componentes comunes listos para enviar en plazos de 24 horas.

El 2015 es un afio estratégico por la expansion de sus facilidades en Israel y

Tennesse.

En el 2016 Vention abre una instalacion adicional en Irlanda que ofrece
servicios de disefio y desarrollo para complementar la instalaciéon de precision de
extrusion y cateterizacion de precision y amplia el conjunto de herramientas de

diserio.

En el primer semestre del 2017 Vention adquiere lider israeli en tecnologias
complejas, ampliando su portafolio para el desarrollo y fabricacion de dispositivos

para el mercado de intervencion.

Las instalaciones de Costa Rica estan ubicadas estratégicamente en el
parque industrial Metro Park que se encuentra bajo el régimen de zona franca que le
permite la manufactura de productos con los beneficios fiscales que ofrece este tipo

de concepto.

En este parque industrial se encuentran albergados 4 edificios con un total de
200.000 pies cuadrados de espacio para la manufactura, con una plantilla de mas de
900 empleados de manera permanente con un porcentaje de rotacion de menos del

1.5%.

En cuanto a certificaciones cuenta con registros de la FDA de los Estados

Unidos e ISO 13485 (BSI).



1.1.2. Visién y mision de Vention Medical

Vision:
Asociarse con empresas como el motor de la innovacion para los componentes y

dispositivos que salvan y mejoran vidas.

Mision:

Un socio global de soluciones integradas para el disefio, ingenieria y fabricacion de
dispositivos médicos y componentes complejos. Nuestra gente aporta un alto

conocimiento especializado, tecnologias exclusivas y procesos que permiten a

nuestros clientes hacer sus visiones una realidad.

1.1.3. Valores de Vention Medical

¢ Alta integridad: Honestidad y transparencia en cada cosa que hacen.

e Emprendedurismo: Iniciativa, ganas de mejorar el negocio, satisfacer a los
clientes y busqueda de nuevas oportunidades.

e Innovador: Busca e implementa soluciones creativas en todos los aspectos del
negocio.

e Humildad y altruismo: Pone al equipo y a la compaifiia primero.

e Apasionado por el enfoque al cliente: Siempre tratando de mejorar el servicio,
calidad y soluciones para los clientes.

e Orientacion a resultados: Consistentemente cumple y mantiene sus

compromisos tanto con clientes externos como internos.



1.1.4. Politicas de calidad de la empresa

La calidad es importante para el negocio porque las vidas dependen de nosotros.

Se disefia, fabrica y esteriliza componentes y dispositivos que se utilizan para salvar

o0 mejorar la vida de los pacientes todos los dias.

La empresa esta comprometida con el logro los mas altos estandares de

calidad en cada funcién que se realiza.

Para lograr esta vision, la compafiia se compromete a:

e Pensar en calidad.
e Ser calidad.

e |r mas alla.

Pensar en calidad

Brindar los productos de los clientes al mercado de manera oportuna y
avanzada.

e Mejorar continuamente el valor de nuestros productos y servicios.

e Cumplir de manera consistente y proactiva los requisitos de calidad y

regulaciones.

Mantener la eficacia de nuestro sistema de gestidén de calidad.

Ser calidad

e Segquir los procedimientos del sistema de gestion de calidad.

e Entender como lo que hacemos afecta a los clientes internos y externos.



e Asumir la responsabilidad personal de ser calidad dia a dia.

e Satisfacer o superar las expectativas tanto de clientes internos como externos.

Ir mas alla

Comunicar si la calidad se estéa viendo comprometida.

¢ Innovar de forma que la calidad sea parte integral de cada funcion.

e Entender el “por qué” de nuestros procedimientos, no solo el “qué”, y buscar
maneras de mejora.

MW

« Vivir de forma, “Piensa en Calidad.” “Se Calidad.” “Ve mas alla.”

1.1.5. Estructura organizacional de la empresa

A continuacién se presenta la estructura organizacional de la empresa Vention

Medical.

Figura N°1 Estructura organizacional de Vention Medical
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Fuente: Vention Medical, 2017.
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Seguidamente se presenta el Organigrama de la empresa Vention Medical.

Figura N°2 Organigrama de Vention Medical
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Fuente: Vention Medical, 2017.

1.1.6. Descripcién del personal

La empresa cuenta con 900 colaboradores, esta poblacién estd compuesta de

hombres y mujeres con edades comprendidas entre los 18 a los 55 afos

aproximadamente.

El grado académico varia desde sexto grado de primaria hasta Post grado
universitario basado en las funciones propias de su puesto y como tal esta dividido

en personal administrativo y operativo.



El personal administrativo se compone de los departamentos de calidad,
finanzas, compras, planeamiento y logistica, ingenieria, facilidades, recursos

humanos y departamento de mejora operacional.

El personal operativo estd conformado por los colaboradores de las lineas de
produccion en las funciones de manufactura, moldeo, ensambles y empaque de

dispositivos médicos y de componentes avanzados.

1.2. DESCRIPCION DEL SERVICIO DE ALIMENTOS

Hojas de Café es una empresa PYMES familiar con personeria y cédula juridica
propia. Se dedica a brindar soluciones de servicio a empresas de caracter publico o

privado.

Vention Medical cuenta con un servicio de alimentos subcontratado de la

empresa Hojas de Café el cual les brinda el servicio de “catering service™.

Las instalaciones del centro de produccion de alimentos se encuentra ubicado
en Barreal de Heredia, en la Zona Franca de Metropark, local 10-A, que es donde se
preparan los alimentos que posteriormente se trasladan a las diferentes cafeterias de

sus clientes y contratistas.

El nombre del local donde esta ubicado Hojas de Café es Corner Coffee en el
cual ademas de la preparacion de los alimentos de sus clientes también se dedica a
brindar el servicio de cafeteria para trabajadores de empresas ubicadas dentro de las
instalaciones de Metropark u otros fuera de la zona franca que se desplazan a estas

instalaciones para aprovechar de sus servicios.



En Corner Coffee se preparan los alimentos que posteriormente son

trasladados a las cafeterias de los edificios B1 y B4 de Vention Medical.

1.2.1. Misién y Vision de Hojas de Café

Mision:
Ofrecer diversos servicios de la mas alta calidad, mediante los mejores
procesos y técnicas y con el personal idoneo para lograr un producto y/o

servicio integral que asegure la satisfaccion de nuestros clientes y usuarios y

logremos el mejor retorno sobre la inversion de nuestros accionistas
Vision:
Posicionarnos y consolidarnos como la mejor alternativa en la prestacion de

servicios a las empresas, identificandonos por los altos estandares de calidad

y nuestra exclusiva manera de ofrecerlos de forma integral.

1.2.2. Valores de la empresa Hoja de Café

e Calidad: Utiliza los mejores procesos productivos y técnicas culinarias, a la
vez contara con personal altamente entrenado para asegurar los productos en
cuanto a todos los aspectos de calidad e inocuidad alimentaria.

e FEtica: Ser responsable en la prestacion de los servicios, con la mas alta

calidad y profesionalismo, utilizando los mejores estandares del mercado y



1.2.3.
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siendo consecuentes con los principios éticos y morales en el area personal y
comercial.

Servicio al cliente: Aplicando las mejores técnicas y procedimientos para la
atencion de los clientes, ofreciendo un servicio sin distingo de rangos
académicos, empresariales, de género, ni de ningun tipo.

Innovacién constante: Mediante la permanente investigacion de los clientes y
el mercado, innovando constantemente los productos y servicios,
reinventando frecuentemente con el fin de romper monotonias y asi evitar el

cansancio o la costumbre hacia los productos y servicios.

Estructura Organizacional de Hojas de Café

A continuaciéon se presenta la estructura organizacional de la empresa Hojas de

Café.

Figura N°3 Estructura organizacional de la empresa Hojas de Café.
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Fuente: Hojas de Café, 2017.
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1.2.4. Clasificacion del servicio de alimentos

El género del servicio de alimentos se clasifica en lucrativo, ya que es el objetivo

principal de la empresa.

Segun la metodologia para el procesamiento de alimentos, el sistema se

clasifica como semi—convencional.

De acuerdo con la metodologia utilizada para la distribucion de los alimentos,
el establecimiento, tipo y nimero de comensales, el menu, costos de operacion y

precio de venta el servicio de alimentos se considera como auto-servicio.

1.2.5. Descripcién del menu

El menu de la empresa se compone de un periodo de cinco semanas, que se ofrece
en dos tiempos de comida fuerte, que son el desayuno que se compone de combos
como se describe a continuacién y el almuerzo que se brinda en tres opciones de

plato fuerte a escoger.
El combo del desayuno incluye:

e Plato fuerte: gallo pinto, y huevo picado, frito o ranchero.
e Una guarnicion a elegir, algunas de las opciones que ofrece son: salchichas,
salchichas en salsa, salchichdn, queso blanco, platano maduro, natilla, tacos

de queso y papa rayada frita.
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e Fresco

El combo del almuerzo incluye:

¢ Plato fuerte: Arroz, frijoles y una base proteica.
¢ Una guarnicion a elegir, algunas de las opciones que ofrece son: puré de
papa, ensalada verde, ensalada harinosa, platano maduro y vegetales.

e [resco.

1.2.6. Descripcion del personal

La empresa Hojas de Café cuenta con 13 colaboradores en total, los cuales
desarrollan labores como Gerentes de Operaciones, Gerente Administrativo, Chef,
Contador, Cocineros, Coordinadora, Personal de Servicio, Cajeros y Miscelaneo
Chofer, de los cuales, cuatro son hombre y ocho mujeres, el rango de edad varia

desde los 20 afios hasta los 50 afos.

Hojas del Café vende alimentos al publico en general y a empresas en
especifico como es el caso Vention Medical, por medio de sus cafeterias, para dar
este servicio se tiene 2 (4 en total) colaboradores por cada cafeteria del edificio B1,

B4.

De acuerdo con la legislacién sanitaria actual, los trabajadores que manipulan
alimentos deben contar con el carnet del ministerio de salud, en el caso de los
colaboradores de Corner Coffee todos satisfacen este requisito y portan el respectivo

carné de manipulacion de alimentos expedido del Ministerio de Salud de Costa Rica.
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1.2.7. Perfil del comensal

Dado que la préactica supervisada se realiz6 en la empresa Vention Medical, el perfil
del comensal est4d basado en los colaboradores de dicha empresa, que es una
poblacion mixta conformada por hombres y mujeres de diferentes edades, que

desempefian diferentes funciones en la empresa.

Los comensales del servicio cuentan con distintos niveles educativos y
socioeconémicos. La cantidad de comensales es de 120 individuos
aproximadamente, ya que no son todos los colaboradores de la empresa los que
utilizan los servicios de estas cafeterias, esto se debe a diferentes motivos, entre los
gue se pueden mencionar los horarios del servicio de alimentos, los turnos de trabajo
de los colaboradores, la situacion socioeconémica y los gustos y preferencias de los

mismos.

La mayoria de los trabajadores que utilizan el servicio de Hojas de Café

cuentan con puestos administrativos.

1.2.8. Costo de los platillos para el personal de Vention Medical

La empresa Vention Medical ofrece un subsidio para la alimentacion a sus

colaboradores. Los precios de acuerdo con los combos se detallan a continuacion.



Tabla N°1

Costos del desayuno para el personal Vention Medical

Desayuno

Combo de desayuno
Gallopinto, huevo, acompafiamiento y
fresco.

Reposteria variada
Porcién de gallopinto
Acompafiamiento
Salchicha, salchichén, huevo adicional,
taquito de queso o enyucado.
Adicional de desayuno
Empanadas, pancake, tortilla alifada,
prensadas.

Adicional especial desayuno

Empanada arreglado o gallo de
salchichodn.

Pan o tortillas

Burbuja de frutas

£ 1100

£ 600

£ 500

£ 350

{ 650

¢ 800

£ 200

¢ 600

Fuente: Hojas de Café, 2017.

14

Los costos de acuerdo con el combo para el tiempo del almuerzo, con el subsidio

para los colaboradores de la empresa se detallan a continuacion.
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Tabla N°2

Costos del almuerzo para el personal Vention Medical

Almuerzo

Combo 1 £ 1600
Arroz, frijoles, 1 guarnicion, plato fuerte y
fresco.

Combo 2 £ 1800
Arroz, frijoles, 2 guarniciones, plato fuerte
y fresco.

Combo 3 £ 2100
Arroz, frijoles, 3 guarniciones, plato fuerte
y fresco.

Porcion de: £ 350
Arroz, frijoles y maduros

Plato fuerte adicional: ¢ 1000
Carne de res, cerdo, pollo, pescado,
arroces compuestos.

Guarnicion adicional: ¢ 400
Ensalada, vegetales, puré, picadillos, etc.

Fresco adicional ¢ 350

Fuente: Hojas de Café, 2017.

1.2.9. Distribucion de los platillos para el personal de Vention Medical

Los alimentos se elaboran en el centro de produccion “Corner Coffe”. Y
posteriormente son llevados a las dos cafeterias de la empresa Vention Medical,

ubicadas en los edificios B1 y B4.

Los alimentos son colocados en los chaiffin en una barra de bafio maria, con

el fin de mantener la temperatura de estos.
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Estando en estas barras de bafio maria, el comensal puede elegir el alimento

gue va a consumir de acuerdo con, sus gustos y preferencias.

El servicio de alimentos tiene horarios especificos para ser servidos en dos
turnos, uno por la mafana de 7:30 am a 9:00 am en donde se sirve el menu para el
desayuno y el siguiente turno es de 11:30 am a 1:30 pm con los menus

correspondientes al almuerzo.

1.2.10. Caracteristicas de la planta fisica

La planta fisica de las instalaciones a describir son las de la cocina central ubicada
en Corner Coffee dentro de las instalaciones del Metro Park, las cuales se describen

a continuacion.

e Los pisos presentan una superficie lisa de ceramica color café sin desniveles a
lo largo y ancho de la cocina, sin embargo, no cuentan con rejillas de desagtie
gue faciliten la limpieza y el lavado, ademas, no es impermeable y no cuenta
con cintas antideslizantes para evitar el deslizamiento durante el transito
normal de las personas.

e Las paredes estan construidas con bloques y repello de cemento revestido
con una capa de pintura anti hongos la parte superior y en la parte inferior
esta cubierta con una capa de azulejos.

e En la parte superior por ser una superficie plana se puede realizar la limpieza
de manera adecuada sin embargo en la parte inferior por estar cubierta con

azulejos que por sus caracteristicas mantiene grietas en sus junturas, impiden
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la adecuada limpieza y favorece la acumulacion de suciedad y el desarrollo de
bacterias y microorganismos.

e En la parte superior los techos estan cubiertos por cielo raso de fibrolit, de
color blanco y las cuales se encuentran en buen estado.

e En cuanto a la lluminacion se cuenta con iluminacion natural parcial que es
apoyada por lamparas de tubos que estan sujetas al techo y cuentan con sus
respectivos protectores.

e La ventilacion es natural apoyada por elementos mecanicos de techo, para
asegurar una ventilacion adecuada del lugar hay ventanas grandes que se
mantienen abiertas, protegidas por laminas de rejilla (cedazo) que es utilizado
para evitar el ingreso de insectos. Ademas, para apoyar la ventilacién hay dos
abanicos de techo que permanecen funcionando mientras se mantenga la
operacion.

e Los marcos y puertas son de material liso, aluminio y vidrio que facilitan la

limpieza y estan bien ajustadas a los marcos.

1.3. ANALISIS FODA

En el siguiente apartado se realiza un analisis tomando en cuenta las fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas encontradas durante la pasantia

universitaria.



Tabla N°3

Analisis FODA
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FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Es una empresa sdlida en la produccion
de dispositivos para la industria médica.
Cuenta con asociacion solidarista.
Cuentan con médico de empresa,
servicio de enfermeria y brigadistas.
Ofrece subsidio en los tiempos de
desayuno y almuerzo.

Ofrece servicio de transporte para los
empleados de jornada diaria.

Brindan clases de ejercicios funcionales
totalmente gratuitos dos veces por
semana.

Cuenta con una empresa subcontratada
de servicios de alimentos.

Ubicacion geogréfica estratégica para
la exportacibn e importacion de
productos y materia prima, establecido
en un régimen de zona franca con
ventajas arancelarias.

El pais cuenta con ofertas académicas,
lo que facilita la contratacion de
personal calificado.

Expansion en nuevos productos y
servicios en la industria médica.
Presencia de una gran cantidad de
proveedores de productos alimenticios
para elegir la opcibn que mas se
adecue de acuerdo a las necesidades.
Disponibilidad de Profesionales en el
area de Nutricion, para contratar los
servicios.

Existencia de diversas empresas que
ofrecen el servicio de alimentacion con
diferentes opciones a elegir.

DEBILIDADES

AMENAZAS

e La empresa no cuenta con
nutricionista.
¢ No existe un programa de educaciéon

nutricional.

e No existe una cultura enfocada a la
nutricion.

e No existe un programa enfocada a la
prevencion de enfermedades

cronicas no transmisibles.

e EIl servicio de alimentos no cumple
totalmente los requisitos de acuerdo
con la Guia del Ministerio de Salud,
para la observacion de areas.

Incremento de sobre peso y obesidad
en la poblacion.

Los malos habitos y sedentarismo
presentes en la actualidad.
Incremento de enfermedades como
hipertension arterial y dislipidemia.
Competencia de otras empresas que
ofrezcan servicio de alimentos.

Fuente: Quesada, 2017.
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1.4. DIAGNOSTICO DE LA EMPRESA

A continuacion se describe el diagnostico de la empresa de acuerdo con los datos
obtenidos en esta etapa en la empresa Vention Medical Costa Rica y en la empresa
subcontratada para el servicio de alimentos Hojas de Café. Esta informacién se
obtuvo a través de encuestas realizadas a los colaboradores de la empresa, por

observacion directa y aplicacion de guias.

1.4.1. Estado nutricional de la poblacion

Para este punto se tomaron medidas antropométricas de manera aleatoria en los
edificios B1, B2, B3, B4 a los empleados de Vention Medical, estas mediciones se
realizaron con una balanza marca Omron modelo HBF-514 C. De acuerdo con esta
valoracion se obtuvieron los resultados de la poblacion de la empresa. Los datos
antropométricos segun el indice de Masa Corporal indica que el 38% se encuentra
en un estado nutricional normal, el 35% presenta sobrepeso y el 25% se clasifica en
un estado de obesidad, tan solo un 2% se encuentran en bajo peso corporal. (Ver

Gréfico 1, Anexo 1).

En cuanto al porcentaje de grasa corporal el 54% de la poblacién tiene un
porcentaje de grasa muy elevado, el 31% es elevado y tan solo el 15% presenta un

porcentaje de grasa corporal normal. (Ver Grafico 2, Anexo 1).
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El porcentaje muasculo esquelético presente es normal en el 59% de la
poblacion, el 31% presenta una cantidad de musculo bajo y el 10% tiene un

porcentaje de musculo elevado. (Ver Grafico 3, Anexo 1).

La cantidad de grasa visceral en un 70% de la poblacién se encuentra en
rangos normales, el 21% es alto y el 9% es muy alto, segun los parametros. (Ver

Grafico 4, Anexo 1).

1.4.2. Habitos alimenticios de la poblaciéon

Se aplicd una encuesta con preguntas basadas en los habitos alimenticios de la
persona con base en estos resultados se logra identificar los siguientes aspectos.

(Ver Anexo 2).

En cuanto a los tiempos de comida el 97% realiza el desayuno y el almuerzo,
un 82% realiza la cena. El 57% consume la merienda de la tarde, el 42% realiza la
merienda de la mafiana y tan solo el 13% realiza una merienda nocturna. Por tanto,
se puede concluir que hay una cantidad importante de la poblacién que no realiza los

tiempos de alimentacion recomendados. (Ver Grafico 5, Anexo 3).

El consumo de liquido (refrescos, agua, jugos, etc.) por parte de los
colaboradores en su mayoria el 42% consume una cantidad aproximada de 4 a 6
vasos de liquido diario. El 38% consume una cantidad de liquido menor a 4 vasos
diarios. El 11% tiene una ingesta de liquido diario de 6 a 8 vasos y el 9% restante de
la poblacién consume una cantidad mayor a los 8 vasos de agua al dia. De acuerdo
a esto la mayor cantidad de colaboradores tiene una ingesta de liquido menor a lo

recomendada para un adulto. (Ver Grafico 6, Anexo 3).
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En cuanto al uso de sal este es bajo un 85% responde que no le agregan sal
a los platos ya servidos en la mesa, mientras el 15% restante afirma agregar sal a los

platos ya preparados. (Ver Gréafico 7, Anexo 3).

Para el consumo de bebidas la mayoria el 64% de los colaboradores utilizan
azucar para endulzar, el 19% usa endulzantes (Splenda, Natuvia, Estevia, etc). El
16% no endulzan la bebida y tan solo un 1% consume miel de abeja en las bebidas.
Por tanto el consumo de azucar es elevado en la poblacion de Vention Medical. (Ver

Grafico 8, Anexo 3).

En relacion con la cantidad de veces por semana que los empleados utilizan el
servicio de alimentos de la empresa, el 38% de los colaboradores de Vention Medical
adquieren el servicio de forma ocasional. El 25% nunca compran alimentos en el
servicio de alimentos, el 14% compran de una a dos veces por semana, el 12%
utilizan este servicio de manera diaria y el 11% restante consumen alimentos del

servicio Corner Coffee. (Ver Gréfico 9, Anexo 3).

De acuerdo al tiempo de actividad fisica (trabajo doméstico, subir escaleras,
caminar al trabajo, permanecer de pie, etc.) o ejercicio (asistir al gimnasio, spinning,
baile, ciclismo, etc.) realizado aproximadamente durante la semana, el 55% realiza
menos de 150 minutos por semana, el 30% realiza de 150-300 minutos a la semana
y solamente el 15% de los colaboradores de la empresa realizan mas de 300
minutos de actividad a la semana. De acuerdo con los resultados mostrados la
mayoria de los trabajadores tienen un estilo de vida sedentario el cual puede tener

efectos negativos para la salud. (Ver Grafico 10, Anexo 3).
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En relacion con las siguientes enfermedades o padecimientos: diabetes
mellitus, hipertension arterial, colesterol alto y triglicéridos altos presentes de
acuerdo a la encuesta el 47% no padece de ninguna de las enfermedades
mencionadas anteriormente, el 14% presenta hipertension arterial. El 13% no sabe
ya que no se ha hecho un chequeo médico, el otro 13% presenta una alteracion en
los niveles de triglicéridos en sangre, el 12% presenta elevacion de colesterol
sanguineo y el 1% restante de la poblacion padece de Diabetes Mellitus. (Ver Gréfico

11, Anexo 3).

Con respecto a los métodos de coccion preferidos resalta la eleccion por las
preparaciones fritas en su mayoria de los siguientes alimentos: platano maduro,
huevo, pescado, pollo y papa. Los alimentos que se consumen hervidos son la
zanahoria y la papa. El pollo y el pescado también se consumen a la plancha, sin

embargo, la mayoria lo prefiere en fritura. (Ver Grafico 12, Anexo 3).

En cuanto al tiempo con el que disponen los trabajadores para realizar los
diferentes tiempos de comida esto va a depender del puesto y funciones que
desemperfie en la empresa asi como de los horarios de trabajo. Los resultado segun
los tiempos de comida que tienen un rango menor a 10 minutos, para el 45% de los
colaboradores la merienda de la mafnana, para el 38% de los trabajadores la

merienda de la tarde y el 17% cuentan con ese periodo de tiempo para el desayuno.

En un rango entre los 10 y 25 minutos el 60% de los empleados cuentan con
ese tiempo para el desayuno, 25% para la merienda de la tarde, el 8% para la
merienda de la mafana y por ultimo el 7% dispone de 10 a 25 minutos para el

almuerzo. En un rango mayor a los 25 minutos para las comidas el 96% de los
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trabajadores tienen este tiempo para el almuerzo, un 3% para el desayuno y un 1%

para la merienda de la tarde. (Ver Grafico 13, Anexo 3).

En cuanto a la frecuencia de consumo los alimentos que mayormente se
consumen siempre o casi siempre son el arroz, frijoles, huevo, tortilla, pan. (Ver

Grafico 14, Anexo 3).

Los alimentos consumidos con una frecuencia de algunas veces por semana
son en orden descendente el pollo, vegetales harinosos, carne de res, huevo,
tortillas, pan, pastas, pescado, queso crema, comida rapida, refrescos no gaseosos,
embutidos, mantequilla, golosinas, carne de cerdo, frutas, bebidas alcohdlica,

azucar, mayonesa, galletas rellenas y queso amarillo. (Ver Grafico 15, Anexo 3).

Los alimentos consumidos con una frecuencia de algunas veces al mes en
orden descendente son comidas rapidas, helados, pescado, reposteria, mayonesa,
embutidos, golosinas, queso amarillo, bebidas alcohdlicas, queso crema, carne de

cerdo, galletas rellenas, mantequilla y gaseosas. (Ver Grafico 16, Anexo 3).

Los mas consumidos con una frecuencia de nunca o casi hunca en orden
descendente son queso amarillo, gaseosas, carne de cerdo y pescado. (Ver Grafico

17, Anexo 3).

1.4.3. Conocimiento nutricional de la poblacién

Se aplicd una encuesta con preguntas sobre conocimiento basico en nutricion, con el
fin de tener una perspectiva del conocimiento de los colaboradores de la empresa

Vention Medical. (Ver Anexo 4).
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En cuanto a las porciones recomendadas de frutas y vegetales al dia el 41%
afirma que son 2 porciones diarias, el 31% respondi6é que son 3 porciones diarias. El
15% de los colaboradores respondioé que las porciones recomendadas son 4 al dia 'y
solo el 15% aseguro que la recomendacion son 5 porciones diarias. (Ver Grafico 18,

Anexo 5).

Con respecto al uso de fibra en el organismo el 85% respondié que ayuda al
organismo mejorando el transito intestinal y aumentando la saciedad. Un 14% afirmo

gue la fibra es fuente de energia y un 1% para perder peso. (Ver Grafico 19, Anexo

5).

En un ejemplo de un alimento alto en fibra un 66% de los colaboradores
escogieron la manzana, un 18% el arroz blanco, un 13% el pan blanco tipo baguette
y el 3% restante respondieron que un alimento alto en fibra es el bistec de res. (Ver

Grafico 20, Anexo 5).

Con respecto a la importancia de consumir frutas a diario un 96% de la
poblacion afirmo que son fuentes de energia y vitaminas. El 3% respondié que
mejoran la fuerza y resistencia y solamente 1% afirmo que las frutas no tienen

calorias. (Ver Gréfico 21, Anexo 5).

En los resultados de un alimento que se pueda considerar bajo en proteina el
72% respondidé que es la papa, el 17% el queso, el 8% el pescado y el 3% afirmo que

le huevo es un alimento bajo en proteinas. (Ver Grafico 22, Anexo 5).
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Un alimento que se pueda considerar alto en proteinas el 77% escogi6 la
opcion de leche de vaca, el 19% el camote, un 3% respondié que el alimento alto en

proteina es la pera y 1% la mermelada. (Ver Gréafico 23, Anexo 5).

Un alimento que se pueda considerar un vegetal no harinoso segun las
respuestas de los colaboradores un 85% aseguro que es el brocoli, un 13% el

aguacate y un 2% la yuca. (Ver Gréfico 24, Anexo 5).

Con respecto a un alimento con alto contenido de grasa un 92% respondi6 de
forma correcta eligiendo la natilla como un alimento con alto contenido de grasa, un

4% escogiob la opcidn de los confites y un 3% arroz. (Ver Gréfico 25, Anexo 5).

El 92% de los colaboradores respondieron que las lentejas son un alimento
con bajo contenido de grasa, un 4% marco la opcién carne de cerdo, un 3% los

helados y un 1% la mantequilla. (Ver Gréfico 26, Anexo 5).

En relacion con una dieta saludable el 98% coincidié en que es aquella dieta
equilibrada en carbohidratos, proteinas y grasas, el 2% restante respondié que una
dieta saludable es alta en proteinas, alta en grasas y baja en carbohidratos. (Ver

Gréfico 27, Anexo 5).

1.4.4. Observacion de areas del servicio de alimentos

Se realiza la observacion de areas en base a la guia del Ministerio de salud de Costa

Rica, en la cual se especifica la observacion de cada area. (Ver Anexo 6).

El servicio de alimentos cuenta con una fuente de abastecimiento de agua

potable en todo momento, la zona franca donde se encuentra ubicada la empresa
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cuenta con tanques, por lo tanto, hay agua suficiente para cumplir con las funciones

del servicio.

Con respecto a la limpieza y desinfeccion el servicio no cuenta con un
programa que especifique las operaciones de limpieza y desinfeccion de todos los

equipos e instalaciones, asi como la frecuencia y la persona responsable.

Los utensilios son resistentes a la corrosion, no transmiten sustancias toxicas,
olores ni sabores a los alimentos. No se usan utensilios de madera 0 con mango de
madera. Las tablas de picar no se encuentran identificadas de acuerdo con su uso.
Las mesas de trabajo, la pila y el bafio maria son de acero inoxidable y se
encuentran en buen estado de conservacion e higiene. Los equipos y utensilios se
encuentran cerca de los recipientes de desecho. Las camaras y congeladores se
encuentran en buen estado, con el sistema de enfriamiento funcionando

adecuadamente. El equipo de refrigeracién no sobrepasa su capacidad.

En cuanto a las condiciones fisicas y sanitarias de las instalaciones. Las
instalaciones no se encuentran cerca de productos agroquimicos. Los alrededores
estan limpios de basura, equipos en desuso, maleza, aguas estancadas, utensilios
en desuso que puedan albergar insectos o roedores. La edificacion se encuentra en
buenas condiciones fisicas e higiénicas. El cableado eléctrico, los tomacorrientes,
interruptores y enchufes estan en buenas condiciones, cuenta con caja de breaker

con buen funcionamiento.

Los pisos no estan construidos con material impermeable, antideslizante por lo

cual pueden ocurrir accidentes en el area de cocina, en ocasiones hay
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acumulaciones de agua o grasa en los pisos. Las paredes presentan grietas lo que
dificulta la limpieza, los &ngulos de las paredes no son concavos por lo cual se puede
acumular suciedad. El cielo raso no esta construido con material liso. Las ventanas
tienen proteccion contra insectos u otros animales y se pueden limpiar facilmente, la
ventilacion es adecuada para evitar el calor en exceso. Las puertas son de material

liso y de facil limpieza.

En la formacion y control de manipuladores, la totalidad de los empleados que
mantiene contacto con los alimentos poseen el carné de manipulador de alimentos.
Los empleados utilizan la indumentaria adecuada: gorro y uniforme, sin embargo, el
calzado no es adecuado para trabajar en cocina. En ocasiones los colaboradores no
cumplen con normas de higiene, e instrucciones de trabajo como manipulador. El
servicio cuenta con sanitarios adecuados y suficientes para los empleados. La
empresa no realiza examenes y controles médicos previos al ingreso del empleo y
durante el ejercicio de sus labores. En ciertas ocasiones los colaboradores utilizan
maquillaje y joyas, y comen o mascan chicle en el area de trabajo. Algunas veces el
lavado de manos no es suficiente entre tiempos de manipular los diferentes

alimentos.

Para el mantenimiento se cuentan con inspecciones periddicas y poseen

personal para las operaciones de mantenimiento.

En cuanto al control de plagas disponen de un plan documentado para control
y prevencion de plagas. La empresa contrata los servicios de una compafia que
fumiga cada 15 dias el local y esta se realiza los dias sabados que no se labora en el

servicio de alimentos.
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El almacenamiento de alimentos, los productos refrigerados se colocan en
recipientes higiénicos o bolsas adecuadas. Se refrigeran a una temperatura igual o
menor a 5°C y los alimentos congelados se almacenan a una temperatura de —-12C°
a —8C°. En la camara de refrigeracion los alimentos se colocan separados de forma

gue circule el aire.

La empresa cuenta con una lista de proveedores que suministran la materia
prima y hay personal para el recibo de materia prima, sin embargo, no se registra

informacion al momento de aceptar o rechazar materia prima.

En cuanto al control de desechos no tienen un plan documentado para
almacenar y eliminar los subproductos o desechos. Los recipientes destinados para

los residuos se encuentran identificados y son de material impermeable.

El espacio del comedor permite la circulacién de los usuarios y se mantiene en

buenas condiciones de limpieza.

1.4.5. Conocimientos del personal sobre manipulacion de alimentos

Se aplicoé un instrumento para evaluar el conocimiento que tiene el personal sobre el

correcto manejo y manipulacion de alimentos. (Ver Anexo 7).

A pesar de que todos los colaboradores cuentan con el carné de manipulador
del Ministerio de Salud, hay conceptos importantes que el personal no maneja o0 no
aplica en el momento de llevar a cabo las funciones diarias, por esto es necesario

reforzar conocimientos en este tema.
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Las mayores deficiencias encontradas de acuerdo al cuestionario aplicado
fueron en los conceptos de rangos de temperaturas para coccion, refrigeracion y
zona de peligro. También en el uso correcto de las tablas de picar de acuerdo con

los colores que se deben utilizar segun el grupo de alimento.

El 80% de los colaboradores de Hojas de Café respondieron que los
microorganismos son seres Vivos que solo se pueden observar a través de un
microscopio y el 20% respondié que son seres como bacterias, hongos y hormigas.

(Ver Gréfico 28, Anexo 8).

En cuanto a las formas de contaminacion fisica el 90% eligieron la respuesta
de un pedazo de vidrio, un clip y una liga y el 10% respondieron que una forma de

contaminacion fisica es el desinfectante, cloro y jabén. (Ver Gréfico 29, Anexo 8).

En lo que respecto con la contaminacion cruzada el 100% respondié que
ocurre cuando se transportan de manera incorrecta alimentos crudos con otros ya

procesados. (Ver Grafico 30, Anexo 8).

El 90% respondio que utilizar el mismo cuchillo para cortar carne cruda y pelar
una fruta es un ejemplo de contaminacion cruzada y el 10% contesto que utilizar el
mismo limpidn desinfectado para limpiar una superficie de acero inoxidable. (Ver

Gréfico 31, Anexo 8).

En cuanto a una norma bésica de higiene en el servicio de alimentos el 80%
respondid que utilizar gorro, redecillas o cubre cabezas, y el 20% restante contesto el

uso de curitas en caso de heridas. (Ver Grafico 32, Anexo 8).
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En relacion al rango de temperatura llamado “zona de peligro” el 70%
respondio que es de un rango entre 5C°- 65C°. El 30% afirmo que la zona de peligro

es de 10C° - 70C°. (Ver Gréfico 33, Anexo 8).

En las temperaturas para la coccion de la carne un 70% respondié que debe
ser a una temperatura mayor a 65C°, un 20% aseguré que es a una temperatura
mayor a 45C° y el 10% restante respondié que debe ser a una temperatura mayor a

55C°. (Ver Grafico 34, Anexo 8).

El 40% de los colaboradores de Hojas de Café respondieron que la
temperatura adecuada para refrigerar los alimentos es de 0C° a 5C°, el 40%
respondid que es de -18C° a 0C° y el 20% afirmd que la temperatura adecuada es

de 10 a 20C-. (Ver Gréfico 35, Anexo 8).

En cuanto al color de la tabla de picar para frutas y vegetales el 40%
respondio que el color adecuado es verde, el 30% que es rojo y el 30% restante que

es d color am amarillo. (Ver Gréfico 36, Anexo 8).

El 100% de la poblacién respondié que la diferencia entre desinfeccion y
limpieza es que la limpieza es la remocion de la suciedad y desinfeccion es la

reduccion del nimero de microrganismos vivos. (Ver Grafico 37, Anexo 8).
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1.5. IDENTIFICACION DE PROBLEMAS

A continuacién se presenta los problemas identificados en cuanto al estado
nutricional de la poblacion, habitos alimenticios y conocimiento nutricional de los

colaboradores de la empresa Vention Medical.

Asi como la problematica de acuerdo a la observacion de areas del servicio de

alimentos y los conocimientos del personal sobre manipulacién de alimentos.
1.5.1 Estado nutricional de poblacién
¢ Presencia de sobrepeso y obesidad es un total del 60% de la poblacién.

e Porcentaje de grasa corporal muy elevado en un 54% y elevado en un 15% de

los colaboradores.
e El porcentaje de masculo es bajo en un 31%.

e La presencia de grasa visceral es mayor a la cantidad adecuada en un 30%.

1.5.2 Habitos alimenticios de la poblacién

e La mayoria de los colaboradores no realizan los tiempos de comida

recomendados, principalmente las meriendas.

¢ La ingesta de liquido entre los colaboradores es menor a la recomendada,
solo un 11% consume de 6 a 8 vasos diarios y un 9% una cantidad mayor a

los 8 vasos.
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El 64% de la poblacion utiliza aztcar para endulzar las bebidas.

El sedentarismo es una probleméatica presente en la empresa ya que el nivel

de actividad fisica o ejercicio es menor a lo recomendado.

Presencia de enfermedades crénicas no transmisibles en la poblacion.

Conocimiento nutricional de la poblacion

Existe una confusion en cuanto a la cantidad de porciones de frutas y

vegetales recomendados al dia.

También con los grupos alimenticios y los alimentos pertenecientes a cada
grupo.

Observacion de areas del servicio de alimentos

El servicio de alimentos carece de un programa de limpieza y desinfeccién asi

como de las operaciones, frecuencia y personas responsables.

Los pisos no cuentan con citas antideslizantes y el material no es
impermeable Las paredes presentan grietas y los angulos de las paredes no

son concavos por lo cual se puede acumular suciedad.

En ocasiones los colaboradores no cumplen con normas de higiene, e
instrucciones de trabajo como manipulador. Algunas veces utilizan maquillaje
y joyas, y comen o mascan chicle en el area de trabajo. El lavado de manos

no es suficiente entre tiempos de manipular los diferentes alimentos.
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1.5.5 Conocimientos del personal sobre manipulacion de alimentos

e Las mayores deficiencias encontradas de acuerdo al cuestionario aplicado
fueron en los conceptos de rangos de temperaturas para coccion,
refrigeracion y zona de peligro. También en el uso correcto de las tablas de
picar de acuerdo a los colores que se deben utilizar segun el grupo de

alimento.
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1.6. JUSTIFICACION

Al finalizar el programa de estudios universitarios de licenciatura en nutricion se
plantea al estudiante la oportunidad de realizar una préactica profesional supervisada
en como estudiante se pone a prueba los conocimientos adquiridos en el transcurso

de la carrera.

Durante este periodo es de suma importancia el desarrollo de la pasantia de
640 horas por el ejercicio propio de la carrera y la exploracion de la vida laboral en
un entorno complejo y controlado en donde, por un lado la empresa da la
oportunidad al pasante de conocer, el entorno en el que se desarrollan los
empleados, sus oportunidades y restricciones, las facilidades con que cuenta y en si
todo el ambiente que rodea el entorno laboral y por el otro lado, el estudiante tiene la

oportunidad de poner en practica los conocimientos.

Por lo mencionado anteriormente realizar esta Practica universitaria
Supervisada de 640 horas en la empresa Vention Medical ha sido de suma
importancia para lograr brindar y llevar a cabo actividades resolutivas a la

problematica detectada por medio de la etapa diagnostica.

Lo cual va a beneficiar a los colaboradores de la empresa, pues mejora la
calidad de vida por medio de un conjunto de estrategias relacionadas con la nutricién

en el ambito de nutricién clinica, educacién nutricional y servicio de alimentos.

Ademas, esto permite a la empresa observar desde una perspectiva distinta la

necesidad de contar con un profesional en nutricion que pueda ofrecer asesoria y
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soporte, con el fin de mejorar el estado de salud de los colaboradores, asi como de

la prevenciéon de enfermedades crénicas no transmisibles.

1.7. OBJETIVOS

A continuacién se presenta el objetivo general y los objetivos especificos de la
Practica Universitaria Supervisada, realizada en la empresa Vention Medical en el

afno 2017.

1.7.1. Objetivo general:

e Desarrollar una pasantia de 640 horas en la empresa Vention Medical,
determinando los principales problemas relacionados en el ambito nutricional

y la resolucion de los mismos a través de actividades innovadoras.

1.7.2. Objetivos especificos:

e Realizar actividades diagnodsticas aplicando cuestionarios, guias y medidas
antropometricas.

e Desarrollar actividades resolutivas para los problemas encontrados en
nutricion clinica, educacion nutricional y servicio de alimentos.

e Evaluar el nivel de aprendizaje y mejorar el conocimiento nutricional de los

colaboradores.
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2.1 NUTRICION

La nutricion es el estudio cientifico de los alimentos y de como estos mantienen el
cuerpo e influyen en la salud. Incluye el consumo, digestion, metabolismo y
almacenamiento de nutrientes y como estos afectan el cuerpo. La nutricion también
implica el estudio de los factores que influyen en los patrones de alimentacion y las
recomendaciones sobre la cantidad que se debe comer de cada tipo de alimento
para mantener la salud y estudia temas relacionados. (Thompson, Manore, &

Vaughan, 2008).

2.1.1.  Nutricién y alimentacion

La alimentacion es el proceso consciente y voluntario que consiste en el acto de
ingerir alimentos para satisfacer la necesidad de comer. (Organizacién de las

Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura., 1995).

La nutricibn es el proceso involuntario, autbnomo, de la utilizacion de los
nutrientes en el organismo para convertirse en energia y cumplir funciones vitales.

(Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura., 1995).

Comienza cuando se ingiere el alimento, comprenden la digestion, absorcion y
el uso de principios alimenticios ingeridos. Es un proceso mediante el cual el ser vivo
usa, transforma e incorpora sus estructuras el conjunto de nutrientes. Los utiliza para
la formacién de estructuras O0seas, membranas celulares, reparacion de tejidos y

como fuente de energia. (Elearning, 2010).
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2.1.2. Nutricién en la etapa adulta

La adultez representa el largo periodo que se sitla entre el crecimiento y desarrollo
activos de las fases de lactancia, infancia y adolescencia y las fases de adulto
mayor. En el periodo de vida entre los 20 y 64 afios es un tiempo en el que la dieta,
la actividad fisica, el tabaquismo y el peso corporal influyen sobre el curso de salud y

bienestar fisico. (Brown, 2014).

El inicio y gravedad de 5 de las principales causas de muerte en adultos
(cancer, cardiopatias, accidentes cerebrovasculares, diabetes y enfermedades
hepéaticas) tienen factores de riesgo que se pueden modificar a través de cambios
en la nutricion y la actividad fisica. La obesidad, una creciente epidemia alrededor del

mundo, es un factor en todas las principales enfermedades crénicas. (Brown, 2014).

2.1.3. Recomendaciones generales alimentarias en la etapa adulta

e Consumir mas frutas y verduras, granos integrales y fibra, asi como productos
lacteos bajos en grasa.

e Limitar la ingesta de grasas saturadas, evitar las grasas trans y seleccionar
pescado, carnes magras y aves.

¢ Limitar el consumo de alimentos con alto contenido de azucares.

e Mantener una baja ingesta de sodio.

e Practicar actividad fisica regular. (Brown, 2014).
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2.1.4. Habitos alimenticios

Los hébitos alimenticios son un conjunto de costumbres que condicionan la forma
como los individuos o grupos seleccionan, preparan y consumen los alimentos,
influidos por la disponibilidad de estos, el nivel de educacion alimentaria y el acceso
a los mismos. (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y

Agricultura., 1995).

La relacion de los habitos alimentarios con la salud y la enfermedad ha
preocupado al hombre desde los origenes de las primeras sociedades y culturas. El
estudio cientifico de la relacién de los habitos alimentarios con la salud comienza en

el siglo XVIII. (Gil Hernandez, 2010).

La mayoria de las enfermedades por carencias nutricionales han
desaparecido en paises desarrollados. Por ello, en los ultimos afios el interés de la
relacion entre los habitos alimenticios y la salud se ha desplazado hacia el estudio de
enfermedades crénicas, como la cardiopatia isquémica y el cancer, pero también de
otras enfermedades: cardiovasculares, diabetes mellitus, obesidad, enfermedades
neuroldgicas, enfermedad pulmonar obstructiva crénica, osteoporosis, etc. (Gil

Hernandez, 2010).

2.1.5. Evaluacién del estado nutricional en el adulto

Es indispensable contar con una serie de herramientas que permitan al profesional
en nutricién identificar aquellos sujetos o poblaciones que presenten un estado de

nutricion alterado o que se encuentran en riesgo. Por esto la evaluacion del estado
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nutricional permite tomar decisiones que coadyuven en el mejoramiento de la

condicioén de los individuos. (Suverza Fernandez & Haua Navarro, 2010).

La Asociacion Americana de Dietética define como un acercamiento integral
para definir el estado de nutricion utilizando historias médicas, examen fisico,

mediciones antropométricas y datos de laboratorio.

La Organizacion Mundial de la Salud la ubica como la aplicacion metodolégica

cuyo propaosito final es mejorar la salud de los seres humanos.

Para llevar a cabo la valoracién nutricional se debe tomar en cuenta los

siguientes aspectos:

¢ Indicadores antropométricos: se encarga de medir y evaluar las dimensiones
fisicas y la composicion corporal del individuo. Es muy util para determinar
alteraciones proteicas y energéticas; permite detectar estados moderados y
severos de mala nutricién, asi como problemas cronicos o sobre la historia
nutricional del sujeto.

e Indicadores bioquimicos: Incluyen la determinacion y evaluacién

e Indicadores clinicos: la evaluacion clinica del paciente permite conocer de
forma detallada la historia médica y los factores relacionados con el estado de
salud y lo que pueda afectar el estado de nutricién.

o Indicadores dietéticos: Permite realizar una valoracién cuantitativa y cualitativa
del consumo de alimentos y por ende de nutrientes y energia. Esto se puede
comparar con las recomendaciones nutricionales. (Suverza Ferndndez &

Haua Navarro, 2010).
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2.1.6. Sedentarismo

Desde el punto de vista del tiempo dedicado a realizar actividad fisica, sedentario es
aquel individuo que no realiza al menos 30 minutos de actividad fisica moderada
durante la mayoria de dias de la semana. (Crespo Salgado, Delgado Martin, Blanco

Iglesias, & Aldecoa Landesa, 2014).

Al menos un 60% de la poblacion mundial no realiza la actividad fisica
necesaria para obtener beneficios para la salud. Esto se debe en parte a la
insuficiente participacion en la actividad fisica durante el tiempo de ocio y a un
aumento de los comportamientos sedentarios durante las actividades laborales y
domeésticas. (Organizacion Mundial de la Salud, 2014).

En los afios noventa la American Heart Association reconocio el sedentarismo
como un factor de riesgo independiente de cardiopatia isquémica. El estilo de vida
sedentario, tiene una importancia de tal magnitud que la OMS estima que es la
cuarta causa de mortalidad en el mundo, e influye de una manera importante en la
carga mundial de morbilidad. (Crespo Salgado, Delgado Martin, Blanco Iglesias, &

Aldecoa Landesa, 2014).

La inactividad fisica o sedentarismo ha sido estudiada en los ultimos afios
como causa presumiblemente determinante de un gran nimero de enfermedades. La
evidencia cientifica sobre sus efectos perjudiciales para la salud se apoya en multitud
de estudios epidemiolégicos observacionales y experimentales. Parece que el
namero de horas sentado presenta una asociacién con mayor riesgo de mortalidad, y

gue el mayor riesgo lo presentan los sujetos que simultaneamente realizan menos
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actividad fisica y adoptan una conducta sedentaria. (Crespo Salgado, Delgado

Martin, Blanco Iglesias, & Aldecoa Landesa, 2014).

2.1.7. Sobrepeso y obesidad

El sobrepeso y la obesidad se definen como una acumulacion anormal o excesiva de
grasa que puede ser perjudicial para la salud. La causa fundamental del sobrepeso y
la obesidad es un desequilibrio energético entre calorias consumidas y gastadas.

(Organizacién Mundial de la Salud, 2016).

El aumento en la ingesta de alimentos hipercaldricos altos en lipidos, sodio y
azucares pero deficiente en vitaminas y minerales. La disminucion de la actividad

fisica son aspectos determinantes. (Organizacion Mundial de la Salud, 2016).

La obesidad se ha convertido en un serio problema de salud a nivel mundial,
por su estrecha vinculacion con las principales causas de morbimortalidad, diabetes
mellitus, hipertension arterial, aterosclerosis y dislipemias. (Gonzéalez Jiménez,

2012).

Sea cual sea la etiologia de la obesidad, una adecuada comprension de los
mecanismos involucrados en la regulacion del balance energético constituye la clave
para comprender la etiopatogenia y fisiopatologia de la creciente pandemia de
obesidad. Los sistemas eferentes de control del peso corporal, el sistema endocrino
con la hormona del crecimiento, las hormonas tiroideas, gonadales, los

glucocorticoides y la insulina, junto al sistema neurovegetativo contribuyen en su
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conjunto al mantenimiento y equilibrio del balance energético. (Gonzalez Jiménez,

2012).

2.1.8. Hipertension arterial

La presion arterial es una medicién de la fuerza ejercida contra las paredes de las
arterias a medida que el coraz6n bombea sangre al cuerpo. Hipertension es el
término que se utiliza para describir la presion arterial alta. (Biblioteca Nacional de
Medicina de los EE. UU., 2015).

La hipertension arterial es un factor de riesgo cuyo diagndstico se establece
por una simple variable numérica aunque se ha comprobado que es un sindrome
multifactorial que produce alteraciones sistémicas, complicaciones y muerte. (Sellén
Crombet, Sellén Sanchén , Barroso Pacheco, & Sellén Sanchez, 2009).

La hipertension arterial constituye un serio problema de salud que provoca
graves dafios al organismo, principalmente a nivel del corazén, los rifiones y la
retina. Es uno de los componentes del sindrome metabdlico y se asocia a la
obesidad y el sedentarismo. La hipertension arterial (HTA) es la mas frecuente de las
condiciones gque afectan la salud de las personas adultas en todas partes del mundo.

(Miguel Soca & Sarmiento Teruel, 2009).

La hipertension se previene y combate con modificaciones del estilo de vida y
farmacos. Los cambios en los estilos de vida incluyen las dietas saludables, el
incremento de la actividad fisica, el abandono de los héabitos téxicos como el cigarrillo
y la disminucién del peso en los pacientes con sobrepeso y obesidad. (Miguel Soca

& Sarmiento Teruel, 2009).
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2.1.9. Dislipidemia

La dislipidemia es un conjunto de patologias caracterizadas por alteraciones en las
concentraciones de los lipidos sanguineos, componentes de las lipoproteinas
circulantes, a un nivel que significa un riesgo para la salud. Es un término para
denominar cualquier situacion clinica en la cual existan concentraciones anormales
de colesterol: colesterol total (Col-total), colesterol de alta densidad (Col-HDL),
colesterol de baja densidad (Col-LDL) o triglicéridos (TG). Las dislipidemias
constituyen un factor de riesgo mayor y modificable de enfermedades
cardiovasculares (CV), especialmente de la enfermedad coronaria (EC). Niveles muy
altos de TG, especialmente cuando hay hiperquilomicronemia, han sido sefialados

como de riesgo en la patogenia de la pancreatitis aguda. (Gobierno de Chile, 2000).

El diagnéstico de dislipidemia se basa en los niveles séricos de Col-total, de
ColLDL, Col-HDL y de los TG. Debe recordarse que el Col-total es la suma del
colesterol presente en las lipoproteinas LDL, HDL y VLDL; sin embargo, teniendo en
cuenta que la ateroesclerosis tiene una patogenia multicausal, para determinar el
nivel de riesgo de la alteracion de los lipidos es necesario evaluar conjuntamente la
presencia o ausencia de otros factores de riesgo CV que pueda presentar el
paciente. Es lo que se ha denominado Riesgo Cardiovascular Global (RCG). Desde
un punto de vista de la orientacion diagnostica y terapéutica, resulta util
complementar el diagnostico de dislipidemia clasificando el tipo de dislipidemia y una

aproximacion clinica a un diagnostico etiolégico. (Gobierno de Chile, 2000).
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2.1.10. Problemas gastrointestinales

Gastritis, es una enfermedad inflamatoria aguda o crénica de la mucosa gastrica
producida por factores exdgenos y enddgenos que produce sintomas dispépticos
atribuibles a la enfermedad y cuya existencia se sospecha clinicamente, se observa

endoscépicamente y que requiere confirmacion histologica. (Valdivia Roldan, 2011).

Las causas mas comunes de gastritis son:

e Ciertos medicamentos, como &cido acetilsalicilico (aspirin), ibuprofeno o
naproxeno y otros farmacos similares

e Consumo excesivo de alcohol.

e Infeccidbn del estdbmago con la bacteria Helicobacter pylori. (Biblioteca

Nacional de Medicina de los EE. UU. , 2017).

El estrefiimiento (o constipacién) es un problema crénico en muchos pacientes
del mundo. Habitualmente se define el estrefiimiento funcional como un trastorno
caracterizado por una dificultad persistente para defecar o una sensacion de que la
defecacion es aparentemente incompleta y/o movimientos intestinales infrecuentes
(Cada 3—-4 dias o con menor frecuencia) en ausencia de sintomas de alarma o
causas. (Organizacion Mundial de Gastroenterologia, 2010).

Segun los criterios de Roma Il se considera que un paciente sufre
estrefiimiento cuando en mas del 25% de las deposiciones, presenta dos o0 mas de
los siguientes sintomas: precisa de un esfuerzo excesivo, presenta heces duras, no
logra una sensacion confortable de desocupacion rectal, tiene sensacion de

obstruccion en el &rea anorrectal, utiliza maniobras manuales para facilitar la
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expulsion (extraccion digital o compresion del suelo pélvico), o evacta menos de tres

veces por semana. (Asociacion Espafiola de Gastroenterologia, 2012).

El sindrome de intestino irritable (SIlI) representa el paradigma de los
trastornos funcionales digestivos en el campo de la patologia digestiva. Esta
caracterizado por la presencia de dolor o molestia abdominal asociado a cambios en
la frecuencia y/o consistencia de las deposiciones. Como tal trastorno funcional, se
asume que el paciente no presenta ninguna alteracién bioquimica o estructural que
pueda justificar la naturaleza de los sintomas. (Asociacibn Espafiola de

Gastroenterologia, 2012).

Los sintomas difieren de una persona a otra y fluctian de leves a graves. La
mayoria de las personas tiene sintomas leves. Se dice que una persona tiene este
sindrome cuando los sintomas han estado presentes por al menos 3 dias al mes
durante un periodo de 3 meses 0 mas. Los sintomas principales incluyen: dolor
abdominal, gases, sensacion de llenura, distension y cambios en los hébitos

intestinales. (Biblioteca Nacional de Medicina de los EE.UU, 2015)

El dolor y otros sintomas con frecuencia se reducirdn o desapareceran
después de una deposicidon. Los sintomas pueden empeorar si cambia la frecuencia
de sus deposiciones. Las personas con este sindrome pueden alternar entre
estrefiimiento y diarrea o, en su mayor parte, tener una u otra afeccion. (Biblioteca

Nacional de Medicina de los EE.UU, 2015).
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2.2 EDUCACION NUTRICIONAL

Se refiere al conjunto de experiencias de aprendizaje disefiadas para facilitar la
adopcion voluntaria de conducta alimentaria y otros relacionados con la nutricién,
conducentes a la salud y el bienestar. (Organizacion de las Naciones Unidas para la

Alimentacion y Agricultura., 1995)

2.3.2 Alimentacién saludable

La alimentacién saludable es aquella que aporta todos los nutrientes esenciales y la
energia que cada persona necesita para mantenerse sano. (Organizacién de las

Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura., 1995).

Una alimentacion variada aporta todos los nutrientes que el cuerpo necesita
para su buen funcionamiento. El circulo de la alimentacion saludable los alimentos
para tener una alimentacién balanceada. Los alimentos se agrupan segun el

contenido de sustancias nutritivas. (Ministerio de Salud de Costa Rica, 2011).

Los desajustes alimentarios son la principal causa del desarrollo precoz de la
mayor parte de las enfermedades cronicas o0 degenerativas (canceres,
enfermedades cardiovasculares, diabetes, obesidad, hipertension, anemias, entre las
mas comunes). Por lo tanto, esta la posibilidad de incorporar a los habitos de vida un
mejor perfil alimentario y conseguir una disminucion global de los factores de riesgo.

(Ministerio de Salud de la Nacion., 2016)
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2.3.3 Actividad fisicay ejercicio

La actividad fisica se refiere a la energia utilizada para el movimiento, se trata por
tanto de un gasto de energia adicional que necesita el organismo para mantener las
funciones vitales como la respiracion, digestion, circulacion de la sangre, etc. La
contribucion fundamental a la actividad fisica se debe a actividades cotidianas como
subir escaleras o realizar tareas domeésticas. (Marquez Rosa & Garatachea Vallejo,

2013).

En cuanto al ejercicio, hace referencia a movimientos disefiados y planificados
especificamente para estar en forma y gozar de buena salud. Si el ejercicio fisico se
realiza como competiciébn que se rige por un reglamento establecido se refiere al

término deporte. (Marquez Rosa & Garatachea Vallejo, 2013).

La Organizaciéon Panamericana de la Salud en su estrategia mundial sobre
régimen alimentario, actividad fisica y salud afirma que la actividad fisica se vincula
al concepto de salud y calidad de vida como una estrategia o intervencién efectiva
gue permite mejorar la autopercepcion, el nivel de satisfaccion de las necesidades
individuales y colectivas y los beneficios reconocidos que esta trae desde lo
bioldgico, psicosocial y cognitivo ademas de ser un factor de proteccion para prevenir
la instauracion de enfermedades cronicas. (Vidarte Claros, Vélez Alvarez, Sandoval

Cuellar, & Alfonso Mora, 2011).

La actividad fisica, el ejercicio y el deporte son elementos preventivos y en

muchas ocasiones terapéuticos que permitirdn coadyuvar en union con otros habitos
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de vida sana para una mejor sociedad, mas sana, fuerte y saludable. (Gutiérrez

Poveda, Sarmiento, & Flérez, 2002).

2.3.4 Recomendaciones de actividad fisica en la etapa adulta

Para los adultos de 18 a 64 afios de edad la actividad fisica consiste en actividades
recreativas o de ocio, desplazamientos (por ejemplo, paseos a pie 0 en bicicleta),
actividades ocupacionales (es decir, trabajo), tareas domésticas, juegos, deportes o
ejercicios programados en el contexto de las actividades diarias, familiares y
comunitarias. Con el fin de mejorar las funciones cardiorrespiratorias, musculares,
salud 6sea y reducir el riesgo de enfermedades no transmisibles y depresion, se
recomienda lo siguiente:

e Los adultos de 18 a 64 afios deberian acumular un minimo de 150 minutos
semanales de actividad fisica aerdbica moderada, o bien 75 minutos de
actividad fisica aerdbica vigorosa cada semana, o bien una combinacion
equivalente de actividades moderadas y vigorosas.

e La actividad aerObica se practicard en sesiones de 10 minutos de duracion,
como minimo.

e A fin de obtener aun mayores beneficios para la salud, los adultos de este
grupo de edades aumenten hasta 300 minutos por semana la practica de
actividad fisica moderada aerdbica, o bien hasta 150 minutos semanales de
actividad fisica intensa aerdbica, o0 una combinacion equivalente de actividad

moderada y vigorosa.
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¢ Dos veces 0 mas por semana, realicen actividades de fortalecimiento de los

grandes grupos musculares. (Organizaciéon Mundial de la Salud, 2010).

2.3.5 Consumo de frutas y vegetales

Las frutas y vegetales tienen nutrientes esenciales como vitaminas y minerales,
ademas contienen fibra, antioxidantes y otras sustancias que aumentan las
defensas, ayudan a prevenir enfermedades del corazén, el cancer, la obesidad,

favorecen un envejecimiento saludable. (Ministerio de Salud de Costa Rica, 2011).

Las frutas y vegetales de todos los colores son buenos para la salud. Para
obtener todos los beneficios de estos alimentos, se recomienda consumir frutas y
vegetales de diferentes colores cada dia. Se recomienda consumir al menos 5

porciones entre frutas y vegetales al dia. (Ministerio de Salud de Costa Rica, 2011).

Las frutas y las verduras son componentes esenciales de una dieta saludable,
y un consumo diario suficiente podria contribuir a la prevencion de enfermedades
importantes, como las cardiovasculares y algunos canceres. En general, se calcula
gue cada afo podrian salvarse 1,7 millones de vidas si se aumentara lo suficiente el
consumo de frutas y verduras. La ingesta insuficiente de frutas y verduras es uno de
los 10 factores principales de riesgo de mortalidad a escala mundial. Se calcula que
la ingesta insuficiente de frutas y verduras causa en todo el mundo aproximadamente
un 19% de los canceres gastrointestinales, un 31% de las cardiopatias isquémicas y
un 11% de los accidentes vasculares cerebrales. (Organizacion Mundial de la Salud,

2017).
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La Estrategia mundial OMS sobre régimen alimentario, actividad fisica y salud
hace hincapié en el aumento del consumo de frutas y verduras como una de las
recomendaciones a tener en cuenta al elaborar las politicas y directrices dietéticas
nacionales tanto para la poblacion como para los individuos. (Organizacién Mundial

de la Salud, 2017).

2.3.6 Consumo de agua

El agua es esencial para la vida. Se encuentra en la sangre y en otros liquidos del
cuerpo, formando aproximadamente un 60% del peso corporal en el adulto. El
consumo de agua es necesario para una buena digestion y mejorar la absorcién de
nutrientes. Limpia el organismo, elimina toxinas y otros productos de desechos y

regula la temperatura corporal. (Ministerio de Salud de Costa Rica, 2011).

El organismo posee una serie de mecanismos que le permiten mantener un
contenido de agua constante, mediante un ajuste entre los ingresos y las pérdidas.
El balance hidrico viene determinado por la ingestién (agua de bebida, liquidos, agua
contenida en los alimentos) y la eliminacién (orina, heces, a través de la piel y de aire
espirado por los pulmones). El fallo de estos mecanismos y las consiguientes
alteraciones del balance acuoso, pueden producir graves trastornos capaces de

poner en peligro la vida del individuo. (lglesias Rosado , et al., 2011).

El agua de bebida, junto con la contenida en los alimentos, ha de garantizar
una correcta hidratacion a cualquier edad o circunstancia vital. Es muy importante
asegurar el aporte en cantidad y calidad adecuadas, ya que el grado de hidratacién

tiene implicaciones sobre la salud y el bienestar de las personas, tanto en lo que se
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refiere a los aspectos cognitivos, el rendimiento fisico y la termorregulacion. (Iglesias
Rosado, et al., 2011).

2.3.7 Consumo de fibra

La American Association of Cereal Chemist (2001) define: "la fibra dietética es la
parte comestible de las plantas o hidratos de carbono analogos que son resistentes a
la digestién y absorcion en el intestino delgado, con fermentacion completa o parcial
en el intestino grueso. La fibra dietética incluye polisacaridos, oligosacaridos, lignina
y sustancias asociadas de la planta. Las fibras dietéticas promueven efectos
beneficiosos fisiolégicos como el laxante, y/o atenta los niveles de colesterol en
sangre y/o atenla la glucosa en sangre". (Escudero Alvarez & Gonzélez Sanchez,

2006).

La fibra dietética disminuye la densidad energética de la dieta y una dieta alta
en fibra se relaciona con el control de peso a lo largo del tiempo. La fibra desacelera
el vaciado géstrico y produce una sensacion de saciedad durante mayor tiempo. La
fibra viscosa como la que se encuentra en la avena disminuye la absorcion del
colesterol, aumenta la excrecion fecal de bilis sobresaturada de colesterol y deriva
en concentraciones sanguineas menores de colesterol LDL y total. La fibra
fermentable, como aquella proveniente de las cascaras de las frutas y del salvado de
trigo o maiz, ingresa al colon sin digerir y se fermenta por accion de las bacterias
intestinales. Un alto consumo de fibra fermentable promueve el crecimiento de una
mezcla benéfica de microflora dentro del intestino que estimula el sistema inmunitario

gue se forma en el revestimiento del intestino. A medida que los microbios fermentan



53

la fibra se asoci6 con impacto positivo sobre la obesidad, diabetes, enfermedad

inflamatoria intestinal y trastornos cardiovasculares. (Brown, 2014).

2.3 SERVICIO DE ALIMENTOS

Un servicio de alimentos cumple con la funcion fundamental de transformar una
materia prima (los alimentos), por medio de procesos de preparacion y conservacion,
en comidas o preparaciones servidas, que complazcan a los usuarios en sus gustos
y habitos que se ajusten a las necesidades nutricionales y fisiopatologicas. (Dolly

Tejada, 2007).

2.3.1 Clasificacion de los servicios de alimentos

e Sistema convencional o tradicional

En este sistema los alimentos se preparan en el servicio, total o casi totalmente y se

distribuyen y sirven poco después de preparados.
e Sistema de centro de produccion satélite.

Se caracteriza porque la preparacion y coccién de los alimentos se realiza en un
centro de produccién de manera total o parcial. Los alimentos ya preparados se
distribuyen, en blogue o en porciones, a los centros satélite de servida, donde se

recalienta o se terminan de preparar antes de servirlos.
e Sistema de alimentos ya preparados

Consiste en elaborar los alimentos con anticipaciéon a la servida. El tiempo previo de

elaboracion puede varias desde varias horas hasta tres meses. Existen dos variantes
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de este sistema, a saber: cocinar-refrigerar y cocinar-congelar. En la primera
variante, los alimentos se refrigeran a 6°C después de preparados, durante varias
horas o incluso hasta un dia antes de servirlos; y en la segunda, se congelan, para

asi almacenarlos entre dos semanas y tres meses previos a su consumo.

e Sistema de ensamblaje-servicio

Trata de emplear al maximo alimentos casi o totalmente procesados, de tal manera
que la produccién, si hay alguna, es muy limitada. Se emplea parcialmente en
nuestros servicios de alimentacion institucionales, y al igual que el sistema de
alimentos preparados, se ha popularizado mucho en cadenas comerciales de
cafeteria. No obstante, ya se observa una tendencia, que probablemente iria en
aumento, a emplear alimentos procesados o con algin grado de procesamiento de

acuerdo con las necesidades de cada servicio de alimentacion. (Redondo, 2006).

2.3.2 Clasificacion de los servicios de alimentos

Los servicios de alimentos pueden clasificarse, principalmente, en tres tipos:

e Institucionales: lucrativos o no lucrativos. Se centran en el aspecto nutrimental
y econdmico (escuelas, residencias universitarias, hospitales, guarderias,

bancos, asilos, prisiones)

¢ Industriales: Se trata, generalmente, de prestaciones para los trabajadores de

la industria (el ejemplo mas claro es el comedor industrial de las fabricas)
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e Comerciales: tendran siempre un fin lucrativo, y se centrar en el aspecto
econémico y gastronoOmico (restaurantes, cafeterias, cantinas, bares).

(Redondo, 2006).

2.3.3 El menu: Tipos, componentes y evaluacion

El menu, es la lista de las preparaciones que constituye una comida, es el punto de
partida y de llegada de todo servicio de alimentacion, ya que alrededor de él giran
todas las actividades de los diferentes subsistemas. De alli la importancia que tiene
una adecuada planeacion del programa de menus, que tenga en cuenta los factores

que lo influencian y las reglas basica para su elaboracion.

Una vez elaborado el programa, es necesario controlarlo-especialmente por
medio de la estandarizacidon de las recetas y de las porciones- y evaluarlo, para tener
la certeza de que se ajusta a las necesidades y gustos de los usuarios. (Dolly

Tejada, 2007).

Tipos de menu

El menu se puede definir como una lista detallada o un conjunto armonico de platos

gue componen una comida.

Los menus pueden ser clasificados, como:
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e Menus comerciales: su enfoque es lucrativo, ofrecen opciones mas variadas
para los diferentes tiempos de comida. Regularmente los componentes del

menu se informa a los clientes por medio de carpetas impresas o en pizarras.

e Mendus institucionales: estan planificados para poblaciones que pasan largos
periodos en la institucion, por lo que nutricionalmente deben ser adecuados y
variados. En este tipo se da la modalidad de servicio de alimentos gratuito o

subvencionado.

o Menu a la carta: ofrece diferentes opciones clasificadas por grupos,

cada una de las cuales tiene precio por separado.

o Menu a la mesa: este ofrece un grupo de preparaciones a un

determinado precio y se selecciona solo el postre o bebida.

o Menu impuesto: puede ser o no selectivo, el cual no ofrece alternativas
para seleccionar preparaciones o, impuesto selectivo que ofrece dos o
tres alternativas de seleccion. Cada preparcion o grupo tiene su precio

por separado.

De los tipos de menu se derivan varios menus comerciales, como por
ejemplo menus para desayuno, almuerzo, tarde, cena, buffet, ocasiones

especiales, entre otros. (Dolly Tejada, 2007)

Componentes del menu:

¢ Plato Principal: es el componente mas importante del menu, porque alrededor

de él se propondran las otras prepareaciones. Nutricionalmente aporta la
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mayor cantidad de proteina animal o vegetal, e incluy, las carnes blanca, rojas

o de soya, huevos, embutidos, platos compuestos que combinas cereales,

leguminosas o vegetales con carnes.

Acompafamientos: Lo constituye todas aquellas preparaciones adicionales al

plato principal dentro de los que se pueden mencionar.

o Cereales vy leguminosas: incluyen diferentes tipos de cereal como

o

o

arroz, maiz, trigo y, leguminosas como: frijoles, garbanzos, lentejas.
Estas preparaciones se conveierten en una importante uente de
energia y proteina, siendo en nuestro pais el arroz y frijoles una de las

combinaciones mas comunes.

Ensaladas: constituye una de las preparaciones que aporte mayor
colorido, vitaminas, minerales y fibra al menu, por ello, debe buscarse
la armonia de sabores y el contraste de texturas. Las ensaladas
pueden ser de dos tipos: las simples a base de vegetales crudos o
cocidos como limén o un aderezo sencillo y, las compuestas basadas
en vegetales cocidos, cereales o0 leguminosas mezclados con
mayonesas, aderezos 0 vinagretas. La diferencia radica en que las
compuestas son mas elaborados y pueden aportar mayor cantidad de

energia.

Guarniciones: consisten en distintos elementos cocidos, rehogados o
fritos pdrian ser vegetales o harinosas a base de tubérculos o raices,

gue sirven de acompafiamiento a una pieza de carne, ave, pescado o
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incluso huevos. Pueden formar parte de la decoracion del plato o

servirse aparte. Nutricionalmente son una importante fuente de fibra.

o Bebidas: es una de las preparaciones que da un buen aporte de
vitaminas al menu. Nutricionalmente es mas recomendable el uso de
refrescos naturales a base de leche o agua, pero dependiendo de las
culturas, estas bebidas pueden ir desde simple agua hasta gran

variedad de vinos o bebidas exoticas.

o Panes: es el producto de mezclas en un recipiente harina de trigo o
maiz, sal comestible, agua y posterior a un proceso de fermentacion
con microorganismos se hornea o cocina en grasa. Es una excelente

opcion para acompanar el plato principal

o Postre: regularmente esta constituido por ingredientes de sabor dulce o
acido, que se preparan a base de grasas, harinas, feculas y frutas,
entre otros. Nutricionalmente son una fuente alta de carbohidratos
simples y/o grasas, por lo que es recomendable sustuirlos por frutas,
practica que han implementado muchas rganizacion porque constituyen

ademas una opcion mas econémica. (Dolly Tejada, 2007)

Evaluacién de menus

La etapa final del proceso de planificacion de menus es la evaluacion. En
esta, el planificador y el cliente o usuario juegan un papel importante; el primero
debe analizar si cumplieron los objetivos en cuanto a calidad, eficiencia de los

procesos, costo, seguridad y satisfaccion alimentaria y, el segundo debe juzgar si el
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servicio llend sus expectativas en cuanto a caracteristicas organolépticas, saciedad,

hébitos y preferencias alimentarias entre otros.

Para evaluar el menu se pueden considerar varios criterios:

Aspectos nutricionales

Se debe evaluar el valor nutritivo de los menus servidos para determinar el

porcentaje de adecuacion de estos respecto al grupo que fue planeado.

Los métodos indirectos son los mas usados, pueden ser manuales, se utilizan
tablas de composicion de alimentos o sistema de listas de intercambio, o por
medio de programas de cOmputo que contienen, entre otros, informacion

sobre la composicién de alimentos por porciones.

Procesos de trabajo

Los procesos de trabajo constituyen otro aspecto importante en la evaluacion
del menu. Parametros cualitativos que consideran la calidad en el proceso de
preparacion y distribucion, aspectos relacionados con la higiene, manipulacion
de alimentos, salud ocupacional, satisfaccion de los colaboradores del servicio
y parametros cuantitativos que se ejecutan con estudios de tiempos y

movimientos, estimado produccién y costo del proceso.

Analisis cualitativo:

Es un conjunto de procedimientos que permite determinar técnicamente,
desde el punto de vista del planificador, una seria de caracteristicas que

deben cumplir los menus para conocer si su disefio y estructura se adapta a
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los requerimientos del cliente, satisfacen sus expectativas y si estan de
acuerdo con los objetivos planteados por el servicio de alimentos, en cuanto a
rentabilidad de los procesos, valor nutritivo de las preparaciones, utilizacion de

recursos humanos y materiales, en forma optima.
e Aceptabilidad:

La aceptabilidad de los alimentos ha sido definida como una reaccion
compleja determinada por las condiciones bioquimicas del cuerpo, la
respuesta de los sentidos y el estado mental del individuo, producto de
sentidos de alegria, frustracién o juicios de valor relacionados con el consumo

de alimentos y su entorno. (Dolly Tejada, 2007).

2.3.4 Manejo de los alimentos

Las personas manipuladoras de alimentos son todas aquellas que, por su actividad
laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante el proceso de preparacion,
fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion, venta, suministro y servicio. La adecuada manipulacién de los alimentos,
desde que se producen hasta que se consumen, incide directamente sobre la salud

de la poblacion. (Instituto Nacional de Apredizaje, 2011)

Toda persona que esta involucrada en procesos de manipulacion de alimentos esta
llamada a conocer con profundidad el proceso de preparacion y conservacion de los

alimentos, asi como a respetar las exigencias culinarias, sanitarias y nutritivas que
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permiten que el producto llegue a las personas a quien va dirigido de forma inocua y
cumpliendo con las caracteristicas de calidad esperadas. (Instituto Nacional de

Apredizaje, 2011).
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3.1 Actividad N° 1. Toma de medidas antropométricas del personal Vention Medical.

63

Objetivo: Evaluar el estado nutricional por medio de la toma de medidas antropométricas al personal de Vention Medical.

Tabla N°4

Toma de medidas antropométricas.

Descripcidn

Recursos
materiales

Estrategia
metodolobgica

Resultados

Evaluacion

Actividad Numero de
participantes

Se 197
realizaron la colaboradores
toma de de la empresa
medidas Vention
antropométr Medical.
icas.

Estudiante de

nutricién.

Se realizaron
las medidas
antropomeétric
as, a los
colaboradore
S de la
empresa.

(Ver Tabla N°
27, Anexo 9).

Hojas de papel.
Lapicero.
Balanza Omron
HBF-514 C.
Tallimetro

Seca 213.

Se realizaron
de manera
aleatoria y
voluntaria en
los edificios
B1l, B2, B3y
B4.

Clasificacion de la poblaciéon No aplica.

segun IMC:

38% normal, 35%
sobrepeso. 25% obesidad
2% bajo peso corporal. (Ver
Grafico 1, Anexo 1).

Clasificacion por el
porcentaje de grasa
corporal: 54% muy elevado,
31% elevado 15% normal.
(Ver Gréfico 2, Anexo 1).

Clasificacion del porcentaje
muasculo esquelético 59%
normal, el 31% bajol0%
elevado.

Contintia
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(Ver Gréfico 3, Anexo 1).
Clasificacion  segun la
cantidad de grasa visceral:
70% normal

21% alto

9% muy alto. (Ver Grafico 4,
Anexo 1).

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de la actividad

Para esta actividad se tomaron medidas antropométricas de manera aleatoria y
voluntaria en diferentes dias en los edificios B1,B2,B3,B4 a los empleados de
Vention Medical, estas mediciones se realizaron con una balanza con sensor de
cuerpo completo premium marca Omron modelo HBF-514 C, cuenta con 7
indicadores de pardmetros corporales; metabolismo basal, indice de masa corporal,
grasa corporal, grasa visceral, musculo esquelético y edad corporal, también se

utilizé un tallimetro marca Seca 213.

De acuerdo con esta valoracion se obtuvieron los resultados de la poblacion
de la empresa. Los datos antropométricos segun el indice de Masa Corporal indica
que el 38% se encuentra en un estado nutricional normal, el 35% presenta
sobrepeso y el 25% se clasifica en un estado de obesidad, tan solo un 2% se
encuentran en bajo peso corporal. (Ver Grafico 1, Anexo 1). Segun los datos un 60%

de la poblacion presenta sobrepeso u obesidad.

En cuanto al porcentaje de grasa corporal el 54% de la poblacion tiene un
porcentaje de grasa muy elevado, el 31% es elevado y tan solo el 15% presenta un

porcentaje de grasa corporal normal. (Ver Gréafico 2, Anexo 1).

El porcentaje musculo esquelético presente es normal en el 59% de la
poblacién, el 31% presenta una cantidad de musculo bajo y el 10% tiene un

porcentaje de musculo elevado. (Ver Grafico 3, Anexo 1).
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La cantidad de grasa visceral en un 70% de la poblacion se encuentra en
rangos normales, el 21% es alto y el 9% es muy alto, segun los pardmetros. (Ver

Gréfico 4, Anexo 1).
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3.2 Actividad N° 2. Aplicacién de encuestas sobre habitos alimenticios a los colaboradores de la
empresa Vention Medical.

Obijetivo: Conocer los habitos alimenticios de la poblacion de Vention Medical.

Tabla N°5

Matriz de aplicacion de encuestas sobre habitos alimenticios.

Actividad Numero de Descripcion Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participantes materiales metodoldgica
Aplicacion 176 Se utiliza una Encuestas de Se entregaron Tiempos de comida: No aplica
de colaboradores encuesta que hébitos las encuestas Los colaboradores
encuestas de la empresa consta de dos alimenticios  de manera no realizan los
sobre Vention paginas y 10 items impresas en impresa a los tiempos de comida
habitos Medical. con preguntas papel. colaboradores  recomendados.
alimenticios. Estudiante d basadas en los L api de la empresa. £l q
(Ver__Anexo nSt:J' 'I?r?e € habitos apiceros. Posteriormente  liquid con;trjlmc:c_ . nte
?). utricion. alimenticios, formas Computadora osteriormente  liquido es insuficiente
2 o se procedio a en un 80% de la

de coccion, portatil. ) i | blacién

frecuencia de eii:%%estas uﬁ: poblacion.

consumo y otras vez El uso de sal para los

preguntas  sobre alimentos  después

2 - contestadas.
actividad fisica vy de preparados es de
patologias. Se realiza una un 15%.

planilla en
Excel, para
tabular los
resultados.

El 64% de la

poblacién utiliza
azucar para endulzar
las bebidas.

Contintia
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El uso del servicio de
alimentos es variado
Entre los colaboradores,
el 38% consumen
alimentos de Hojas de
Café de forma ocasional,
el 25% nunca compra y
solamente el 12% lo
utilizan de forma diaria.

El nivel de actividad
fisica es sedentario en
un 55%, y leve en un
30%. En relacion con
enfermedades o]
padecimientos: el 47%
no padece de ninguna,
el 14% presenta
hipertension arterial. El
13% no sabe ya que no
se ha hecho un chequeo
médico, el otro 13%
presenta una alteracion
en los niveles de
triglicéridos en sangre, el
12% presenta elevacion
de colesterol

Contintia
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Sanguineo y el 1%
restante de la poblacion
padece de Diabetes
Mellitus. (Ver Grafico 11,
Anexo 3).

Los métodos de coccion
preferidos resalta la
eleccion por las
preparaciones fritas en
su mayoria de los
siguientes alimentos:
platano maduro, huevo,
pescado, pollo y papa.
Los alimentos que se
consumen hervidos son
la zanahoria y la papa. El
pollo y el pescado
también se consumen a
la plancha, sin embargo
la mayoria lo prefiere en
fritura.

En cuanto a la frecuencia
de consumo los
alimentos que
mayormente se

Contintia
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Consumen siempre o0
casi siempre son el
arroz, frijoles, huevo,
tortilla, pan. (Ver Grafico
14, Anexo 3).

Los alimentos
consumidos con una
frecuencia de algunas
veces por semana son
en orden descendente el
pollo, vegetales
harinosos, carne de res,
huevo, tortillas, pan,
pastas, pescado, queso
crema, comida rapida,
refrescos no @gaseosos,
embutidos, mantequilla,
golosinas, carne de
cerdo, frutas, bebidas
alcohdlica, azucar,
mayonesa, galletas
rellenas y queso amarillo.
(Ver Grafico 15, Anexo
3).

Los alimentos
consumidos con una

Contintia
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frecuencia de algunas
veces al mes en orden

descendente son
comidas rapidas,
helados, pescado,
reposteria, mayonesa,
embutidos, golosinas,
gueso amarillo, bebidas
alcohdlicas, queso
crema, carne de cerdo,
galletas rellenas,

mantequilla y gaseosas.
(Ver Grafico 16, Anexo
3).

Los mas consumidos
con una frecuencia de
nunca o casi nunca en
orden descendente son
queso amarillo,
gaseosas, carne de
cerdo y pescado. (Ver
Gréfico 17, Anexo 3).

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Se aplicdé una encuesta de dos paginas con 10 preguntas basadas en los hébitos
alimenticios y otros aspectos relacionados al estado nutricional, como los minutos de
actividad fisica, presencia de patologias o padecimientos de la poblacion. Esta

encuesta se aplicd a 176 colaboradores de la empresa. (Ver Anexo 2).

Los recursos materiales para llevar a cabo la actividad fueron las encuestas

de habitos alimenticios impresas en papel, lapiceros y computadora portatil.

Se entregan las encuestas de forma impresa y de manera individual a los
colaboradores de la empresa en cada edificio. Posteriormente se procede a recoger

las encuestas una vez que hayan sido contestadas.

Para realizar la tabulacién de los resultados de las encuestas se realiza una
planilla en el programa de computacidon Microsoft Excel, para contabilizar los

resultados y disefar los graficos.

De acuerdo con los datos recolectados a través de la encuesta estos son

resultados obtenidos:

En cuanto a los tiempos de comida el 97% realiza el desayuno y el almuerzo,
un 82% realiza la cena. El 57% consume la merienda de la tarde, el 42% realiza la
merienda de la mafiana y tan solo el 13% realiza una merienda nocturna. Por tanto,
se puede concluir que hay una cantidad importante de la poblacién que no realiza

los tiempos de alimentacion recomendados. (Ver Gréfico 5, Anexo 3).
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El consumo de liquido (refrescos, agua, jugos, etc.) por parte de los
colaboradores en su mayoria el 42% consume una cantidad aproximada de 4 a 6
vasos de liquido diario. El 38% consume una cantidad de liquido menor a los de
vasos diarios. El 11% tiene una ingesta de liquido diario de 6 a 8 vasos y el 9%
restante de la poblacién consume una cantidad mayor a los 8 vasos de agua al dia.
De acuerdo con esto la mayor cantidad de colaboradores tiene una ingesta de

liguido menor a lo recomendada para un adulto. (Ver Gréafico 6, Anexo 3).

En cuanto al uso de sal este es bajo un 85% responde que no le agregan sal
a los platos ya servidos en la mesa, mientras el 15% restante afirma agregar sal a los

platos ya preparados. (Ver Grafico 7, Anexo 3).

Para el consumo de bebidas la mayoria el 64% de los colaboradores utilizan
azucar para endulzar, el 19% usa endulzantes (Splenda, Natuvia, Estevia, etc). El
16% no endulzan la bebida y tan solo un 1% consume miel de abeja en las bebidas.
Por tanto el consumo de azlcar es elevado en la poblacion de Vention Medical. (Ver

Grafico 8, Anexo 3).

En relacion con la cantidad de veces por semana que los empleados utilizan
el servicio de alimentos de la empresa, el 38% de los colaboradores de Vention
Medical adquieren el servicio de forma ocasional. EI 25% nunca compran alimentos
en el servicio de alimentos, el 14% compran de una a dos veces por semana, el 12%
utilizan este servicio de manera diaria y el 11% restante consumen alimentos del

servicio Corner Coffee. (Ver Gréafico 9, Anexo 3).
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De acuerdo al tiempo de actividad fisica (trabajo doméstico, subir escaleras,
caminar al trabajo, permanecer de pie, etc.) o ejercicio (asistir al gimnasio, spinning,
baile, ciclismo, etc.) realizado aproximadamente durante la semana, el 55% realiza
menos de 150 minutos por semana, el 30% realiza de 150-300 minutos a la semana
y solamente el 15% de los colaboradores de la empresa realizan mas de 300
minutos de actividad a la semana. Con base en los resultados mostrados la mayoria
de los trabajadores tienen un estilo de vida sedentario el cual puede tener efectos

negativos para la salud. (Ver Grafico 10, Anexo 3).

En relacion con las siguientes enfermedades o padecimientos: diabetes
mellitus, hipertension arterial, colesterol alto y triglicéridos altos presentes de
acuerdo a la encuesta el 47% no padece de ninguna de las enfermedades
mencionadas anteriormente, el 14% presenta hipertension arterial. El 13% no sabe
ya que no se ha hecho un chequeo médico, el otro 13% presenta una alteracion en
los niveles de triglicéridos en sangre, el 12% presenta elevacién de colesterol
sanguineo y el 1% restante de la poblacion padece de Diabetes Mellitus. (Ver Gréfico

11, Anexo 3).

Con respecto a los métodos de coccion preferidos resalta la eleccion por las
preparaciones fritas en su mayoria de los siguientes alimentos: platano maduro,
huevo, pescado, pollo y papa. Los alimentos que se consumen hervidos son la
zanahoria y la papa. El pollo y el pescado también se consumen a la plancha, sin

embargo la mayoria lo prefiere en fritura. (Ver Gréfico 12, Anexo 3).

En cuanto al tiempo con el que disponen los trabajadores para realizar los

diferentes tiempos de comida esto va a depender del puesto y funciones que
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desempefie en la empresa asi como de los horarios de trabajo. Los resultado segun
los tiempos de comida que tienen un rango menor a 10 minutos, para el 45% de los
colaboradores la merienda de la mafana, para el 38% de los trabajadores la
merienda de la tarde y el 17% cuentan con ese periodo de tiempo para el desayuno.
En un rango entre los 10 y 25 minutos el 60% de los empleados cuentan con ese
tiempo para el desayuno, 25% para la merienda de la tarde, el 8% para la merienda
de la mafiana y por ultimo el 7% dispone de 10 a 25 minutos para el almuerzo. En un
rango mayor a los 25 minutos para las comidas el 96% de los trabajadores tienen
este tiempo para el almuerzo, un 3% para el desayuno y un 1% para la merienda de

la tarde. (Ver Grafico 13, Anexo 3).

En cuanto a la frecuencia de consumo los alimentos que mayormente se
consumen siempre o casi siempre son el arroz, frijoles, huevo, tortilla, pan. (Ver

Gréfico 14, Anexo 3).

Los alimentos consumidos con una frecuencia de algunas veces por semana
son en orden descendente el pollo, vegetales harinosos, carne de res, huevo,
tortillas, pan, pastas, pescado, queso crema, comida rapida, refrescos no gaseosos,
embutidos, mantequilla, golosinas, carne de cerdo, frutas, bebidas alcohdlica,

azucar, mayonesa, galletas rellenas y queso amarillo. (Ver Grafico 15, Anexo 3).

Los alimentos consumidos con una frecuencia de algunas veces al mes en
orden descendente son comidas rapidas, helados, pescado, reposteria, mayonesa,
embutidos, golosinas, queso amarillo, bebidas alcohdlicas, queso crema, carne de

cerdo, galletas rellenas, mantequilla y gaseosas. (Ver Grafico 16, Anexo 3).
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Los mas consumidos con una frecuencia de nunca o casi nunca en orden
descendente son queso amarillo, gaseosas, carne de cerdo y pescado. (Ver Grafico

17, Anexo 3).



3.3 Actividad N° 3: Consulta nutricional al personal de Vention Medical.

Objetivo: Brindar consulta nutricional al personal para mejorar la calidad de vida de los colaboradores.

Tabla N°6

Matriz de consulta nutricional al personal.

1

Actividad Numero de Descripcién Recursos Estrategia Resultados Evaluacién
participantes materiales metodoldgica
Brindar consulta 100 En la consulta Anamnesis Se brind6 consulta Del total de Para evaluar
nutricional a los colaboradores nutricional se impresas. nutricional, se personas que |os resultados
colaboradores de de la empresa aplica la . selecciond de asistieron a (e las
- - Lapiceros. .
la empresa y Vention anamnesis acuerdo a prioridad consulta consultas
recomendaciones Medical nutricional (Ver cCalculadora. segln la presencia nutricional, un tricionales
especificas  de Estudiante de Anexo 10), se de: sobrepeso u 37% -
" . Computadora . se brindan
acuerdo a nutricion. toman medidas p obesidad, presentaba .

p . o ortatil AR P citas de
patologia segun antropométricas, P . dislipidemia, un indice de sequimiento
sea el caso. se toma en hipertension Masa 9 .

Programa  de - cada 22 dias
cuenta los  nutricién en arterial, problemas Corporal )
valores Microsoft Excel. dastrointestinales y normal,  un ¢on el fin de
bioquimicos en embarazo, asi 35% se Valorar los
caso de que Cintamétrica. como por encontraba cambios en el
h registr . referenci | en r aciente
aya registro de Tallimetro Seca '€ferencia del e sobre p | y
estos en el 213 meédico de peso, un 25% realizar
expediente ' empresa y enobesidady modificaciones
medico de la Balanza Omron personas ~Que solo un 3% en el plan
empresa, se HBF-514C. tuvieran interés en en bajo PESO. alimenticio en
realiza la Tazas y el tema. (Ver Grafico .as0 de ser

38, Anexo .
cucharas de 19) —  hecesario.

Contintia
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Evaluacion

clinica para
conocer
antecedentes
patolégicos
personales y
familiares, asi
como estilos de
vida, actividad

fisica y ejercicio,
el consumo de
alcohol y tabaco.

Y se realiza la
evaluacion
dietética para
conocer habitos
alimenticios.

Posteriormente
se calcula el
requerimiento
energético y los
célculos de dieta
y la distribucién.

Medicion.
Modelos de
alimentos.

Las vcitas se
coordinaron entre
el personal y la

estudiante de
nutricion de
acuerdo a
espacio y

disponibilidad del
consultorio de la
empresa y
tomando en
cuenta los turnos
de trabajo de los
colaboradores, y

en caso del
personal
operativo se

coordina con el
lider y supervisor
de linea de
produccion.

Los  principales
motivos de
consulta durante
este periodo se

presentan a
continuacion:

37% por
problemas

gastrointestinales,
un  28%  por
dislipidemia, un
25% por
hipertension
arterial, un 6%
por embarazo y
un 4% por
prediabetes. (Ver
Grafico 39, Anexo
19).

De las 100
personas que
asistieron a

Para esto se

utiliza una hoja

de evolucion.

(Ver

Anexo,

11).

Contintia



Continuacion Tabla N°6

79

Recomendacio
nes en el caso
de padecer de

Se explica al
paciente las
listas de
intercambio. (Ver
Anexo 13). A

dislipidemia
(Ver Anexo
14),

hipertension
(Ver Anexo
15), diabetes
(Ver Anexo,
16), problemas
gastrointestinal
es, tales como,
gastritis,
estrefiimiento
y colon irritable
(Ver Anexo
18), en caso
de embarazo
(Ver Anexo
17).

todos los
colaboradores se
les hizo plan
nutricional  con
recomendacione
s de acuerdo a
cada caso. (Ver
Anexo 12).

Se brinda una
hoja impresa con

Las citas
agendadas se
enviaban de
forma  semanal,
via correo
electrénico a las
personas citadas
0 a la persona

encargada de
informar al
personal.

Consulta, fue
posible realizar
citas de
seguimiento a 37,
por motivos
mayormente de
falta de tiempo
por parte del
colaborador y
disponibilidad de
permisos debido
a la demanda
en la produccion.

Estas personas
tuvieron una
pérdida de peso
que oscilo entre
0,5 kg a 4 kg en
el periodo de
consulta, asi
como reduccién
de porcentaje de
grasa corporal y
grasa visceral.

Contintia
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También hubo
una reduccién en
los sintomas de
trastornos

gastrointestinales,
el cual es motivo

frecuente de
consulta con el
médico de
empresa.

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Brindar consulta nutricional a los colaboradores de la empresa y recomendaciones
especificas de acuerdo con la patologia segun sea el caso. El numero de
participantes en esta actividad es de 100 colaboradores de la empresa Vention

Medical y la estudiante de nutricion.

Para llevar a cabo esta actividad se necesitdé de los siguientes recursos
materiales: anamnesis impresas, lapiceros, calculadora, computadora portatil,
programa de nutricién en Microsoft Excel, cinta métrica, tallimetro Seca 213, balanza

Omron HBF-514C, tazas y cucharas de medicion y modelos de alimentos.

En la consulta nutricional se aplica la anamnesis nutricional (Ver Anexo 10),

se toman medidas antropométricas, se toma en cuenta los valores bioquimicos en
caso de que haya registro de estos en el expediente médico de la empresa, se
realiza la evaluacién clinica para conocer antecedentes patologicos personales y
familiares, asi como estilos de vida, actividad fisica y ejercicio, el consumo de alcohol

y tabaco. Se realiza la evaluacion dietética para conocer habitos alimenticios.

Posteriormente se calcula el requerimiento energético y los calculos de dieta

y la distribucion. Se explica al paciente las listas de intercambio. (Ver Anexo 13). A

todos los colaboradores se les hizo plan nutricional con recomendaciones de

acuerdo a cada caso. (Ver Anexo 12).

Se explica al paciente las listas de intercambio. (Ver Anexo 13). A todos los
colaboradores se les hizo plan nutricional con recomendaciones de acuerdo con

cada caso. (Ver Anexo 12).
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Se brinda una hoja impresa con recomendaciones en el caso de padecer de

dislipidemia (Ver Anexo 14), hipertension (Ver Anexo 15), diabetes (Ver Anexo 16),

problemas gastrointestinales, tales como, gastritis, estrefiimiento y colon irritable (Ver

Anexo 18), en caso de embarazo (Ver Anexo 17).

Para la consulta nutricional, se selecciona de acuerdo a prioridad segun la presencia
de: sobrepeso u obesidad, dislipidemia, hipertension arterial, problemas
gastrointestinales y embarazo, asi como por referencia del médico de empresa y
personas que tuvieran interés en el tema. A todos los colaboradores que asistieron
se les hizo plan nutricional con recomendaciones de acuerdo con cada caso. (Ver

Anexo 12).

Las citas se coordinaron entre el personal y la estudiante de nutricion de
acuerdo con el espacio y disponibilidad del consultorio de la empresa y tomando en
cuenta los turnos de trabajo de los colaboradores, y en caso del personal operativo
se coordina con el lider y supervisor de linea de produccién. Las citas agendadas se
enviaban de forma semanal, via correo electronico a las personas citadas o a la

persona encargada de informar al personal.

Para evaluar los resultados de las consultas nutricionales se brindan citas de
seguimiento cada 22 dias con el fin de valorar los cambios en el paciente y realizar
modificaciones en el plan alimenticio en caso de ser necesario. Para esto se utiliza

una hoja de evolucion. (Ver Anexo, 11).
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Del total de personas que asistieron a consulta nutricional, un 37% presentaba
un indice de Masa Corporal normal, un 35% se encontraba en sobre peso, un 25%

en obesidad y solo un 3% en bajo peso. (Ver Gréfico 38, Anexo 19).

Los principales motivos de consulta durante este periodo se presentan a
continuacion: 37% por problemas gastrointestinales, un 28% por dislipidemia, un
25% por hipertension arterial, un 6% por embarazo y un 4% por prediabetes. (Ver

Grafico 39, Anexo 19).

De las 100 personas gue asistieron a consulta, fue posible realizar citas de
seguimiento a 37, por motivos mayormente de falta de tiempo por parte del

colaborador y disponibilidad de permisos debido a la demanda en la produccion.

Estas personas tuvieron una pérdida de peso que oscilo entre 0,5 kg a 4 kg en
el periodo de consulta, asi como reduccion de porcentaje de grasa corporal y grasa
visceral. También hubo una reduccibn en los sintomas de trastornos

gastrointestinales, el cual es motivo frecuente de consulta con el médico de empresa.



3.4 Actividad N° 4: Aplicacion de encuestas de conocimiento nutricional aplicadas al personal de

Vention Medical.

Objetivo: Evaluar el nivel de conocimiento nutricional de la poblacion de Vention Medical.

Tabla N°7

Matriz aplicacion de encuestas de conocimiento nutricional.

84

Actividad NlUmero de Descripcién Recursos Estrategia Resultados Evaluacién
participantes materiales .
metodologica
Aplicar una 171 Se aplica una Encuestas de Se entregaron En cuanto a las porciones No aplica
encuesta colaboradores encuesta que habitos las encuestas recomendadas al dia solamente un
sobre de Vention consta de una alimenticios de manera 15% respondié de forma adecuada.
conocimiento  Medical. pagina con 10 impresas en impresa a los (Ver Grafico 18, Anexo 5).
nutricional. Estudi q items de papel. colaboradores c | de la fib | 85%
stu _@nte seleccion . de la empresa. n el uso de fa fibra €l o957
nutricién. Unica. sobre Lapiceros. respondié que ayuda al organismo
’ Posteriormente  mejorando el transito intestinal
conceptos Computadora  go procedis a a rJnentando la saciedad Ve¥
basicos  de  portatil S€ proce wh saciedad.
nutricién. recoger las Grafico 19, Anexo 5).
encuestas una . .
vez En un ejemplo de un alimento alto en
: on i -
contestadas. fiora el 66% eligi6, la opcién de la

Se realiza una

planilla en
Excel, para
tabular los
resultados.

manzana. (Ver Grafico 20, Anexo 5).

En la importancia de consumir frutas
a diario un 96% de la poblacion
afirmo que son fuentes de energia y
vitaminas. (Ver Grafico 21, Anexo 5).
En los resultados de un alimento que
se pueda considerar bajo en proteina
el 72% respondié que es la papa.
(Ver Gréfico 22, Anexo 5).

Contintia



Continuacion Tabla N°7

85

Un alimento que se pueda
considerar alto en proteinas el 77%
escogib la opcion de leche de vaca.
(Ver Grafico 23, Anexo 5).

Un alimento que se pueda
considerar un vegetal no harinoso
un 85% aseguro que es el brécoli.
(Ver Grafico 24, Anexo 5).

Con respecto a un alimento con alto
contenido de grasa un 92%
respondi6 de forma correcta
eligiendo la natilla. (Ver Grafico 25,
Anexo 5).

El 92% de los colaboradores
respondieron que las lentejas son un
alimento con bajo contenido de
grasa. (Ver Grafico 26, Anexo 5).

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Se aplico una encuesta con 10 preguntas sobre conocimiento basico en nutricion, y
de los distintos grupos alimenticios con el fin de tener una perspectiva del

conocimiento de los colaboradores de la empresa Vention Medical. (Ver Anexo 4).

Esta encuesta se aplicO a 171 colaboradores de la empresa, los recursos
materiales que fueron utilizados fuero las encuestas de habitos alimenticios impresas

en papel, lapiceros y computadora portatil.

Se entregan las encuestas de manera impresa a los colaboradores de la
empresa en los diferentes tiempos de comida. Posteriormente se procede a recoger
las encuestas una vez contestadas. Se realiza una planilla un programa de

computaciéon en Microsoft Excel, para tabular los resultados.

En cuanto a las porciones recomendadas de frutas y vegetales al dia el 41%
afirma que son 2 porciones diarias, el 31% respondié que son 3 porciones diarias. El
15% de los colaboradores respondié que las porciones recomendadas son 4 al dia 'y

solo el 15% asegur6 que la recomendacion son 5 porciones diarias. (Ver Gréafico 18,

Anexo 5).

Con respecto al uso de fibra en el organismo el 85% respondié que ayuda al
organismo mejorando el transito intestinal y aumentando la saciedad. Un 14% afirmo
que la fibra es fuente de energia y un 1% para perder peso. (Ver Gréafico 19, Anexo

5).



87

En un ejemplo de un alimento alto en fibra un 66% de los colaboradores
escogieron la manzana, un 18% el arroz blanco, un 13% el pan blanco tipo baguette
y el 3% restante respondieron que un alimento alto en fibra es el bistec de res. (Ver

Gréfico 20, Anexo 5).

Con respecto a la importancia de consumir frutas a diario un 96% de la
poblacién afirmo que son fuentes de energia y vitaminas. ElI 3% respondié que
mejoran la fuerza y resistencia y solamente 1% afirmé que las frutas no tienen

calorias. (Ver Grafico 21, Anexo 5).

En los resultados de un alimento que se pueda considerar bajo en proteina el
72% respondio que es la papa, el 17% el queso, el 8% el pescado y el 3% afirmé

gue le huevo es un alimento bajo en proteinas. (Ver Gréafico 22, Anexo 5).

Un alimento que se pueda considerar alto en proteinas el 77% escogi6 la
opcién de leche de vaca, el 19% el camote, un 3% respondié que el alimento alto en

proteina es la pera y 1% la mermelada. (Ver Gréfico 23, Anexo 5).

Un alimento que se pueda considerar un vegetal no harinoso segun las
respuestas de los colaboradores un 85% asegurdé que es el brocoli, un 13% el

aguacate y un 2% la yuca. (Ver Gréfico 24, Anexo 5).

Con respecto a un alimento con alto contenido de grasa un 92% respondi6 de
forma correcta eligiendo la natilla como un alimento con alto contenido de grasa, un

4% escogiob la opcién de los confites y un 3% arroz. (Ver Gréafico 25, Anexo 5).
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El 92% de los colaboradores respondieron que las lentejas son un alimento
con bajo contenido de grasa, un 4% marcoO la opcion carne de cerdo, un 3% los

helados y un 1% la mantequilla. (Ver Grafico 26, Anexo 5).

En relacion con una dieta saludable el 98% coincidié en que es aquella dieta
equilibrada en carbohidratos, proteinas y grasas, el 2% restante respondié que una
dieta saludable es alta en proteinas, alta en grasas y baja en carbohidratos. (Ver

Grafico 27, Anexo 5).
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3.5 Actividad N° 5: Charla de “Actividad fisica y alimentacién saludable” para los colaboradores de la
empresa Vention Medical.

Objetivo: Promover la actividad fisica, el ejercicio y la alimentacion saludable en la poblacion de Vention Medical.

Tabla N°8

Matriz de la charla de “Actividad fisica y alimentacion saludable”.

Actividad NuUmero de Descripcién Recursos Estrategia Resultados Evaluacién
participantes materiales . .
metodolobgica

Brindar 66 Se brinda Hojas de Se imparte una charla De acuerdo a la evaluacion Se realiza la

charla sobre colaboradores una charla papel. para promover la realizada dias posteriores evaluacion por

“Actividad de la empresa sobre Lapiceros actividad fisica, el a la charla los resultados, medio de dos

fisica y Estudiante de actividad P ' ejercicio y la se muestran a preguntas

alimentacién  nutricion. fisica, Computadora alimentacion continuacion. escritas de

saludable”. ejercicio ortatil. saludable entre la . seleccion Unica
J. .,y P L . El 92% respondié que el

(Ver___Anexo alimentacion poblacion. Se imparte . . . con respecto al
Proyector. . ejercicio es la variedad de

20). saludable, la misma charla en . . . tema expuesto.
. actividad fisica planificada,

se presenta cuatro ocasiones con estructurada repetitiva (Ver Anexo

en la grupos de 15 a 20 y p. . 22).El 92% de

con un objetivo o

computadora personas . . la poblacion
. relacionado a la mejora o

en el aproximadamente. responde de

programa de
computacion

Se realiza la charla y
posteriormente se
aclaran dudas.

mantenimiento de una
aptitud fisica. (Ver Gréfico
40, Anexo 23).

forma Correcta
en cuanto a la
definicion de
ejercicio.

Contintia



Continuacion Tabla N°8
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Power Point y
se proyecta.

Posteriormente se
realiza una evaluacion

De forma escrita con
preguntas sobre el
tema.

Estos resultados se
recolectan vy se
tabulan en Microsoft
Excel.

El 94% respondié que los
grupos alimenticios que se
deben consumir en menor

Cantidad, de acuerdo al
circulo de la alimentacion
saludable, son las grasas y
azucares. (Ver Grafico 41,
Anexo 23).

(Ver Grafico 40,
Anexo 23).

El 94%
responde de
manera correcta
en cuanto a los
alimentos que
se deben
consumir en
menor cantidad
segun el circulo

de la
alimentacion.
(Ver Gréfico 41,
Anexo 23).

Fuente: Quesada, 2017.



91

Sistematizacion de actividad

Para esta actividad se elabora una charla sobre el tema “Actividad fisica y
alimentacion saludable” en el programa de computaciéon de Power Point, para luego

impartir dicha charla al personal de Vention Medical. (Ver Anexo 22).

El total de participantes para dicha actividad fueron 66 personas, para llevar a
cabo esta actividad se necesitaron los siguientes recursos materiales: hojas de

papel, lapiceros, computadora portéatil y proyector.

En cuanto a la estrategia metodologica utilizada, se procede a enviar un
anuncio via correo electronico sobre la charla en donde se indica el tema, fecha,
hora y sala de reunidn, previamente reservada con el personal a cargo y con el
permiso del departamento de Recursos Humanos, este correo se dirige a personal
administrativo, ya que el personal que labora en las lineas de produccién, no cuenta

con un correo de la empresa.

Para impartir la charla al personal operativo se utiliza una estrategia distinta,
en este caso se coordina con los supervisores y lideres de linea la fecha y hora de

conveniencia de acuerdo a la demanda de produccion y disponibilidad de tiempo.

Se imparte la charla con el objetivo de promover la actividad fisica, el ejercicio
y la alimentacion saludable entre la poblacion, ademas de esto se envia via correo
electronico una capsula informativa relacionada al tema esta también fue impresa y

colocada en las pizarras informativas de la empresa. (Ver Anexo 21).
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Esta charla se imparte en cuatro ocasiones con diferentes grupos de unas 15
a 20 personas aproximadamente. Se realiza la charla y posteriormente se aclaran

dudas, el tiempo estimado para esta actividad es aproximadamente de 20 minutos.

Posteriormente se realiza una evaluacion de forma escrita con preguntas
sobre el tema, esta se lleva a cabo de 3 a 5 dias después de recibir la charla con el
fin de evaluar el conocimiento adquirido. Estos resultados se recolectan y se

tabulan en Microsoft Excel. (Ver Anexo 20).

Los resultados obtenidos de la evaluacion se presentan a continuaciéon. El
92% respondid que el ejercicio es la variedad de actividad fisica planificada,
estructurada y repetitiva con un objetivo relacionado a la mejora 0 mantenimiento de
una aptitud fisica. ElI 8% respondi6 de forma errénea con la opcion de que el ejercicio
es cualquier movimiento corporal producido por los musculos. (Ver Grafico 40, Anexo

23).

El 94% respondid que los grupos alimenticios que se deben consumir en
menor cantidad, de acuerdo al circulo de la alimentacién saludable son las grasas y

azucares y el 6% restante (Ver Grafico 41, Anexo 23).
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3.6 Actividad N° 6: Charla de “Consumo de frutas y vegetales” para los colaboradores de la empresa
Vention Medical.

Objetivo: Promover el consumo de frutas y vegetales en la poblacion de Vention Medical.

Tabla N°9

Matriz de la charla de “Consumo de frutas y vegetales”.

Actividad Numero de Descripcion Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participantes materiales .
metodologica
Brindar 67 Se brindauna  Hojas de Se imparte una En cuanto alas Se realiza la
charla sobre colaboradores charla sobre papel. charla para porciones de evaluacion por
“Consumo de la empresa actividad fisica, Lapiceros promover la frutas y medio de dos
de frutas y Estudiante de ejercicio y P ' actividad fisica, el Vvegetales preguntas
vegetales”.  nutricion. alimentacion Computadora  gjercicio y la fecomendadas escritas de
(Ver Anexo saludable. portatil. alimentacién al dia un 93% seleccion unica
24). Proyector. saludable entre la respondlerpn con respecto al
poblacion Se que 5 porciones tema expuesto.
narte Ié misma diarias. (Ver (Ver Anexo
cthIa en cuatro Grafico 41, 26).
Anexo 27).
ocasiones con ) El 93%
grupos de 15 a 20 En los I’eSpondiC') de
personas beneficios del forma correcta

aproximadamente.

consumo de
frutas Yy
vegetales el

en cuanto a las
porciones
recomendadas.

Contintia



Continuacion Tabla N°9

94

Se realiza la
charla y
posteriormente se
aclaran dudas.

Posteriormente
se realiza una
evaluacion de

forma escrita con
preguntas sobre
el tema.

Estos resultados
se recolectan y
se tabulan en
Microsoft Excel.

94% respondio
que su
consumo
previene
algunos  tipos
de cancer. (Ver
Gréfico 42,
Anexo 27).

(Ver  Grafico
41, Anexo 27).
El 94%
respondio  de
forma correcta
en cuanto al
consumo  de
frutas y
vegetales
como
prevencion de
algunos tipos
de cancer. (Ver
Grafico 42,
Anexo 27).

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Para esta actividad se elabora una charla sobre el tema “Consumo de frutas y
vegetales” en el programa de computacién de Power Point, para luego impartir

dicha charla al personal de Vention Medical. (Ver Anexo, 24).

El total de participantes para dicha actividad fueron 67 personas, para llevar a
cabo esta actividad se necesitaron los siguientes recursos materiales: hojas de

papel, lapiceros, computadora portéatil y proyector.

En cuanto a la estrategia metodologica utilizada, se procede a enviar un
anuncio via correo electronico sobre la charla en donde se indica el tema, fecha,
hora y sala de reunidn, previamente reservada con el personal a cargo y con el
permiso del departamento de Recursos Humanos, este correo se dirige a personal
administrativo, ya que el personal que labora en las lineas de produccién, no cuenta

con un correo de la empresa.

Para impartir la charla al personal operativo se utiliza una estrategia distinta,
en este caso se coordina con los supervisores y lideres de linea la fecha y hora de

conveniencia de acuerdo con la demanda de produccién y disponibilidad de tiempo.

Se imparte la charla con el objetivo de promover el consumo de frutas y
vegetales entre la poblacion, ademas de esto se envia via correo electronico una
capsula informativa relacionada al tema esta también fue impresa y colocada en las

pizarras informativas de la empresa. (Ver Anexo 25).
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Esta charla se imparte en cuatro ocasiones con diferentes grupos de unas 15
a 20 personas aproximadamente. Se realiza la charla y posteriormente se aclaran

dudas, el tiempo estimado para esta actividad es aproximadamente de 10 minutos.

Posteriormente se realiza una evaluacion de forma escrita con preguntas
sobre el tema, esta se lleva a cabo de 3 a 5 dias después de recibir la charla con el
fin de evaluar el conocimiento adquirido. Estos resultados se recolectan y se

tabulan en Microsoft Excel.

Los resultados obtenidos de la evaluacion se presentan a continuacion. El
93% respondi6é de forma correcta que las porciones recomendadas de frutas y
vegetales son 5 diarias, el 4% eligié la opcién de 1 porcion y el 3% restante

respondieron que las porciones recomendadas eran 3 al dia. (Ver Grafico 41, Anexo

27).

El 94% respondié de forma adecuada en cuanto al beneficio de consumir
frutas y vegetales como forma de prevencion de algunos tipos de cancer y el 6%
respondieron de forma errénea eligiendo la opcién de que estos grupos alimenticios

son fuente de proteina. (Ver Grafico 42, Anexo 27).
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3.7 Actividad N° 7: Charla de “Consumo de fibra” para los colaboradores de la empresa Vention
Medical.

Objetivo: Promover el consumo de fibra en la poblacion de Vention Medical.

Tabla N° 10

Matriz de la charla de “Consumo de fibra”.

Actividad NlUmero de Descripcién Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participantes materiales .
metodologica
Brindar 68 Se brinda una Hojas de Se imparte una Con respecto a un Serealizala
charla sobre  colaboradores charla sobre papel. charla para beneficio de la fibra el evaluacién por
“Consumo de la empresa actividad L aDiceros promover _ el 96% respondieron de medio de dos
de fibra”. Vention fisica, ejercicio P ' consumo de fibra forma correcta, que preguntas
Medical. y alimentacion Computadora gntre la poblamoln. esta  mejora la escritas de
, saludable, se portatil. e Imparte  la digestion y aumenta la  seleccion Gnica
Estudiante de misma charla en : .
nutricion presenta en la Proyector cuatro  ocasiones saciedad. (Ver Grafico con respecto al
Z?]mputadorael - con grupos de 15 43, Anexo 31). Ec\a/rgft::g;:sto.
d a 20 personas En un ejemplo de un 30
programa —de aproximadamente. glimento  que  se 30).
computacion _ . 0
Power Point y Se realiza la charla puede considerar Un 96%
osteriormente fuente de fibra un respondi6 de
se proyecta. y p .
(Ver ANexo se aclaran dudas. 90% respondieron de froma
28) manera adecuada adecuada en
= eligiendo la opcion del cuanto a los
pan integral. (Ver beneficios de la

Gréfico 44, Anexo 31)

fibra.

Contintia



Continuacion Tabla N°10
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Posteriormente se
realiza una
evaluacion de
forma escrita con
preguntas sobre el
tema.

Estos resultados
se recolectan y se
tabulan en
Microsoft Excel.

Ademas de esto
se envia via correo
electrénico una
capsula
informativa
relacionada al
tema esta también
fue impresa vy
colocada en las
pizarras
informativas de la
empresa. (Ver

Anexo 29).

(Ver Grafico 43,
Anexo 31).

Un 90% respondi6
de forma correcta
eligiendo un
alimento fuente de
fibra. (Ver Gréfico
44, Anexo 31).

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Para esta actividad se elabora una charla sobre el tema “Consumo de fibra™ en el
programa de computacion de Power Point, para luego impartir dicha charla al

personal de Vention Medical.

El total de participantes para dicha actividad fueron 68 personas, para llevar a
cabo esta actividad se necesitaron los siguientes recursos materiales: hojas de

papel, lapiceros, computadora portéatil y proyector.

En cuanto a la estrategia metodologica utilizada, se procede a enviar un
anuncio via correo electronico sobre la charla en donde se indica el tema, fecha,
hora y sala de reunidn, previamente reservada con el personal a cargo y con el
permiso del departamento de Recursos Humanos, este correo se dirige a personal
administrativo, ya que el personal que labora en las lineas de produccién, no cuenta

con un correo de la empresa.

Para impartir la charla al personal operativo se utiliza una estrategia distinta,
en este caso se coordina con los supervisores y lideres de linea la fecha y hora de

conveniencia de acuerdo a la demanda de produccion y disponibilidad de tiempo.

Se imparte la charla con el objetivo de promover el consumo de agua entre la
poblacion, ademas de esto se envia via correo electronico una capsula informativa
relacionada al tema esta también fue impresa y colocada en las pizarras informativas

de la empresa. (Ver Anexo 29).
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Esta charla se imparte en cuatro ocasiones con diferentes grupos de unas 15
a 20 personas aproximadamente. Se realiza la charla y posteriormente se aclaran

dudas, el tiempo estimado para esta actividad es aproximadamente de 10 minutos.

Posteriormente se realiza una evaluacion de forma escrita con preguntas
sobre el tema, esta se lleva a cabo de 3 a 5 dias después de recibir la charla con el
fin de evaluar el conocimiento adquirido. Estos resultados se recolectan y se

tabulan en Microsoft Excel. (Ver Anexo 24).

Los resultados obtenidos de la evaluacion se presentan a continuacion. Con
respecto a un beneficio de la fibra el 96% respondieron de forma correcta, que esta
mejora la digestién y aumenta la saciedad, un 4% respondio de forma errénea que la

fibra es una fuente de proteinas. (Ver Grafico 43, Anexo 31).

En un ejemplo de un alimento que se puede considerar fuente de fibra un
94% respondieron de manera adecuada eligiendo la opcion del pan integral, un 3%

marco la opcién del queso blanco y un 3% el aguacate. (Ver Grafico 44, Anexo 31).



3.8 Actividad N° 8: Charla de “Consumo de agua” para los colaboradores de la empresa Vention

Medical.

Objetivo: Promover el consumo de agua y liquido en la poblacién de Vention Medical.

Tabla N°11

Matriz de la charla de “Consumo de agua”.
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Actividad Numero de Descripcion Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participantes materiales L
metodoldgica
Brindar 68 Se brinda una Hojas de Se imparte una charla para En cuanto a los Se realiza la
charla colaboradores charla sobre el papel. promover el consumo de resultados de las evaluacion por
sobre de laempresa consumo de Lapiceros fibra entre la poblacién. Se Ppreguntas, en la medio de dos
“‘Consumo  Vention agua, se ' imparte la misma charla en cantidad de vasos preguntas
de agua”.  Medical. presenta en la Computadora cuyatro  ocasiones con eécomendados al escritas de
Estu_d_ic?mte de computadora portatil. grupos de 15 a 20 personas dia eI 97% s,elleccic’)n
nutricion. en el programa Proyector aproximadamente. respondié de 6’a anica con
de computacion : 8 vasos al dia. respecto al
Power Point vy Se realiza la charla y (Ver Grafico 45, tema
se proyecta. posteriormente se aclaran Anexo 35). expuesto. (Ver
g\g.r Anexo, dudas. Entre las funciones ANexo, 34).
T Posteriormente se realiza que cumple el El 97%
una evaluacion de forma agua  en el respondi6 de
escrita con preguntas sobre 0rganismo, el 91% forma
el tema. respondio gue adecuada en
regula la cuanto al
temperatura consumo
corporal

Contintia



Continuacion Tabla N°11

102

Estos resultados se
recolectan y se tabulan en
Microsoft Excel.

Ademas de esto se envia

por correo electronico una
capsula informativa
relacionada al tema esté
también fue impresa vy
colocada en las pizarras
informativas de la empresa.
(Ver Anexo 33).

(Ver Grafico
46, Anexo
35).

Recomendado
de liquido al dia.
(Ver Gréfico 45,

Anexo 35).
El 91%
respondid de

forma  correcta
en que el agua

regula la
temperatura
corporal. (Ver
Gréfico 46,
Anexo 35).

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Para esta actividad se elabora una charla sobre el tema “Consumo de agua” en el
programa de computacion de Power Point, para luego impartir dicha charla al

personal de Vention Medical.

El total de participantes para dicha actividad fueron 68 personas, para llevar a
cabo esta actividad se necesitaron los siguientes recursos materiales: hojas de

papel, lapiceros, computadora portéatil y proyector.

En cuanto a la estrategia metodologica utilizada, se procede a enviar un
anuncio via correo electronico sobre la charla en donde se indica el tema, fecha,
hora y sala de reunidn, previamente reservada con el personal a cargo y con el
permiso del departamento de Recursos Humanos, este correo se dirige a personal
administrativo, ya que el personal que labora en las lineas de produccion, no cuenta

con un correo de la empresa.

Para impartir la charla al personal operativo se utiliza una estrategia distinta,
en este caso se coordina con los supervisores y lideres de linea la fecha y hora de

conveniencia de acuerdo a la demanda de produccion y disponibilidad de tiempo.

Se imparte la charla con el objetivo de promover el consumo de fibra entre la
poblacion, ademas de esto se envia via correo electronico una capsula informativa
relacionada al tema esta también fue impresa y colocada en las pizarras informativas

de la empresa. (Ver Anexo 33).
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Esta charla se imparte en cuatro ocasiones con diferentes grupos de unas 15
a 20 personas aproximadamente. Se realiza la charla y posteriormente se aclaran

dudas, el tiempo estimado para esta actividad es aproximadamente de 10 minutos.

Posteriormente se realiza una evaluacion de forma escrita con preguntas
sobre el tema, esta se lleva a cabo de 3 a 5 dias después de recibir la charla con el
fin de evaluar el conocimiento adquirido. Estos resultados se recolectan y se

tabulan en Microsoft Excel. (Ver Anexo 34).

Los resultados obtenidos de la evaluacidon se presentan a continuacion. En la
cantidad de vasos recomendados al dia el 97% respondié de 6 a 8 vasos al dia, el

3% respondioé que es de 2 a 4 vasos de agua. (Ver Gréafico 45, Anexo 35).

Entre las funciones que cumple el agua en el organismo, el 91% respondi6
que regula la temperatura corporal, el 9% marcé la opcién de que esta es fuente de

energia. (Ver Gréfico 46, Anexo 35).
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Objetivo: Analizar el menu de Hojas de café que se ofrece en la empresa Vention Medical de manera cuantitativa.

Tabla N°12

Matriz de andlisis cuantitativo del menu.

Actividad Numero de Descripcion Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participantes materiales L
metodoldgica
Analizar el Estudiante de Se realiza una Hojas de Se realiza un En la mayoria Se realiza una
menu de nutricion. evaluacion papel. analisis de los platillos evaluacion con
manera cuantitativa del Lapi cuantitativo del se exceden los respecto a la
il piceros. tai d _
cuantitativa. desayuno vy el desayuno y Porcentajes de  cantidad de
almuerzo Computadora  almuerzo por adecuacion energia
durante el portatil. un periodo de 23323 en ESL'EQ expresada  en
periodo de un pBglanza de un mes. depe;.de del kilocalorias y la
mes. alimentos. Para llevar a platilloy también f]i?rtile(zjr?tis de
Calculadora. cabo esta de la guarnicion presentes en
Program r actividad, se © clegir por los platillos
ograma para .5 e centro Parte del .
el célculo de de produccion comensal. (Ver ofrecidos por
valor nutritivo c P Coff Anexo 38). parte de la
de los “orner Loree, . empresa Hojas
alimentos donde se En promedio el .
. de Café a los
VALORNUT preparan los tiempo del |
' : desavuno tiene €© aboradores
de la alimentos que y _ de Vention
Universidad de posteriormente Un porcentaje de dical
Costa Rica. son adecuacion de Medical

199%

Contintia
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Transportados
a las
cafeterias

ubicadas en
los edificios B1
y B4 de la
empresa
Vention
medical.

Para esto es
necesario el
pesaje de los
alimentos de
los cuales se
compone el
plato.

Con el
Programa para
el calculo de
valor nutritivo
de los
alimentos
VALORNUT,
de la

En kilocalorias,
un 139% en
proteinas, un
423% de grasa,
219% de
carbohidratos,
43% de fibra y
89% de
colesterol.

En promedio el
tiempo de
almuerzo tiene
un  porcentaje
de adecuacion
de 209% en
kilocalorias, un
174% en
proteinas, un
165 % en grasa,
250% de
carbohidratos,
68% de fibra y
80% de
colesterol.

acuerdo al

Esta se realiza
por medio del
pesaje de los
alimentos, con
estos datos se
utilizan en el
programa Valor
Nut, para
conocer el valor
nutricional del
platillo.

Contintia
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Universidad de
Costa Rica, se
calcula la
cantidad de
kilocalorias,
proteinas,
grasa,
carbohidratos,
fibra y
colesterol, de
los alimentos
utilizados para
formar el plato,
de los tiempos
de desayuno y
del almuerzo.

Por tanto los
platilos  estan
por encima del
porcentaje  de
adecuacion de
calculo
realizado.

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

En esta actividad se realiza un analisis desde la perspectiva cuantitativa del menu
ofrecido por parte de la empresa Hojas de Café a los colaboradores de la empresa

Vention Medical, por parte de la pasante en nutricion.

Para llevar a cabo esta actividad se necesité de recursos materiales como
hojas de papel, lapiceros, computadora portatil, balanza de alimentos, calculadora y
programa para el célculo de valor nutritivo de los alimentos VALORNUT, de la

Universidad de Costa Rica.

Para esto es necesario el pesaje de los alimentos de los cuales se compone el
plato.

Con el Programa para el calculo de valor nutritivo de los alimentos VALORNUT, de la
Universidad de Costa Rica, se calcula la cantidad de energia expresada en
kilocalorias, proteinas, grasa, carbohidratos, fibra y colesterol, de los alimentos

utilizados para formar el plato, de los tiempos de desayuno y del almuerzo.

Se realiza un analisis cuantitativo del desayuno y almuerzo por un periodo de
un mes, en este tiempo se evaluo el total de 7 diferentes platos para el desayuno, ya

gue estos combos se repiten varias veces durante el mes.

En cuanto al almuerzo se realiza el analisis total de 39 platillos distintos servidos
durante el periodo del mes de evaluacion, ya que en ciertas ocasiones se repite el

plato.

Para calcular el porcentaje de adecuaciéon de las calorias, los gramos de

proteinas, grasa, carbohidratos, fibra y miligramos de colesterol, se realiza un
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promedio en base al célculo previo del requerimiento energético de un grupo de

197 colaboradores de la empresa Vention Medical. (Ver Tabla N° 28, Anexo 36).

Basado en los célculos para el requerimiento energético de la poblacion y el
promedio de estos se obtiene como resultado un requerimiento de 2000 kcal, que se
distribuyen de la siguiente forma de acuerdo al porcentaje de macronutrientes. Un
50% va a corresponder a carbohidratos que representan 1000 kcal y 250 g de
carbohidrato al dia. El porcentaje de proteinas representa a un 20% lo cual significan
400 kcal y 100 g de proteina al dia. En cuanto a la cantidad de grasa se asigna un
30% el cual va representar 600 kcal y 66,6 g de grasa al dia. (Ver Tabla N° 29,

Anexo 37).

Se realiza la distribucion de calorias por tiempo de comida con base a un
requerimiento de 2000 kcal, el desayuno representa un 25% y una cantidad de 500
calorias, la merienda de la mafiana y la merienda de la tarde representan un 10% lo
gue es equivalente a 200 kcal, el almuerzo un 30% que son 600 calorias y la cena un

25% que representa una cantidad de 500 kcal. (Ver Tabla N° 30, Anexo 37).

Se realiza la distribucion de macronutrientes para el tiempo de desayuno y
almuerzo, manteniendo el patrén de 50% para carbohidratos, 20% de proteinas y un

30% de grasa.

Para el desayuno se calcula 250 kcal de carbohidrato que son equivalentes a
62,5 gramos, proteinas 100 kcal que son 25 gramos y 75 Kcal de grasa que

significan 8,3 gramos de grasa. (Ver Tabla N° 31, Anexo 37).
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Para el almuerzo se calcula 300 kcal de carbohidrato que son equivalentes a
75 gramos, proteinas 120 kcal que son 30 gramos y 180 Kcal de grasa que significan

20 gramos de grasa. (Ver Tabla N° 32, Anexo 37).

Con base en los resultados del analisis cuantitativo realizado durante el
periodo de un mes y basado en el calculo de macronutrientes segun el requerimiento
energético de la poblacién, se determinan los porcentajes de adecuacion estos

rangos deben de ir de 90 a un 125%.

En la mayoria de los platillos se exceden los porcentajes de adecuacién hasta
en un 100%. Esto depende del platillo y también de la guarnicion a elegir por parte

del comensal. (Ver Anexo 38).

En promedio el tiempo del desayuno tiene un porcentaje de adecuacion de
199% en kilocalorias, un 139% en proteinas, un 423% de grasa, 219% de

carbohidratos, 43% de fibra y 89% de colesterol.

En promedio el tiempo del almuerzo tiene un porcentaje de adecuaciéon de
209% en kilocalorias, un 174% en proteinas, un 165 % en grasa, 250% de

carbohidratos, 68% de fibra y 80% de colesterol.

Por tanto, los platillos estan por encima del porcentaje de adecuacion de

acuerdo al calculo realizado.
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Objetivo: Analizar el menu de Hojas de café que se ofrece en la empresa Vention Medical de manera cualitativa.

Tabla N°13

Matriz de analisis cualitativo de mend.

Actividad Numero de Descripcion Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participantes materiales L
metodoldgica
Analizar el Estudiante de Realiza un Hojas de Para llevar a En cuanto a los Por medio de
menu de nutricion. andlisis papel. cabo esta resultados del caracteristicas
manera cualitativo  del Lapiceros actividad, se gﬂglliltsalmfivo organolépticas
cualitativa. menu, por medio ' visitd el centro tomando ' en del plato para
de Computadora  de produccion . ania o ©sto se utiliza la
caracteristicas portatil. Corner Coffee, gznalisis evaluacion
organolépticas, donde se sensorial por AGATTA a
realizdndola preparan los medio de la continuaciéon se
evaluacion alimentos que €valuacion presenta el
AGATTTA. posteriormente  AGATTTA, 1as  gjgnificado:
son ob§ervaC|one§ o
mas notorias A= Apariencia
transportados  gon: e exceso
a las  en el tamafio de G= Gusto
cafeterias las porciones, A= Aroma.
T= Textura

Contintia
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Ubicadas en los
edificios B1 y B4
de la empresa
Vention
medical. En el
Corner  Coffee
se observaron y
degustaron los
diferentes
componentes de
los platillos
durante el
periodo de un
mes, con el fin
de poder realizar
el analisis de
acuerdo al
AGATTTA.

En algunos casos el
pollo, la carne,
cerdo, pescado y el
huevo carecen de
sabor, en ciertas
ocasiones no hay
armonia en el plato
falta combinacion
de colores y
preparaciones, la
comida suele ser
grasosa por ser

cocinado con
exceso de aceite.
También en

algunos dias el
arroz y los frijoles
tienen una textura
dura.

T= Tamafo de
la porcion

T=
Temperatura

A= Armonia

De acuerdo a
estas
caracteristicas
sensoriales se
clasifica cada
aspecto en:
Muy  bueno,
bueno, malo,
muy malo.

Y se anotan
observaciones
en caso de ser
necesario.
(Ver Anexo
39).

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Para llevar a cabo esta actividad, se visitd el centro de produccién Corner Coffee,
donde se preparan los alimentos que posteriormente son transportados a las

cafeterias ubicadas en los edificios B1 y B4 de la empresa Vention medical.

En el Corner Coffee se observaron y degustaron los diferentes componentes
de los platillos durante el periodo de un mes, con el fin de poder realizar el analisis

de acuerdo al AGATTTA.

Los recursos materiales que se necesitaron fueron hojas de papel, con la
evaluacion AGATTTA, lapiceros y Computadora portéatil para documentar los datos

obtenidos.

Por medio de -caracteristicas organolépticas del plato para esto se utiliza la

evaluacion AGATTA a continuacion se presenta el significado:
A= Apariencia

G= Gusto

A= Aroma

T= Textura

T= Tamafo de la porcién

T= Temperatura

A= Armonia
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De acuerdo con estas caracteristicas sensoriales se clasifica cada aspecto en:
Muy bueno, bueno, malo, muy malo y se anotan observaciones en caso de ser

necesario. (Ver Anexo 39).

En cuanto a los resultados del andlisis cualitativo, tomando en cuenta el
analisis sensorial por medio de la evaluacion AGATTTA, las observaciones mas
notorias son: el exceso en el tamafo de las porciones, en algunos casos el pollo, la
carne, cerdo, pescado y el huevo carecen de sabor, en ciertas ocasiones no hay
armonia en el plato falta combinacion de colores y preparaciones, la comida suele
ser grasosa por ser cocinado con exceso de aceite. También en algunos dias el

arroz y los frijoles tienen una textura dura.



3.11 Actividad N° 11: Costeo de recetas del menu

Objetivo: Calcular el costo de las recetas utilizadas para el menu de Hojas de café.

Tabla N°14

Matriz de costeo de recetas del mendu.
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Actividad Numero de Descripcion Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participantes materiales L
metodoldgica
Calcular el Estudiante de Se realiza el Hojas de Pararealizarel El costo del No aplica.
costeo de nutricion. calculo del costo papel. calculo del desayuno oscila
:ﬁgﬁt,as del aproximado de Lapiceros. costo de l0os entre €60 y £
a de los platos platos 180.
Hojas de servidos en el Computadora  Ofrecidos  se
Café. servicio de portatil. requiere El costo del plato
alimentos. conocer los del almuerzo
Balanza  de jpgredientes  oscila entre ¢ 200
alimentos. utilizados y el vy ¢ 800
Calculadora. peso de los aproximadamente,
Factura de ][msmos, |gs esta diferencia de
proveedores. caocr:\%?:iénylz precios  varia
- principalmente si
. fraccion
Lista de comestible el plato es
factores de ' compuesto.
conversion.

Contintia
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Tabla de
composicion  de
alimentos de

Centroamérica

También se
necesita los
datos del costo
de los alimentos
de acuerdo al
proveedor.

Para realizar
este calculo se
utiliza una
planilla en el
programa de
Excel con los
datos
mencionados
anteriormente.

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Se realiza el calculo del costo aproximado de los platos servidos en el servicio de

alimentos, por parte de la pasante en nutricion.

Los recursos materiales utilizados para llevar a cabo la actividad fueron hojas
de papel, lapiceros, computadora portatil, balanza de alimentos, calculadora, factura
de proveedores, lista de factores de conversion y tabla de composicion de alimentos

de Centroamérica.

Para realizar el calculo del costo de los platos ofrecidos se requiere conocer
los ingredientes utilizados y el peso de los mismos, los factores de conversion y la

fraccion comestible.

También se necesita los datos del costo de los alimentos de acuerdo al
proveedor. Para realizar este célculo se utiliza una planilla en el programa de Excel

con los datos mencionados anteriormente.

Se realiza una tabla con el costo del combo de desayuno, (Ver Tabla N°17,
Anexo 40) de los acompafiamientos para desayuno (Ver Tabla N°18, Anexo 40) y

los platos fuertes del almuerzo. (Ver Tabla N° 19, Anexo 40).

De acuerdo con esto el costo del plato fuerte de desayuno que incluye: gallo
pinto y huevo es de aproximadamente ¢ 180 y este varia dependiendo de la
guarnicion a elegir entre: salchichén, queso blanco, salchicha o platano maduro, la

opcién mas econdémica es el platano maduro con un costo de ¢ 60, seguidamente el
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salchichon con un costo de {67, las guarniciones con un mayor costo son la
salchicha con un costo de ¢ 157 y el queso blanco con un costo de ¢ 131. (Ver Tabla

Anexo 40).

En cuanto a los platos fuertes para el tiempo de comida de almuerzo, estos se
componen de arroz, frijoles y una carne o bien un plato compuesto. A continuacion

se detallan los costos de acuerdo al plato:
Tabla N°15

Costos de los platos fuertes del almuerzo.

Plato Fuerte Costo del platillo
Arroz, frijoles y filet de pollo. {. 366
Arroz, frijoles y carne en salsa. f 752
Arroz, frijoles y cerdo con papas. ¢ 430
Arroz, frijoles, filet encebollado. £ 833
Arroz, frijoles y trozos de cerdo en salsa £ 570
barbacoa.
Arroz, frijoles y canelones con carne 792
molida
Arroz y garbanzos con pollo ¢ 210
Arroz, frijoles y chuleta de cerdo g 477
encebollado.
Arroz, frijoles y fajitas de pollo. £ 413
Arroz, frijoles y enyucados de carne £ 375
molida.
Arroz, frijoles y filet de pescado £ 953
empanizado.
Arroz cantones £ 412

Contintia
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Continuacion Tabla N°15

Arroz, frijoles y filet de pollo empanizado. £ 445

Arroz, frijoles y fajitas de cerdo. ¢ 753

Arroz, frijoles y carne mechada en salsa ¢ 833
de tomate

Arroz con pollo ¢ 215

Olla de carne £ 833

Arroz, frijoles y trocitos de cerdo. . 560

Arroz, frijoles y trozos de res con papa. ¢ 630

Arroz, frijoles y canelones con queso. ¢ 434

Arroz, frijoles y albondigas en salsa de ¢ 725

tomate.
Arroz, frijoles y trozos de cerdo con ¢ 435
chayote y papas

Macarrones con carne molida en salsa ¢ 505
de tomate.

Arroz y garbanzos con cerdo. ¢ 308

Fuente: Hojas de Café, 2017.

Los costos de los platos fuertes para el tiempo de comida del almuerzo oscilan entre
los £200 y ¢ 800 aproximadamente, este varia dependiendo del tipo de fuente
proteica que se utilice para formar el plato. Los costos mas bajos se pueden observar
en los platos compuestos, por este motivo en el menu se incluye los platillos

compuestos para obtener una mayor rentabilidad.



3.12 Actividad N° 12: Aplicacién de encuestas de gustos y preferencias alimenticias aplicadas al personal de

Vention Medical.

Objetivo: Conocer los gustos y preferencias alimenticias de la poblacion de Vention Medical.

Tabla N°16

Matriz de la encuesta de gustos y preferencias.
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Actividad Numero de Descripcion Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
articipantes materiales L .
P P metodoldgica

Aplicar una 78 Se aplica una Encuestas de Se entregaron En la preferencia No aplica.

encuesta
sobre gustos

preferencias
alimenticias.

colaboradores
de Vention
y Medical.

Estudiante de
nutricién.

encuesta con
los gustos vy
preferencias
de los
comensales,
para conocer
las
preferencias
en los tiempos
de comida del
desayuno y el
almuerzo.

gustos y
preferencias
impresas en

papel.
Lapiceros.

Computadora
portatil

las encuestas
de manera
impresa a los
colaboradores
de la empresa.

Posteriormente
se procedi6 a
recoger las
encuestas una
vez
contestadas.

de bebidas para el
desayuno el 27%
eligié el café, un
20% jugo, un 19%
té, 18% aguadulce
y 16% chocolate
como bebida. (Ver
Gréfico 48, Anexo
42). En las
preferencias  del
plato principal
para el desayuno
el 32%  elige
gallopinto, 22%
prensada de
queso, 20%

Contintia
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Este consta de
10 preguntas y
se pueden
marcar varias
opciones
segun lo
especifique la
pregunta, se
ofrecen varias
opciones de
bebidas, platos
principales,
acompafamie
ntos

proteicos,
acompafamie
ntos harinosos
para los
diferentes
tiempos de
comida.

empanada de
gueso, 13%
empanada de frijol,
un 11% empanada
de papa y un 2%
empanada de gallo
pinto. 16% huevo
frito, el 15% huevo
con tomate, el
13% salchicha vy
un 9% salchicha
en salsa de
tomate. (Ver
Grafico 50, Anexo
42). En las
preferencias de los
acompafamientos
harinosos para el
desayuno el 23%
eligio tortilla de
maiz o trigo, el
22% pan cuadrado
blanco, el 21%
platano maduro el
19% arepas/
panqueques/
chorreados y 15%
pan tipo baguette

Contintia
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En las preferencias
de ensaladas
para el almuerzo el
29% eligio
ensalada de
lechuga, tomate y
pepino, el 29%

ensalada de
caracolitos, el 22%
ensalada de

repollo, pepino vy
tomate, el 12%

ensalada de
repollo con
zanahoria y el 8%
ensalada de
zanahoria con

pifa. (Ver Gréfico
52, Anexo 42). En
las preferencias de
platos fuertes
compuestos para
el almuerzo el 16%
eligi6 Arroz con
pollo, el 11%
lentejas con pollo,
el 10%

Contintia



Continuaciéon Tabla N° 16

123

Pollo, el otro 10%
espaguetis en
salsa de tomate,
el 9% canelones
con carne molida,
el 8% enyucado
relleno de carne, el
7% canelones con
qgueso, el 6% arroz
con palmito, 5%
frijoles blancos con
cerdo, el otro 5%
eligié espagueti
con vegetales y el
4% arroz con
cerdo. (Ver Grafico
53, Anexo 42). En
las preferencias de
platos fuertes para
el almuerzo el 16%
eligio pollo a la
plancha, el 12%
filet de pescado a
la plancha, el 11%
trozos de pollo en

Contintia

Continuacion Tabla N° 16
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Salsa blanca y el
otro 11% eligid la
opcién de pechuga
en salsa de
hongos, el 11% filet
de pescado
empanizado, el
10% fajitas de res,
9% carne mechada
en salsa de tomate,
el 8% fajitas de
cerdo, el 7% tortas
de carne molida vy
el 5% restante
eligi® muslos de
pollo en salsa de
tomate. (Ver
Grafico 54, Anexo
42).

En las preferencias
de
acompafiamientos
harinosos para el
almuerzo el 41%
eligi6é puré de papa,
el 24% yuca frita, el
23%platano
maduro y el 12%
puré de camote.

Contintia
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(Ver Gréfico 55,
Anexo 42). En las
preferencias de
acompafnamiento
vegetal para el
almuerzo el 30%
eligi6 vegetales al
vapor, el 28%
picadillo de vainica
y zanahoria, el
23% picadillo de
chayote y 19%

picadillo de
zanahoria con
chayote. Ver

Grafico 56,( Anexo
42). En las
preferencias de
bebidas para el
almuerzo el 20%
eligio te frio, 18%
cas, el 18% limon,
el 15% naranja, el
12% guanabana,

Contintia



126

Continuacion Tabla N° 16

El 9% tamarindo y
el 8% restante de
mango.

(Ver Grafico 56,
Anexo 42

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Aplicar una encuesta sobre gustos y preferencias alimenticias a los colaboradores
de la empresa Vention Medica, con el fin de conocer las preferencias de los

comensales. (Ver Anexo, 41).

En esta actividad participaron 78 colaboradores de Vention Medical, para la
aplicacion de esta encuesta se tomé en cuenta que los colaboradores utilizaran el
servicio de alimentos Hojas de Café con regularidad. La aplicacion de esta
encuesta, esta a cargo de la estudiante de nutricion durante el periodo de la practica
universitaria. Para esta actividad fue necesario el uso de los siguientes recursos
materiales: encuestas de gustos y preferencias impresas en papel, lapiceros y

computadora portatil.

Se aplica una encuesta con los gustos y preferencias de los comensales, para
conocer las preferencias en los tiempos de comida del desayuno y el almuerzo, este
consta de 10 preguntas y se pueden marcar varias opciones segun lo especifique la
pregunta, se ofrecen varias opciones de bebidas, platos principales,
acompafamientos proteicos, acompafiamientos harinosos para los diferentes

tiempos de comida.

Se entregaron las encuestas de manera impresa a los colaboradores de la
empresa. Posteriormente se procedid a recoger las encuestas una vez contestadas,

se realiza una planilla en Excel, para tabular los resultados.
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En cuanto a los resultados de las encuestas, estos reflejan la variedad de

gustos entre los comensales.

En la preferencia de bebidas para el desayuno el 27% eligio el café, un 20%
jugo, un 19% té, 18% aguadulce y 16% chocolate como bebida. (Ver Grafico 48,

Anexo 42).

En las preferencias del plato principal para el desayuno el 32% elige
gallopinto, 22% prensada de queso, 20% empanada de queso, 13% empanada de
frijol, un 11% empanada de papa y un 2% empanada de gallo pinto. (Ver Grafico 49,

Anexo 42).

En las preferencias de los acompafiamientos proteicos para el desayuno el
26% eligid queso blanco, el 21% huevo picado, el 16% huevo frito, el 15% huevo
con tomate, el 13% salchicha y un 9% salchicha en salsa de tomate. (Ver Grafico

50, Anexo 42).

En las preferencias de los acompafiamientos harinosos para el desayuno el
23% eligid tortilla de maiz o trigo, el 22% pan cuadrado blanco, el 21% platano
maduro el 19% arepas/ panqueques/ chorreados y 15% pan tipo baguette. (Ver

Gréfico 51, Anexo 42).

En las preferencias de ensaladas para el almuerzo el 29% eligié ensalada
de lechuga, tomate y pepino, el 29% ensalada de caracolitos, el 22% ensalada de
repollo, pepino y tomate, el 12% ensalada de repollo con zanahoria y el 8%

ensalada de zanahoria con pifia. (Ver Grafico 52, Anexo 42).
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En las preferencias de platos fuertes compuestos para el almuerzo el 16%
eligio arroz con pollo, el 11% lentejas con pollo, el 10% garbanzos con pollo, el otro
10% espaguetis en salsa de tomate, el 9% canelones con carne molida, el 8%
enyucado relleno de carne, el 7% canelones con queso, el 6% arroz con palmito, 5%
frijoles blancos con cerdo, el otro 5% eligid espagueti con vegetales y el 4% arroz

con cerdo. (Ver Gréfico 53, Anexo 42).

En las preferencias de platos fuertes para el almuerzo el 16% eligio pollo a la
plancha, el 12% filet de pescado a la plancha, el 11% trozos de pollo en salsa blanca
y el otro 11% eligié la opcion de pechuga en salsa de hongos, el 11% filete de
pescado empanizado, el 10% fajitas de res, 9% carne mechada en salsa de tomate,
el 8% fajitas de cerdo, el 7% tortas de carne molida y el 5% restante eligi6 muslos

de pollo en salsa de tomate. (Ver Grafico 54, Anexo 42).

En las preferencias de acompafiamientos harinosos para el almuerzo el 41%
eligié puré de papa, el 24% yuca frita, el 23% platano maduro y el 12% puré de

camote. (Ver Gréfico 55, Anexo 42).

En las preferencias de acompafamiento vegetal para el almuerzo el 30%
eligio vegetales al vapor, el 28% picadillo de vainica y zanahoria, el 23% picadillo de

chayote y 19% picadillo de zanahoria con chayote. (Ver Gréafico 56, Anexo 42).

En las preferencias de bebidas para el almuerzo el 20% eligio té frio, 18%
cas, el 18% limon, el 15% naranja, el 12% guanabana, el 9% tamarindo y el 8%

restante de mango. (Ver Grafico 56, Anexo 42).




3.13 Actividad N° 13: Realizar un menu institucional para la empresa Hojas de Café.
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Objetivo: Proponer un menu institucional para la empresa Hojas de Café, con el fin de ofrecer diferentes opciones al

personal de Vention Medical.

Tabla N°17

Matriz de men( institucional.

Actividad Numero de Descripcién Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participantes materiales metodologica
Realizar una Estudiante de Se realiza una Hojas de Para llevar a cabo No se No aplica,
propuesta de nutricion. propuesta de menu papel. esta actividad, se obtuvieron debido a que la
menu para los para 5 semanas. . toma en consideracion resultados empresa Hojas
Lapiceros. . . .
colaboradores diferentes  aspectos debido a de Café, no
. Para el desayuno. .
de  Vention Computadora tales como los gustos que no fue implementa el
, (Ver Anexo, 43). e . . !

Medical. portatil. y preferencias de los posible menu

Para el almuerzo Recet comensales de realizar la propuesto.

se utiiza el meng CCeeS: acuerdo a la encuesta evaluacion

por competencia ya Lista de aplicada. (Ver Anexo correspondi

que dicha empresa preparaciones ﬂ) También las ente.

ofrece tres simples. caracteristicas de la

opciones en el poblacién. Asi como la

tiempo de comida S 9€ capacidad de

del almuerzo. (Ver PreParaciones nroqyccion, la

Anexo, 44). compuestos.  gemanda, el personal

Lista de Y el equipo con el que

guarniciones.

cuenta el servicio de
alimentos.

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Se realiza una propuesta de menu para un periodo de 5 semanas de lunes a

viernes, para dos tiempos de comida: para el desayuno (Ver Anexo, 43) y para el

almuerzo se utiliza el mend por competencia ya que dicha empresa ofrece tres

opciones en el tiempo de comida del almuerzo. (Ver Anexo, 44).

Esta propuesta se realizé por la pasante de nutricion, los recursos materiales
utilizados fueron: hojas de papel, lapiceros, computadora portétil, recetas, lista de

preparaciones simples, preparaciones compuestos y de guarniciones.

Para llevar a cabo esta actividad, se toma en consideracion diferentes
aspectos tales como los gustos y preferencias de los comensales de acuerdo con la

encuesta aplicada. (Ver Anexo 41).

También se deben de tomar en cuentas las caracteristicas de la poblacién.
Asi como la capacidad de produccién, la demanda, el personal y el equipo con el que

cuenta el servicio de alimentos.

La evaluacidon no se aplica, debido a que la empresa Hojas de Café, no
implemento el menud propuesto, por este motivo No se obtuvieron resultados debido

a que no fue posible realizar la evaluacion correspondiente.



3.14 Actividad N° 14: Analisis de areas del servicio de alimentos para la empresa Hojas de Café.
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Objetivo: Realizar la observacion de areas del servicio de alimentos utilizando la guia del Ministerio de Salud de Costa

Rica.

Tabla N°18

Matriz de analisis de areas

Actividad NUumero de  Descripcion Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participantes materiales L
metodoldgica
Realizar la Estudiante de Aplicar la Guia del Se aplica la guia Cuenta con agua potable No aplica
observacion  nutricion. guia del Ministerio de del Ministerio de en todo momento.
de areas del Ministerio de Salud. Salud, en el centro El servicio n nt N
servicio de Salud de Lapi de produccion de SErvicio no cuenta co
alimentos Costa Rica, -—2PICEros. alimentos Corner YN i programa qlue
utilizando la para la calculadora. Coffee. (Ver especitique de lmpi as
guia del observacion Anexo 6). gpe_rricaon_efi de |tm5)|eza| y
Ministerio de de areas del Dond I esinieccio ¢ Ie :0dos 1os
Salud de servicio  de onde se evallian equosle |fnsaac:|o_nes, aIS|
Costa Rica. alimentos. diferentes como 1a frecuencia 'y 1a
aspectos del persona responsable. Los
servicio d utensilios son resistentes a
alimentos asi la corrosion, no transrlnlten
como las sustancias toxicas, olores
. . ni sabores a los alimentos.
instalaciones .
. No se usan utensilios de
fisicas, su

madera

Contintia
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Funcionamiento se O con mango de madera.

califica con un
puntajede 1 a5
cada aspecto.

Las tablas de picar no se
encuentran identificadas de
acuerdo a su uso. Las
mesas de trabajo, la pila y
el bafio maria son de acero
inoxidable y se encuentran
en buen estado de
conservacion e higiene. Los
equipos y utensilios se
encuentran cerca de los
recipientes de desecho. Las
camaras y congeladores se
encuentran en buen estado,
con el sistema de
enfriamiento  funcionando
adecuadamente El equipo
de refrigeracion no
sobrepasa su capacidad.

En cuanto a las condiciones
fisicas y sanitarias de las
instalaciones. Las
instalaciones no se
encuentran cerca de
productos agroquimicos.
Los alrededores estan
limpios de basura,

Contintia
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Equipos en desuso, maleza,
aguas estancadas,
utensilios en desuso que
puedan albergar insectos o
roedores. La edificacion se
encuentra en buenas
condiciones fisicas e
higiénicas. ElI cableado

eléctrico, los
tomacorrientes,

interruptores y  enchufes
estan en buenas

condiciones, cuenta con
caja de breaker con buen
funcionamiento.

Los pisos no estan
construidos con material
impermeable, antideslizante
por lo cual pueden ocurrir
accidentes en el area de
cocina, en ocasiones hay
acumulaciones de agua o
grasa en los pisos. Las
paredes presentan grietas
lo que dificulta la limpieza,
los angulos de las paredes

Contintia
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No son céncavos por lo cual
se puede acumular
suciedad. . El cielo raso no
esta construido con material
liso. Las ventanas tienen
proteccion contra insectos u
otros animales y se pueden
limpiar facilmente, la
ventilacion es adecuada
para evitar el calor en
exceso. Las puertas son de
material liso y de facil
limpieza. En la formacion y
control de manipuladores, la
totalidad de los empleados
gue mantiene contacto con
los alimentos poseen el
carné de manipulador de
alimentos. Los empleados
utiizan la indumentaria
adecuada: gorro y uniforme
sin embargo el calzado no
es adecuado para trabajar
en cocina. En ocasiones los
colaboradores no cumplen
con normas de higiene, e
instrucciones de trabajo
como manipulador.

Contintia
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El servicio cuenta con
sanitarios adecuados vy

suficientes para los
empleados. La empresa no
realiza examenes y

controles médicos previos al
ingreso  del empleo vy
durante el ejercicio de sus

labores. En ciertas
ocasiones los
colaboradores utilizan

magquillaje y joyas, y comen
0 mascan chicle en el area
de trabajo. Algunas veces
el lavado de manos no es
suficiente entre tiempos de
manipular los diferentes
alimentos.

Para el mantenimiento se
cuentan con inspecciones
periddicas y poseen
personal para las
operaciones de
mantenimiento. En cuanto
al control de plagas
disponen de un plan
documentado para control y

Contintia
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Prevencion de plagas. La
empresa contrata los
servicios de una compaiia
gue fumiga cada 15 dias el
local y esta se realiza los
dias sdbados que no se
labora en el servicio de
alimentos. El
almacenamiento de
alimentos Los alimentos
refrigerados se colocan en
recipientes  higiénicos o
bolsas adecuadas. Se
refrigeran a una
temperatura igual o menor a
5°C y los alimentos
congelados se almacenan a
una temperatura de -12 C°
a -8 C° En la camara de
refrigeracion los alimentos
se colocan separados de
forma que circule el aire. La
empresa cuenta con una
lista de proveedores que
suministran la materia prima
y hay personal para el
recibo de materia prima, sin

Continlia
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Embargo no se registra
informacion al momento de
aceptar o rechazar materia
prima. En cuanto al control
de desechos no tienen un
plan documentado para
almacenar y eliminar los
subproductos o desechos.
Los recipientes destinados
para los residuos se
encuentran identificados y
son de material
impermeable.

El espacio del comedor
permite la circulacién de los
usuarios y se mantiene en
buenas condiciones de
limpieza.

Fuente: Quesada, 2017



139

Sistematizacion de actividad

Se aplica la guia del Ministerio de Salud, en el centro de produccion de alimentos

Corner Coffee. (Ver Anexo 6).

Donde se evaltan diferentes aspectos del servicio d alimentos asi como las
instalaciones fisicas, su funcionamiento se clasifica con un puntaje de 1 a 5 cada
aspecto. Este puntaje significa 5= cumplimiento excelente, 4= cumplimiento muy

bueno, 3= cumplimiento bueno, 2= cumplimiento regular, 1= cumplimiento nulo.

Las distintas areas a evaluar son: el control de agua, limpieza y desinfeccion,
el equipo y utensilios, condiciones fisicas y sanitaria de las instalaciones, formacion y
control de manipuladores, mantenimiento, control de plagas, almacenamiento de

alimentos, control de desecho y las distintas areas.

Se realiza la observaciéon de areas con base en la guia del Ministerio de salud
de Costa Rica, en la cual se especifica la observacion de cada area. (Ver Anexo 6).
El puntaje obtenido de acuerdo a esta guia fue de 152 puntos de un total de 210, a

continuacion se especifica los resultados.

El servicio de alimentos cuenta con una fuente de abastecimiento de agua
potable en todo momento, la zona franca donde se encuentra ubicada la empresa
cuenta con tanques, por lo tanto hay agua suficiente para cumplir con las funciones

del servicio.
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Con respecto a la limpieza y desinfeccion el servicio no cuenta con un
programa que especifique las operaciones de limpieza y desinfeccion de todos los

equipos e instalaciones, asi como la frecuencia y la persona responsable.

Los utensilios son resistentes a la corrosion, no transmiten sustancias toxicas,
olores ni sabores a los alimentos. No se usan utensilios de madera o con mango de
madera. Las tablas de picar no se encuentran identificadas de acuerdo con su uso.
Las mesas de trabajo, la pila y el bafio maria son de acero inoxidable y se
encuentran en buen estado de conservacion e higiene. Los equipos y utensilios se
encuentran cerca de los recipientes de desecho. Las camaras y congeladores se
encuentran en buen estado, con el sistema de enfriamiento funcionando

adecuadamente. El equipo de refrigeracion no sobrepasa su capacidad.

En cuanto a las condiciones fisicas y sanitarias de las instalaciones. Las
instalaciones no se encuentran cerca de productos agroquimicos. Los alrededores
estan limpios de basura, equipos en desuso, maleza, aguas estancadas, utensilios
en desuso que puedan albergar insectos o roedores. La edificacion se encuentra en
buenas condiciones fisicas e higiénicas. El cableado eléctrico, los tomacorrientes,
interruptores y enchufes estdn en buenas condiciones, cuenta con caja de breaker

con buen funcionamiento.

Los pisos no estan construidos con material impermeable, antideslizante por
lo cual pueden ocurrir accidentes en el area de cocina, en ocasiones hay
acumulaciones de agua o grasa en los pisos. Las paredes presentan grietas lo que
dificulta la limpieza, los angulos de las paredes no son céncavos por lo cual se puede

acumular suciedad. El cielo raso no esta construido con material liso. Las ventanas
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tienen proteccion contra insectos u otros animales y se pueden limpiar facilmente, la
ventilacion es adecuada para evitar el calor en exceso. Las puertas son de material

liso y de facil limpieza.

En la formacion y control de manipuladores, la totalidad de los empleados que
mantiene contacto con los alimentos poseen el carné de manipulador de alimentos.
Los empleados utilizan la indumentaria adecuada: gorro y uniforme sin embargo el
calzado no es adecuado para trabajar en cocina. En ocasiones los colaboradores no
cumplen con normas de higiene, e instrucciones de trabajo como manipulador. El
servicio cuenta con sanitarios adecuados y suficientes para los empleados. La
empresa no realiza examenes y controles médicos previos al ingreso del empleo y
durante el ejercicio de sus labores. En ciertas ocasiones los colaboradores utilizan
maquillaje y joyas, y comen o mascan chicle en el area de trabajo. Algunas veces el
lavado de manos no es suficiente entre tiempos de manipular los diferentes

alimentos.

Para el mantenimiento se cuentan con inspecciones peridédicas y poseen

personal para las operaciones de mantenimiento.

En cuanto al control de plagas disponen de un plan documentado para control
y prevencion de plagas. La empresa contrata los servicios de una compafia que
fumiga cada 15 dias el local y esta se realiza los dias sabados que no se labora en el

servicio de alimentos.

El almacenamiento de alimentos Los alimentos refrigerados se colocan en

recipientes higiénicos o bolsas adecuadas. Se refrigeran a una temperatura igual o
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menor a 5°C y los alimentos congelados se almacenan a una temperatura de —-12 C°
a —8 C°. En la camara de refrigeracién los alimentos se colocan separados de forma

gue circule el aire.

La empresa cuenta con una lista de proveedores que suministran la materia
prima y hay personal para el recibo de materia prima, sin embargo no se registra

informacion al momento de aceptar o rechazar materia prima.

En cuanto al control de desechos no tienen un plan documentado para
almacenar y eliminar los subproductos o desechos. Los recipientes destinados para

los residuos se encuentran identificados y son de material impermeable.

El espacio del comedor permite la circulacién de los usuarios y se mantiene en

buenas condiciones de limpieza.



3.15 Actividad N° 15: Conocimiento del personal de cocina de la empresa Hojas de Café.

Objetivo: Evaluar el conocimiento del personal de cocina en cuanto a aspectos sobre la manipulacion de alimentos.

Tabla N°19

Matriz de conocimiento de personal de cocina de la empresa Hojas de Café.
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Actividad Numero de Descripcidn Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participantes materiales .
metodologica
Aplicar una 10 Se aplicauna Encuestas de Se entregaron 8 de los participantes No aplica.
encuesta colaboradores encuesta que habitos las encuestas respondieron que los
sobre los delaempresa consta de conocimiento de manera microorganismos son  seres
conocimientos Hojas de dos paginas @ personal impresa a los vivos que solo se pueden
del personal Café. con 10 items d€  cocina, colaboradores observar a traves de un
de cocina de seleccién impresas en delaempresa. microscopio, 2 respondieron
. Estudiante de . . apel. . ue son seres como bacterias,
relacionados . Unica, sobre Pap Posteriormente d :
a la nutricion. concentos Lapicer rocedis hongos y hormigas. (Ver
o oneep apiceros.  se procedio @ grafico 28, Anexo 8).
manipulacion béasicos de recoger las
: ) .. Computadora e
de alimentos. manipulacion il encuestas una Formas de contaminacion fisica
portati. vez el 9 respondieron que un

de alimentos.
(Ver Anexo

7).

contestadas.

Se realiza una

planilla en
Excel, para
tabular los
resultados.

pedazo de vidrio, un clip y una
liga y 1 persona respondié que
una forma de contaminacion
fisica es el desinfectante, cloro
y jabon. (Ver Grafico 29, Anexo

8).

Contintia
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En la contaminacién cruzada 10
respondieron que ocurre cuando
se transportan de manera
incorrecta alimentos crudos con
otros ya procesados. (Ver Gréfico
30, Anexo 8).

9 participantes respondieron que
utilizar el mismo cuchillo para
cortar carne cruda y pelar una fruta
es un ejemplo de contaminacion
cruzada y 1 contesto que utilizar
el mismo limpidon desinfectado
para limpiar una superficie de
acero inoxidable. (Ver Gréfico 31,
Anexo 8).

Una norma basica de higiene en el
servicio de alimentos 8 empleados
respondieron que es utilizar gorro,
redecillas o cubre cabezas, y los 2
colaboradores restantes
contestaron que el uso de curitas
en caso de heridas. (Ver Gréfico
32, Anexo 8).

En relacion al rango de
temperatura llamado “zona de
peligro” 7 personas respondieron

Contintia
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Tres afirmaron que la zona de
peligro es de 10C° - 70C°. (Ver
Grafico 33, Anexo 8).

En las temperaturas para la
coccion de la carne wun 7
colaboradores respondieron que
debe ser a una temperatura mayor
a 65C°, dos aseguraron que es a
una temperatura mayor a 45C° vy el
una persona respondié que debe
ser a una temperatura mayor a
55C°. (Ver Gréfico 34, Anexo 8).

Cuatro personas  respondieron
gue la temperatura adecuada para
refrigerar los alimentos es de 0 C°
a 5C°, 4 respondieron que es de -
18C° a 0C° y 2 afirmaron que la
temperatura adecuada es de 10 a
20C°. (Ver Gréfico 35, Anexo 8).

En cuanto al color de la tabla de
picar para frutas y vegetales el 4
colaboradores respondieron que el
color adecuado es verde, 3 que es
rojo y las 3 personas restantes que
es de color amarillo.

Contintia
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(Ver Gréfico 36, Anexo 8). 10 de
los colaboradores respondieron
gue la diferencia entre
desinfeccion y limpieza es que la
limpieza es la remocion de la
suciedad y desinfeccion es la
reduccion del numero de
microrganismos vivos. (Ver Grafico
37, Anexo 8).

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de la actividad

Se aplica una encuesta que consta de dos paginas con 10 items de seleccion Unica,

sobre conceptos bésicos de manipulacion de alimentos. (Ver Anexo, 7).

En esta actividad participaron 10 colaboradores de la empresa Hojas de Café
y la pasante de nutricion, para esta actividad fue necesario el uso de los siguientes
recursos materiales: encuestas de habitos conocimiento al personal de cocina

impresas en papel, lapiceros y computadora portéatil.

Se entregaron las encuestas de manera impresa a los colaboradores de la
empresa posteriormente se procedid a recoger las encuestas una vez contestadas

y se realiza una planilla en Excel, para tabular los resultados.

A pesar de que todos los colaboradores cuentan con el carné de manipulador
del Ministerio de Salud, hay conceptos importantes que el personal no maneja o no
aplica en el momento de llevar a cabo las funciones diarias, por esto es necesario

reforzar conocimientos en este tema.

Las mayores deficiencias encontradas de acuerdo al cuestionario aplicado
fueron en los conceptos de rangos de temperaturas para coccion, refrigeracion y
zona de peligro. También en el uso correcto de las tablas de picar de acuerdo con

los colores que se deben utilizar segun el grupo de alimento.

De los participantes 8 respondieron que los microorganismos son seres Vivos
gue solo se pueden observar a través de un microscopio, 2 respondieron que son

seres como bacterias, hongos y hormigas. (Ver Grafico 28, Anexo 8).
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En las formas de contaminacion fisica el 9 respondieron que un pedazo de
vidrio, un clip y una liga y 1 persona respondid que una forma de contaminacién

fisica es el desinfectante, cloro y jabdn. (Ver Grafico 29, Anexo 8).

En la contaminacion cruzada 10 respondieron que ocurre cuando se
transportan de manera incorrecta alimentos crudos con otros ya procesados. (Ver

Grafico 30, Anexo 8).

De los colaboradores 9 respondieron que utilizar el mismo cuchillo para cortar
carne cruda y pelar una fruta es un ejemplo de contaminacién cruzaday 1 contesto
gue utilizar el mismo limpién desinfectado para limpiar una superficie de acero

inoxidable. (Ver Grafico 31, Anexo 8).

Una norma béasica de higiene en el servicio de alimentos 8 empleados
respondieron que es utilizar gorro, redecillas o cubre cabezas, y los 2 colaboradores
restantes contestaron que el uso de curitas en caso de heridas. (Ver Grafico 32,

Anexo 8).

En relacion al rango de temperatura llamado “zona de peligro’, 7 personas
respondieron que es de un rango entre 5C°- 65C°. Tres afirmaron que la zona de

peligro es de 10C° - 70C°. (Ver Gréfico 33, Anexo 8).

En las temperaturas para la coccion de la carne un 7 colaboradores
respondieron que debe ser a una temperatura mayor a 65C°, dos aseguraron que es
a una temperatura mayor a 45C° y una persona respondié que debe ser a una

temperatura mayor a 55C°. (Ver Gréfico 34, Anexo 8).
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Cuatro personas respondieron que la temperatura adecuada para refrigerar
los alimentos es de 0 C° a 5C°, 4 respondieron que es de -18C° a 0C° y 2 afirmaron

que la temperatura adecuada es de 10 a 20C°. (Ver Gréfico 35, Anexo 8).

En cuanto al color de la tabla de picar para frutas y vegetales el 4
colaboradores respondieron que el color adecuado es verde, 3 que es rojo y las 3

personas restantes que es de color amarillo. (Ver Grafico 36, Anexo 8).

De los colaboradores 10 respondieron que la diferencia entre desinfeccion y
limpieza es que la limpieza es la remocion de la suciedad y desinfeccién es la

reduccion del numero de microrganismos vivos. (Ver Gréafico 37, Anexo 8).
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3.16 Actividad N° 16: Charla de “Inocuidad alimentaria” al personal de cocina de la empresa Hojas de
Café.

Objetivo: Brindar una charla sobre inocuidad alimentaria con el fin de reforzar conocimientos para el personal de cocina.

Tabla N°20

Matriz de charla “Inocuidad alimentaria”.

Actividad Numero de Descripcié  Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participant n materiales , .
metodologica
es
Brindar 10 Se brinda Hojas de Se imparte una charla En cuanto a los resultados de Se realiza
charla sobre colaborado una charla evaluacion para reforzar los las preguntas, 9 la
“Inocuidad res de la sobre impresas.  conocimientos de colaboradores respondieron evaluacion
alimentaria”. empresa inocuidad . inocuidad alimentaria en que el rango de temperatura por medio
Hojas de alimentaria Lapiceros. los manipuladores de Illamado “zona de peligro”. Es de dos
Café. , se Computad alimentos, del servicio. de 5C° a 60C° y una preguntas
Estudiante presenta ora portatl. Se imparte la misma persona respondio que dicho escritas de
de en la charla en diferentes rango va de 10C° a 70 C°. seleccién
nutricion. computado ocasiones, debido a que (Ver Grafico 58, Anexo 47). Gnica con
ra en el se deben turnar para . respecto al
programa recibir la charla por el rol En cuar_l'Eo a una meo_hda de tema
de de trabajo, también se prevencion = para evitar ~ la expuesto.
computaci realiza dicha actividad Ccontaminacion cruzada las 10 (Ver
on Power por aparte ya que los personas .respondleron U€ " Anexo
Point. (Ver colaboradores se esta_l medida es !a_var y 46).
Anexo encuentran  distribuidos desinfectar las superficies
45). en el edificio B1, B4 y el

centro de produccion de

Contintia
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Corner Coffee.

El grupo se puede
conformar de 1 a 4
personas.

Se realiza la charla y
posteriormente se
aclaran dudas.

Posteriormente se realiza
una evaluacién de forma
escrita con preguntas
sobre el tema.

Estos resultados se
recolectan y se tabulan
en Microsoft Excel.

entre la manipulacion de
alimentos crudos y
cocidos. (Ver Grafico 59,
Anexo 47).

En los
rangos de
temperatura
S 9
personas
respondiero
n de forma
correcta.
(Ver Gréfico
58, Anexo
47).

En cuanto a
una medida
de
prevencion
para evitar
la
contaminaci
On cruzada
el total de la
poblacién
respondio
correctamen
te. (Ver
Gréafico 59,
Anexo 47).

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizaciéon de actividad

Se brinda una charla sobre la inocuidad alimentaria, se presenta en la computadora

en el programa de computacion Power Point. (Ver Anexo, 45).

En esta actividad participaron 10 colaboradores de la empresa Hojas de Café
y la estudiante de nutricion. Se necesit6 de los siguientes recursos materiales: hojas

de evaluacion impresas, lapiceros, computadora portatil.

Se imparte una charla para reforzar los conocimientos de inocuidad
alimentaria en los manipuladores de alimentos, del servicio. Se imparte la misma
charla en diferentes ocasiones, debido a que se deben turnar para recibir la charla
por el rol de trabajo, también se realiza dicha actividad por aparte ya que los
colaboradores se encuentran distribuidos en el edificio B1, B4 y el centro de

produccion de Corner Coffee.

El grupo se puede conformar de 1 a 4 personas, se realiza la charla y
posteriormente se aclaran dudas. Posteriormente se realiza una evaluacién de forma
escrita con preguntas sobre el tema, estos resultados se recolectan y se tabulan en

Microsoft Excel.

Se realiza la evaluacion por medio de dos preguntas escritas de seleccion

Unica con respecto al tema expuesto. (Ver Anexo, 46).

En cuanto a los resultados de las preguntas, 9 colaboradores respondieron
que el rango de temperatura llamado “zona de peligro”. Es de 5C° a 60C°, y una

persona respondid que dicho rango va de 10C° a 70 C°. (Ver Grafico 58, Anexo 47).
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En cuanto a una medida de prevencion para evitar la contaminacion cruzada
las 10 personas respondieron que esta medida es lavar y desinfectar las superficies

entre la manipulacion de alimentos crudos y cocidos. (Ver Gréfico 59, Anexo 47).
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3.17 Actividad N° 17: Charla de "Lavado de manos™ al personal de cocina de la empresa Hojas de Café.

Objetivo: Brindar una charla sobre lavado de manos con el fin de reforzar conductas para el personal de cocina.

Tabla N°21

Matriz de charla "Lavado de manos'.

Actividad Numero de Descripci6 Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participant n materiales .
metodologica
es
Brindar 10 Se brinda Hojas de Se imparte una charla En cuanto a los resultados de Se realiza
charla. sobre colaborado una charla gvaluacién para reforzar los las preguntas, el total de la & 5
IFOCU|tdaq oo res de la |S°br§ del IMPrésas.  conocimientos de poblacién respondié que el evaluaug_n
alimentaria. empresa avado de Lapiceros. inocuidad alimentaria en lavado de manos es POr medio
Hojas de manos, se | iulad d . q , q de dos
Café. presenta Computad o§ manipuladores | .e necgsarlo .es!oues € preguntas
Estudiante en la ora portatil. alimentos, del servicio. realizar limpieza Y escritas de
de computado Se imparte la misma desinfeccion de utensilios. seleccion
nutricion. ra en el charla en diferentes (Ver Grafico 60, Anexo 50). Gnica con
programa ocasiones, debido a que Con respecto al tiempo que respecto al
de . se deben turnar para P PO qUe " tema
computaci - se recomienda para el lavado expuesto.
. recibir la charla por el rol .
on Power de trabajo, también se de manos segun la (ver
Point. (Ver ealiza (in(':ha actividag Ordanizacion Mundial de la Anexo
ANexo Salud un 9 colaboradores 29)-
48). por aparte ya que los .
— respondieron de forma
colaboradores se

encuentran  distribuidos
en el edificio B1, B4 y el
centro de produccion de

correcta de 40 a 60 segundos
y una persona responde de
10 a 30 segundos.

Contintia
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Corner Coffee. EIl grupo
se puede conformar de 1
a 4 personas.

Se realiza la charla y
posteriormente se
aclaran dudas.

Posteriormente se realiza
una evaluacién de forma
escrita con preguntas
sobre el tema.

Estos resultados se
recolectan y se tabulan
en Microsoft Excel.

(Ver Grafico 61, Anexo El total de la

50).

poblacion
respondio de
forma

correcta.
Sobre el
lavado de
manos. (Ver
Grafico 60,
Anexo 50).

Nueve de los
colaboradore
S
respondieron
de forma
correcta en
cuanto al
tiempo
adecuado
del lavado de
manos. (Ver
Grafico 61,
Anexo 50).

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Se brinda una charla sobre el lavado de manos, se presenta en la computadora en el

programa de computacion Power Point. (Ver Anexo, 48). En esta actividad

participaron 10 colaboradores de la empresa Hojas de Café y la estudiante de
nutricion. Se necesitd de los siguientes recursos materiales: hojas de evaluacion

impresas, lapiceros, computadora portatil.

Se imparte una charla para reforzar los conocimientos de inocuidad
alimentaria en los manipuladores de alimentos, del servicio. Se imparte la misma
charla en diferentes ocasiones, debido a que se deben turnar para recibir la charla
por el rol de trabajo, también se realiza dicha actividad por aparte ya que los
colaboradores se encuentran distribuidos en el edificio B1, B4 y el centro de

produccién de Corner Coffee.

El grupo se puede conformar de 1 a 4 personas, se realiza la charla y
posteriormente se aclaran dudas. Posteriormente se realiza una evaluacién de forma
escrita con preguntas sobre el tema, estos resultados se recolectan y se tabulan en

Microsoft Excel.

Se realiza la evaluacién por medio de dos preguntas escritas de seleccion

Unica con respecto al tema expuesto. (Ver Anexo, 49).

En cuanto a los resultados de las preguntas, el total de la poblacion respondio
gue el lavado de manos es necesario después de realizar limpieza y desinfeccion de

utensilios. (Ver Grafico 60, Anexo 50).
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Con respecto al tiempo que se recomienda para el lavado de manos segun la
Organizacion Mundial de la Salud un 9 colaboradores respondieron de forma
correcta de 40 a 60 segundos y una persona responde de 10 a 30 segundos. (Ver

Gréfico 61, Anexo 50).
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3.18 Actividad N° 18: Taller de "Diluciones de cloro para el uso de servicio de alimentos™ al personal
de cocina de la empresa Hojas de Café.

Objetivo: Impartir un taller de "Diluciones de cloro para el uso de servicio de alimentos™ con el fin de que el personal sea
capaz de utilizar el cloro como desinfectante de forma adecuada.

Tabla N°22

Matriz de taller de "Diluciones de cloro para el uso de servicio de alimentos ™.

Actividad Numero de Descripcié Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participant n materiales .
metodologica
es
Impartir  un 8 Se imparte Hojas de Se imparte una charla para capacitar Los Se realiza
taller sobre colaborado un taller evaluacibn  al personal sobre el uso correcto de c¢olaboradores la
leIulmones res de la sobre el impresas. cloro ; para t de?_lnfectarl_ ethpos, fueron capaces evaluaug_n
e cloro para empresa uso superficies, utensilios y alimentos en : por medio
. AR . e realizar los
el uso de Hojas de correcto Calculadora el servicio alimentario. o de dos
servicio de Café. del  cloro Se i e | . harl eje,rm.c:los ejercicios,
alimentos”. Estudiante en el Lapiceros. d'? rlrrr:tpare a nmlsmczia bF:d arla  en  practicos con el en el cual
(Ver __Anexo, de servicio de Iedeb estocasm €s, e‘b! ? ahqule apoyo del se pueda
51). nutricion.  alimentos. Computador ser ele? Iurgar tpr)allzr)a_reat I:ng' E:nara material poner en
Se a portatil. por €l Tol de lrabajo, tambien Se - ... o practica la
Entregar realiza dicha actividad por aparte ya : .
- presenta Manual del férmula
material de | gue los colaboradores se encuentran
en a taller de  Aieirii o para
apoyo distribuidos en el edificio B1, B4 vy el .
o computado jijyciones ., determinar
didactico. centro de produccion de Corner :
ra en el y4e cloro  Coff la cantidad
programa  nara el uso ofiee. de cloro
de ~de servicios Elgrupo se puede conformar de 1 a 4 necesario
computacl  4e personas. para
on

Contintia
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“"Manual de
diluciones de
cloro para
limpieza y
desinfeccion.
(Ver__Anexo
52).

Alimentos.
Power
Point. (Ver

Anexo 51).

Se realiza la charla y posteriormente
se aclaran dudas.

Posteriormente se realiza una
evaluacion de forma escrita con dos
ejercicios practicos sobre el tema.

Estos resultados se revisan con el fin
de evaluar el conocimiento.

Ademas se entrega un manual
impreso sobre el taller con el fin de
que tengan un apoyo que pertenece
al centro de produccion Corner
Coffee. (Ver Anexo, 52).

La
desinfeccié
n. (Ver
Anexo

51).

Fuente: Quesada, 2017.



160

Sistematizacion de actividad

Se imparte un taller sobre el uso correcto del cloro en el servicio de alimentos. Se
presenta en la computadora en el programa de computacion Power Point. (Ver
Anexo 51). En esta actividad participaron 8 colaboradores de la empresa Hojas de

Café y la estudiante de nutricion.

Se necesitd de los siguientes recursos materiales: hojas de evaluacion
impresas, lapiceros, computadora portatil y manual del taller de diluciones de cloro

para el uso de servicios de alimentos.

Se imparte una charla para capacitar al personal sobre el uso correcto de
cloro para desinfectar equipos, superficies, utensilios y alimentos en el servicio

alimentario.

Esta se realiza en diferentes ocasiones, debido a que se deben turnar para
recibir la charla por el rol de trabajo, también se realiza dicha actividad por aparte ya
gue los colaboradores se encuentran distribuidos en el edificio B1, B4 y el centro de
produccion de Corner Coffee. EIl grupo se puede conformar de 1 a 4 persona, se

realiza la charla y posteriormente se aclaran dudas.

Posteriormente se realiza una evaluacion de forma escrita con dos ejercicios
practicos sobre el tema, estos resultados se revisan con el fin de evaluar el

conocimiento.
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Ademas, se entrega un manual impreso sobre el taller con el fin de que

tengan un apoyo que pertenece al centro de produccion Corner Coffee. (Ver Anexo

52).

En cuanto a los resultados de los ejercicios los colaboradores fueron capaces

de realizar los ejercicios practicos con el apoyo del material didactico.



3.19 Actividad N° 19: Realizacion del "Manual de procedimientos operativos estandarizados de

saneamiento.
Objetivo: Brindar material para la limpieza y desinfeccion de las distintas areas del servicio de alimentos.
Tabla N°23

Matriz de taller del "Manual de procedimientos operativos estandarizados de saneamiento .
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Actividad Numero de Descripcion Recursos Estrategia Resultados
articipant materiales L.
P esp metodoldgica

Evaluacion

Realizar un Estudiante  Serealiza un Computad Se realiza un manual con los

Mayor control sobre

manual de nutriciobn. manual sobre ora portatil. procedimientos operativos |g limpieza
§Fc))bre . los . Manual estandarlzados _ de desinfeccion de las
rocedimien procedimient . saneamiento, se realiza una .

tos 0S operativos IMPreéso — introduccion con la areas, sin embargo
operativos estandarizad Procedimi descripcion, y propésitos del este no se cumple
estandarizad 0s de ©€Ntos POES. del todo.
0s de saneamiento, operativos .
saneamiento ya que la estandariz Se incluyen conceptos
(Ver empresa  No ados _de importantes con respecto al
Anexo, 53). cuenta con >aneamien tema.

un plan de © Se subdivide en  los

|Imp_leza_ y procesos de limpieza vy

desinfeccion desinfeccion en: &reas de

para el trabajo, equipo mayor vy

servicio  de equipo menor.

alimentos.

Se realiza la
evaluacion
por medio de
observacion

directa y
revision  del
registro

escrito de los
procesos de
limpieza y
desinfeccion.
(Ver  Anexo,
54).

Contintia
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(Ver  Anexo

53).

Se explica a
la persona
encargada vy
a los
colaboradores
de la empresa
Hojas de Café
el uso del
manual.

En cada POES se detalla quien
es el personal encargado, la
frecuencia con la que se debe
realizar, los utensilios
necesarios, los  productos
quimicos a utilizar, el
procedimiento, la fecha y hora
de la limpieza.

Ademas se entrega una planilla
de en la cual se registra la
limpieza y desinfeccion de
areas, este registro se aplica
por semana del dia Lunes al
dia Viernes. Se especifican las
areas y se debe marcar con (v)
en caso de que estd se hay
realizado de forma correcta y
(X) en caso de que sea
incorrecta. Se anota la fecha de
inicio y finalizacién. Asi como
observaciones y la firma de a
persona encargada. (Ver
Anexo, 54).

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Se realiza un manual sobre “Procedimientos operativos estandarizados de

saneamiento” (Ver Anexo, 53), para implementar en el servicio de alimentos, ya que

esta empresa no cuenta con un plan de limpieza y desinfeccidn esto se determiné en
la etapa diagndstica con la aplicacion de la Guia del Ministerio de Salud de Costa

Rica para la observacion de areas. (Ver Anexo, 6).

Este manual se elabor6 por la Estudiante de nutricion durante el periodo de la

practica universitaria.

Para su implementacion, se explica a la persona encargada y a los
colaboradores de la empresa Hojas de Café el uso del manual y su importancia en la

industria alimentaria.

Se necesité de la computadora portatil y el programa de Microsoft Word para
la elaboracion del manual posteriormente este se imprime para ser entregado a la

Gerente de la empresa Hojas de Café.

Se realiza un manual con los procedimientos operativos estandarizados de

saneamiento, se realiza una introduccion con la descripcion, y propositos del POES.

Se incluyen conceptos importantes con respecto al tema, tales como, el
concepto de POES, saneamiento, limpieza, desinfeccion, desinfectante, detergente,
inocuidad de los alimentos, higiene de los alimentos, higiene de los alimentos y

microorganismos patégenos.

Se subdivide en los procesos de limpieza y desinfeccion en:
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e Areas de trabajo que incluye: las areas del salon, puertas y ventanas, paredes

y cielorraso, bodega, mesas de trabajo, pilas, mesas del salon.

e Equipo mayor: cocina, campana extractora de grasa, freidora, plancha, bafo

maria y cheiffin y cAmara de refrigeracion.

e Equipo menor: dispensador de refrescos, olla arrocera, licuadora, microondas

y utensilios de cocina.

En cada POES se detalla quien es el personal encargado, la frecuencia con la
gue se debe realizar, los utensilios necesarios, los productos quimicos a utilizar, el

procedimiento, la fecha y hora de la limpieza.

Ademas, se entrega una planilla de en la cual se registra la limpieza y
desinfeccién de éareas, este registro se aplica por semana del dia Lunes al dia
Viernes. Se especifican las areas y se debe marcar con (v) en caso de que esta se
hay realizado de forma correcta y (X) en caso de gue sea incorrecta. Se anota la
fecha de inicio y finalizacién. Asi como observaciones y la firma de a persona

encargada. (Ver Anexo, 54).

Se realiza la evaluacién por medio de observacion directa y revision del

registro escrito de los procesos de limpieza y desinfeccion. (Ver Anexo, 54).

En cuanto a los resultados existe un mayor control sobre la limpieza 'y

desinfeccion de las areas, sin embargo, este no se cumple del todo.
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3.20 Actividad N° 20: "Uso correcto de las tablas de picar de acuerdo a su color” al personal de cocina

de la empresa Hojas de Café.

Objetivo: Explicar el uso correcto de las tablas de picar de acuerdo al color, con el fin de evitar la contaminacién cruzada.

Tabla N°24

Matriz de taller “Uso correcto de las tablas de picar de acuerdo a su color”.

Actividad Numero de Descripcié Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participantes n materiales metodoldgica
Impartir un 8 Se imparte Imagenes de Se imparte un taller para capacitar al Los Se realiza la
taller sobre colaboradore un taller alimentos. personal sobre el uso correcto de colaborador €valuacion
el Uso s de la sobre el Hojas de las tablas de picar. es fueron POr meqllq de
correcto de empresa uso | 46 Se impart | mismo taller en capaces de una actividad
las tablas Hojas de correcto de papet L, ? d'? ! tpa € € IS dob' da er € i | de asocie
de picar de Café. las tablas ;:o_ns rucuon.I |eJeQ enst or%asrlonizs,r e‘b'lrlo ahqlrjle rga |z.a.r 0S  on
acuerdo al Estudiante de de picar de 2% il azul, se ele Iuda tpaba. ECItI S.‘,: aria - ejercicios imagenes de
color”. (Ver nutricion. acuerdo al glmgr' 0, d E)orl_e J.Oh € t_ra_ dajé)’ ?m 'er? S€ préacticos de alimento y
Anexo, 55). color para anco ve f,e caliza IIC aac 'Vl' g pg aparte ya - manera tablas
evitar la Y cafe. que oS~ colaboradores S€ correcta impresas en
Entregar - Lapiceros. encuentran distribuidos en el edificio ' ,
- contamina - hojas de
material de 2 B1, B4 y el centro de produccion de .
cion Computadora construccion:
apoyo, e Corner Coffee. El grupo se puede .

b | cruzada portatil. ¢ de 1 a4 rojo, azul,
Egore e conformar de 1 a 4 personas. amarillo,
correcto de Tablas del Posteriormente se realiza una blanco verde
| IMpresas  Oel - 4ctividad de evaluacion sobre el y cafe.
as tablas uso de las . Seq(
de picar tablas de tema. Estos resultados se revisan egun
(Ver ' picar con el fin de evaluar el corresponda.
Anexo, 55). conocimiento.

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Se realiza un breve taller sobre el “Uso correcto de las tablas de picar” (Ver Anexo

55), para implementar en el servicio de alimentos, ya que existia una deficiencia en

este tema de acuerdo con la encuesta aplicada a los colaboradores. (Ver Anexo, 7).

Este taller se elabord por la Estudiante de nutricibn durante el periodo de la

practica universitaria.

Para su implementacion, se explica a la persona encargada y a los
colaboradores de la empresa Hojas de Café su uso y la importancia en la industria

alimentaria.

Se necesité de la computadora portatil y el programa de Microsoft Word para
la elaboracion del taller posteriormente este se imprime para ser entregado a la

Gerente de la empresa Hojas de Café.

Se elaboran tablas con los colores y los alimentos que pueden ser picados en

estas seguin corresponda.

Se realiza la evaluacion por medio de una actividad de asocie con imagenes
de alimento y tablas impresas en hojas de construccién: rojo, azul, amarillo, blanco

verde y café.

En los resultados de esta actividad los colaboradores fueron capaces de

realizar los ejercicios practicos de manera correcta.
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3.21 Actividad N° 21: "Elaboracién de material didactico de temperaturas en el servicio de alimentos
para el personal de cocina de la empresa Hojas de Café.

Objetivo: Capacitar al personal sobre los rangos de temperatura adecuados en el servicio de alimentos.

Tabla N°25

Matriz de taller “"Temperaturas adecuadas en el servicio de alimentos

Actividad Numero de Descripcié Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participant n materiales .
es metodologica

Impartir  un 10 Se imparte Hojas de Se imparte un taller para capacitar Los Se realiza la
taller sobre el colaborado un taller registro de al personal sobre las temperaturas colaboradores evaluacion
“Las res de la sobre las temperatura correctas en el servicio de implementaron ~ POr medio de
temperaturas empresa temperatur  s. alimentos. el registro de la verificacion
adecuadas Hojas de as . . de los
de los Café. adecuadas L@piceros. Se explica las temperaturas temperatura_s_ registros  de
alimentos”. Estudiante en el Computador adecualda}s de los alimentos eln para  verificar temperatura
(Ver _Anexo, de servicio de g portatil. general, ag t(l—:'mpelfaturas para 12 gue estas sean vy
56). nutricion. alimentos. | E%%%i'i%?] d: Ic?ssrr?i;nr:]eorgosy Pard 1as adecuadas. observacion
Entregar ;I;]?Srzzas de | _ (Ver Anexo, 57). directa.
material  de las S_e imparte eI_ mismo Faller en
apoyo, sobre temperatura diferentes ocasiones, debldo_a_que
“ as S se deben turnar para recibir _Ia
temperaturas adecuadas. charlar por eI_ roI_ de trz_ib_ajo,
adecuadas también se realiza dicha actividad
de los por aparte ya que los
alimentos”. colaboradores se encuentran
(Ver__Anexo
56).

Continta



Continuacion Tabla N°25

169

distribuidos en el edificio B1, B4 y
el centro de produccion de Corner
Coffee.

El grupo se puede conformar de 1
a 4 personas.

Ademas se realiza una planilla
para el registro de temperaturas de
los alimentos con la fecha, el
tiempo de comida, la lista de
alimentos, la temperatura, la hora,
la persona que realiza la accién, la
firma del responsable y
observaciones.

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Impartir un taller sobre el “Las temperaturas adecuadas de los alimentos”. (Ver

Anexo, 56), ya que existia una deficiencia en este tema de acuerdo con la encuesta

aplicada a los colaboradores. (Ver Anexo, 7). Ademas el servicio de alimentos no

cuenta con registros de temperaturas.

En esta actividad participaron 10 colaboradores de la empresa Hojas de Café
y la pasante de nutricion, se imparte un taller sobre las temperaturas adecuadas en
el servicio de alimentos, para esto se necesitd los siguientes recursos materiales:
hojas de registro de temperaturas, lapiceros, computadora portétil y tablas impresas

de las temperaturas adecuadas.

Se explica las temperaturas adecuadas de los alimentos en general, las
temperaturas para la recepcion de los alimentos y para la coccién de los mismos

(Ver Anexo, 56).

Se imparte el mismo taller en diferentes ocasiones, debido a que se deben
turnar para recibir la charla por el rol de trabajo, también se realiza dicha actividad
por aparte ya que los colaboradores se encuentran distribuidos en el edificio B1, B4y
el centro de produccién de Corner Coffee. EI grupo se puede conformar de 1 a 4

personas.

Ademas se realiza una planilla para el registro de temperaturas de los
alimentos con la fecha, el tiempo de comida, la lista de alimentos, la temperatura, la
hora, la persona que realiza la accion, la firma del responsable y observaciones.

(Ver Anexo, 57).
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Los colaboradores implementaron el registro de temperaturas para verificar

gue estas sean las adecuadas.

Se realiza la evaluacidon por medio de la verificacion de los registros de

temperatura y observacion directa.



3.22 Actividad N° 22: "Elaboracion de material didactico sobre el recibo de materia primay el
almacenamiento y formas de conservacion de los alimentos para el personal de cocina de la empresa
Hojas de Café.

172

Objetivo: Capacitar al personal sobre el recibo, almacenamiento y conservacion de los alimentos en el servicio de

alimentos.

Tabla N°26

Matriz de "Recibo, almacenamiento y conservacion de los alimentos ™.

Actividad Numero de Descripcié Recursos Estrategia Resultados Evaluacion
participant n materiales .
metodologica
es

Brindar 8 Se brinda Lapiceros. Se imparte un taller para capacitar Como resultado Esta
material colaborado material Computador al personal sobre la recepcién, se obtuvo una actividad se
educativo res de la educativo a orrt)étil almacenamiento y conservacion mejora en la evalué por el
sobre empresa  sobre el 2P ' de los alimentos en el servicio de ¢~ de Meétodo de
“Caracteristic Hojas de recibo_ de Tablas alimentos™ almacenamiento opservacién

| Cafée. materia impresas de . . directa en
as para la Estudiante prima la |a Se imparte el mismo taller en (e los dias
recepcion de . i i i : .

P de conservaci  recepcion diferentes ocasiones, debldo.a.que alimentos, se aleatorios.
materia . '~ se deben turnar para recibir la
L nutricion. on Y almacenami . rotularon con

prima”. (Ver almacena " charla por el rol de trabajo, tach q Como
Anexo, 58) y miento  de enno ; Y también se realiza dicha actividad '€C 6_‘ _ € resultado se
“Correcto los (r:10 Sdeevacllc?s por aparte ya que los venocllmlento los  obtuvo.

: ) roductos.
almacenamie alimentos  alimentos cplal_aor_adores se _encuentran p
nto distribuidos en el edificio B1, B4 y

y adecuados - en el el centro de produccion de Corner
conservacion en el servicio de Coffee P
de los servicio de glimentos". '
alimentos. alimentos.

ContinGia
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(Ver__Anexo
59).

El grupo se puede conformar de 1
a 4 personas.

Ademas se brinda material sobre
el tema para los colaboradores
del centro de produccion. Con las
caracteristicas de los alimentos
para la recepcion de materia
prima. (Ver Anexo 58). Y el
material de almacenamiento y
conservacion de los alimentos.
(Ver Anexo 59).

Y se
implemento el
método PEPS
de forma
adecuada,
también
implementaron
el uso de
recipientes con
tapa para los
vegetales. Y un
mayor cuidado
por parte de la
administradora
gue es la
persona
encargada de
la recepcién de
los alimentos
por parte de los
proveedores al
revisar con
mayor detalle
las
caracteristicas
de los
alimentos.

Una mejora en
la forma de
almacenamiento

de los
alimentos.
Rotulacién con
fecha de
vencimiento.
Implementacion
de método
PEPS.

Uso de

recipientes para
los vegetales.

Mayor revision
de los alimentos
en la recepcion
de materia
prima.

Fuente: Quesada, 2017.
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Sistematizacion de actividad

Brindar material educativo sobre “Caracteristicas para la recepcion de materia

prima’. (Ver Anexo, 58) y "Correcto almacenamiento y conservacion de los

alimentos”. (Ver Anexo 59).

En esta actividad participan 8 colaboradores de la empresa Hojas de Café y la
estudiante de nutricion. Se necesitoé de los siguientes recursos materiales: lapiceros,
computadora portatil y tablas impresas de la recepcion, almacenamiento y

conservacion de los alimentos en el servicio de alimentos”.

Se imparte un taller para capacitar al personal sobre la recepcion,

almacenamiento y conservacion de los alimentos en el servicio de alimentos™.

Se imparte el mismo taller en diferentes ocasiones, debido a que se deben
turnar para recibir la charla por el rol de trabajo, también se realiza dicha actividad
por aparte ya que los colaboradores se encuentran distribuidos en el edificio B1, B4 y
el centro de producciéon de Corner Coffee. El grupo se puede conformar de 1 a 4

personas.

Ademas se brinda material sobre el tema para los colaboradores del centro de
produccion. Con las caracteristicas de los alimentos para la recepcion de materia

prima. (Ver Anexo 58). Y el material de almacenamiento y conservacion de los

alimentos. (Ver Anexo 59).
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Para la evaluacién de esta actividad se aplicé el método de observacion

directa en el servicio de alimentos en dias aleatorios.

Como resultado se obtuvo una mejora en la forma de almacenamiento de los
alimentos, se rotularon con fecha de vencimiento los productos. Y se implemento el
método PEPS de forma adecuada, también implementaron el uso de recipientes con
tapa para los vegetales. Y un mayor cuidado por parte de la administradora que es
la persona encargada de la recepcion de los alimentos por parte de los proveedores

al revisar con mayor detalle las caracteristicas de los alimentos.



176

CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES
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4.1 Conclusiones

e En la poblacion de la empresa Vention Medical existe una problematica de
sobre peso, obesidad, alto porcentaje de grasa corporal asi como grasa

visceral y enfermedades cronicas no transmisibles.

e EI nivel de actividad fisica o ejercicio es menor a lo recomendado en los

colaboradores de la empresa.

e La presencia de un profesional en nutricion que labore para la empresa como
parte del equipo de salud, ayudaria a prevenir enfermedades cronicas no

transmisibles y mejorar el estado nutricional de los trabajadores.

e Entre la principal problemética con respecto a los habitos alimenticios se
encuentra una ingesta baja de liquido, consumo elevado de azucar e

incumplimiento de tiempos de comida.

e Un factor clave para mejorar el estado nutricional de la poblacion radica en la

educacion nutricional como una herramienta para cambiar y modificar hbitos.

e El servicio de alimentos requiere de mejoras de acuerdo con los rubros

presentes en la guia del Ministerio de Salud sobre analisis de areas.

e De acuerdo con las mediciones antropométricas se evidencian cambios

positivos en las personas que asistieron a consulta nutricional.
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Las charlas brindadas sobre los temas de “Actividad fisica y alimentacion
saludable”, “Consumo de frutas y vegetales”, “Consumo de fibra”, “Consumo
de agua” obtuvieron resultados positivos en cuanto a la evaluacién aplicada a

los participantes.

El andlisis cuantitativo y cualitativo del menu de Hojas de Café ofrecido a la
empresa Vention Medical, demostr6 un exceso en los porcentajes de

adecuacion de macronutrientes y la cantidad de los alimentos servidos.

Los gustos y preferencias alimenticios son muy diversos entre los
colaboradores, esto se considerd para la elaboracién del menu institucional el
cual se conforma para un total de cinco semanas con los tiempos de

desayuno y almuerzo.

El conocimiento del personal de cocina se mejor6 a través de charlas sobre
“Inocuidad alimentaria”, “Lavado de manos” y el taller de “Diluciones de cloro

para el uso de servicio de alimentos”.

La elaboracion de material didactico para el personal del servicio de alimentos
sobre el “Uso correcto de las tablas de picar’, “Temperaturas adecuadas de
los alimentos”, “Recibo de materia prima”, “Almacenamiento y conservacién
de los alimentos” y la implementacion del “Manual de procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento” obtuvo resultados positivos en el

servicio de alimentos.
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4.2 Recomendaciones

Contratar los servicios profesionales de un Licenciado en nutricidn, con el fin

de que pueda desempefiar las funciones de la profesion en la empresa.

Promover las clases de ejercicios brindadas en la empresa y ampliar los

horarios para que otros colaboradores de diferentes turnos puedan asistir.

Promover habitos alimenticios adecuados, brindar un breve receso al personal
de produccion para realizar una merienda. De esta forma se reduce la

cantidad de casos de trastornos gastrointestinales.

Capacitar al personal con distintos temas de nutricion a fin de mejorar la

educaciéon y promover estilos de vida saludables.

Mejorar los puntos deficientes de las areas del servicio de alimentos por parte
de la empresa Hojas de Café, por medio del uso y aplicacién del material

educativo brindado.
Capacitar con frecuencia al personal de cocina con distintos temas de este

ambito.

Modificar el tamafio de las porciones utilizadas en el servicio de alimentos, ya
gue estas exceden lo recomendado para la poblacion de la empresa Vention

Medical.
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Disminuir el uso de aceite para la coccion de los alimentos, asi como las

preparaciones fritas.

Implementar el menu institucional realizado durante el periodo de la practica

universitaria supervisada.
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4.3 Alcances

Mejorar el estado nutricional de los colaboradores que asistieron a la consulta

nutricional.

Brindar educacion nutricional en los siguientes temas: actividad fisica y
alimentacion saludable, promocion del consumo de frutas y vegetales,

promocion del consumo de agua y promocién del consumo de fibra.

Implementacién del Manual Procesos Operativos Estandarizados para la

limpieza y desinfeccion del servicio de alimentos.

Capacitacion del personal de cocina con respecto a las temperaturas

adecuadas y el registro de estas.

Capacitacion del personal de cocina con respecto al uso adecuado de las

tablas de picar segun el color, para evitar la contaminacién cruzada.

Reforzamiento de conceptos al personal de cocina con los temas: inocuidad

alimentaria y lavado de manos.

Capacitacion al personal de cocina para la realizacion de las diluciones de

cloro para desinfectar superficies, utensilios y alimentos.
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Entrega de material didactico sobre las caracteristicas de los alimentos para la
recepcion de los alimentos, y los métodos de conservacion y
almacenamientos de los alimentos, a los colaboradores de la empresa Hojas

de Café.
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4.4 Limitaciones

e Disponibilidad de tiempo por parte de los colaboradores para asistir a las citas

de control de nutricion.

e Disponibilidad de tiempo por parte de los colaboradores para asistir a las

charlas de educacién nutricional.

e El menu institucional realizado para la empresa Hojas de Café no se

implementd, debido a que se requiere de la aprobacion de la Junta Directiva.
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ANEXOS



Anexo 1. Resultados del estado nutricional de la poblacion.

Grafico 1.
Datos Antropometricos del personal Vention Medical segun
IMC

2%

= Bajopeso = Normal = Sobrepeso = Obesidad

Fuente: Quesada, 2017.
Grafico 2.

Porcentaje de Grasa corporal del personal de Vention
Medical

P

= Normal = Elevado = Muy elevado

Fuente: Quesada, 2017.
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Grafico 3.
Porcentaje de musculo esqueletico de los colaboradores de

Vention Medical.
0%

Bajo ® Normal = Elevado = Muy elevado

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 4.
Grasa Visceral presente en los colaboradores de Vention
Medical.

\

® Normal = Alto = Muy alto

Fuente: Quesada, 2017.
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Anexo 2. Encuesta de habitos alimenticios aplicada a los
trabajadores de Vention Medical.

Encuesta de habitos alimenticios

Fecha: / / NUmero de encuesta:

Encuesta elaborada por una estudiante avanzada de la carrera de nutricion, nivel de Licenciatura.
Yoselin Quesada Villalobos. La informacion brindada es confidencial y sera utilizada para efectos del
desarrollo de la practica universitaria supervisada, su participacion sera de gran ayuda.

1. Indique cuales tiempos de comida realiza la mayoria de los dias:

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

2. ¢Cuéntos vasos de liquido (refrescos, agua, jugos) consume al dia? Marque Unicamente una
opcién segun su criterio.
( ) Menos de 4 vasos ( ) De 4 a 6 vasos diarios
( ) De 6 a 8 vasos ( ) Mas de 8 vasos

3. ¢La mayoria de veces le agrega sal a sus platos de comida ya servidos en la mesa?

()sSi ( )No
4. ¢ Cuando usted consume bebidas, suele tomarlas de esta manera:
( ) Con azucar ( ) Con edulzantes (Splenda, Natuvia, Estevia)
( ) Con miel de abeja ( ) No endulza la bebida
() Otro

5. ¢Cada cuanto visita el servicio de alimentos de la empresa? Marque solo una opcién segun

Su caso.
( ) Todos los dias de la semana () 3- 4 veces a la semana
() 1- 2 veces a la semana ( ) Ocasionalmente

( ) Nunca
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6. ¢Cuanto tiempo a la semana realiza actividad fisica (trabajo doméstico, subir escaleras,
caminar al trabajo, permanecer de pie, etc.) o ejercicio (asistir al gimnasio, spinning, baile,
ciclismo, etc), aproximadamente?

( ) Menos de 150 minutos a la semana

( ) De 150- 300 minutos a la semana

( ) Mas de 300 minutos a la semana

7. ¢Padece usted de alguna de las siguientes enfermedades? Puede marcar mas de una opcion,
en caso de ser necesario.
( ) Diabetes

() Presion alta
( ) Colesterol alto
() Triglicéridos altos

( ) No padece de ninguna ( ) No
sabe, no se ha hecho control médico

8. De acuerdo a la siguiente lista de alimentos, marque solo una opcion por alimento de laforma
de coccion mas utilizada en el hogar para preparar cada uno de los siguientes alimentos:
Alimentos | Al vapor | Frito A la plancha Al horno | Asado | Microondas | Hervido

Zanahoria

Papa

Huevo

Pescado

Platano
maduro

Pollo

9. Para cada tiempo de comida seleccione el tiempo del cuél dispone en la empresa para
realizarlos. Marque sola la opcion que mas se ajuste a su caso
Tiempo de comida | Menos de 10 minutos | Entre 10-25 minutos | Mas de 25 minutos

Desayuno

Merienda mafana

Almuerzo

Merienda tarde
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10. Marque con una equis "X la frecuencia con la que consume los siguientes alimentos.

Frecuencia de consuma

Almenta Munca o casi | Alguras veces almes | Algunas vecss 3 GlEmpre o casl
s la sEmara sigmpna

Came e res

Follo

Fezcana ! mansoos mecos

Fescanas | manscos bl

Came e cendo

Embutidos (jamon, =alchichen, chonzo
&l |

Huewa

Lactaas (lache, yogust, ez,

ueso blanco

CIEsn amania

TIUSSE Crama o natila

Mlanbecuilea T marganns

Ilapane=a

Frulas

Wegetales harmosas (papa, yuca,
camabe, aba)

wegetales na hannoses (zarahana,
brdcoli, omale, espinaca, sl |

Tarlilas [ pan

aalletas con rellene de chocolate,
wainilla, abs.

e pasiEra
{pariuelas, cachas, daras, queque sich

Pasias imacarmanas, arsalads de
caracolfos, lasana, canalones)

Aoz

Leguminesas (frokes, garbanzos,
lEnbejaes, g5 ).

Solosras [Chooolaes, conhes,
gormitas, el |

Heladas

Azucar  memmeladasimiel | sirops

[ETETE=T

Hemesons no gaseosos

Comda rapada
| Pizza, hamburguesa, lacos, b))

Eebidas alcahdbcas
{Cervera, vodka, teoguila, vino, 2%
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Anexo 3. Resultados de la encuesta de habitos alimenticios aplicada
a los trabajadores de Vention Medical.

Grafico 5.
Tiempos de comida

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180
m Merienda de la noche mCena m Merienda de la tarde
o Almuerzo ®m Merienda de la mafiana ® Desayuno

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 6.
Vasos de liquido consumidos al dia

ey

= Menos de 4 vasos m De 4 a 6 vasos diarios

m De 6 a 8 vasos diarios = Mas de 8 vasos diarios

Fuente: Quesada, 2017.



Grafico 7.
Uso de sal en los platos de comida ya servidos

= Si = No
Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 8.
De que manera suelen endulzar la bebida

0%

m Con azucar = Con endulzante = Con mielde abeja = No endulza la bebida

Fuente: Quesada, 2017.

m Otro
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Grafico 9.
Cantidad de veces que visita el servicio de
alimentos de la empresa por semana

ar.

@F

m Todos los dias = De 3 - 4 veces por semana m De 1 - 2 veces por semana

m Ocasionalmente = Nunca

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico. 10
Cantidad de tiempo a la semana que realiza
actividad fisica o ejercicio.

® Menos de 150 minutos a la semana = De 150-300 minutos a la semana

® Mas de 300 minutos a la semana

Fuente: Quesada, 2017.
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Grafico 11.
Enfermedades presentes en los colaboradores de

la empresa
1%

= Diabetes Mellitus = Hipertension Arterial
m Colesterol alto m Triglicéridos altos
m No padece de ninguna = Mo sabe, no se ha hecho control médico

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 12.
Métodos de coccién preferidos

Pollo

Platano maduro

I
|
w
Z P e ——__
=
@
E -~
= Huevo —
Zanahoria I

20 40 60 80 100 120 140

o

B Hervido M Microondas MAsado ®Alhorno MAlaplancha ™ Frito MW Alvapor

Fuente: Quesada, 2017.
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Grafico 13.
Cantidad de tiempo que disponen los empleados

para las comidas

69
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136
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160
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I 4
Desayuno

25
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0

m Mas de 25 minutos
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m Menos de 10 minutos

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 14.

iempre o casl siempre
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Grafico 15.
Algunas veces a la semana
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Grafico 16.
Algunas veces al mes
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Grafico 17.
Nunca o casi hunca
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Anexo 4. Encuesta de conocimientos nutricionales aplicada a los

trabajadores de Vention Medical.

Encuesta de conocimiento nutricional

/ /

Nimero de encuesta:

Encuesta elaborada por una estudiante avanzada de la carrera de nutricion, nivel de Licenciatura. Yoselin
Quesada Villalobos. La informacion brindada es confidencial y sera utilizada para efectos del desarrollo de
la practica universitaria supervisada, su participacion sera de gran ayuda.

1.

4.

¢Cuantas porciones de frutas y
vegetales se recomiendan minimo al
dia?

() 2 porciones
() 3 porciones
()
()

4 porciones
5 porciones

¢ Colmo ayuda la fibra al organismo?

( ) Mejora el transito intestinal y
aumenta la saciedad

( ) Alta fuente de energia

( ) Ayuda a perder peso

Un ejemplo de alimento alto en fibra es:

( ) Pan blanco baguette
( ) Manzana

( ) Bistec de res
( ) Arroz blanco

¢Por qué es importante comer frutas a
diario?

( ) Fuente de energia y vitaminas
( ) No tiene calorias

( ) Mejoran la fuerza y resistencia
muscular

5.

¢,Cual de los siguientes alimentos se
puede considerar bajo en proteina?

¢, Cual de los siguientes alimentos se
puede considerar alto en proteina?

() Pera
( ) Leche de vaca
() Mermelada

() Camote

¢, Cual de los siguientes alimentos se
puede considerar un vegetal no
harinoso?

( ) Aguacate

() Platano maduro
() Yuca

() Brocaoli
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8. Un alimento con alto contenido de grasa ( ) Lentejas
es:
() Arroz ( ) Helados
() Confites
() Na.‘.t'"a 10. Una dieta saludable es aquella que es :
() Frijoles

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

9. Un alimento con bajo contenido de grasa () Altaen grasasy baja en proteinas
es: ( ) Nula en Carbohidratos
() Mantequilla ( ) Equilibrada en carbohidratos,

()cC d d proteinas y grasas
arne ade cerao

Anexo 5. Resultados de la encuesta de conocimientos nutricionales
aplicada a los trabajadores de Vention Medical.

Grafico 18.
Porciones recomendadas de frutas y vegetales al
dia.

m 2 porciones m 3 porciones 4 porciones 5 porciones

Fuente: Quesada, 2017.
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Grafico 19.
Como ayuda la fibra al organismo.

1%

= Mejora el transito intestinal y aumenta la saciedad
m Alta fuente energia

= Ayuda a perder peso

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 20.
Un ejemplo de un alimento alto en fibra.

~—

= Pan blanco baguette ® Manzana m Bistec de res = Arroz blanco

Fuente: Quesada, 2017.



Grafico 21.
Importancia de comer frutas a diarios

1%__3%

\

m Fuente de energia y vitaminas = Sin calorias = Mejoran la fuerza y resistencia

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 22.
Un alimento que se pueda considerar bajo en
proteina

3%

\

m Pescado = Papa = Queso = Huevo

Fuente: Quesada, 2017.
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Grafico 23.
Un alimento que se pueda considerar alto en
proteina

3%

1%

m Pera m Leche devaca = Mermelada = Camote

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 24.
Un alimento que se pueda considerar un vegetal
no harinoso.

m Aguacate m Platano maduro ®mYuca = Brocoli

Fuente: Quesada, 2017.
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Grafico 25.
Un alimento con alto contenido de grasa

1%
" T\3% 4%

m Arroz m Confites = Natilla = Frijoles

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 26.
Un alimento con bajo contenido de grasa.

3%_\1% a9

m Mantequilla = Carne de cerdo w Lentejas = Helados

Fuente: Quesada, 2017.



207

Grafico 27.
Una dieta saludable es aquella que:

2% 0% 0%

z

= Alta en proteianas y grasas, baja en carbohidratos
= Alta grasa y baja en proteinas
®m Nula en carbohidratos

®m Equilibrada en carbohidaratos, proteina y grasa.

Fuente: Quesada, 2017.
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Anexo 6. Guia del Ministerio de Salud de Costa Rica para la
observacion de areas.

Observacion de la Areas
Observaciones

Las indagaciones realizadas en cada punto para el cumplimiento de pre- requisitos, se clasificaron en
un rango de 1 a 5, siendo: 1= cumplimiento nulo, 2= cumplimiento regular, 3= cumplimiento bueno, 4=
cumplimiento muy bueno, 5= cumplimiento excelente.

1. Control de agua

1.1 ¢ Cuenta con fuente de abastecimiento de agua potable siempre? 1123 |4 |5

1.2 ¢ Cuenta con un tanque de agua potable adecuadamente construido, en 112(|3 |4 |5
caso de que falte el abastecimiento del acueducto?

1.3 Existe procedimiento escrito para la higiene de tanques de almacenamiento |1 (2 |3 |4 |5
si los hay

1.4 Existe agua suficiente para ejecutar todas operaciones en el establecimiento |1 |2 |3 |4 |5

1.5 ¢ Existe un adecuado disefio sanitario que evite la contaminaciéon porcruceo |1 (2 |3 |4 |5
retorno de aguas residuales, aguas de lavado u otras, a la conduccion de agua
potable?

1.6 Realizan periédicamente analisis de laboratorio para verificar la potabilidad 1123 |4 |5
del agua

2. Limpiezay desinfeccion

2.1 Cuentan con un programa escrito que especifique las operaciones de 1123 |4 |5
limpieza y desinfeccion de todos los equipos, instalaciones; asi como la
periodicidad con que debe realizarse y el personal responsable

2.2 Los equipos y utensilios que estan en contacto directo con los alimentos de 112|3 |4 |5
facil limpieza y desinfeccion

2.3 Realizan limpieza de cuchillos, tablas, bandejas. 112|3 |4 |5
2.4 Realizan limpieza de romanas. 112|3 |4 |5
2.5 Realizan limpieza de pisos, paredes, techos, ventanas, puertas 112(|3 |4 |5
2.6 Realizan periddicamente limpieza de camaras y congeladores. 1 (12|3 |4 |5

Contintia
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2.7 Las operaciones de limpieza y desinfeccién tienen en cuenta las 5

caracteristicas de cada zona, el tipo de suciedad, la contaminacion, tipo de

superficie; y si tiene 0 no contacto con los alimentos

2.8 ¢, Se tiene una lista, descripciéon y manual de manejo de los productos de 5

limpieza y desinfeccidn y la ficha técnica que garantice que se pueden usar en la

industria alimentaria?

2.9 Se cuenta con utensilios suficientes para limpieza y desinfeccion; y estos 5

son limpiados y sustituidos cuando se requiere

2.10 Cuentan con un plan de limpieza definido en fechas, adecuado para el 5

tamafio de la empresa

2.11 Cuentan con personal encargado especificamente de las funciones de 5

limpieza y desinfeccion

2.12 Las actividades de limpieza y desinfeccion incluyen todas las partes de 5

dificil acceso de maquinas/equipo

2.13 Cuentan con registros donde se documenta la hora y fecha de limpieza y 5

desinfeccidn con la firma de los responsables

2.14 Realizan inspeccién de pisos, techos, puertas, ventanas, paredes, mesas 5

de trabajo, y equipos para corroborar la limpieza y desinfeccion

2.15 Existe espacio con lavatorio para limpieza y desinfeccion de manos de los 5

manipuladores.

2. 16 Se limpian de inmediato los pisos con regueros de sangre u otra sustancia. 5
3. Equipos y utensilios

3.1 Los utensilios son resistentes a la corrosion, no transmiten sustancias 5

téxicas, olores ni sabores a los alimentos

3.2 Se usan utensilios de madera o con mango de madera. 5

3.3 Las tablas de picar son de material impermeable, superficie lisa, y se 5

mantienen en buen estado de conservacion e higiene.

3.4 Las tablas estan identificadas de acuerdo a su uso (pollo, res, cerdo) si se 5

utilizan.

3.5 El fregadero, si se tiene; se encuentra en buen estado de conservacion, 5

limpie e higiene.

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

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

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

3.9 El equipo de refrigeracion no sobrepasa su capacidad

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

4. Condiciones fisicas y sanitarias de las instalaciones

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

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

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

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

4.5 Las dimensiones del lugar permiten el desarrollo de las actividades.

4.6 El cableado eléctrico, los tomacorrientes, interruptores y enchufes estan en
buenas condiciones de funcionamiento.

4.7 Cuenta con caja de breaker en buen funcionamiento.

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

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

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

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

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

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

Continla
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4.14 Las ventanas tiene proteccién contra insectos u otros animales, y se 5
pueden limpiar adecuadamente.

4.15 Las puertas son de material liso y facil limpieza. 5
4.16 Hay ventilacién natural o artificial para evitar calor excesivo. 5
5. Formacion y control de manipuladores
5.1 La totalidad de los empleados que mantienen contacto con los alimentos 5

poseen el carné de manipulador de alimentos.

5.2 Se capacita o induce a los empleados en cuanto a limpieza y manipulacion 5
de alimentos

5.3 Los empleados cuentan con indumentaria adecuada: gorro, ropa, calzado. 5
5.4 Cumplen los manipuladores normas de higiene, comportamiento e 5
instrucciones del trabajo como manipulador.

5.5 El manipulador conoce su obligacion de informar al encargado sintomas o 5
padecimientos de enfermedad que puedan contaminar los alimentos y

transmitirlos por via alimentaria.

5.6 Cuentan con lavamanos y sanitarios adecuados Yy suficientes para los 5
empleados

5.7 Existen areas de alimentacion y descanso para los manipuladores, aisladas 5
del lugar de servicio

5.8 Se realizan examenes y controles médicos previos a ingresar al empleo y 5
durante el ejercicio de sus labores

5.9 Los manipuladores tienen las ufias limpias, recortadas, sin esmalte, no uso 5
de magquillaje, joyas. Y en el area de trabajo no comen, fuman, mascan chicle.

5.10 El personal gue manipula dinero no participa en manipulaciéon de alimentos. 5
5.11 Se lleva a cabo el lavado de manos correcto entre tiempos de manipular 5
diferentes alimentos.
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6. Mantenimiento

6.1 cuentan con documentos escritos de inspecciones periddicas para 5

comprobar el estado del local, instalaciones y equipo

6.2 Cuentan con especificaciones de los utensilios que requieren 5

mantenimiento.

6.3 Disponen de programa de calibracion y verificacion de instrumentos de 5

medidas

6.4 Poseen personal para las operaciones de mantenimiento. 5

6.5 Cuentan con un plan documentado sobre acciones correctivas para 5

solucionar eventualidades en el fallo de un equipo.

6.6 Verifican las labores de mantenimiento preventivo y correctivo 5
7. Control de plagas

7.1 Disponen de un plan documentado de para control y prevencion de plagas 5

7.2 El personal que realiza labores de control de plagas cuenta con carné de 5

aplicador de productos fitosanitarios

7.3 Cuentan con planos de identificacion de estaciones de control de plagas y se 5

identifican los elementos usados para el control y prevencion de plagas

7.4 Cuentan con registros de aplicacion con el tipo y dosis de plaguicidas 5

usados, plazos de seguridad, persona responsable de aplicacién, fechado y

firmado

7.5 Cuentan con sistema de vigilancia que detecta la presencia de plagas 5

7.6 Los productos usados para control de plagas estan etiquetados y uso 5

autorizado para industria alimentaria

7.7 Cuentan con un lugar adecuado para almacenar los plaguicidas fu era del 5

area de alimentos.

7.8 Cuentan con vigilancia para comprobar efectividad del plan y ausencia o 5

erradicacion de plagas

7.9 En caso de que el plan resulte inefectivo, existe un segundo plan de accién 5

documentado con acciones correctivas que ya se hayan usado.

7.10 Toman previsiones para evitar el ingreso de animales domésticos al local 5
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8. Almacenamiento de alimentos

8. 1 Los alimentos en refrigeracién no exceden esta hasta el punto de alterar sus 213 |4 |5
caracteristicas organolépticas.
8.2 Los alimentos refrigerados se colocan en recipientes higiénicos o bolsas 213 |4 |5
adecuadas
8.3 Los alimentos no estan en contacto con el piso. 213 |4 |5
8.4 Alimentos refrigerados a una temperatura igual o menor a 5°C 213 |4 |5
8.5 Alimentos congelados a una temperatura de - 12°C a - 18 °C 213 |4 |5
8.6 En la camara de refrigeracién los alimentos deben estar colocados 213 |4 |5
separados de manera que circule el aire.

9. Control de trazabilidad
9.1 Poseen un listado de proveedores que suministran materias primas 213 |4 |5
9.2 Tienen establecidos requisitos higiénicos y de calidad que exige a sus 213 |4 |5
proveedores
9.3 Existe personal que recibe e inspecciona la materia prima 213 |4 |5
9.4 Se registra informacién al momento de recepcién para aceptar o rechazar 213 |4 |5
materia prima
9.5 Se inspeccionan los medios de transporte de la materia prima y despacho de 213 |4 |5
pedidos
9.6 Al registrarse una queja referido a la calidad o inocuidad del producto y al 213 |4 |5
ser valorado es posible establecer la causa de deterioro del producto
9.7 Existe procedimiento documentado para retiro en caso de anomalias o 213 |4 |5
contaminacion en el interior de la planta

10. Control de desechos
10.1 Cuentan con plan documentado para almacenar y eliminar los 213 |4 |5
subproductos o desechos y lo implementan
10.2 Estan definidas zonas de almacenamiento temporal para residuos antes de 213 |4 |5
su retiro y protegido contra plagas
10.3 Los recipientes destinados para residuos estan bien ubicados, 213 |4 |5
identificados, limpios y de material impermeable

Continlia




Continuacion 10. Control de desechos
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10.4 Se cuenta con personal especifico para retirar los residuos

10.5 Estéa definida la periodicidad del retiro de residuos o desechos generados 1|12|3 |4 |5

11. Area de comedor para empleados

11.1 El espacio permite la circulacién de los usuarios y se mantiene en buenas 1|12|3 |4 |5

condiciones de limpieza

11.2 El mobiliario es de material resistente y de facil limpieza

11.3 Los pisos, paredes y cielo raso se en buen estado de conservacién e 1123 |4 |5

higiene.

Observacion de las areas del servicio de alimentos

Fecha: [

Observacion de las areas del servicio de alimentos

Infraestructura

Enunciado Si No

Observaciones

Cuenta con balanza

Cuenta con termémetro

Buena | Mala

Regular

Observaciones

Temperatura a la que se almacenan
los cérnicos

Temperatura a la que se almacenan
los Lacteos

Temperatura a la que se almacenan
los Frutas y vegetales

Distribucién de los platos




Area de almacenamiento en frio
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Camaras de refrigeracion

Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

Temperatura igual o menor a 5°C.

Cuenta con termémetro visible.

Empagues mantienen las puertas bien
cerradas

Hay registro de temperaturas

Camara se encuentra limpia

Alimentos se encuentran tapados

Alimentos se encuentran
etiquetados/rotulados

Alimentos crudos separados de cocidos

Crudos en la parte inferior y cocidos en la
superior

Se permite el flujo de aire entre productos

El piso se encuentra libre de humedad
(cristales de hielo)

El piso se encuentra fisurado o con
levantamientos
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Céamaras de congelacion

Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

Temperatura igual o menor a - 18°

Cuenta con termémetro visible

Empaques mantienen las puertas bien
cerradas

Hay registro de temperaturas

Cémara se encuentra limpia

Alimentos se encuentran tapados

Alimentos se encuentran
etiquetados/rotulados

Alimentos crudos separados de cocidos

Crudos en la parte inferior y cocidos en la
superior

Alimentos tocan el techo

Se permite el flujo de aire entre productos

El piso se encuentra libre de humedad
(cristales de hielo)

El piso se encuentra fisurado o con
levantamientos
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Observaciones adicionales

Mallas drenaje

Ubicacién de basureros

Control de plagas

Bodega

Compostaje

Reciclado

Area de almacenamiento en seco

Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

Los alimentos se almacenan bajo el sistema
PEPS

El area se encuentra cerrada

El area se encuentra seca

El area se encuentra ventilada

El area se encuentra limpia

Los alimentos estan rotulados

Hay algun alimento en el suelo

¢ Existen estantes de metal?

Los estantes se encuentran distanciados de
la pared

Los estantes de alimentos se encuentran a
15 cm del suelo

En los estantes se encuentran los productos
mas pesados arriba y los livianos abajo

Los productos se encuentran debidamente
etiquetados o rotulados

¢ Al cambiar el empaque de los alimentos se
les escribe la fecha de vencimiento?
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Area de coccion

Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

Normas de higiene general

Tienen ufas cortas

Mujeres ufias pintadas

Redecillas/Cubrepelo

Lavado de manos

Uso de maquillaje

Uniforme/delantal limpio

Usan alhajas

¢ Existen areas para preparacion previa de
alimentos?

¢ Existe un area para la elaboracion de
ensaladas o postres?

Area de distribucion

Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

¢, Se controla la temperatura de bafio maria?

¢ Se mantienen los alimentos debidamente
cubiertos?

Area de lavado y desinfeccion

Descripcién del proceso de lavado y desinfeccion de la vajilla.

¢En qué consiste el plan de limpieza?




¢En qué consiste el plan de desinfeccién?
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Enunciado Si No Parcialmente | Observaciones
Existe un plan de limpieza dentro del

servicio?

¢ Existe un plan de desinfeccion dentro del

servicio?

¢, Cumplen con desinfectar los alimentos de

20 - 50 ppm (solucién al 0,002% 0,005%) de

cloro?

¢,Cumplen con desinfectar los utensilios y

superficies a 100 ppm (solucion al 0,01%) de

cloro?

Control

Enunciado Si No Parcialmente | Observaciones

Manejan control con HACCP

¢ Todo el personal esta capacitado para una
rotacion de puestos?

¢ Realizan evaluaciones al personal?

¢,Cuentan con algun control de plagas?

¢ Tienen algun sistema de reciclaje o control
de desechos?

Desinfectan los limpiones y esponjas

¢ Utilizan guantes a la hora de manipular los
alimentos?

¢ Como desinfectan las frutas y vegetales?

Recepcion de la compra de materia prima ¢ Con cuantos proveedores cuentan y que dia se hacen las

entregas?




¢,Cudles son los tipos de proveedores que manejan?

¢ Cual es la duracién de los contratos con los proveedores?
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Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

Los proveedores con los que cuentan tienen
una hora fija de llegar

¢ Hay una persona encargada que recibe la
mercaderia de los proveedores?

Recepcién de los alimentos

Enunciado

Si

No

Parcialmente

Observaciones

Cuentan con un area especial para recibir la
mercaderia

¢Al recibir toda la mercaderia, se pesa?

Si un proveedor incumple con el pedido
acordado, ¢existe un plan B

¢ Revisan que la materia prima que traen los
proveedores este en buen estado?

Al entrar materia prima como frutas y
vegetales, ¢ Se lavan y desinfectan antes de
almacenarlas?

¢La materia prima se almacena
inmediatamente después de recibirla?

¢ Revisan las fechas de vencimiento de cada
producto?

¢ Los alimentos vienen con la temperatura
adecuada?

¢El transporte en que vienen los alimentos,
viene limpio, sin desechos de alimentos?

¢, Se revisa la temperatura del camién en
que vienen los productos en refrigeracion?
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Equipo Institucional

Mencione los equipos con los que cuenta el servicio

Equipo mayor

Equipo menor

A continuacién se coloca una guia para observar cémo se encuentran las diferentes areas de la
planta fisica.
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Areas

Caracteristicas

Si

No

Observaciones

Pisos

Desagties con rejilla de 0,5cm de
separacién

Unién con la pared redondeada

Superficie lisa o porosa

Es impermeable y lavable

Antideslizantes

Color claro

Faciles de limpiar

Paredes

Acabado poroso o liso

Material: plastico, cemento,
fibrocemento, etc

Resistentes al calor

Tipo de pintura: impermeable,
antihongos, fotocatalica, normal.

Color de pintura

Posee forro metalico

Faciles de lavar

Sin grietas

Techos

Material liso

Material resistente

Altura (min 2,50 mts)

Facil de lavar y desinfectar

lluminacion

Cuenta con protectores

Cuenta con luz blanca

Ventilaciéon

El dispositivo provoca movilidad de

aire.

Continlla



Continuacién de caracteristicas de la planta fisica

Ventilacion

Sistema de ventilacion funciona
adecuadamente

Ventanas poseen mosquitero o
cedazo

Presenta calor excesivo en la cocina

Extractor de humo en buen estado

Humedad

Esta presente

Marcos y
puertas

Material liso

Material impermeable

Material liviano e inoxidable

Ajustadas a sus marcos

Faciles de limpiar

Poseen cortinas plasticas

No poseen perillas

Mesas de
trabajo y apoyo

Son de acero inoxidable, plastico o
madera

Facil de limpiar y desinfectar

Extractos de

Se encuentran limpios

grasa i :
Material resistente
Facil de limpiar
Areas Caracteristicas Si No Observaciones

Trampas de
grasa

Cada cuanto es la limpieza
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Area de recepcion

Areas Caracteristicas Si No Observaciones

Desagties con rejilla de 0,5cm de
separacién

Unién con la pared redondeada

. Superficie lisa o porosa
Pisos P P

Es impermeable y lavable

Antideslizantes

Color claro

Faciles de limpiar

Acabado poroso o liso

Material: plastico, cemento,
fibrocemento, etc

Resistentes al calor

Tipo de pintura: impermeable,
antihongos, fotocatalica, normal.

Paredes -
Color de pintura

Posee forro metalico

Faciles de lavar

Sin grietas

Material liso

Techos Material resistente

Altura (min 2,50 mts)

Facil de lavar y desinfectar

Cuenta con protectores

lluminacion Cuenta con luz blanca

El dispositivo provoca movilidad de

o aire
Ventilaciéon

Sistema de ventilacion funciona.

Contintia
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Continuacion de las caracteristicas del area de recepcion

Ventanas poseen mosquitero o
cedazo

Presenta calor excesivo en la cocina

Extractor de humo en buen estado

Humedad Esté presente

Material liso

Material impermeable

Marcos y Material liviano e inoxidable
puertas

Ajustadas a sus marcos

Faciles de limpiar

Poseen cortinas plasticas

No poseen perillas

Mesas de Son de acero inoxidable, plastico o
trabajo y apoyo | madera

Facil de limpiar y desinfectar
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Areas de preparacion

Areas Caracteristicas Si No Observaciones

Desagties con rejilla de 0,5cm de
separacion

Unién con la pared redondeada

. Superficie lisa o porosa
Pisos P P

Es impermeable y lavable

Antideslizantes

Color claro

Faciles de limpiar

Acabado poroso o liso

Material: plastico, cemento,
fibrocemento, etc

Resistentes al calor

Tipo de pintura: impermeable,
antihongos, fotocatalica, normal.

Paredes Color de pintura

Posee forro metalico

Faciles de lavar

Sin grietas

Material liso

Techos Material resistente

Altura (min 2,50 mts)

Facil de lavar y desinfectar

Cuenta con protectores

lluminacion Cuenta con luz blanca

El dispositivo provoca movilidad de
o aire
Ventilacion

Continlla



Continuacion de las caracteristicas de areas de preparacion
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Sistema de ventilacion funciona.

Ventanas poseen mosquitero o

cedazo

Presenta calor excesivo en la cocina

Extractor de humo en buen estado

Humedad

Esta presente

Marcos y
puertas

Material liso

Material impermeable

Material liviano e inoxidable

Ajustadas a sus marcos

Faciles de limpiar

Poseen cortinas plasticas

No poseen perillas

Mesas de
trabajo y apoyo

Son de acero inoxidable, plastico o

madera

Facil de limpiar y desinfectar

Extractos de

Se encuentran limpios

grasa i :
Material resistente
Facil de limpiar
Areas Caracteristicas Si No Observaciones

Trampas de
grasa

Cada cuanto es la limpieza
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Area de distribucion de alimentos

Areas Caracteristicas Si No Observaciones

Desagties con rejilla de 0,5cm de
separacién

Unién con la pared redondeada

. Superficie lisa o porosa
Pisos P P

Es impermeable y lavable

Antideslizantes

Color claro

Faciles de limpiar

Acabado poroso o liso

Material: plastico, cemento,
fibrocemento, etc

Resistentes al calor

Tipo de pintura: impermeable,
antihongos, fotocatalica, normal.

Paredes

Color de pintura

Posee forro metalico

Faciles de lavar

Sin grietas

Material liso

Techos Material resistente

Altura (min 2,50 mts)

Facil de lavar y desinfectar

Cuenta con protectores

lluminacion Cuenta con luz blanca

El dispositivo provoca movilidad de
aire

L Presenta calor excesivo en la cocina
Ventilaciéon

Contintia
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Ventanas poseen mosquitero o
cedazo

Sistema de ventilacion funciona
adecuadamente

Extractor de humo en buen estado

Humedad Esté presente
Material liso
Material impermeable
Marcos y Material liviano e inoxidable
puertas

Ajustadas a sus marcos

Faciles de limpiar

Poseen cortinas plasticas

No poseen perillas

Area de almacenamiento

Areas

Caracteristicas

Si

No

Observaciones

Pisos

Desaglies con rejilla de 0,5cm de
separacién

Unién con la pared redondeada

Superficie lisa o porosa

Es impermeable y lavable

Antideslizantes

Color claro

Faciles de limpiar

Paredes

Acabado poroso o liso

Material: plastico, cemento,
fibrocemento, etc

Resistentes al calor

Contintia
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Continuacion de las caracteristicas del area de almacenamiento.

Tipo de pintura: impermeable,

antihongos, fotocatalica, normal.
Paredes

Color de pintura

Posee forro metalico

Faciles de lavar

Sin grietas

Material liso

Techos Material resistente

Altura (min 2,50 mts)

Facil de lavar y desinfectar

Cuenta con protectores

lluminacion Cuenta con luz blanca

El dispositivo provoca movilidad de
aire

Sistema de ventilacion funciona

Ventilacion adecuadamente

Ventanas poseen mosquitero o
cedazo

Presenta calor excesivo en la cocina

Extractor de humo en buen estado

Humedad Esta presente

Material liso

Material impermeable

Marcos y Material liviano e inoxidable
puertas

Ajustadas a sus marcos

Faciles de limpiar

Poseen cortinas plasticas

No poseen perillas
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Servicios sanitarios

Areas Caracteristicas Si No Observaciones

Desagties con rejilla de 0,5cm de
separacién

Unién con la pared redondeada

. Superficie lisa o porosa
Pisos P P

Es impermeable y lavable

Antideslizantes

Color claro

Faciles de limpiar

Acabado poroso o liso

Material: plastico, cemento,
fibrocemento, etc

Resistentes al calor

Tipo de pintura: impermeable,
antihongos, fotocatalica, normal.

Paredes -
Color de pintura

Posee forro metalico

Faciles de lavar

Sin grietas

Material liso

Techos Material resistente

Altura (min 2,50 mts)

Facil de lavar y desinfectar

Cuenta con protectores

lluminacion Cuenta con luz blanca

El dispositivo provoca movilidad de
aire

L Sistema de ventilacion funciona
Ventilaciéon

Contintia
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Continuacién de las caracteristicas de los servicios sanitarios.

Ventanas poseen mosquitero o
cedazo

Presenta calor excesivo en la cocina

Extractor de humo en buen estado

Humedad Esté presente

Material liso

Material impermeable

Marcos y Material liviano e inoxidable
puertas

Ajustadas a sus marcos

Faciles de limpiar

Poseen cortinas plasticas

No poseen perillas

Se encuentran aislados de la zona de
preparacién

Tienen entrada independiente
Otras

Se encuentran separados los bafios
del personal y de los clientes

La limpieza se hace minimo dos
veces al dia.

Fuente: Ministerio de Salud, (2015).
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Anexo 7. Encuesta de conocimientos sobre manipulacién de

alimentos aplicada al personal de Hojas de Café.

Encuesta de conocimientos-Personal de cocina

Fecha: / / NUumero de encuesta:

Encuesta elaborada por una estudiante avanzada de la carrera de nutricion, nivel de
Licenciatura. Yoselin Quesada Villalobos. La informacion brindada es confidencial y
sera utilizada para efectos del desarrollo de la practica universitaria supervisada, su
participacion sera de gran ayuda.

Marque con equis “X" la opcidn que usted considere correcta. Solo puede macar una.

1. ¢Qué es un microorganismo?
() Son seres vivos que solo se pueden observar a través de un microscopio.

() Son seres como bacterias, hongos y hormigas.

() Son materiales como el plastico y la madera.

2. ¢Tres formas de contaminacion fisica son?
( ) Una pedazo de vidrio, un clip, una liga.

( ) Desinfectante, cloro, jabon.

( ) Una mosca, una cucaracha y orines de rata en una lata.

3. ¢Cuando se da la contaminaciéon 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.

4. ¢Cudl es un ejemplo de contaminacion cruzada?
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() Utilizar un limpién desinfectado para limpiar una superficie de acero
inoxidable.

( ) Utilizar el mismo cuchillo para cortar carne cruda y pelar una fruta.

( ) Utilizar la tabla de picar de color café para la carne cocida.

. 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.

. ¢ Cudl es el rango de temperatura llamado zona de peligro?
()Del0a70°C

()Deb5a65°C
()DeOab5°C

. ¢A qué temperatura tiene que estar un trozo de carne para que esté cocido
adecuadamente?
( ) Mas de 45 °C

( ) Mas de 55 °C
( ) Mas de 65 °C

. ¢ Cudl es la temperatura de refrigeracion?
()Del0a20°C

()De-18a0°C
()DeOab5°C

. ¢, Cudl color de tabla es el adecuado para picar frutas y vegetales?
( ) Amarillo

( ) Verde
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() Rojo

10. ¢ Cual es la diferencia entre desinfeccion y limpieza?
( ) Lalimpieza es la remocion de la suciedad y desinfeccion es la reduccion
del nimero de microorganismos vivos.

( ) La desinfeccion es la eliminacién de microorganismos y la limpieza es lo
mismo que esterilizar.

( ) La limpieza elimina todos los microorganismos y la desinfeccion no
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Anexo 8. Resultados de la encuesta de conocimientos sobre
manipulacion de alimentos aplicada al personal de Hojas de Café.

Grafico 28. Los microorganismos son

0%

= Son seres vivos que solo se pueden observar a través de un microscopio
m Son seres como bacterias, hongos v hormigas

= Son materiales como el plastico y la madera.

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 29.
Formas de contaminacion fisica

0%

= Una pedazo de vidrio, un clip, una liga
m Desinfectante, cloro, jabon.

= Una mosca, una cucaracha y orines de rata en una lata

Fuente: Quesada, 2017.
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Grafico 30.
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

corracta

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 31.
Un ejemplo de containacién cruzada es:

0%

m Utilizar un limpion desinfectado para limpiar una superficie de acero inoxidable
m Utilizar el mismo cuchillo para cortar carne cruda vy pelar una fruta.

m Utilizar la tabla de picar de color café para la carne cocida.

Fuente: Quesada, 2017.
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Grafico 32.
Una norma basica de higiene en un servicio de

alimentos es:
0%

= Utilizar gorro, redecilla o cubrecabezas m Usar curitas en caso de heridas

= Utilzar zapatos abiertos

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 33.
Rango de temperatura llamado “zona de peligro™.

0%

mDel0a70°C mDe5a65°C mDeQa5°C

Fuente: Quesada, 2017.
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Grafico 34.
Temperatura adecuada para la coccién de un
trozo de carne

-

m Mas de 45°C m Mas de 55°C = Mas de 65°C

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 35.
Temperatura adecuada de refrigeracion.

m De 10a 20 °C mDe-18a0°C mDe0ab5"C

Fuente: Quesada, 2017.



Grafico 36.
Color adecuado de la tabla para picar frutas y
vegetales.

= Amarillo = Verde = Rojo

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 37.
La diferencia entre desinfeccion y limpieza.
0

m Lalimpieza es la remocion de la suciedad y desinfeccion es la reduccion del niumero
de microorganismos vivos.

= La desinfeccion es la eliminacion de microorganismos y la limpieza es lo mismo que
esterilizar.

m L a limpieza elimina todos los microorganismos y la desinfeccion no

Fuente: Quesada, 2017.
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Tabla N°27

Datos antropométricos del personal Vention Medical.

Anexo. 9. Datos antropomeétricos del personal Vention Medical.

241

Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral
Masculino 27 88,4 1,80 27,3 | Sobrepeso 28 Muy elevado 34,9 Normal 9 Normal
Femenino 32 61,5 1,56 25,3 | Sobrepeso 38,9 Elevado 25,5 Normal 6 Normal
Masculino 42 785 | 1,63 29,5 | Sobrepeso 30,9 Muy elevado 31,7 Bajo 8 Normal
Masculino 29 88,1 | 1,68 31,2 | Obesidad | 324 Muy elevado | 33,1 Bajo 13 Alto
Masculino 50 103 1,80 31 Obesidad | 33,5 Muy elevado 29,9 Bajo 16 Muy alto
Femenino 38 62,3 1,70 21,6 | Normal 27,1 Normal 31,3 Elevado 4 Normal
Femenino 18 80,2 1,65 29,5 | Sobrepeso 42,1 Muy elevado 25,8 Normal 5 Normal
Masculino 40 73,2 | 1,79 22,8 | Normal 20,6 Normal 37,3 Normal 6 Normal
Femenino 56 67 1,65 24,5 | Normal 37,5 Elevado 25,9 Normal 7 Normal
Femenino 38 54,3 1,48 24,8 | Normal 39,7 Muy elevado 23,8 Bajo 7 Normal
Femenino 26 60,4 | 1,57 24,5 | Normal 40,6 Muy elevado | 23,2 Bajo 5 Normal
Masculino 24 68,3 | 1,82 20,6 | Normal 18,5 Normal 39,3 Normal 3 Normal
Masculino 30 72,4 1,76 23,4 | Normal 24.8 Elevado 35,7 Normal 7 Normal
Masculino 34 73 176,00 | 24,4 | Normal 21 Elevado 36 Normal 5 Normal

Contintia
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Continuaciéon de Tabla N°27

Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral

Masculino 24 68,6 | 1,75 22,4 | Normal 17,1 Normal 41,7 Elevado 5 Normal
Masculino 36 93 1,83 27,8 | Sobrepeso 22,2 Elevado 37,2 Normal 10 Alto
Masculino 29 61,7 | 1,58 24,7 | Normal 23,8 Elevado 38,4 Normal 8 Normal
Masculino 31 74,2 | 1,68 26,3 | Sobrepeso 25,9 Muy elevado 36,5 Normal 9 Normal
Femenino 34 74,4 | 1,58 29,8 | Sobrepeso 46,1 Muy elevado 23 Bajo 7 Normal
Femenino 23 73,9 1,73 24,4 | Normal 35,5 Elevado 28 Normal 4 Normal
Masculino 26 72,7 1,80 22,4 | Normal 18,3 Normal 40,3 Elevado 5 Normal
Masculino 47 84,8 1,71 29 Sobrepeso 27,2 Muy elevado 34,1 Normal 13 Alto
Masculino 24 69,5 | 1,77 22,4 | Normal 215 Elevado 38,5 Normal 5 Normal
Masculino 26 66,7 | 1,70 23 Normal 19 Normal 40,8 Elevado 6 Normal
Masculino 25 80,6 | 1,82 24,3 | Normal 21,9 Elevado 38,4 Normal 6 Normal
Masculino 43 82,8 |1,80 25,6 | Normal 23,5 Elevado 35,8 Normal 9 Normal
Masculino 31 69,6 | 1,72 23,5 | Normal 20,2 Elevado 39,3 Normal 6 Normal
Femenino 48 59,1 1,60 21,1 | Normal 31,3 Elevado 27,3 Normal 5 Normal
Femenino 54 825 | 1,55 34,3 | Obesidad | 51,3 Muy elevado 20,9 Bajo 9 Normal
Masculino 38 952 |1,85 27,8 | Sobrepeso 24.8 Elevado 35,4 Normal 10 Alto

Contintla
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Continuacion de la Tabla N°27

Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral

Femenino 29 58,7 | 1,61 22,6 | Normal 34,2 Elevado 27 Normal 4 Normal
Femenino 28 57 1,63 21,5 | Normal 29,4 Normal 29,8 Normal 4 Normal
Femenino 35 75,3 | 1,70 26,1 | Sobrepeso 41,3 Muy elevado 24,7 Normal 6 Normal
Masculino 45 874 | 1,72 29,5 | Sobrepeso 30,1 Muy elevado 32,6 Bajo 14 Alto
Masculino 46 853 | 1,70 29,5 | Sobrepeso 34,1 Muy elevado 29,9 Bajo 14 Alto
Masculino 29 80 1,60 29,4 | Sobrepeso 27,3 Muy elevado 36,3 Normal 12 Alto
Masculino 26 833 | 1,74 27,8 | Sobrepeso 20,7 Elevado 39,8 Elevado 9 Normal
Masculino 32 771 | 1,83 23 Normal 19,9 Normal 38,5 Normal 6 Normal
Masculino 34 93,9 1,76 30,3 | Obesidad | 32,4 Muy elevado 31,8 Bajo 14 Alto
Masculino 26 70,4 | 1,73 23,5 | Normal 19,6 Normal 40,3 Elevado 6 Normal
Masculino 54 66,6 1,63 25,1 | Sobrepeso 254 Elevado 33,7 Normal 10 Alto
Masculino 26 91,3 | 1,75 29,8 | Sobrepeso 33,2 Muy elevado 32,3 Bajo 12 Alto
Masculino 36 83 1,64 29,1 | Sobrepeso 28,30 | Muy elevado 34,8 Normal 12 Alto
Femenino 39 66,1 1,66 24 Normal 36,2 Elevado 26,7 Normal 7 Normal
Femenino 29 56,9 | 1,57 23 Normal 351 Elevado 26,6 Bajo 4 Normal
Femenino 29 78,8 | 1,54 30,8 | Obesidad | 42,5 Muy elevado 25,8 Normal 7 Normal

Contintla
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Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral
Femenino 29 61,3 | 1,66 22,2 | Normal 334 Normal 27,5 Normal 4 Normal
Femenino 45 825 | 1,56 33,9 | Obesidad | 49,2 Muy elevado 22,2 Bajo 10 Alto
Femenino 55 103,2 | 1,51 45,3 | Obesidad IlI 54,1 Muy elevado 20,4 Bajo 15 Muy alto
Femenino 24 72,7 | 1,66 26,5 | Sobrepeso 42,3 Muy elevado | 24,2 Bajo 5 Normal
Masculino 25 56,5 | 1,65 20,8 | Normal 15,5 Normal 42,5 Elevado 4 Normal
Masculino 26 62 1,55 25,8 | Sobrepeso 41,2 Muy elevado | 24,2 Bajo 6 Normal
Masculino 45 120,2 | 1,78 38 Obesidad Il 36,4 Muy elevado | 29 Bajo 23 Alto
Femenino 40 83 1,56 34 Obesidad | 48,4 Muy elevado 22,8 Bajo 10 Alto
Femenino 51 76,7 1,56 31,5 | Obesidad | a7 Muy elevado 22,8 Bajo 10 Alto
Masculino 27 80,1 | 1,80 24,7 | Normal 24,3 Elevado 36,9 Normal 7 Normal
Masculino 33 89 1,74 29,4 | Sobrepeso 32,8 Muy elevado 31,9 Bajo 12 Alto
Masculino 45 72,6 | 1,65 26,7 | Sobrepeso 25,3 Muy elevado 35,5 Normal 11 Alto
Femenino 41 101,9 | 1,61 39,3 | Obesidad I 53,6 Muy elevado 20,5 Bajo 11 Alto
Femenino 45 63,6 | 1,51 26,1 | Sobrepeso 43,1 Muy elevado 22,4 Bajo 7 Normal
Femenino 35 79,6 | 1,55 33,1 | Obesidad | 449 Muy elevado 24.8 Normal 9 Normal
Femenino 45 73 1,54 29 Sobrepeso 44,3 Muy elevado 23,7 Bajo 8 Normal

Contintla
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Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral
Femenino 29 67,5 | 1,64 25,1 | Sobrepeso 38,4 Elevado 26 Normal 5 Normal
Masculino 30 84,2 | 1,68 29,8 | Sobrepeso 31,1 Muy elevado 33,8 Normal 12 Alto
Femenino 53 79,4 | 1,55 33 Obesidad | 44,5 Muy elevado 24.8 Normal 9 Normal
Femenino 31 67,1 23,5 | Normal 35,3 Elevado 27,3 Normal 5 Normal
Masculino 26 87,2 | 1,86 26 Sobrepeso 27,3 Muy elevado 35,1 Normal 8 Normal
Femenino 35 77,7 | 1,63 29,2 | Sobrepeso 40 Muy elevado 26,8 Normal 7 Normal
Femenino 27 68,6 | 1,62 26,1 | Sobrepeso 38 Elevado 26,9 Normal 5 Normal
Masculino 31 76,6 1,72 25,9 | Sobrepeso 26,1 Muy elevado 36 Normal 9 Normal
Masculino 26 87,2 1,86 26 Sobrepeso 27,3 Muy elevado 35,1 Normal 8 Normal
Masculino 27 76 1,69 26,6 | Sobrepeso 29,8 Muy elevado 34 Normal 9 Normal
Masculino 26 69,1 1,60 27 Sobrepeso 25,1 Muy elevado 38,5 Normal 10 Alto
Masculino 22 88 1,60 34,4 | Obesidad | 36,2 Muy elevado 32,3 Normal 15 Muy alto
Masculino 46 84,7 | 1,77 27 Sobrepeso 28,4 Muy elevado | 32,8 Bajo 11 Alto
Masculino 28 846 | 1,72 28,6 | Sobrepeso 31,1 Muy elevado 33,5 Normal 11 Alto
Masculino 33 76,2 | 1,78 24 Normal 20,7 Elevado 38,5 Normal 7 Normal
Masculino 31 87,1 | 1,68 30,9 | Obesidad | 32,4 Muy elevado 33 Bajo 14 Alto

Contintla
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Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral
Masculino 30 74 1,76 24 Normal Normal 40,2 Elevado 6 Normal
Femenino 29 60,8 | 1,63 23,5 | Normal 38 Elevado 24,5 Normal 5 Normal
Femenino 40 939 |1,53 39,3 | Obesidad I 57,8 Muy elevado 19,9 Bajo 11 Alto
Femenino 29 54 1,55 22,5 | Normal 35 Elevado 25,7 Normal 5 Normal
Femenino 26 58,5 1,63 22 Normal 21,3 Normal 35,3 Elevado 3 Normal
Femenino 25 54,1 1,60 21,1 | Normal 32,6 Normal 26,2 Normal 4 Normal
Femenino 35 849 |1,68 30,1 | Obesidad | 42 Muy elevado 25,8 Normal 7 Normal
Femenino 49 56 1,45 26,6 | Sobrepeso 43,1 Muy elevado 22,4 Bajo 8 Normal
Femenino 31 60,7 | 1,64 22,6 | Normal 33,2 Elevado 27,9 Normal 9 Normal
Femenino 36 72,6 | 1,73 24,3 | Normal 34,5 Elevado 28,3 Normal 5 Normal
Femenino 26 59,3 | 1,57 24 Normal 37,1 Elevado 26 Normal 5 Normal
Femenino 48 57,8 | 1,50 25,7 | Sobrepeso 37,8 Elevado 26,3 Normal 7 Normal
Masculino 55 68 1,67 24,4 | Normal 23,9 Elevado 34,2 Normal 9 Normal
Femenino 54 63,2 | 1,50 28,1 | Sobrepeso 447 Muy elevado 22,4 Bajo 10 Alto
Masculino 34 104,6 | 1,76 33,8 | Obesidad | 35,3 Muy elevado 30,5 Bajo 16 Muy alto
Masculino 36 69 1,66 25 Sobrepeso 23,7 Elevado 37,2 Normal 9 Normal

Contintla
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Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral

Masculino 25 96,4 | 1,82 29,1 | Sobrepeso 30,6 Muy elevado 33,6 Normal 11 Alto
Femenino 49 80,7 | 1,64 30 Obesidad | 40,6 Muy elevado 26,4 Normal 9 Normal
Femenino 25 629 |1,52 27,2 | Sobrepeso 41,5 Muy elevado 25 Normal 6 Normal
Femenino 22 60,8 | 1,58 24,4 | Normal 39,3 Muy elevado 24,5 Normal 5 Normal
Femenino 24 54,9 1,61 21,2 | Normal 31,41 | Normal 27,6 Normal 4 Normal
Masculino 39 87,8 |1,83 27,1 | Sobrepeso 29,8 Muy elevado 32,2 Normal 10 Alto
Masculino 23 68 1,68 24 Normal 27,1 Muy elevado | 32,8 Bajo 4 Normal
Femenino 42 85,8 1,68 30,4 | Obesidad | 43,10 | Muy elevado 24,8 Normal 8 Normal
Femenino 28 77,4 1,70 26,8 | Sobrepeso 39,9 Muy elevado 26,4 Normal 6 Normal
Femenino 22 49,9 1,68 17,7 | Bajo Peso 21,9 Normal 30,4 Elevado 2 Normal
Femenino 25 54,9 | 1,56 22,6 | Normal 33,1 Elevado 27,7 Normal 4 Normal
Femenino 48 77,1 | 1,50 34 Obesidad | 48,1 Muy elevado 22,9 Bajo 11 Alto
Femenino 27 65,9 1,64 24,5 | Normal 37,6 Elevado 26,3 Normal 5 Normal
Femenino 27 58,3 1,69 20,4 | Normal 25 Normal 32 Elevado 3 Normal
Femenino 31 57,6 | 1,56 23,5 | Normal 35,6 Elevado 26,5 Normal 5 Normal
Femenino 25 108,9 | 1,67 39 Obesidad I 49,1 Muy elevado 23,2 Bajo 8 Normal

Contintla
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Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral
Femenino 28 59,5 | 1,66 21,6 | Normal 33,9 Elevado 26,2 Normal 4 Normal
Femenino 34 649 |1,51 28,5 | Sobrepeso 46 Muy elevado 21,9 Bajo 7 Normal
Masculino 27 63 1,65 23,2 | Normal 20,5 Elevado 40 Elevado 6 Normal
Femenino 27 57,6 1,64 21,4 | Normal 33,3 Elevado 26,3 Normal 4 Normal
Femenino 57 68,4 | 1,54 29 Sobrepeso 42,5 Muy elevado 24.8 Normal 9 Normal
Masculino 52 87,8 | 1,72 29,7 | Sobrepeso 32,6 Muy elevado 29,9 Bajo 15 Muy alto
Femenino 53 65,6 | 1,57 26,6 | Sobrepeso 38,4 Elevado 26,5 Normal 8 Normal
Masculino 36 97,9 1,71 33,3 | Obesidad | 32,2 Muy elevado 32,5 Bajo 16 Muy alto
Masculino 29 68,1 | 1,72 23 Normal 19,1 Normal 40,2 Elevado 6 Normal
Femenino 38 89,1 1,55 37 Obesidad Il 49,2 Muy elevado 23 Bajo 10 Muy alto
Femenino 26 53,4 | 1,65 19,6 | Normal 26,4 Normal 29,8 Normal 3 Normal
Masculino 58 59,2 | 1,51 26 Sobrepeso 24,2 Elevado 35,1 Normal 11 Alto
Masculino 28 58,8 | 1,63 22,1 | Normal 17,4 Normal 41,8 Elevado 5 Normal
Masculino 29 91,8 | 1,75 30 Obesidad | 30,6 Muy elevado 33,6 Normal 12 Alto
Masculino 29 67,2 1,66 24,4 | Normal 29,3 Elevado 37,5 Normal 7 Normal
Masculino 39 116 1,71 39,6 | Obesidad Il 36,7 Muy elevado 29,2 Bajo 19 Muy alto

Contintla
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Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral

Masculino 29 71,9 | 1,60 28,1 | Sobrepeso 32,1 Muy elevado 33,2 Normal 11 Alto
Masculino 29 75,8 | 1,75 24,8 | Normal 26,4 Muy elevado 35,4 Normal 7 Normal
Masculino 31 73,9 | 1,75 24,1 | Normal 24,8 Elevado 36,1 Normal 7 Normal
Masculino 26 64,4 1,68 22,8 | Normal 19,9 Normal 40,2 Elevado 6 Normal
Masculino 28 100 1,85 29,5 | Sobrepeso 22,8 Elevado 37,4 Normal 11 Alto
Masculino 22 104,3 | 1,78 32,7 | Obesidad | 33,9 Muy elevado 32,3 Bajo 13 Alto
Femenino 32 76,8 | 1,60 30 Obesidad | 43,2 Muy elevado 25 Normal 7 Normal
Femenino 44 53,5 | 1,55 22,3 | Normal 32 Normal 27,9 Normal 5 Normal
Masculino 25 63 1,67 22,6 | Normal 21,2 Elevado 39,2 Normal 5 Normal
Masculino 30 74,1 1,71 25,3 | Sobrepeso 23,3 Elevado 37,9 Normal 8 Normal
Femenino 29 66,1 | 1,67 23,7 | Normal 33,7 Elevado 28,5 Normal 4 Normal
Masculino 26 68,9 | 1,70 23,8 | Normal 22,7 Elevado 38,5 Normal 6 Normal
Masculino 37 103,5 | 1,80 31,9 | Obesidad | 29,3 Muy elevado | 33,4 Bajo 14 Alto
Femenino 36 63,1 1,68 22,4 | Normal 33,1 Elevado 27,8 Normal 4 Normal
Masculino 27 875 |1,83 26,1 | Sobrepeso 21 Elevado 38,7 Normal 8 Normal
Femenino 57 69,2 | 1,55 28,8 | Sobrepeso 42 Muy elevado 25 Normal 10 Alto

Contintla
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Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral
Femenino 28 63,3 | 1,65 23,3 | Normal 33,5 Elevado 28,3 Normal 4 Normal
Femenino 31 79,7 | 1,55 33,2 | Obesidad | 47,8 Muy elevado 23,1 Bajo 8 Normal
Femenino 30 103,4 | 1,65 38 Obesidad Il 49,7 Muy elevado 22,8 Bajo 9 Normal
Femenino 31 54,1 | 1,50 24 Normal 39,6 Muy elevado | 22,8 Bajo 6 Normal
Masculino 23 68 1,70 23,5 | Normal 20,5 Elevado 40,3 Elevado 6 Normal
Femenino 27 88,2 | 1,63 33,2 | Obesidad | 48,3 Muy elevado | 22,8 Bajo 7 Normal
Femenino 39 67,7 | 1,53 28,9 | Sobrepeso 45,8 Muy elevado 22,5 Bajo 8 Normal
Femenino 62 70,9 1,64 26,4 | Sobrepeso 38,2 Elevado 26,5 Normal 9 Normal
Masculino 28 48,8 | 1,52 21,1 | Normal 32,9 Normal 24,9 Normal 4 Normal
Femenino 29 69,9 1,53 29,6 | Sobrepeso 47,7 Muy elevado 21,5 Bajo 7 Normal
Masculino 41 99,6 1,76 34,1 | Obesidad | 33 Muy elevado 31,5 Bajo 17 Muy alto
Masculino 38 70 1,62 27 Sobrepeso 27,9 Muy elevado 34,7 Normal 11 Muy alto
Femenino 31 61 1,58 24,4 | Normal 35,7 Elevado 27,4 Normal 5 Normal
Femenino 27 56,6 1,58 22,7 | Normal 33,5 Elevado 27,8 Normal 7 Normal
Masculino 44 854 | 1,71 29,2 | Sobrepeso 29,6 Muy elevado 33 Bajo 13 Alto
Femenino 27 51,4 | 1,67 18,4 | Bajo Peso 25 Normal 28,9 Normal 2 Normal
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Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral
Femenino 24 50,1 | 1,63 18,9 | Normal 27,7 Normal 26,1 Normal 2 Normal
Femenino 60 68 1,48 31,1 | Obesidad | 46,7 Muy elevado 22,6 Bajo 12 Muy alto
Femenino 29 86 1,63 32,4 | Obesidad | 46,9 Muy elevado 22,5 Bajo 7 Normal
Masculino 42 93,4 | 1,66 33,8 | Obesidad | 30,6 Muy elevado 33,1 Normal 17 Muy alto
Masculino 40 79,7 | 1,78 25,1 | Sobrepeso 25,8 Muy elevado 34,7 Normal 9 Normal
Masculino 27 104,4 | 1,85 31,5 | Obesidad | 30,1 Muy elevado 33,7 Bajo 13 Muy alto
Masculino 35 136,6 | 1,78 43,1 | Obesidad IlI 40,5 Muy elevado 27,2 Bajo 23 Muy alto
Femenino 30 72,1 1,55 30 Obesidad | 45,5 Muy elevado 23,4 Bajo 9 Muy alto
Femenino 50 52,7 1,42 26,1 | Sobrepeso 43,4 Muy elevado 20,7 Bajo 9 Normal
Femenino 47 55,8 1,48 25,3 | Sobrepeso 41,2 Muy elevado 22,8 Bajo 7 Normal
Masculino 45 72,7 1,64 27 Sobrepeso 26,6 Muy elevado 34,8 Normal 11 Alto
Masculino 33 80,5 | 1,75 26,4 | Sobrepeso 24,5 Elevado 36,7 Normal 9 Normal
Femenino 42 725 | 1,60 28,3 | Sobrepeso 45,1 Muy elevado 22,8 Bajo 8 Normal
Femenino 44 57,8 1,55 24 Normal 38,5 Elevado 24,9 Normal 7 Normal
Masculino 27 73,1 1,77 23 Normal 12,5 Normal 43,8 Elevado 5 Normal
Femenino 38 929 |1,64 34,5 | Obesidad | 46,8 Muy elevado 23,9 Bajo 9 Normal

Contintla
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Continuacion Tabla N°27

Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral
Masculino 28 71,2 | 1,70 24,6 | Normal 19,2 Normal 40,8 Elevado 7 Normal
Masculino 41 115 1,89 32 Obesidad | 28,4 Elevado 33 Normal 15 Muy alto
Masculino 32 545 | 1,72 18,4 | Bajo Peso 10,3 Normal 42,7 Elevado 1 Normal
Femenino a7 101,3 | 1,64 37,6 | Obesidad Il 49,7 Muy elevado | 22,5 Bajo 11 Alto
Masculino 19 83,6 | 1,70 28,3 | Sobrepeso 28,8 Muy elevado 35,4 Normal 10 Alto
Masculino 32 87,1 | 1,69 30,3 | Obesidad | 24,9 Elevado 34,2 Normal 13 Alto
Femenino 24 64,1 | 1,49 28,9 | Sobrepeso 41,9 Muy elevado 25,6 Normal 6 Normal
Masculino 45 87,1 1,71 29,8 | Sobrepeso 27,7 Muy elevado 34,2 Normal 13 Muy alto
Femenino 23 56,9 1,63 22,4 | Normal 35,6 Elevado 22,8 Bajo 4 Normal
Femenino 29 81 1,50 34,6 | Obesidad | 46,6 Muy elevado 24,2 Normal 8 Normal
Femenino 33 73,6 1,56 30,2 | Obesidad | 44,4 Muy elevado 24,3 Normal 8 Normal
Femenino 30 81,7 | 1,53 34,9 | Obesidad | 49,5 Muy elevado | 22,4 Bajo 9 Normal
Masculino 39 848 |1,71 29 Sobrepeso 22,6 Elevado 37,5 Normal 11 Alto
Femenino 45 68,3 | 1,64 25,3 | Sobrepeso 37 Elevado 27 Normal 7 Normal
Femenino 28 72,3 | 1,57 29,3 | Sobrepeso 48,3 Muy elevado 20,7 Bajo 7 Normal
Femenino 30 97,2 | 1,59 38,4 | Obesidad Il 53,6 Muy elevado 20,5 Bajo 9 Normal

Contintla
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Género Edad | Peso | Talla IMC | Clasificacién | % Clasificacion | % Clasificacion | Grasa Clasificacion
Grasa Musculo Visceral

Femenino 37 929 |1,64 33,7 | Obesidad | 45,5 Muy elevado 24,5 Normal 9 Normal
Femenino 41 57,6 | 1,67 20,7 | Normal 26,5 Normal 30,9 Normal 4 Normal
Femenino 18 83,7 |1,61 32,3 | Obesidad | 45,5 Muy elevado 24,4 Normal 6 Normal
Femenino 31 69,3 | 1,61 26,7 | Sobrepeso 39,5 Muy elevado 26,2 Normal 6 Normal
Femenino 52 60,1 | 1,56 24,7 | Normal 39,9 Muy elevado 23,7 Bajo 7 Normal
Femenino 55 97 1,57 39,3 | Obesidad 46,4 Muy elevado 24.8 Normal 13 Alto
Femenino 50 75 1,60 29 Sobrepeso 44,1 Muy elevado 23,8 Bajo 9 Normal
Femenino 43 52,6 | 1,56 21,6 | Normal 33,6 Elevado 25,4 Normal 5 Normal

Fuente: Quesada, 2017.
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Anexo 10. Anamnesis nutricional utilizada en consulta utilizada para
los colaboradores de la empresa Vention Medical.

Anamnesis Nutricional

Datos personales

Nombre completo

Departamento

N° Empleado:

Sexo

Edad

Estado Civil

Escolaridad

Religion

Correo electrénico

Evaluacion Antropométrica

Peso % Musculo
Talla Peso graso
IMC Peso magro

Circunferencia
cintura

Peso ideal (ADA)

% Grasa Peso ajustado
Evaluacion Bioquimica
Fecha | Glicemia | Hematocrito | Hemoglobina | Albdmi | A. Urico | Triglicérid | Colesterol | Colest | Colesterol
na 0s Total erol LDL
(70— | (H:40-52 | (H:14-18 mg/dl HDL
100 %) g/d) B4- | (<150 | (<200 mg/di) (<130
mg/di) 54 |(H34- mg/dl) 35— | mgidi)
(M: 37 —47 | (M:12-16 |72 es
%) g/dl) g/d)
(M: 2.6 - 6) mg/dl)
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Motivo o razén de la consulta nutricional / Expectativas personales de la consulta:

Evaluacion Clinica

Antecedentes patoldgicos familiares

Patologia Si ¥ | Patologia Si v
Cancer Enfermedad respiratoria

Diabetes Hipertension

Dislipidemia Problemas de tiroides

Enfermedad cardiovascular

Obesidad

Enfermedad renal

Observaciones:
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Antecedentes patolégicos personales

Patologia

Si v | Patologia

Si v

Alergia a algun alimento

Enfermedad respiratoria

Asma Estrefiimiento

Cancer Hernia hiatal

Cirugias Hipertension

Colelitiasis Intolerancia a algun alimento
Colitis Gastritis

Diabetes Nauseas

Diarreas Pirosis

Depresion Problemas de masticacion o deglucién
Dislipidemia Problemas dentales
Enfermedad cardiovascular Ulceras

Enfermedad renal Vomitos

Observaciones:

Historial farmacolégico

¢Toma algun tipo de medicamento? Si: O No: O

Medicamento

Dosis y horario Uso

Observaciones:
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Estilo de vida — Actividad fisica y ejercicio

;Realiza algun tipo de ejercicio fisico?  Si: O

No: O

Tipo de ejercicio Frecuencia (v/sem)

Duracién

Observaciones

Estilo de vida — Consumo de alcohol y tabaco

Tipo

Frecuencia

Cantidad

Consume alcohol:

Si: O No: O

Fuma:

si: O No: O
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Frecuencia de consumo

Alimenta

Munca o casi
i

Alguras veces al mes

Akjunas veoss 4
|3 sEmanag

SIEMpne O cas
SiErnpne

Came g res

Follo

Fe=cana | mansess mscos

Fe=canas | manscos ata

Came e cerdo

Embutidos (jamon, salehichin, dhonzo
&l |

Huwwa

Liacteas (leche, yoqurt, st

Quesn blanco

Clueso amanlia

Luesn crama yo nalila

Manteouila ¢ marganna

Mayanesa

Fruliss

Vegetales harmosas (papa, yuca,
camoba, abs.)

vegetales na harinosas [zanahara,
orocall, lomate, espinaca, e |

Tarfilas | pan

aalletas can rellena de chacolate,
wainilla, ste,

HepasiEria
(pafuelas, cachos, daras, quaeque gis)

Famtas (mscarrane s, ansalads o
caracolios, lasana, canalonas)

Az

Lequrninosas [Tmoles, gamanros,
Ienbejas, gic.).

aolosnas [chooolsies, confiles,
qormitas, et |

Heladas

Azucar § memeladasimiel T sinope

[ERTTeE T

Helrescos no gaseosos

Comda rapida
{Pizza, hamburguesa, lacos, sbo.)

Bebidas aloohalcas
(Cervezs, vodka, eguila, vino, &3]
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Evaluacion dietética

;Cuantos tiempos de comida realiza al dia

normalmente?

1-220 3-4.O 5-6:0O

Indique cudles realiza:

Desayuno O Merienda tarde O

O

Merienda mafana O Cena

Almuerzo O Colacién nocturna O

:Dénde consume la mayor parte de sus

¢Quién prepara sus comidas generalmente?

comidas?

Casa: O Fuera: O otro: O

¢Codmo calificaria su apetito? Tipo de grasas que utiliza regularmente para cocinar:
Bueno: O Regular: O Malo: (O

Tipos de coccion preferida: -Agrega sal a la comida ya preparada: SiICO  No O
Asado: O Fritura: O Hervido: O-Consume azicar: Si O No O

Ala plancha: O Al vapor: O

-Utiliza algun edulcorante: St O No O

¢Ha realizado algun tipo de dieta? ;Qué tipo?

;Consume agua diariamente? ;Cuanta?

SiO NoO

Alimentos que no consume y por qué razén:

Alimentos preferidos
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Recordatorio de 24 horas

Tiempo de comida

Hora

Alimentos consumidos

Desayuno

Merienda mafana

Almuerzo

Merienda tarde

Cena

Colacion nocturna

Consumo cal6rico aproximado

Observaciones:
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Requerimiento y prescripcion dietoterapéutica

Fecha: Célculo del VET: Distribucion de
Macronutrientes
Prescripcion dietoterapéutica: % g Kcal
CHO
CHON
Grasas

Calculo de dieta y distribucion

Cita #

Calculo de dieta

Distribucion por tiempos de comida

Grupo

CHO

( 9) (

Proteina

Grasas

9 | ( 9 | (

Energia

Kcal)

Des

MM Alm MT Cena

CN

Lacteos

Frutas

Vegetales

Azlcares

Cereales

Carnes

Grasas

Total

% Adecuacion




262

Recomendaciones nutricionales




Anexo 11. Hoja de evolucion de consulta nutricional
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Hoja de evolucién

Nombre:

N° empleado:

Antecedentes patoldgicas personales:

Fecha

Peso

Talla

IMC

% grasa | % Masculo
corporal | esquelético

Grasa
visceral

Circunferencia
abdominal
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Anexo 12. Hoja para el plan de alimentacion para los colaboradores de Vention Medical.

Nombre Completo

Lacteos Lacteos%
Vegetal Vegetales
Frutas Frutas
AzUcar Azlcares
Cereales Cereales
Carnes: - bajaen grasa Carne
-moderada en grasa baja en
grasa
Grasa
Carne
moderada
en grasa

Grasas
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Tiempos de Patrén de menu Ejemplo de Menu
comida

Desayuno

Merienda
Mafiana

Almuerzo

Merienda Tarde

Cena

Colacion
Nocturna
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Anexo 13. Lista de intercambio de alimentos utilizados en la

267

consulta nutricional para los colaboradores de Vention Medical.

* 1 Taza crudos

* % Taza cocidos

Alimento

Alcachofas

Alfzlfa

Syote tierno

Berenjensa

Brocoli

Chayote

Califlor

Chile dulce

Cebollz

Esparragos

Espinscaz

Hongos

Palmita

Fuerros

Fabanao

Remolacha

Tomate

Zanzhoria

Zapsllo

Cereales

Alimento Intercambio

Equivale a 1 porcion de cereal
Arroz blanco o integral | ¥ Taza
Frijoles, lentejas, ¥ Taza
arvejas, cubaces,
garbanzos
Gallo pinto % Taza
Espzgustti fideos, % Taza
tornillos, caracolitos
Fan baguete 4 dedos
Pan cusdrado blanco o | 1 tajads medianz
integral
Fan perro caliente o 14 Unidad
hamburgussas
Fan tipo bollito, dedos 1 Unidad
o pifa
Tortilla Torti ricas 2 Unidades
Tortillaz del fogon o 1 Unidad
campesing
Galleta tipo Maria o 1 pagusts
Sodas regulares
Cereal de hojuslas de % Taza
maiz sin azdcar
Fapa, yuca, camate, 1 Trozao mediana
ayote, elote, Name o ¥ Taza de pure
Plitanc 1% Unidad
Awvena 1 Taza o 2 cdas
Harina d= Trigo 3 cdas
Harina de Maiz [Masa) | 2 cdas

Alimento

Intercambio

Equivale a 1 porcién de azicar

Azucar blznda, mareno, 1 cds =3 cdtas
sirope, miel d= abeja, jaleas,
mermelzdas

Alimento Int=rcambio

Equivale a 1 porcion de fruta

Banamo

1 Unidad pequena

Papaya, Melén, Maoras,
Zandiz, Frezas

1 Taza

Fifia

1 rebanads o ¥ Taza

Maranjz, Mandarina,
Durazno, melocotdn,
Kiwi, WManzana, Ciruslas,
MWango; Pera, Limon

1 Unidad Pequefia

dulce, Guayaba

Uvas 17 unidades paquefias
Fasas 2 cdas.

Coctel de Frutas o Frutas | ¥ Tazs

enlatadas

lugo de naranja, pifa, ¥ Taza

uva y manzana 100%
natural =in azlcar

locotes maduros

& Unidades pequefias

Estudiante de Nutricion
Yoselin Quesada Villalobos




Licteos Carnes y Sustitutos Cirnicos
Alimenta Intercambio Alimenta Intercambio
Equivale a 1 porcion de lacteo Equivale a 1 porcion de carme

Leche descremada 0%, | 1Tzza
semi descremada 2%,

entera

Leche en polvo 3 cdas
descremads y entera

Leche evaporada ¥ Taza
Yogurt 1Tzza
Leche de Soya 1Tzza

Alimento Intercambio

Equivale a 1 porcicén de grasa

Bajos en grasa:
Polle o pava sin
piel, lomito sin
grasa, carme molida
especial, claras de
hueve * Szlmon,
tilapia, trucha, atin
€N agua o Con
aceits escurrida,
sardinas, queso
Turrialbs, gottage,
ricota, embutidas
de pallo o pave
bajos en grazas.

2 cdzs o 30 gramos
o 1onza.
[*) 2 claras

Aceite (Soya, maiz, | 1cditz Moderados en % cdas 0 30 gramos
girasol, oliva, Grazas: Folloo o lonza.

canola, coco, pavo con piel, res

zlmendra etc.) con grasa, cerdo,

Margzrina, 1 cdita huavo enterg,

antequilla, pescado frito,

mayonesa camarones.

Aguacate 1/8 Unidad Altos en grasa: 2 cdzs 0 30 gramos
Queso crema 1cds Embutidos o lonza.

regular y pate regulares, tocineta,

Queso crema light 2 cdas quesao amarillos y

Natilla y coto 2 cdas maduros.

hizni, almendras, 1cda

nueces, pistachos.
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Equivalencias

1 cdta= cucharadita: § gramos
1 cdz= cucharada: 15 gramos
% Taza (60 ml): 4 cdas
% Taza (125 ml): 8 cdas
1 Taza (250 mi): 16 cdas

Estudiante de Nutricion
Yoselin Quesada Villalobos
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Anexo 14. Recomendaciones para pacientes con dislipidemia en
Vention Medical.

Son alteraciones que se manifiestan en concentraciones anormales de colesterol y
triglicéridos en la sangre, las causas pueden ser por:

g

Antecedentes
familiares

Sobrepeso y Alimentacion
obesidad alta en grasas

Sedentarismo

Complicaciones

X/
Xe

L)

Afeccion del pancreas, higado y corazén.
Arterioesclerosis (engrosamiento y taponamiento de las arterias).
Infarto e insuficiencia cardiaca.

X/
o

K/
X4

)

Recomendaciones nutricionales

<+ Comer de forma balanceada, incluir todos los grupos de alimentos en
cantidades moderadas.

<+ Consumir diariamente 5 porciones entre frutas y vegetales no harinosos
como: tomate, brécoli, zanahoria, etc.

“+ Reducir el consumo de alimentos altos en grasa como: la manteca, natilla,

gueso crema, mayonesa, comida rapida, etc.

Evitar consumir alimentos fritos.

Preferir lacteos descremados (bajos en grasa). -

Preferir carnes como el pollo, el pescado y atdn en agua. m’

Limitar el consumo de alimentos con alto contenido de

azucar como: las gaseosas, galletas con relleno,

golosinas, chocolates, etc.

+ Realizar actividad fisica minimo 30 minutos al dia. 9 ¢

/
0.0

*

/

S

3

*¢

J
‘0

L)
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Anexo 15. Recomendaciones para pacientes con hipertension en

Vention Medical.
X — P
@ (®)

»

;QUEES LA

PERT

% Segun la Organizacion Mundial de la Salud, la hipertension es cuando los vasos sanguineos
tienen una presién alta constantemente. Cuanta mas alta es la presion, mas esfuerzo tiene
gue hacer el corazén para bombear la sangre al cuerpo.

% Cuanta mas alta sea la presion arterial, mayor es el riesgo de dafio al corazén y a los vasos
sanguineos de los érganos.

Riesgos cardiovasculares asociados a la

hipertension COLESTEROL
No modificables Modificables
Sexo Sobrepeso/ Obesidad RS
Factores genéticos Tabaquismo
Edad Consumo de alcohol DIABETES
Origen étnico Sedentarismo

Control de estrés

Comer de forma balanceada incluir todos los grupos de alimentos, en cantidades moderadas.
Consumir diariamente 5 porciones entre frutas y vegetales no harinosos como: tomate,
brocoli, zanahoria, etc.

Reducir el consumo de alimentos altos en grasa como: natilla, queso crema, mayonesa,
comida rapida, etc.

Preferir lacteos descremados (bajos en grasa).

Preferir carnes blancas como el pollo y el pescado.

Evitar consumir alimentos fritos.

Reducir el uso de sal en la preparacién de alimentos.

Reducir el consumo de alimentos altos en sodio como: embutidos, alimentos
enlatados, gaseosas y condimentos artificiales.

Evitar el consumo excesivo de café.

Evitar el consumo de bebidas alcohdlicas y el uso de tabaco.

Realizar actividad fisica al menos 30 minutos al dia.

Controlar circunferencia abdominal no debe superar 84 cm en el caso de mujeres y 102 cm
en el caso de los hombres, esto se relaciona con un mayor riesgo cardiovascular
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Anexo 16 Recomendaciones para pacientes con diabetes mellitus en
Vention Medical.

Diabetes

La diabetes es una enfermedad en la que el nivel de glucosa (azlcar) en sangre se

encuentra elevado, esto ocurre porgue la hormona de la insulina que se encarga de
facilitar el paso de la glucosa a las células para utilizarla como fuente de energia, no
se produce en el cuerpo o es insuficiente para reducir el nivel de glucosa en sangre.

Consecuencias de la diabetes si esta enfermedad no se controla

&

_;-JRQ

-

0 Deterioro cognitivo
& Afectacioén del sistema cardiovascular

. Dafio en rifiones
Dafio en los nervios puede causar dolor,
' perdida de sensibilidad y hormigueo.

Recomendaciones nutricionales

v" Evitar el consumo de alimentos con alto indice glicémico, como el azlcar, miel,
chocolates, confites, golosinas, mermelada, helados, pasteleria, galletas, reposteria,
queques, refresco azucarado, gaseosas, etc.

v Realizar 6 tiempos de comida al dia: desayuno, merienda de la mafiana, almuerzo,
merienda de la tarde, cena y merienda de la noche.

v~ Comer en horarios regulares y no saltarse ningtin tiempo de comida.

v Consumir alimentos fuentes de fibra, como: productos integrales, frutas con cascara 'y

vegetales no harinosos (espina, zanahoria y bracoli).

Preferir frutas enteras en vez de jugos de frutas, para aprovechar el contenido de fibra.

Preferir el consumo de leguminosas: garbanzos, lentejas, frijoles, etc.

Preferir carnes bajas en grasa como, por ejemplo, pollo sin piel, pescado, atlin en agua y

gueso tipo Turrialba.

v Preferir leche o yogurt descremados (bajos en grasa).

AN
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Anexo 17. Recomendaciones nutricionales para mujeres

embarazadas en Vention Medical.

¢ La alimentacién durante el embarazo es sumamente importante para
proporcionar los nutrientes necesarios para el crecimiento y

desarrollo del bebé.

Nutrientes importantes durante el embarazo

Nutriente Alimentos recomendados
Calcio L&cteos: leche, queso blanco y yogurt
Leguminosas: garbanzos, frijoles, etc.
Vegetales verdes: brocoli, espinaca, etc.
Hierro Carne de res y pollo.

Acido Félico

Cereales integrales.

Leguminosas: lentejas, garbanzos, etc.
Huevo.

Vegetales verdes: brdcoli, espinaca, etc.
Leguminosas: lentejas, soya, garbanzos, etc.

Frutas citricas: naranja, mandarina, etc.

Realizar todos los tiempos de comida
(desayuno, merienda de la mafana,
almuerzo, merienda de tarde, cenay
merienda de la noche).

Incluir en la dieta todos los grupos de
alimentos: cereales, leguminosas, frutas,
vegetales, lacteos, carnes y grasas
saludables como aguacate, mani y aceite de
oliva.

Consumir fuentes de proteina bajas en grasa
tales como pollo, pescado, atin en agua,
qgueso blanco, etc.

Consumir diariamente 5 porciones entre
frutas y vegetales no harinosos (tomate,
brécoli, zanahoria, etc.).

Beneficios

Ayuda a la formacion del esqueleto del
bebé.

Favorece el riego sanguineo del bebé.

Previene anemia en la madre.

Ayuda a reducir el riesgo de espina bifida
y otros defectos de nacimiento.

Consumir alimentos fuente de fibra por
ejemplo: frutas con céscara, vegetales no
harinosos, productos integrales y
leguminosos como garbanzos, frijoles,
lentejas, etc.

Beber 2 litros de liquido (agua
y bebidas naturales sin
azlcar).

Realizar actividad fisica a
diario, que no sea de alto
impacto.

Evitar el consumo de alimentos N
altos en grasa asi como preparaciones fritas




273

Anexo 18. Recomendaciones para personal con problema
gastrointestinales en Vention Medical.

| —

Recomendaciones

nutricionales para la Gastritis

4% Realizar de 5 & 6 tiempos de comida al
dia, con un interealos de 2 & 3 horas. No
saltarse ningon tiempo de comida.

% Establecer hararios regulanes de
cormida.

4 Evitar &l uso de condimentos artificiales
coma salsa ingless, cubitos de sabar,
manteguilla de ajo, st

# Euitar &l uso de especins naturskes que
w=an irritantes ooma chile, curry, st

4 Disminuir el consume de slimentas alns
B Grasa y preparacones fritas.

# Preferir preparaciones: a la plancha,
asada, vapor, microondas v hervida.

4 Evitar &l consume de bebidas con
cabeina, té negra, bebidas gassocas,
café, sie.

4 Ewvitar consumir liguido &n sxtesn jurnbs
con las comidas,

“+Consumir minima 5 pordones
entre frutas y vegetales.

#+Beber 8 vasos de liquido, al dia.

SrAumentar el consumo de pan,
arroz y pastas integrales.
“+Consumir leguminosas, tales
coma, garbanzos, lentejas, frijoles,
sic.

#+Consumir yegurt con pro

bicticos, para mejorar [z flara
imestinal.

#+Realizar actividad fisica a diario.

e =
=

e "
lg';:._:F_ :
Recomendaciones

nuiricionales para colon
irritable ( Colitis)

< Beber 2litras de liquido al dia,
preferiblementes agua.

< Consumir yogurt con pro
bigticos, para mejorar Iz flora
imestinal.

%+ Evitar comer de forma rapida v
miasticar bien los alimentos.

< Evitar el uso de condimentos
artificiales en la preparacion de
los slimentos.

%+ Evitar zlimentos con alto
contenido de grasa o azlcar.

%+ Evitar consumir liquido en
exces0 junto con las comidas.
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Anexo 19. Resultados generales de la consulta nutricional.

Grafico 38.
Clasificacion segun IMC.

3%

m Bajo peso = Normal = Sobrepeso = Obesidad

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 39.
Principales motivos de consulta

4% W,
m Hipertension

= Dislipidemia (colesterol, trigliceridos altos)
= Prediabetes

= Trastornos gastrointestinales (gastritits, colitisy
estrefiimiento)

Fuente: Quesada, 2017.
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Anexo 20. Charla de “Actividad fisica, ejercicio y alimentacion
saludable”.

Actividad Fisica y Nutricion

Diferencias

Actividad Fislca Ejercicio

“5Se considera actividad fisica cualquier <+Es una variedad de actividad fizsica
moimiento corporal producide por los planificada, estructurada, repetitiva v realizada
midsculas esqueléticos que exija gasto de con un objetiva relacionado con la mejora o el
energia. mantenimienta de |a aptitud fisica.

La actividad fisica abarca el ejercicia,
Larnbign wiras aclividedes del Lrabajo,
m formes de trarmporte actives, ey
L domesticas y actividades recreativas.

Beneficios

Mejora la digestidn, sistema dsan, circulatoria y el funcionamiento del
corazon y pulmones,

Reduce la presion arterial.

Disminuye la grasa corporal ¥ aumenta el tamafio de los musculos.




Aumenta el colesterol HDL "bueng ™y disminuye el colesteral LDL

‘mala”.

Nutricion

“*Una alimentacion adecuada se compone
de una dieta equilibrada, que incluya
todos los grupos de alimentos en
cantidades suficientes.

“» Es un elemento fundamental para la
buena salud,

“El ejercicio fisico diario es el
complemento ideal de una buena
alimentacion,

iImentacion saludable

Circulode la a

276
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Cereales, leguminosas y verduras

harinosas
“Este grupo se debe consumir en mayor

uwomm elegir cereales |

por ¢l aporte de fibra, vitaminas,
pohvo y zinc.

Frutas y vegetales

“Las frutas los vegetales aportan
vilaminas, mtnual.s fibra y antioxidantes.

“Ayudan a3 prevenis enlermedades del
corazon, el cancer y la obesidad.

~ Lo ideal es consumir § porcionas entre
S fmasyvegetalosmhanmsosaldla

Lacteos

“Fuente de calcio fortalecs: huesos
dfums. ps y

mcomm de alta calidad,

-Elwﬁmmdzmm

@ recomendable consumir los quescs
blancos pasteunzados y yogurt con pro




Carnes

~Fuenle de proleinas para la construccidén
¥ reganaracion da lejidos,

“Aportan witaminas del complejo B asi
como hierro para erBﬂll’ |z anamia.
~Es racomendable consumir pollo sin pisl
y el pescado.

+El atdn, Ia samﬂna (y al salmdn aportan
omega 3, avorece ko salud

- Esle akmanio contiene prohsana de alta
calndad hieero y vitamina A.

< Es recomencable mitar su consumo, en
parsonas con colestarcl alto en sangre

~Las grasas insaturadas se consideran
grasas saludables: aceite de canola,
girasol, oliva, malz y otros alimentos como
$0ya, aguacale, almendras y mani,

rasas saturadas se cblienen de
ali de origen animal como cames,
leche entera y quesos grasosos,

278
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Anexo 21. Capsula informativa “Actividad fisica”.

Dla M undial de Ia Importancia de la actividad fisica
ACtiVidad FlSica * Reduce el riesgo de: hipertension,

Definicion cardiopatia coronaria, accidente

Se considera actividad fisica cualquier cerebrovascular, diabetes, cancer de
movimiento corporal producido por los musculos mama y de colon, depresion y caidas.

- e - = Mejora la salud dsea y funcional.
esqueléticos que exija gasto de energia = FEs determinante el gasto energético,

equilibrio caldrico y el control del peso.

Dato J

Sequn la Organizacién Mundial de la Salud, Ia . .
inactividad fisica es el cuarto factor de riesgo en lo que Recomendaciones Nutricionales
respecta a la mortalidad mundial, el sedentarismo es Complementar a actividad fisica con una
causa de enfermedades como el cancer de mama Y alimentacion balanceada.

de colon, la diabetes y cardiopatia isquemica. « Hidratarse de forma adecuada.

= Evitar el ayunos prolongados.

= |ncluir frutas y vegetales en su
alimentacion diaria.

= |ncluir fuentes proteicas como: leche,
yogurt en las meriendas.

= Realizar al menos 30 minutos de
actividad fisica, al dia.

N=NTION"

Advancing your innovations for health
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Anexo 22. Preguntas de evaluacion de la charla “Actividad fisica,
ejercicio y alimentacion saludable”.

Evaluacién de la actividad “Actividad fisica y alimentacién saludable”.

Fecha: / / NUmero de evaluacion:

Encuesta elaborada por una estudiante avanzada de la carrera de nutricion, nivel de Licenciatura. Yoselin
Quesada Villalobos. La informacién brindada es confidencial y sera utilizada para efectos del desarrollo de
la practica universitaria supervisada, su participacion sera de gran ayuda.

1- Ejercicio se refiere a:

() Cualquier movimiento corporal producido por los musculos.

() Variedad de actividad fisica planificada, estructurada y repetitiva con un objetivo relacionado a
la mejora o mantenimiento de una aptitud fisica.

2. ¢Cual del siguiente grupo de alimentos se debe consumir en menor cantidad, segun el circulo de la
alimentacion saludable?

() Cereales (pan, arroz, tortillas, etc.).

( ) Grasasy azlcares



Anexo 23. Resultados de la evaluacion de la charla “Actividad fisica,
ejercicio y alimentacion saludable”.

Grafico 40.
El ejericio fisico es:

m Cualquier movimiento corporal producido por los musculos

m Variedad de actividad fisica planificada, estructurada y repetitiva con un objetivo
relacionado a la mejora o mantenimiento de una aptitud fisica.

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 41.
Cual del siguiente grupo de alimentos se debe
consumir en menor cantidad, segun el circulo de
la alimentacion saludable.

6%

/

m Cereales (pan, arroz, tortillas, etc.). m Grasasy azucares

Fuente: Quesada, 2017.
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Anexo 24. Charla "Consumo de frutas y vegetales

Consumo de frutasy
vegetales no harinosos

Organizacion Mundial de |a Salud

“+Se calcula que cada afo se
podria salvar 1,7 millones de
vidas, si aumentara lo suficiente
el consumo de frutas y vegetales.

“+La ingesta insuficiente de frutas
y verduras es uno de los 10
factores principales de riesgo de
mortalidad a escala mundial.

Consumo Insutficiente de Frutas y Vegetales

Sa ealaula que al consumo insuficiente do
ontes afimontos, tene u incidenda a nivel
mimdial de apraximadamente

*1U% de casws cancer gastiointestinal
=A% do las eaeelicgiatlon ingudmicas,

“119% de los casos de accidentes vasculares
corobealos
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Consumo de frutas y vegetales
Previene:

“* Enfermedades
Cardiovasculares.

“*Algunos tipos de cancer.
“*Diabetes.
“*Obesidad.

- pe. Y )

rru T_ daS Yy vegelales
“Las frutas contienen vitaminas,
minerales, fibra y antioxidantes.
< Hidratan el organismo,

“Mejoran el transito intestinal,

Recomendacion del Ministerio de Salud

s 5 a;c, <rLas Frutas y vegetales
-.5‘3'% % de todos los colores son
& \' buenas para la salud.
N \
[ . |
5 **5e pueden comer juntas
ﬁ?ﬂ o separadas en diferentes

Ty momentos del dia.
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IMPORTANTE
<*Alimentacion balanceada y
saludable,

“*Realizar ejercicio fisico todos

los dias.
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Anexo 25. Capsulainformativa del "Consumo de frutas y vegetales™.

Consumo de frutas
y vegetales

Importancia

El consumo de frutas y vegetales en la
alimentacion previene el desarrollo de
enfermedades del corazén, algunos tipos de
cancer y obesidad.

Dato

Q.z,%"as > alo}é
o

Ly
€,

o
N
©
%

=

De acuerdo a la Organizacion mundial de la salud, la
ingesta insuficiente de frutas y vegetales no harinosos
es uno de los 10 factores principales de riesgo de
mortalidad a nivel mundial.

Beneficlos del consumo de frutas y
vegetales
Aportan vitaminas y minerales.
Contienen fibra y antioxidantes
Mejoran el transito intestinal.
Hidratan el organismo.

Recomendaciones Nutricionales

Consumir 5 porciones entre frutas y
vegetales al dia

Consumir de todos los colores.
Consumir de manera variada.
Complementar con una dieta
balanceada y ejercicio fisico a diario.

N=NTION:'

Advancing your innovations for health
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Anexo 26. Preguntas de evaluacion de la charla “Consumo de frutas
y vegetales”.

Evaluacién de la actividad “Consumo de frutas y vegetales”.

Fecha: / / NUmero de evaluacion:

Encuesta elaborada por una estudiante avanzada de la carrera de nutricion, nivel de Licenciatura. Yoselin
Quesada Villalobos. La informacién brindada es confidencial y sera utilizada para efectos del desarrollo de
la practica universitaria supervisada, su participacion sera de gran ayuda.

1. ¢Cuantas porciones de frutas y vegetales se recomiendan minimo al dia?

() 1 porcion.
( ) 3 porciones

( ) 5 porciones

2. ¢Cudl es un beneficio del consumo de frutas y vegetales?

( ) Previene algunos tipos de cancer

( ) Son fuente de proteina



Anexo 27. Resultados de evaluacion de la charla “Consumo de
frutas y vegetales”.

Grafico 42.
Porciones de frutas y vegetales

3%

= 1 porcion = 3 porciones = 5 porciones

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 43.
Beneficios del consumo de frutas y vegetales

® Previene algunos tipos de cancer ® Son fuente de proteina

Fuente: Quesada, 2017.
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Anexo 28. Charla "Consumo de fibra™.

Consumo de fibra
_ﬁ.’ 4 ,\_‘

b~

Definicion

e TRarey weepelaal s e patarles
Ulgprible rd absortabaks o
alimentos ce argen vagetal,

e TRy % o cernpunee i
rrparianie on uea direntacian
scudiabie,

10 v fibea se deb \ l’i
W Aol consurme o

Beneficios del consumo de Fibra

Ayuda al control de peso

Previene el estrenimiento
Meiora la florda intestinal
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Alimentos altos en Fibra

+ Leguminosos: Frijo =i, Qarnoraos, enleos

clc

& FRROS Mrican, Doy, it banoene

etc.
0% ARG

Zanchaeda, lechiuga, etfc.
QIMCZ. PON ¥ DAET3E.

+ Saivado: avena ¥ igo.

Gracias por su atencion
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Anexo 29. Cpsulainformativa. "Consumo de fibra".

Consumo de Fibra

Alimentos altos en Fibra

++Leguminosas: Frijoles, garbanzos, lentejas,

Fibra
<+La fibra vegetal es la parte no etc.
digerible ni absorbible de alimentos <Frutas: manzana, papaya, pina, etc.
de origen vegetal. “Vegetales no harinosos: espinaca,
“+ESs un componente importante en :

) p. i Po zanahoria, lechuga, etc.
una alimentacion saludable.

arroz, pan y pastas.

Beneficios del consumo de fibra

<+ Ayuda al control de peso.

<+ Aumenta la sensacion de
saciedad.

% Mejora la digestion.

++ Previene el estrefiimiento

%+ Mejora la flora intestinal.

Advancing your innovations for health
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Anexo 30. Preguntas de evaluacién de la charla “Consumo de fibra”.

Evaluacion de la actividad “Consumo de fibra”.

Fecha: / / NUmero de evaluacion:

Encuesta elaborada por una estudiante avanzada de la carrera de nutricién, nivel de Licenciatura. Yoselin
Quesada Villalobos. La informacién brindada es confidencial y sera utilizada para efectos del desarrollo de
la practica universitaria supervisada, su participacion sera de gran ayuda.

1. ¢Un beneficio del consumo de fibra es?
() Es fuente de proteinas

( ) Mejora la digestion y aumenta la saciedad

2. ¢Cual de los siguientes alimentos se puede considerar fuente de fibra?
( ) Queso blanco

( ) Pan integral

( ) Aguacate



Anexo 31. Resultados a las preguntas de evaluacion de la charla

“Consumo de fibra”.

Grafico 44.
Un beneficio de la fibra es:

4%

® Es fuente de proteinas

= Mejora la digestion y aumenta la saciedad

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 45.
Un alimento que se pueda considerar fuente de
fibra es

3%3%

\

®m Queso blanco = Panintegral = Aguacate

Fuente: Quesada, 2017.
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Anexo 32. Charla de "Consumo de agua.”

“El agud es un liqulde necesario
para el cuerpo humano.
“Aproximadamente el 75% del
cuerpo esti formado por agua.
“La cantldad tetal depende de
factores como la edad, el sexo o
el volumen de grasa corporal.

“Reguka la lemperaiura corporal,
< Himina loxinas del cuepo.
< Ayuda dl iransporie de nulrientes,

< Ayuda aladigestion de los

aimenios.

“lubrica ks arficulaciones.



Fuente: Quesada, 2017.

Consumir de 6 a 8 vasos de liquido

al dia.

Preferir agua, jugos naturales, t€, y

refresco de frutas sin azOcar. \

Evitar el consumo de gaseosas,
refrescos y jugos procesados con
alto contenido de azicar.
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Anexo 33. Cépsula informativa "Consumo de agua’.

Consumo de Agua

El Agua
<+ Elagua es un liquido necesario para el

cuerpo humano.
<+ Aproximadamente el 75% del cuerpo
esta formado por agua.

Funciones del agua en el cuerpo
“*Regula la temperatura corporal.

<»Elimina toxinas del cuerpo.
“»Ayuda al transporte de nutrientes.
“Ayuda a la digestion de los alimentos.

«<Lubrica las articulaciones.

Alimentos con alto contenido de agua

Recomendaciones Nutricionales
<Consumir de 6 a 8 vasos de liquido al
dia.
< Preferir agua, jugos naturales, té,
refresco de frutas sin az(car.
<+Evitar el consumo de gaseosas,
refrescos y jugos procesados con alto

contenido de azlcar.

Fuente: Quesada, 2017.

N=NTION'

Advancing your innovations for health
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Anexo 34. Preguntas de evaluacién de la charla “Consumo de agua”.

Evaluacién de la actividad “Consumo de agua”.

Fecha: / / NUmero de evaluacion:

Encuesta elaborada por una estudiante avanzada de la carrera de nutricién, nivel de Licenciatura. Yoselin
Quesada Villalobos. La informacion brindada es confidencial y seré utilizada para efectos del desarrollo de
la practica universitaria supervisada, su participacion sera de gran ayuda.

1. ¢Cuantos vasos de liquido se recomienda consumir al dia?

( ) 2-4 vasos

( ) 6-8 vasos

2. ¢Cudl de las siguientes funciones cumple el agua en el organismo?

( ) Regula la temperatura corporal.

( ) Fuente de energia.



Anexo 35. Resultados a las preguntas de evaluacion de la charla

“Consumo de agua”.

Grafico 46.

Cuantos vasos de liquido se recomiendan al dia.

3%

m De 2-4 vasos m De 6-8vasos
Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 47.
Cual de las siguientes funciones cumple el agua
en el organismo

® Regula la temperatura corporal » Fuente de energia

Fuente: Quesada, 2017.
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Tabla N°28. Calculo del requerimiento calérico de la poblacion
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Anexo 36. Célculo del requerimiento calorico de la poblacion.

Género Edad Peso Talla Tasa Requerimiento
(afios) (kg) (m) Me;it;czllca Energético

(kcal)
Masculino 27 88,4 1,80 1850 2590
Femenino 32 61,5 1,56 1262 1767
Masculino 42 78,5 1,63 1333 1866
Masculino 29 88,1 1,68 1603 2244
Masculino 50 103 1,80 1700 2380
Femenino 38 62,3 1,70 1373 1922
Femenino 18 80,2 1,65 1420 1988
Masculino 40 73,2 1,79 1749 2449
Femenino 56 67 1,65 1243 1740
Femenino 38 54,3 1,48 1171 1639
Femenino 26 60,4 1,57 1301 1821
Masculino 24 68,3 1,82 1590 2226
Masculino 30 72,4 1,76 1636 2290
Masculino 34 73 176,00 1733 2426
Masculino 24 68,6 1,75 1782 2495
Masculino 36 93 1,83 1864 2610
Masculino 29 61,7 1,58 1416 1982
Masculino 31 74,2 1,68 1590 2226
Femenino 34 74,4 1,58 1275 1785
Femenino 23 73,9 1,73 1495 2093
Masculino 26 72,7 1,80 1862 2607
Masculino 47 84,8 1,71 1551 2171
Masculino 24 69,5 1,77 1820 2548

Contintia




Continuacion Tabla N°28
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Género Edad Peso Talla Tasa Requerimiento
(afios) (kg) (m) Me;zbszllllca Energético
(kcal)
Masculino 26 66,7 1,70 1675 2345
Masculino 25 80,6 1,82 1781 2493
Masculino 43 82,8 1,80 1762 2467
Masculino 31 69,6 1,72 1630 2282
Femenino 48 59,1 1,60 1228 1719
Femenino 54 82,5 1,55 1239 1735
Masculino 38 95,2 1,85 1448 2027
Femenino 29 58,7 1,61 1333 1866
Femenino 28 57 1,63 1350 1890
Masculino 45 87,4 1,72 1501 2101
Femenino 35 75,3 1,70 1470 2058
Masculino 46 85,3 1,70 1546 2164
Masculino 29 80 1,60 1453 2034
Masculino 26 83,3 1,74 1750 2450
Masculino 32 77,1 1,83 1627 2278
Masculino 34 93,9 1,76 1733 2426
Masculino 26 70,4 1,73 1656 2318
Masculino 54 66,6 1,63 1340 1876
Masculino 26 91,3 1,75 1768 2475
Masculino 36 83 1,64 1481 2073
Femenino 39 66,1 1,66 1334 1868
Femenino 29 56,9 1,57 1287 1802
Femenino 29 78,8 1,54 1253 1754
Femenino 29 61,3 1,66 1381 1933

Contintia
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Género Edad Peso Talla Tasa Requerimiento
(afios) (kg) (m) Me;zbszllllca Energético

(kcal)
Femenino 45 82,5 1,56 1201 1681
Femenino 55 103,2 1,51 1221 1709
Masculino 25 56,5 1,65 1463 2048
Masculino 26 62 1,55 1278 1789
Femenino 24 72,7 1,66 1404 1966
Masculino 45 120,2 1,78 1696 2374
Femenino 40 83 1,56 1224 1714
Femenino 51 76,7 1,56 1173 1642
Masculino 27 80,1 1,80 1765 2471
Masculino 33 89 1,74 1702 2383
Masculino 45 72,6 1,65 1542 2159
Femenino 41 101,9 1,61 1334 1868
Femenino 45 63,6 1,51 1214 1700
Femenino 35 79,6 1,55 1153 1614
Femenino 45 73 1,54 1302 1823
Femenino 29 67,5 1,64 1367 1914
Masculino 30 84,2 1,68 1379 1931
Femenino 53 79,4 1,55 1210 1694
Femenino 31 67,1 1,68 1299 1819
Femenino 35 77,7 1,63 1375 1925
Femenino 27 68,6 1,62 1406 1968
Masculino 31 76,6 1,72 1678 2349
Masculino 26 87,2 1,86 1856 2598
Masculino 27 76 1,69 1424 1994

Contintia
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Género Edad Peso Talla Tasa Requerimiento
(afios) (kg) (m) Me;zbszllllca Energético

(kcal)
Masculino 26 69,1 1,60 1472 2061
Masculino 22 88 1,60 1501 2101
Masculino 46 84,7 1,77 1773 2482
Masculino 28 84,6 1,72 1699 2379
Masculino 33 76,2 1,78 1706 2388
Masculino 31 87,1 1,68 1590 2226
Masculino 30 74 1,76 1760 2464
Femenino 29 60,8 1,63 1356 1898
Femenino 40 93,9 1,53 1343 1880
Femenino 29 54 1,55 1203 1684
Femenino 26 58,5 1,63 1370 1918
Femenino 25 54,1 1,60 1233 1726
Femenino 35 84,9 1,68 1375 1925
Femenino 49 56 1,45 1143 1600
Femenino 31 60,7 1,64 1358 1901
Femenino 36 72,6 1,73 1485 2079
Femenino 26 59,3 1,57 1301 1821
Femenino 48 57,8 1,50 1215 1701
Masculino 55 68 1,67 1535 2149
Femenino 54 63,2 1,50 1138 1593
Masculino 34 104,6 1,76 1733 2426
Masculino 36 69 1,66 1518 2125
Masculino 25 96,4 1,82 1920 2688
Femenino 49 80,7 1,64 1531 2143

Contintia
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Género Edad Peso Talla Tasa Requerimiento
(afios) (kg) (m) Me;zbszllllca Energético

(kcal)
Femenino 25 62,9 1,52 1164 1630
Femenino 22 60,8 1,58 1331 1863
Femenino 24 54,9 1,61 1240 1736
Masculino 39 87,8 1,83 1825 2555
Masculino 23 68 1,68 1644 2302
Femenino 42 85,8 1,68 1342 1879
Femenino 28 77,4 1,70 1431 2003
Femenino 22 49,9 1,68 1232 1725
Femenino 25 54,9 1,56 1212 1697
Femenino 48 77,1 1,50 1166 1632
Femenino 27 65,9 1,64 1376 1926
Femenino 27 58,3 1,69 1322 1851
Femenino 31 57,6 1,56 1234 1728
Femenino 25 108,9 1,67 1410 1974
Femenino 28 59,5 1,66 1385 1939
Femenino 34 64,9 1,51 1281 1793
Masculino 27 63 1,65 1550 2170
Femenino 27 57,6 1,64 1376 1926
Femenino 57 68,4 1,54 1170 1638
Masculino 52 87,8 1,72 1447 2026
Femenino 53 65,6 1,57 1223 1712
Masculino 36 97,9 1,71 1722 2411
Masculino 29 68,1 1,72 1615 2261
Femenino 38 89,1 1,55 1270 1778

Contintia
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Género Edad Peso Talla Tasa Requerimiento
(afios) (kg) (m) Me;zbszllllca Energético

(kcal)
Femenino 26 53,4 1,65 1383 1936
Masculino 58 59,2 1,51 1143 1600
Masculino 28 58,8 1,63 1516 2122
Masculino 29 91,8 1,75 1748 2447
Masculino 29 67,2 1,66 1599 2239
Masculino 39 116 1,71 1814 2540
Masculino 29 71,9 1,60 1453 2034
Masculino 29 75,8 1,75 1696 2374
Masculino 31 73,9 1,75 1567 2194
Masculino 26 64,4 1,68 1573 2202
Masculino 28 100 1,85 1956 2738
Masculino 22 104,3 1,78 1852 2593
Femenino 32 76,8 1,60 1307 1830
Femenino 44 53,5 1,55 1194 1672
Masculino 25 63 1,67 1545 2163
Masculino 30 74,1 1,71 1666 2332
Femenino 29 66,1 1,67 1392 1949
Masculino 26 68,9 1,70 1675 2345
Masculino 37 103,5 1,80 1788 2503
Femenino 36 63,1 1,68 1357 1900
Masculino 27 87,5 1,83 1873 2622
Femenino 57 69,2 1,55 1133 1586
Femenino 28 63,3 1,65 1242 1739
Femenino 31 79,7 1,55 1303 1824

Contintia
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Género Edad Peso Talla Tasa Requerimiento
(afios) (kg) (m) Me;zbszllllca Energético

(kcal)
Femenino 30 103,4 1,65 1766 2472
Femenino 31 54,1 1,50 1184 1658
Masculino 23 68 1,70 1695 2373
Femenino 27 88,2 1,63 1357 1900
Femenino 39 67,7 1,53 1195 1673
Femenino 62 70,9 1,64 1213 1698
Masculino 28 48,8 1,52 1244 1742
Femenino 29 69,9 1,53 1242 1739
Masculino 41 99,6 1,76 1686 2360
Masculino 38 70 1,62 1430 2002
Femenino 31 61 1,58 1283 1796
Femenino 27 56,6 1,58 1239 1735
Masculino 44 85,4 1,71 1571 2199
Femenino 27 51,4 1,67 1401 1961
Femenino 24 50,1 1,63 1231 1723
Femenino 60 68 1,48 1106 1548
Femenino 29 86 1,63 1400 1960
Masculino 42 93,4 1,66 1574 2204
Masculino 40 79,7 1,78 1529 2141
Masculino 27 104,4 1,85 1693 2370
Masculino 35 136,6 1,78 1874 2624
Femenino 30 72,1 1,55 1260 1764
Femenino 50 52,7 1,42 1133 1586
Femenino 47 55,8 1,48 1148 1607

Contintia
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Género Edad Peso Talla Tasa Requerimiento
(afios) (kg) (m) Me;zbszllllca Energético

(kcal)
Masculino 45 72,7 1,64 1502 2103
Masculino 33 80,5 1,75 1721 2409
Femenino 42 72,5 1,60 1261 1765
Femenino 44 57,8 1,55 1242 1739
Masculino 27 73,1 1,77 1573 2202
Femenino 38 92,9 1,64 1373 1922
Masculino 28 71,2 1,70 1661 2325
Masculino 41 115 1,89 1943 2720
Masculino 32 54,5 1,72 1575 2205
Femenino 47 101,3 1,64 1420 1988
Masculino 19 83,6 1,70 1722 2411
Masculino 32 87,1 1,69 1698 2377
Femenino 24 64,1 1,49 1336 1870
Masculino 45 87,1 1,71 1661 2325
Femenino 23 56,9 1,63 1384 1938
Femenino 29 81 1,50 1255 1757
Femenino 33 73,6 1,56 1305 1827
Femenino 30 81,7 1,53 1285 1799
Masculino 39 84,8 1,71 1605 2247
Femenino 45 68,3 1,64 1292 1809
Femenino 28 72,3 1,57 1292 1809
Femenino 30 97,2 1,59 1353 1894
Femenino 37 92,9 1,64 1330 1862
Femenino 41 57,6 1,67 1336 1870

Contintia




Continuacion Tabla N°28

306

Género Edad Peso Talla Tasa Requerimiento
(afios) (kg) (m) Me;zbszllllca Energético
(kcal)
Femenino 18 83,7 1,61 1249 1749
Femenino 31 69,3 1,61 1324 1854
Femenino 52 60,1 1,56 1216 1702
Femenino 55 97 1,57 1166 1632
Femenino 50 75 1,60 1271 1779
Femenino 43 52,6 1,56 1269 1777

Promedio de Requerimiento calérico de la poblaciéon =2035 kcal

Factor de actividad utilizado, actividad ligera= 1,3

, por redondeo = 2000 kcal
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Anexo 37. Distribucion de nutrientes, para determinar el porcentaje
de adecuacién de los platos en el andlisis cuantitativo.

Tabla N°29

Distribucion de macronutrientes.

Macronutriente Porcentaje Kcal Gramos
Carbohidratos 50% 1000 250
Proteinas 20% 400 100
Grasas 30% 600 66,6

Fuente: Quesada, 2017.

Tabla N°30

Distribucién de calorias por tiempo de comida.

Tiempo de comida Porcentaje Kcal
Desayuno 25% 500
Merienda mafana 10% 200
Almuerzo 30% 600
Merienda tarde 10% 200
Cena 25% 500

Fuente: Quesada, 2017.

Tabla N°31

Distribucién de macronutrientes para el desayuno.

Macronutriente Kcal Gramos
Carbohidratos 250 62,5
Proteinas 100 25
Grasas 75 8,3

Fuente: Quesada, 2017.
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Tabla N°32

Distribucién de macronutrientes para el almuerzo.

Macronutriente Kcal Gramos
Carbohidratos 300 75
Proteinas 120 30
Grasas 180 20

Fuente: Quesada, 2017.



Anexo 38. Analisis cuantitativo del menu de Hojas de Café.

Desayuno N°1

309

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Desayuno

Platillo: Gallopinto, huevo picado y platano maduro.

Cédigo | Alimento Cantidad Kilocalorias Proteinas (g) Grasa (g) | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
) ) (mg)
13002 Arroz Blanco | 115¢g 414 7,6 0,67 91,24 1,61 0
9009 Frijol Negro | 60g 205,8 13,62 0,96 36,96 11,02 | O
2002 Huevo 55¢ 80,85 6,92 5,47 0,42 0 232,65
entero
12130 Platano 709 85,4 0,91 0,26 22,32 1,61 0
maduro
16010 Aceite 159 132,6 0 15 0 0 0
vegetal
Total 918,65 29,05 22,36 150,94 14,24 | 232,65
Porcentaje adecuaciéon | 184% 116% 280% 243% 47% | 78%
Desayuno N° 2
Valor nutricional del plato
Tiempo de comida: Desayuno
Platillo: Gallopinto, huevo frito y salchichén,
Cadigo Alimento Cantidad Kilocalorias Proteinas (g) Grasa (g) | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
) ) (mg)
13002 Arroz Blanco | 115 ¢ 414 7,6 0,67 91,24 1,61 0
9009 Frijol Negro | 60 g 205,8 13,62 0,96 36,96 11,02 | 0
2002 Huevo 55¢g 80,85 6,92 5,47 0,42 0 232,65
entero

Continla




Continuacién del analisis del Desayuno N°2.
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Cddigo Alimento Cantidad Kilocalorias Proteinas (g) Grasa (g) | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
) @ (mg)

7030 Salchichén 60 g 188,4 6,16 16,91 2,39 0 33,6
de res

16010 Aceite 159 132,6 0 15 0 0 0
vegetal
Total 1021,65 34,3 39,01 131,01 12,63 | 266,25
Porcentaje adecuacion | 204% 137% 488% 211% 42% 89%
Desayuno N°3

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Desayuno

Platillo: Gallopinto, huevo picado y queso

Cédigo | Alimento Cantidad Kilocalorias Proteinas (g) Grasa (g) | Carbohidratos | Fibra | Colesterol

@) (9) (mg)

13002 Arroz Blanco | 115¢g 414 7,6 0,67 91,24 161 |0

9009 Frijol Negro | 60 g 205,8 13,62 0,96 36,96 11,02 | 0

2002 Huevo 55¢g 80,85 6,92 5,47 0,42 0 232,65
entero

1030 Queso 659 112,45 15,83 4,55 1,24 0 13,65
blanco

16010 Aceite 15¢g 132,6 0 15 0 0 0
vegetal
Total 945,7 43,97 26,65 129,86 12,63 | 246,3
Porcentaje adecuacién | 189% 176% 333% 209% 42% | 82%




Desayuno

N° 4.
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Desayuno

Platillo: Gallopinto, huevo picado y salchichas.

Cédigo | Alimento Cantidad Kilocalorias Proteinas (g) Grasa (g) | Carbohidratos | Fibra Colesterol
(9) (9) (mg)
13002 Arroz Blanco | 115g 414 7,6 0,67 91,24 1,61 0
9009 Frijol Negro | 60g 205,8 13,62 0,96 36,96 11,02 |0
2002 Huevo 60 g
entero 88,2 7,55 5,96 0,46 0 253,8
7025 Salchicha 55¢ 181,5 6,18 16,26 2,23 0 29,15
16010 Aceite 159 132,6 0 15 0 0 0
vegetal
Total 1028,4 35,18 38,88 132,38 12,9 282,95
Porcentaje adecuacion | 206% 141% 486% 214% 43% 94%
Desayuno N° 5.
Valor nutricional del plato
Tiempo de comida: Desayuno
Platillo: Gallopinto, huevo frito y salchichas.
Cdédigo | Alimento Cantidad Kilocalorias Proteinas (g) Grasa (g) | Carbohidratos | Fibra Colesterol
(9) ) (mg)
13002 Arroz Blanco | 115 g 414 7,6 0,67 91,24 1,61 0
9009 Frijol Negro | 60 g 205,8 13,62 0,96 36,96 11,02 |0
2002 Huevo 60 g
entero 88,2 7,55 5,96 0,46 0 253,8
7025 Salchicha 55¢ 181,5 6,18 16,26 2,23 0 29,15
16010 Aceite 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
vegetal
Total 1022,1 34,95 38,85 130,89 12,63 | 282,95
Porcentaje adecuacion | 204% 140% 486% 211% 42% 94%




Desayuno N° 6
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Desayuno

Platillo: Gallopinto, huevo picado y hashbrown.

Cédigo | Alimento Cantidad | Kilocalorias Proteinas (g) Grasa (g) | Carbohidratos | Fibra Colesterol
(9) (9) (mg)
13002 Arroz Blanco 115¢g 414 7,6 0,67 91,24 1,61 0
9009 Frijol Negro 60 g 205,8 13,62 0,96 36,96 11,02 |0
2002 Huevo entero | 60 g 88,2 7,55 5,96 0,46 0 253,8
Papas
"hashed
21116 brown 709 147 1,89 8,96 15,7 0 9,1
16010 Aceite vegetal | 15¢g 132,6 0 15 0 0 0
Total 987,6 30,66 31,55 144,36 12,63 | 262,9
Porcentaje adecuacion 198% 123% 394% 233% 42% 88%
Desayuno N° 7
Valor nutricional del plato
Tiempo de comida: Desayuno
Platillo: Gallopinto, huevo frito y salchichén.
Cédigo | Alimento Cantidad Kilocalorias Proteinas (g) Grasa (g) | Carbohidratos | Fibra Colesterol
(9) (9 (mg)
13002 Arroz Blanco 115¢ 414 7,6 0,67 91,24 1,61 0
9009 Frijol Negro 60 g 205,8 13,62 0,96 36,96 11,02 |0
2002 Huevo entero | 60 g 88,2 7,55 5,96 0,46 0 253,8
Salchichon de
7030 res 60 g 188,4 6,16 16,91 2,39 0 33,6
16010 Aceite vegetal | 159 132,6 0 15 0 0 0
Total 1029 34,93 39,5 131,05 12,63 | 287,4
Porcentaje adecuacion 206% 140% 494% 211% 42% 96%




Plato N° 1.

Andalisis cuantitativo del Almuerzo
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pollo con una guarnicién a escoger,

Opciones de Guarnicion: Platano maduro, ensalada verde y chayote con zanahoria en rodajas,

Caddigo | Alimento Cantid | Kilocalorias | Proteinas Grasa | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
ad (9) (9) (9) (@9 | (mg)

13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0

9009 Frijol negro 8749 298,41 19,75 1,39 53,59 1598 | O

16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0

3024 PRRIGSERRNE $/B%9 coERIA 1350.1 p3§,48 | 84548 8,720 1¢y.9
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial

17032 preparado

Total del Plato fuerte 1192,2 63,84 25,88 173,38 18,21 | 107,9

Opcién 1 guarnicion

12130 Platano 7049 85,4 0,91 0,26 22,32 161 |0
maduro
Total 1277,6 64,75 26,14 195,7 19,82 | 107,9
Porcentaje 213% 215% 130% 260% 66% | 36%
adecuacion

Opcién 2 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1206,7 64,66 26,09 176,5 19,12 | 107,9
Porcentaje 201% 215% 130% 235% 64% | 36%
adecuacion

Opcidn 3 guarnicion

Continla




Continuaciéon Plato N°1
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Caddigo | Alimento Cantid | Kilocalorias | Proteinas Grasa | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
ad (9 (9) (9) (@9 | (mg)
11171 zanahoria 509 17,5 0,38 0,09 4,11 15 0
s/cascara,
cocida
11048 Chayote/ 509 12 0,31 0,24 2,55 1,4 0
cocido s/sal
Total 1221,7 64,53 26,21 180,04 21,11 | 107,9
Porcentaje 204% 215% 131% 240% 70% | 36%
adecuacion
Plato N° 2.

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y carne en salsa con una guarnicion a escoger,

Opciones de Guarnicion: Platano maduro, ensalada verde y chayote con zanahoria en rodajas,

Caddigo | Alimento Cantid | Kilocalorias | Proteinas Grasa | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
ad (9) (9) (9) (@) | (mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
9009 Frijol negro 8749 298,41 19,75 1,39 53,59 1598 | 0
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
19 carnederesen | 120 g 172,8 11,57 12,08 4,48 0,82 36
salsa de
tomate
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
17032 preparado
Total del Plato fuerte 1134,9 39,93 29,24 177,86 19,03 | 36

Opcién 1 guarnicion

Continlia




Continuaciéon Plato N°2

315

Caddigo | Alimento Cantid | Kilocalorias | Proteinas Grasa | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
ad (9 (9) (9) (@9 | (mg)

12130 Platano 709 85,4 0,91 0,26 22,32 1,61 0
maduro
Total 1220,3 40,84 29,5 200,18 20,64 | 36
Porcentaje 203% 136% 148% 267% 69% 12%
adecuacion

Opcién 2 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1149,6 40,75 29,45 180,98 19,94 | 36
Porcentaje 192% 135% 147% 241% 67% 12%
adecuacion

Opcion 3 guarnicion

11171 zanahoria 509 17,5 0,38 0,09 4,11 15 0
s/cascara,
cocida

11048 Chayote/ 509 12 0,31 0,24 2,55 1,4 0
cocido s/sal
Total 1164,4 40,62 29,57 184,52 21,93 | 36
Porcentaje 194% 135% 148% 246% 73% | 12%

adecuacion
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Plato N°3

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y cerdo con papas con una guarnicion a escoger,

Opciones de Guarnicion: Platano maduro, ensalada verde y chayote con zanahoria en rodajas,

Cddigo Alimento Cantid | Kilocalorias | Proteinas Grasa | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
ad (9) (9 (9 (@ | (mg)

13002 Arroz blanco 120 ¢ 432 7,93 0,7 95,21 168 |0

9009 Frijol negro 8749 298,41 19,75 1,39 53,59 1598 | O

16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0

4024 Cerdo carne 8049 218,4 22,06 13,74 0 0 72,8
semimagra

11131 Papas cocidas | 30 g 25,8 0,51 0,03 6 054 |0
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial

17032 preparado

Total del Plato fuerte 1206,3 50,93 30,93 179,38 18,75 | 72,8

Opcién 1 guarnicion

12130 Platano 70¢g 85,4 0,91 0,26 22,32 1,61 0
maduro
Total 1291,7 51,84 31,19 201,7 20,36 | 72,8
Porcentaje 215% 173% 156% 269% 68% | 24%
adecuacion

Opcién 2 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1221 51,75 31,14 182,5 19,66 | 72,8
Porcentaje 204% 173% 156% | 243% 66% | 36%
adecuacion

Continla




Continuaciéon Plato N°3

317

Opcidn 3 guarnicion

Cadigo Alimento Cantid | Kilocalorias | Proteinas Grasa | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
ad (9 (9) (9) (@9 | (mg)
11171 zanahoria 5049 17,5 0,38 0,09 4,11 15 0
s/cascara,
cocida
11048 Chayote/ 50 g 12 0,31 0,24 2,55 1,4 0
cocido s/sal
Total 1235,8 51,62 31,26 186,04 21,65 | 72,8
Porcentaje 206% 172% 156% | 248% 72% | 36%
adecuacion
Plato N° 4.
Valor nutricional del plato
Tiempo de comida: Almuerzo
Plato fuerte: arroz, frijoles, filet encebollado con una guarnicién a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada verde, chips de camote y chayote,
Cdédigo | Alimento Cantid | Kilocalorias | Proteinas Grasa | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
ad (9 (9 (9 (@9 | (mg)
13002 | Arroz blanco 120g | 432 7,93 0,7 95,21 1,68 |0
9009 Frijol negro 90 g 308,7 20,43 1,44 55,44 16,53 | 0
16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0
5024 Res carne
semimagra
cocida 120 g 316,8 31,73 20,14 0 0 105,6
17032 Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
preparado
Total del Plato fuerte 1134,9 39,93 29,24 177,86 19,03 | 36

Opcion 1 guarnicion:

Continla
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Caddigo | Alimento Cantid | Kilocalorias | Proteinas Grasa | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
ad (9) (@) (@) @ |(mg)

Camote

11034 s/cascara s/sal | 100 g 76 1,37 0,14 17,72 2,5 0
Total 1354,9 61,46 37,44 191,1 20,71 | 105,6
Porcentaje 226% 205% 187% | 255% 69% | 53%
adecuacién

Opcién 2 guarnicion:

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |O
vegetales
Total 1293,6 60,91 37,51 176,5 19,12 | 105,6
Porcentaje 216% 203% 188% | 235% 64% | 53%
adecuacién

Opcion 3 guarnicion:

11048 Chayote/
cocido s/sal 100 g 24 0,62 0,48 5,09 2,8 0
Total 1302,9 60,71 37,78 178,47 21,01 | 105,6
Porcentaje 217% 202% 189% | 238% 70% | 53%

adecuacion




Plato N° 5
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijol, trozos de cerdo BBQ con una guarnicién a escoger,

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, chips de camote y chayote,

Caddigo | Alimento Cantid | Kilocalorias | Proteinas Grasa | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
ad (9) (9) (9) (@ | (mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
9009 Frijol negro 90g 308,7 20,43 1,44 55,44 16,53 | O
16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0
cerdo, carne
semimagra,
4024 cocida 110 g 300,3 30,33 18,9 0 0 100,1
salsa
envasada,
20015 barbacoa 30g 22,5 0,54 0,54 3,84 036 |0
17032 Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
preparado
Total del Plato fuerte 1134,9 39,93 29,24 177,86 19,03 | 36
Opcién 1 guarnicion:
Camote
11034 s/cascara s/sal | 100 g 76 1,37 0,14 17,72 2,5 0
Total 1360,9 60,6 36,74 194,94 21,07 | 100,1
Porcentaje adecuacion | 227% 202% 184% 260% 70% | 50%
Opcién 2 guarnicion:
036 Ensalada 98 g 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1299,6 60,05 36,81 180,34 19,48 | 100,1
Porcentaje adecuacién | 217% 200% 184% 240% 65% | 50%

Continlia
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Opcion 3 guarnicion:

Caddigo | Alimento Cantid | Kilocalorias | Proteinas Grasa | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
ad (9) (9) (9) (@9 | (mg)
11048 Chayote/
cocido s/sal 100 g 24 0,62 0,48 5,09 2,8 0
Total 1308,9 59,85 37,08 182,31 21,37 | 100,1
Porcentaje adecuacién | 218% 200% 185% 243% 71% | 50%
Plato N° 6.
Valor nutricional del plato
Tiempo de comida: Almuerzo
Plato fuerte: arroz, frijoles, canelos con carne molida con una guarnicién a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada verde, chips de camote y chayote,
Cddigo | Alimento Cantid | Kilocalorias | Proteinas Grasa | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
ad (9 (9 (9 (@9 | (mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 1,68 0
9009 Frijol negro 90g 308,7 20,43 1,44 55,44 16,53 | 0
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
canelones con
carne
envueltos en
17 huevo 200 g 456 22,66 28,06 27,24 1,68 182
17032 Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
preparado
Total del Plato fuerte 1418,1 51,02 45,22 200,62 19,89 | 182
Opcién 1 guarnicion:
Camote
11034 s/cascara s/sal | 100 g 76 1,37 0,14 17,72 2,5 0

Continuacion
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Caddigo | Alimento Cantid | Kilocalorias | Proteinas Grasa | Carbohidratos | Fibra | Colesterol
ad (9) (9) (9) @ |(mg)

Total 1494,1 52,39 45,36 218,34 22,39 | 182
Porcentaje 249% 175% 227% | 291% 75% | 91%
adecuacion

Opci6n 2 guarnicion:

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1432,8 51,84 45,43 203,74 20,8 182
Porcentaje 239% 173% 227% | 272% 69% | 91%
adecuacion

Opcidn 3 guarnicion:

11048 Chayote/
cocido s/sal 100 g 24 0,62 0,48 5,09 2,8 0
Total 1442,1 51,64 457 205,71 22,69 | 182
Porcentaje 240% 172% 2290% | 274% 76% | 91

adecuacion
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz y garbanzos con pollo con una guarnicion a escoger,

Opciones de Guarnicion: elote, ensalada verde y suchini cocido con ayote tierno,

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero

0 dad |s (9) (9) os (9 a(g) |1 (mg)

13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0

16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0

9022 Garbanzo 90g 327,6 17,37 5,44 54,59 15,66 | O

3024 Pollo cocido 409 70,8 10,92 2,68 0 0 33,2
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial

17032 preparado

Total del Plato fuerte 1051,8 36,22 23,84 172,53 17,34 | 33,2

Opcion 1 guarnicion
elote, cocido

11076 s/sal 7049 75,6 2,32 0,9 17,58 19 |0
Total 1127,4 38,54 24,74 190,11 19,3 33,2
Porcentaje 188% 128% 124% | 253% 64% | 17%
adecuacion

Opcidn 2 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 0,91 0
vegetales
Total 1066,5 37,04 24,05 175,65 18,25 | 33,2
Porcentaje 178% 123% 120% | 234% 61% | 17%
adecuacioén

Opcién 3 guarnicion

11020 Ayote 509 15 0,3 0,1 3,8 0,25 0
Suchini cocido

11156 s/sal 509 8 0,32 0,03 1,97 0,7 0
Total 1074,8 36,84 23,97 178,3 18,29 | 33,2
Porcentaje 179% 123% 120% | 238% 61% | 17%

adecuaciéon
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y chuleta con cebolla con una guarnicién a escoger,
Opciones de Guarnicion: elote, ensalada verde y suchini con ayote tierno,

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero

0 dad |s 9) (9) 0s (9) a(g) | I (mg)

13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
Frijol negro,

9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O

16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
Res, carne
semimagra,

5024 cocida 120g 316,8 31,73 20,14 0 0 105,6
Refresco 240 m|l | 88,8 0 0,2 22,73 0 0

17032 artificial
preparado

Total del Plato fuerte 1313,2 62,36 37,46 179,54 20,05 | 105,6

Opcién 1 guarnicion
Elote, cocido

11076 s/sal 709 75,6 2,32 0,9 17,58 1,96 0
Total 1388,8 64,68 38,36 197,12 22,01 | 105,6

i 0,

Porcentaje 231% 216% 192% | 263% 73% | 3%
adecuacién

Opcién 2 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 0,91 0
vegetales
Total 1327,9 63,18 37,67 182,66 20,96 | 105,6
Porcentaje 221% 211% 188% | 244% 70%
adecuacioén 53%

Opcién 3 guarnicion

11020 Ayote 509 15 0,3 0,1 3,8 0,25 0
Suchini cocido

11156 s/sal 509 8 0,32 0,03 1,97 0,7 0
Total 1336,2 62,98 37,59 185,31 21 105,6

I 0,

Porcentaje 223% 210% 188% | 247% 700 | >3%

adecuacion
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y fajitas de pollo con una guarnicion a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada de caracolitos, ensalada verde y zanahoria con suchinni,

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(g) | I (mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
Frijol negro,
9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
3024 Pollo cocido 120 g 212,4 32,75 8,05 0 0 99,6
Salsa
procesada
tomate
20019 c/cebolla 304g 12,6 0,47 0,06 2,98 054 |0
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
17032 artificial
preparado
Total del Plato fuerte 1221,4 63,85 25,43 182,52 20,59 | 99,6
Opcién 1 guarnicion
032 Ensalada de 103 g 183,34 7,13 5,5 25,98 1,39 | 6,18
caracolitos
Total 1404,74 70,98 30,93 208,5 21,98 | 105,78
Porcentaje adecuacion | 234% 237% 155% 278% 73% | 35%
Opcidn 2 guarnicion
036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 0,91 0
vegetales
Total 1236,1 64,67 25,64 185,64 21,5 99,6
Porcentaje adecuacion | 206% 216% 128% 248% 72% | 50%
Opcién 3 guarnicion
11171 Zanahoria 56 g 19,6 0,43 0,1 4,6 1,68 0
cocida
11156 Suchini cocido | 60 g 9,6 0,38 0,03 2,36 0,84 0
Total 1246,9 64,55 25,55 188,6 22,79 | 99,6
Porcentaje adecuacion | 208% 215% 128% 251% 76% | 50%
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y enyucados de carne molida con una guarnicién a escoger,
Opciones de Guarnicién: ensalada de caracolitos, ensalada verde y zanahoria con suchinni,

Cédigo Alimento Cantidad | Kilocalorias Proteinas Grasa | Carbohidrato Fibra | Colesterol
(9) (@) s (9) (9) (mg)
13002 | Aoz 120 g 432 7,93 0,7 95,21 1,68 0
blanco
o009 | Friiolnegro, |y, 0 343 22,7 16 61,6 18,37 0
grano seco
16010 | Acelte 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
vegetal
11168 | Yuca 709 224 1,19 0,35 56,7 0 0
5024 | Rescame 50 g 132 13,22 8,39 0 0 44
cocida
Refresco
17032 | artificial 240 ml 88,8 0 0,2 22,73 0 0
preparado
Total del Plato fuerte 1352,4 45,04 26,06 236,24 20,05 44
Opcion 1 guarnicion
032 Ensaladade | 45 183,34 7.13 55 25,98 1,39 6,18
caracolitos
1535,74 52,17 31,56 262,22 21,44 50,18
Total
Porcentaje adecuacion 256% 174% 158% 350% 71% 17%
Opcidn 2 guarnicion
036 Ensalada 98 g 14,7 0,82 0,21 3,12 0,91 0
vegetales
Total 1367,1 45,86 26,27 239,36 20,96 44
Porcentaje adecuacion 228% 153% 131% 319% 70% 15%
Opcién 3 guarnicion
Zanahoria
11171 . 56 g 19,6 0,43 0,1 4,6 1,68 0
cocida
Suchini
11156 ) 60g 9,6 0,38 0,03 2,36 0,84 0
cocido
Total 1381,6 45,85 26,19 2432 22,57 44
Porcentaje adecuacion 230% 153% 131% 324% 75% 15%
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y burritos de carne res con queso con una guarnicion a escoger,

Opciones de Guarnicion: ensalada de caracolitos, ensalada verde y zanahoria con suchinni,

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (@) (9) 0s (9) a(9) |l (mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
Frijol negro,
9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
21006 Burrito de res 205¢g 334,15 14,72 13,43 40,08 0 125,05
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
17032 preparado
Total del Plato fuerte 1330,55 45,35 30,75 219,62 20,05 | 125,05
Opcién 1 guarnicion
032 Ensalada de 103 g 183,34 7,13 5,5 25,98 1,39 | 6,18
caracolitos
Total 1513,89 52,48 36,25 245,6 21,44 | 131,23
Porcentaje adecuacién | 252% 175% 181% 327% 71% | 66%
Opcidn 2 guarnicion
036 Ensalada 98 g 14,7 0,82 0,21 3,12 0,91 0
vegetales
Total 1345,25 46,17 30,96 222,74 20,96 | 125,05
Porcentaje adecuacién | 224% 154% 155% 297% 70% | 63%
Opcién 3 guarnicion
11171 Zanahoria 56 g 19,6 0,43 0,1 4,6 1,68 0
cocida
11156 Suchini cocido | 60 g 9,6 0,38 0,03 2,36 0,84 0
Total 1359,75 46,16 30,88 226,58 22,57 | 125,05
Porcentaje adecuacién | 227% 154% 154% 302% 75% | 63%
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Plato N° 12.

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pescado con una guarnicion a escoger,

Opciones de Guarnicion: papas al romero, ensalada verde y sopa de pollo,

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (@) (9) 0s (9) a(9) |l (mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
Frijol negro,
9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O
16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0
21092 Pescado filet 135¢g 313,2 19,79 16,59 22,91 0,68 | 459
empanizado
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
17032 preparado
Total del Plato fuerte 1309,6 50,42 33,91 202,45 20,73 | 45,9

Opcién 1 guarnicion

11128 Papas cocidas | 90 g 70,2 2,57 0,09 15,49 2,97 0
Total 1379,8 52,99 34 217,94 23,7 | 45,9
Porcentaje adecuacién | 230% 177% 170% 291% 79% | 23%

Opcién 2 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1324,3 51,24 34,12 205,57 21,64 | 45,9
Porcentaje adecuacion | 221% 171% 171% 274% 72% | 23%

Opcién 3 guarnicion

118 Sopa de pollo 100 ¢ 97 511 6,12 5,17 0,81 |16

Total 1406,6 55,53 40,03 207,62 21,54 | 61,9

Porcentaje adecuacion | 234% 185% 200% 277% 72% | 31%
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Arroz cantones y con una guarnicion a escoger,

Opciones de Guarnicion: papas al romero, ensalada verde y sopa de pollo,

Codig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero

0 dad |s (@) (9) 0s (9) a(9) |1 (mg)

5 Arroz cantones | 220 g 321,2 19,38 7,3 42,81 154 | 83,6

16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial

17032 preparado

Total del Plato fuerte 542.,6 19,38 22,32 65,54 1,54 83,6

Opcién 1 guarnicion

11128 Papas cocidas | 90 g 70,2 2,57 0,09 15,49 297 |0
Total 612,8 21,95 22,41 81,03 4,51 83,6
Porcentaje adecuacién | 102% 73% 112% 108% 15% | 42%

Opcidn 2 guarnicion

036 Ensalada 98 g 14,7 0,82 0,21 3,12 0,91 0
vegetales
Total 557,3 20,2 22,53 68,66 2,45 | 83,6
Porcentaje adecuacién | 93% 67% 113% 92% 8% 42%

Opcién 3 guarnicion

118 Sopa de pollo 100 g 97 511 6,12 5,17 0,81 16
Total 639,6 24,49 28,44 70,71 2,35 99,6
Porcentaje adecuacion | 107% 82% 142% 94% 8% 50%
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Arroz, frijoles, pollo empanizado y con una guarnicion a escoger,

Opciones de Guarnicion: papas al romero, ensalada verde y sopa de pollo,

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero

0 dad |s (@) (9) 0s (9) a(9) |l (mg)

13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 1,68 0
Frijol negro,

9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O

16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0
Pollo

21051 empanizado 120 g 363,6 26,29 21,73 14,41 0 109,2
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial

17032 preparado

Total del Plato fuerte 1360 56,92 39,05 193,95 20,05 | 109,2

Opcién 1 guarnicion

11128 Papas cocidas | 90 g 70,2 2,57 0,09 15,49 2,97 0
Total 1430,2 59,49 39,14 209,44 23,02 | 109,2
Porcentaje adecuacién | 238% 198% 196% 279% 77% | 55%

Opcién 2 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1374,7 57,74 39,26 197,07 20,96 | 109,2
Porcentaje adecuacion | 229% 192% 196% 263% 70% | 55%

Opcién 3 guarnicion

118 Sopa de pollo 100 ¢ 97 511 6,12 5,17 0,81 | 16
Total 20,8

1457 62,03 45,17 199,12 6 125,2

Porcentaje adecuacion | 243% 207% 226% 265% 70% | 63%
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y fajitas de cerdo con una guarnicion a escoger,

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, ensalada de caracolitos y zanahoria con brocoli,

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(9) |1(mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
Frijol negro,
9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
4024 Cerdo carne 120 g
semimagra 327,6 33,08 20,62 0 0 109,2
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
17032 preparado
Total del Plato fuerte 1324 63,71 37,94 179,54 20,05 | 109,2
Opcion 1 guarnicion
032 Ensalada de 103 g 183,34 7,13 5,5 25,98 1,39 6,18
caracolitos
Total 1452,74 65,33 40 205,52 21,44 | 97,18
Porcentaje adecuacién | 242% 218% 200% 274% 71% | 49%
Opcién 2 guarnicion
036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1284,1 59,02 34,71 182,66 20,96 | 91
Porcentaje adecuacion | 214% 197% 174% 244% 70% | 46%
Opcién 3 guarnicion
11171 Zanahoria 509 17,5 0,38 0,09 4,11 15 0
cocida
11028 Brécoli cocido 509 17,5 1,19 0,21 3,59 165 |0
Total 1304,4 59,77 34,8 187,24 232 |91
Porcentaje adecuacion | 217% 199% 174% 250% 77% | 46%
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y carne mechada en salsa de tomate con una guarnicion a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada verde, ensalada de caracolitos y zanahoria con brocoli,

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero

0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(9) |1(mg)

13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
Frijol negro,

9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O

16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
carne de res en
salsa de

19 tomate 130g¢g 187,2 12,53 13,09 4,85 0,88 | 39
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial

17032 preparado

Total del Plato fuerte 1183,6 43,16 30,41 184,39 20,93 | 39

Opcion 1 guarnicion

032 Ensalada de 103 g 183,34 7,13 55 25,98 1,39 | 6,18
caracolitos
Total 1366,94 50,29 35,91 210,37 22,32 | 45,18
Porcentaje adecuacién | 228% 168% 180% 280% 74% | 23%

Opcién 2 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1198,3 43,98 30,62 187,51 21,84 | 39
Porcentaje adecuacién | 200% 147% 153% 250% 73% | 20%

Opcién 3 guarnicion

11171 Zanahoria 509 17,5 0,38 0,09 4,11 15 0
cocida

11028 Brocoli cocido | 50 g 17,5 1,19 0,21 3,59 165 |0
Total 1218,6 44,73 30,71 192,09 24,08 | 39
Porcentaje adecuacion | 203% 149% 154% 256% 80% | 20%




Plato N° 17
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pescado empanizado con una guarnicion a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada verde, elote con mantequilla y chayote con zanahoria,

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(g) | 1 (mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0

Frijol negro,

9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O

16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
Pescado
empanizado-

21092 frito 120 g 278,4 17,59 14,75 20,36 0,6 40,8
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial

17032 preparado

Total del Plato fuerte 1274,8 48,22 32,07 199,9 20,65 | 40,8

Opcién 1 guarnicion
Elote cocido,

21022 c/mantequilla 80¢g 84,8 2,45 1,88 17,5 0 3,2
Total 1359,6 50,67 33,95 217,4 20,65 | 44
Porcentaje adecuacién | 227% 169% 170% 290% 69% | 22%

Opcidn 2 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1289,5 49,04 32,28 203,02 21,56 | 40,8
Porcentaje adecuacién | 215% 163% 161% 271% 72% | 20%

Opcién 3 guarnicion

11171 Zanahoria 50 g 17,5 0,38 0,09 4,11 15 0
cocida
Chayote,cocido

11048 s/sal 50 g 12 0,31 0,24 2,55 14 0
Total 1304,3 48,91 32,4 206,56 23,55 | 40,8
Porcentaje adecuacién | 217% 163% 162% 275% 79% | 20%




Plato N° 18
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pollo con una guarnicion a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada verde, yuca y suquini con zanahoria,

Cédig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(9) |!(mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 1,68 0

Frijol negro,

9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O

16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0
Pollo, s/piel,

3024 cocida 120 g 2124 32,75 8,05 0 0 99,6
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial

17032 preparado

Total del Plato fuerte 1208,8 63,38 25,37 179,54 20,05 | 99,6

Opcién 1 guarnicion

11168 Yuca 80¢g 256 1,36 0,4 64,8 0 0
Total 1464,8 64,74 25,77 244,34 20,05 | 99,6
Porcentaje adecuacién | 244% 216% 129% 326% 67% | 50%

Opcidn 2 guarnicion

036 Ensalada 98 g 14,7 0,82 0,21 3,12 0,91 0
vegetales
Total 1223,5 64,2 25,58 182,66 20,96 | 99,6
Porcentaje adecuacién | 204% 214% 128% 244% 70% | 50%

Opcién 3 guarnicion

11171 Zanahoria
cocida 509 17,5 0,38 0,09 4,11 15 0

11156 Suchini cocido | 60 g 9,6 0,38 0,03 2,36 0,84 |0
Total 1235,9 64,14 25,49 186,01 22,39 | 99,6
Porcentaje adecuacion | 206% 214% 127% 248% 75% | 50%




Plato N° 19.
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Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Arroz y olla de carne con una guarnicion a escoger,

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, elote con mantequilla y chayote con zanahoria,

Cdbdig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (@) (@) os (9) a(9) | I (mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0

Frijol negro,

9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O

16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0

94 Olla de carne 200 g 194 8,98 6,24 25,68 1,9 24
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0

17032 artificial
preparado

Total del Plato fuerte 847,4 16,91 21,96 | 143,62 3,58 |24

Opcion 1 guarnicion
Elote cocido,

21022 c¢/mantequilla 80g 84,8 2,45 1,88 17,5 0 3,2
Total 932,2 19,36 23,84 161,12 3,58 27,2
Porcentaje adecuacion | 155% 65% 119% 215% 12% | 14%

Opcién 2 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 862,1 17,73 22,17 146,74 4,49 24
Porcentaje adecuacion | 144% 59% 111% 196% 15% | 12%

Opcién 3 guarnicion

11171 Zanahoria 509 17,5 0,38 0,09 4,11 15 0
cocida
Chayote,

11048 cocido s/sal 509 12 0,31 0,24 2,55 1,4 0
Total 876,9 17,6 22,29 150,28 6,48 24
Porcentaje adecuacion | 146% 59% 111% 200% 22% | 12%




Plato N° 20.

335

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pollo con una guarnicién a escoger,

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, yuca y suquini con zanahoria,

Caddig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(g) | (mg)
13002 | Arroz blanco 120g | 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
Frijol negro,
9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O
16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0
Pollo, s/piel,
3024 cocida 120g | 212,44 32,75 8,05 0 0 99,6
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
17032 artificial
preparado
Total del Plato fuerte 1208,8 63,38 2537 | 179,54 20,05 | 99,6
Opcién 1 guarnicion
11168 | Yuca 80 g 256 1,36 0,4 64,8 0 0
Total 1464,8 64,74 25,77 244,34 20,05 | 99,6
Porcentaje adecuacion | 244% 216% 129% 326% 67% | 50%
Opcién 2 guarnicion
036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1223,5 64,2 25,58 182,66 20,96 | 99,6
Porcentaje adecuacion | 204% 214% 128% 244% 70% | 50%
Opcién 3 guarnicion
11171 Zanahoria
cocida 50 g 17,5 0,38 0,09 4,11 1,5 |0
11156 Suchini cocido | 0 g 9,6 0,38 0,03 2,36 084 |0
Total 1235,9 64,14 25,49 186,01 22,39 | 99,6
Porcentaje adecuacion | 206% 214% 127% 248% 75% | 50%




Plato N° 21.

336

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y trocitos de cerdo con una guarnicion a escoger,

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, yuca y suquini con zanahoria,

Codig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(9) |l(mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0

Frijol negro,

9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O

16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0
Cerdo, carne
semimagra,

4024 cocida 100 g 273 27,57 17,18 0 0 91
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial

17032 preparado

Total del Plato fuerte 1269,4 58,2 34,5 179,54 20,05 | 91

Opcién 1 guarnicion

11168 Yuca 804¢g 256 1,36 0,4 64,8 0 0
Total 1525,4 59,56 34,9 244,34 20,05 | 91
Porcentaje adecuacion | 254% 199% 175% 326% 67% | 46%

Opcién 2 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1284,1 59,02 34,71 182,66 20,96 | 91
Porcentaje adecuacion | 214% 197% 174% 244% 70% | 46%

Opcién 3 guarnicion

11171 Zanahoria
cocida 50 g 17,5 0,38 0,09 4,11 15 0

11156 Suchini cocido | 60g 9,6 0,38 0,03 2,36 084 |0
Total 1296,5 58,96 34,62 186,01 22,39 | 91
Porcentaje adecuacién | 216% 197% 173% 248% 75% | 46%




Plato N° 22.

337

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y trozos de res con papa con una guarnicion a escoger,

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, yuca y suquini con zanahoria,

Cédig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(g) |I(mg)
13002 Arroz blanco 120g 432 7,93 0,7 95,21 1,68 0
Frijol negro,
9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O
16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0
Res, carne
semimagra,
5024 cocida 80 ¢ 211,2 21,15 13,42 0 0 70,4
Papas
s/cascara,
11131 cocidas s/sal 50¢g 43 0,86 0,05 10,01 0,9 0
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
17032 artificial
preparado
Total del Plato fuerte 1250,6 52,64 30,79 189,55 20,95 70,4
Opcién 1 guarnicion
11168 Yuca 80¢g 256 1,36 0,4 64,8 0 0
Total 1506,6 54 31,19 254,35 20,95 70,4
Porcentaje adecuacion | 2519% 180% 156 339 70 35
Opcién 2 guarnicion
036 Ensalada 98 g 14,7 0,82 0,21 3,12 0,91 0
vegetales
Total 1265,3 53,46 31 192,67 21,86 | 70,4
Porcentaje adecuacién | 211 178 155 257 73 35
Opcién 3 guarnicion
11171 Zanahoria
cocida 50 g 17,5 0,38 0,09 4,11 1,5 |0
11156 Suchini cocido | g0 g 9,6 0,38 0,03 2,36 0,84 |0
Total 1234,7 52,54 30,86 186,01 22,39 | 70,4
Porcentaje adecuaciéon | 206 175 154 248 75 35




Plato N° 23

338

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pollo empanizado con una guarnicién a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada verde, puré de camote y chayote,

Cddig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(9) |!(mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
Frijol negro,
9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O
16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0
Pollo
empanizado
21051 frito, pechuga 120 363,6 26,29 21,73 14,41 0 109,2
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
17032 preparado
Total del Plato fuerte 1360 56,92 39,05 193,95 20,05 | 109,2
Opcién 1 guarnicion
Camote
11034 cocido, s/sal 80¢g 60,8 11 0,11 14,18 2 0
Total 1420,8 58,02 39,16 208,13 22,05 | 109,2
Porcentaje adecuacién | 237% 193% 196% 278% 74% | 55%
Opcién 2 guarnicion
036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1374,7 57,74 39,26 197,07 20,96 | 109,2
Porcentaje adecuacion | 229% 192% 196% 263% 70% | 55%
Opcién 3 guarnicion
Chayote cocido
11048 sin sal 95¢ 22,8 0,59 0,46 4,84 266 |0
Total 1382,8 57,51 39,51 198,79 22,71 | 109,2
Porcentaje adecuacién | 230% 192% 198% 265% 76% | 55%




Plato N° 24

339

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y trozos de cerdo en salsa barbacoa con una guarnicion a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada verde, puré de camote y chayote,

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(9) |!(mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
Frijol negro,
9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
cerdo, carne
semimagra,
4024 cocida 110g¢g 300,3 30,33 18,9 0 0 100,1
20015 Salsa barbacoa | 30 g 22,5 0,54 0,54 3,84 0,36 |0
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
17032 preparado
Total del Plato fuerte 1319,2 61,5 36,76 183,38 20,41 | 100,1
Opcion 1 guarnicion
Camote
11034 cocido, s/sal 80 g 60,8 11 0,11 14,18 2 0
Total 1380 62,6 36,87 197,56 22,41 | 100,1
Porcentaje adecuacién | 230% 209% 184% 263% 75% | 50%
Opcién 2 guarnicion
036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1333,9 62,32 36,97 186,5 21,32 | 100,1
Porcentaje adecuacion | 222% 208% 185% 249% 71% | 50%
Opcién 3 guarnicion
Chayote cocido
11048 sin sal 95¢ 22,8 0,59 0,46 4,84 266 |0
Total 1342 62,09 37,22 188,22 23,07 | 100,1
Porcentaje adecuacion | 224% 207% 186% 251% 77% | 50%




Plato N° 25.

340

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y dedos de pescado empanizado con una guarnicion a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada verde, puré de camote y chayote,

Cédig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(g) | 1 (mg)
13002 Arroz blanco 120g 432 7,93 0,7 95,21 1,68 0
Frijol negro,
9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O
16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0
Pescado
21092 empanizad 100 g 232 14,66 12,29 16,97 0,5 34
Refresco 240 m|l | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
17032 artificial
preparado
Total del Plato fuerte 1228,4 45,29 29,61 196,51 20,55 | 34
Opcién 1 guarnicion
Camote
11034 cocido, s/sal 80g 60,8 1,1 0,11 14,18 2 0
Total 1289,2 46,39 29,72 210,69 22,55 | 34
Porcentaje adecuacion | 215% 155% 149% 281% 75% | 17%
Opcidn 2 guarnicion
036 Ensalada 98 g 14,7 0,82 0,21 3,12 0,91 0
vegetales
Total 1243,1 46,11 29,82 199,63 21,46 | 34
Porcentaje adecuacion | 207% 154% 149% 266% 2% | 17%
Opcién 3 guarnicion
Chayote cocido
11048 sin sal 95¢ 22,8 0,59 0,46 4,84 266 |0
Total 1251,2 45,88 30,07 201,35 23,21 | 34
Porcentaje adecuacion | 209% 153% 150% 268% 77% | 17%




Plato N° 26.

341

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Arroz con pollo con una guarniciéon a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada verde, platano maduro y chayote con zanahoria,

Cédig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero

0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(9) |!(mg)

16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0

11 Arroz con pollo | 220 g 292,6 15,53 3,89 47,43 2,07 28,6
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial

17032 preparado

Total del Plato fuerte 514 15,53 19,09 70,16 2,07 | 28,6

Opcion 1 guarnicion

12130 Platano 709 85,4 0,91 0,26 22,32 1,61 0
maduro
Total 599,4 16,44 19,17 92,48 3,68 | 28,6
Porcentaje adecuacién | 100% 55% 96% 123% 12% | 14%

Opcidn 2 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |O
vegetales
Total 528,7 16,35 19,12 73,28 2,98 | 28,6
Porcentaje adecuacion | 88% 55% 96% 98% 10% | 14%

Opcién 3 guarnicion

11171 Zanahoria 509 17,5 0,38 0,09 4,11 15 0
cocida

11048 | Chayote/ 509 12 0,31 0,24 2,55 1,4 0
cocido s/sal
Total 543 16,22 19,42 76,82 4,97 28,6
Porcentaje adecuacion | 91% 54% 97% 102% 17% | 14%




Plato N° 27.

342

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Chopsuey con una guarnicion a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada verde, platano maduro y chayote con zanahoria,

Codig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero

0 dad |s (9) (@) os (9) a(9) | I (mg)

16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0
Chop suey con

24 carne 220 g 233,2 14,17 6,34 30,25 3,98 |264
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial

17032 preparado

Total del Plato fuerte 454.,6 14,17 21,36 52,98 3,98 | 264

Opcién 1 guarnicion

12130 Platano 70 85,4 0,91 0,26 22,32 161 |0
maduro
Total 540 15,08 21,62 75,3 559 |264
Porcentaje adecuacién | 90% 50% 108% 100% 19% | 13%

Opcidn 2 guarnicion

036 Ensalada 98 g 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 469,3 14,99 21,57 56,1 4,89 | 264
Porcentaje adecuacién | 78% 50% 108% 75% 16% | 13%

Opcién 3 guarnicion

11171 Zanahoria 50 17,5 0,38 0,09 411 15 0
cocida

11048 Chayote/ 50 12 0,31 0,24 2,55 14 0
cocido s/sal
Total 484,1 14,86 21,69 59,64 6,88 | 26,4
Porcentaje adecuaciéon | 81% 50% 108% 80% 23% | 13%




Plato N° 28.

343

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y fajitas de cerdo con una guarnicion a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada verde, platano maduro y chayote con zanahoria,

Cédig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(g) | I (mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
Frijol negro,
9009 grano seco 100 g 343 22,7 1,6 61,6 18,37 | O
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
cerdo, carne
semimagra,
4024 cocida 100 273 27,57 17,18 0 0 91
Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
17032 artificial
preparado
Total del Plato fuerte 1269,4 58,2 34,68 179,54 | 20,05 91
Opcién 1 guarnicion
12130 Platano 70 85,4 0,91 0,26 22,32 1,61 0
maduro
Total 1354,8 59,11 34,76 201,86 21,66 | 91
Porcentaje adecuacion | 226% 197% 174% 269% 72% | 46%
Opcidn 2 guarnicion
036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1284,1 59,02 34,71 182,66 20,96 | 91
Porcentaje adecuacion | 214% 197% 174% 244% 70% | 46%
Opcién 3 guarnicion
11171 Zanahoria 50 17,5 0,38 0,09 4,11 15 0
cocida
11048 Chayote/ 50 12 0,31 0,24 2,55 14 0
cocido s/sal
Total 1298,9 58,89 34,83 186,2 22,95 | 91
Porcentaje adecuacion | 216% 196% 174% 248% 77% | 46%




Plato N° 29

344

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y canelones de queso envueltos en huevo con una guarnicién a escoger,

Opciones de Guarnicion: Ensalada de caracolitos, ensalada de vegetales, puré de papay

zanahoria con suchini,

Cédig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s 9) (9) 0s (9) a(g) || (mg)
13002 | Arroz blanco 120 432 7,93 0,7 95,21 1,68 |0
9009 Frijol negro 8749 298,41 19,75 1,39 53,59 1598 | O
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
018 Canelones con | 1929 | 449,28 19,18 28,68 27,82 1,52 | 180,48
queso envuelto
en huevo
17032 | Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
preparado
Total del plato fuerte 1401,9 46,86 45,97 199,35 19,18 | 180,48
Opcién 1 guarnicion
036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1415,79 47,68 46,18 202,47 20,08 | 180,48
Porcentaje adecuacion | 236% 159% 231% 270% 67% | 90%
Opcidn 2 guarnicion
11135 | Purédepapa |95¢g 78,85 1,82 0,54 16,65 1,42 |19
Total 1479,85 48,68 46,51 216 20,6 | 182,38
Porcentaje adecuacion | 247% 162% 233% 288% 69% | 91%
Opcién 3 guarnicion
11171 | Zanahoria 56 ¢ 19,6 0,43 0,1 4,6 1,68 |0
cocida
11156 Suchini cocido | 60 g 9,6 0,38 0,03 2,36 084 |0
Total 1430,29 47,67 46 206,31 21,7 | 180,48
Porcentaje adecuacion | 238% 159% 230% 275% 72% | 90%




Plato N ° 30.

345

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y escalopines de pollo con una guarnicion a escogetr,

Opciones de Guarnicion: Ensalada de caracolitos, ensalada de vegetales, puré de papay

zanahoria con suchini.

Cédig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero

0 dad |s (9) (9) os (9) a(g) |1 (mg)

13002 | Arroz blanco 120 432 7,93 0,7 95,21 1,68 |0

9009 Frijol negro 8749 298,41 19,75 1,39 53,59 1598 | O

16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0

3024 Pollo sin piel 1259 | 221,25 34,11 8,39 0 0 103,75
cocido

17032 | Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
preparado

Total del plato fuerte 1173,06 61,79 25,68 171,53 17,66 | 103,75

Opcion 1 guarnicion

036 Ensalada 98 g 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1187,7 62,61 25,89 174,65 18,57 | 103,75
Porcentaje adecuacion | 198% 209% 129% 233% 62% | 52%

Opcidn 2 guarnicion

11135 | Purédepapa |95g 78,85 1,82 0,54 16,65 1,42 |19
Total 1251,91 63,61 26,22 188,18 19,08 | 105,65
Porcentaje adecuacion | 209% 212% 131% 251% 64% | 53%

Opcidn 3 guarnicion

11171 Zanahoria 569 19,6 0,43 0,1 4,6 168 |0
cocida

11156 | Suchini cocido | 60 g 9,6 0,38 0,03 2,36 084 |0
Total 1202,26 62,6 25,81 178,49 20,18 | 103,75
Porcentaje adecuacion | 200% 209% 129% 238% 67% | 52%




Plato N° 31.

346

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pescado con una guarnicion a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada de vegetales, puré de papa y zanahoria con suchini,

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(g) | I (mg)
13002 Arroz blanco 120 432 7,93 0,7 95,21 1,68 0
9009 Frijol negro 879 298,41 19,75 1,39 53,59 15,98 | 0
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
21092 | Pescado filet 135g | 313,2 19,79 16,59 22,91 0,68 | 459
empanizado
17032 Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
preparado
Total de plato fuerte 18,3
1265,01 47,47 33,88 194,44 4 45,9
Opcién 1 guarnicion
036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1279,7 48,29 34,09 197,56 19,25 | 45,9
Porcentaje adecuacion | 213% 161% 170% 263% 64% | 23%
Opcién 2 guarnicion
11135 | Purédepapa |95¢g 78,85 1,82 0,54 16,65 1,42 |19
Total 19,7
1343,86 49,29 34,42 211,09 6 47,8
Porcentaje adecuacion | 224% 164% 172% 281% 66% | 24%
Opcién 3 guarnicion:
11171 Zanahoria 569 19,6 0,43 0,1 4,6 168 |0
cocida
11156 | Suchini cocido | 60 g 9,6 0,38 0,03 2,36 084 |0
Total 20,8
1294,21 48,28 34,01 201,4 6 45,9
Porcentaje adecuacion | 216% 161% 170% 269% 70% | 23%




Plato N° 32.

347

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pescado con una guarnicion a escoger,
Opciones de Guarnicion: Ensalada de caracolitos, ensalada de vegetales, puré de papay
zanahoria con suchini,

Cédig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero

0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(g) | I (mg)

13002 Arroz blanco 120 432 7,93 0,7 95,21 1,68 0

9009 Frijol negro 8749 298,41 19,75 1,39 53,59 1598 | 0

16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0

21092 Pescado filet 135¢g 313,2 19,79 16,59 22,91 0,68 45,9
empanizado

17032 Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
preparado

Total del plato fuerte 18,3

1265,01 47,47 33,88 194,44 4 45,9

Opcién 1 guarnicion

036 Ensalada 98¢ 14,7 0,82 0,21 3,12 091 |0
vegetales
Total 1279,7 48,29 34,09 197,56 19,25 | 45,9
Porcentaje adecuacion | 213% 161% 170% 263% 64% | 23%

Opcién 2 guarnicion

11135 Puré de papa 95¢ 78,85 1,82 0,54 16,65 1,42 1,9
Total 1343,86 49,3 34,42 211,09 19,76 | 47,8
Porcentaje adecuacion | 224% 164% 172% 281% 66% | 24%

Opcién 3 guarnicion

11171 Zanahoria 56 g 19,6 0,43 0,1 4,6 1,68 0
cocida

11156 Suchini cocido | 60 g 9,6 0,38 0,03 2,36 084 |0
Total 1294 48,28 34,01 2014 20,86 | 45,9
Porcentaje adecuacion | 216% 161% 170% 269% 70% | 23%




Plato N° 33

348

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Arroz con pollo con una guarnicidon a escogetr,
Opciones de Guarnicion: ensalada de vegetales, sopa negra y suchini,

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (@) (9) 0s (9) a(9) |l (mg)
011 Arroz con pollo | 228 303,24 16,1 4,04 49,16 2,14 29,64
16010 Aceite vegetal 159 132,6 0 15 0 0 0
17032 Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0 0
artificial
preparado
Total del plato fuerte 524,64 16,1 19,24 71,89 2,14 | 29,64
Opcion 1 guarnicion
036 Ensalada 98 g 14,7 0,82 0,21 3,12 0,91 0
vegetales
Total 539,34 16,92 19,45 75,01 3,05 | 29,64
Porcentaje adecuacién | 90% 56% 97% 100% 10% | 15%
Opcién 2 guarnicion
20005 | Caldo de frijol 134g | 29,48 2,55 0,13 4,69 0 0
Total 554,12 18,65 19,07 76,58 2,14 29,64
Porcentaje adecuacion | 92% 62% 95% 102% 7% 15%
Opcién 3 guarnicion
11156 Suchini cocido | 105 g 16,8 0,67 0,05 4,13 1,47 0
Total 541,44 16,77 19,29 76,02 3,61 29,64
Porcentaje adecuacion | 90% 56% 96% 101% 12% | 15%




Plato N° 34

349

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y albondigas en salsa de tomate con una guarnicion a escoger.
Opciones de Guarnicion:, ensalada de vegetales, suchinni y caldo de frijol.

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s 9) (9) 0s (9) a(g) | I (mg)
13002 Arroz blanco 120 432 7,93 0,7 95,21 1,68 0
9009 Frijol negro 87 g 298,41 19,75 1,39 53,59 1598 | 0
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
020 Carne molida 1259 | 207,5 19,88 12,43 3,16 0,64 |65
arreglada
20019 Salsa tomate 30g 12,6 0,47 0,06 2,98 0,54
17032 Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0
artificial
preparado
Total del plato fuerte 18,8
1171,91 48,03 29,78 | 177,67 4 65
Opcion 1 guarnicion
039 Ensalada de 98 g 17,64 0,95 0,17 3,69 1,18 |0
vegetales
Total 1188,64 48,98 29,95 181,36 20,02 | 65
Porcentaje adecuacion | 198% 163% 150% 242% 67% | 33%
Opcidn 2 guarnicion
20005 | Caldo de frijol | 134g | 29,48 2,55 0,13 4,69 0 0
Total 1201,39 50,58 29,91 182,36 18,84 | 65
Porcentaje adecuacion | 200% 169% 150% 243% 63% | 33%
Opcién 3 guarnicion
11156 Suchini cocido | 105¢g 16,8 0,67 0,05 4,13 1,47 |0
Total 1188,71 48,7 29,83 181,8 20,31 | 65
Porcentaje adecuacion | 198% 162% 149% 242% 68% | 33%




Plato N° 35

350

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y trozos de cerdo con chayote y papas y una guarnicion a escoger.
Opciones de Guarnicion: Ensalada de caracolitos, ensalada de vegetales, suchinni y caldo de frijol

Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(g) | I (mg)
13002 Arroz blanco 120 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
9009 Frijol negro 8749 298,41 19,75 1,39 53,59 1598 | 0
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
4024 Cerdo carne 80g 218,4 22,06 13,74 0 0 72,8
semimagra
11048 Chayote cocido | 20 g 4,8 0,12 0,1 1,02 0,56
11131 Papas cocidas | 30 g 25,8 0,51 0,03 6 0,54
17032 Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0
artificial
preparado
Total del plato fuerte 18,7
1200,81 50,37 31,16 178,55 6 72,8
Opcion 1 guarnicion
039 Ensalada 98¢ 17,64 0,95 0,17 3,69 1,18 |0
vegetales
Total 1230,29 58,45 36,83 182,24 19,94 | 72,8
Porcentaje adecuacion | 205% 195% 184% 243% 66% | 36%
Opcidn 2 guarnicion
20005 Caldo de frijol 1349 | 29,48 2,55 0,13 4,69 0 0
Total 1230,29 52,92 31,29 183,24 18,76 | 72,8
Porcentaje adecuacion | 205% 176% 156% 244% 63% | 36%
Opcién 3 guarnicion
11156 Suchini cocido | 105¢g 16,8 0,67 0,05 4,13 1,47 |0
Total 1217,61 51,04 31,21 182,68 20,23 | 72,8
Porcentaje adecuacion | 203% 170% 156% 244% 67% | 36%




Plato N°36.

351

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: macarrones con carne molida con una guarnicion a escoger.
Opciones de Guarnicion: ensalada de vegetales, yuca frita y vegetales cocidos (zanahoria, brocoli

y chayote).
Cédig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) os (9) a(g) |1 (mg)
089 Macarrones 200 g 350 17,38 11,84 42,2 2,7 32
con carne
molida
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 15 0
17032 | Refresco 240 ml | 88,8 0,2 22,73
artificial
preparado
Total del plato fuerte 571,4 17,38 27,04 64,93 2,7 32
Opcion 1 guarnicion
039 Ensalada 98 g 17,64 0,95 0,17 3,69 1,18 |0
Total 589 18,33 27,21 68,62 388 |32
Porcentaje adecuacion | 98% 61% 136% 91% 13% | 16%
Opcidn 2 guarnicion
11168 | Yuca 80 g 256 1,36 0,4 64,8 0 0
Total 827 18,74 27,44 129,73 2,7 32
Porcentaje adecuacion | 138% 62% 137% 173% 9% 16%
Opcién 3 guarnicion
11171 Zanahoria 45¢ 15,75 0,34 0,86 0,15 258 |0
11028 | Brocoli 36 ¢ 12,6 0,86 0,15 2,58 1,19
11048 | Chayote 23¢ 5,52 0,14 0,11 1,17 064 |0
Total 605,27 18,72 28,16 68,83 711 |32
Porcentaje adecuacion | 101% 62% 141% 92% 24% | 16%




Plato N° 37

352

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, y garbanzos con cerdo con una guarnicion a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada de vegetales, yuca y vegetales cocidos (zanahoria, brocoli y

chayote),
Caodig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9 (9 0s (9) a(g) | I (mg)
13002 | Arroz blanco 120g | 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
9022 Garbanzo 110g 400,4 21,23 6,64 66,72 19,14 | O
4024 Cerdo carne 50 g 136,5 13,79 8,59 0 0 455
semimagra
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 15 0
17032 | Refresco 240 ml | 88,8 0,2 22,73 0
artificial
preparado
Total de plato fuerte 20,8
1190,3 42,95 31,13 184,66 2 45,5
Opcion 1 guarnicion
039 Ensalada de 98¢ 17,64 0,95 0,17 3,69 1,18 0
vegetales
Total 1207,94 43,9 31,3 188,35 22 455
Porcentaje adecuacion | 201% 146% 157% 251% 73% | 23%
Opcidn 2 guarnicion
11168 | Yuca 80 g 256 1,36 0,4 64,8 0 0
Total 1446,3 44,31 31,53 249,46 20,82 | 45,5
Porcentaje adecuacion | 241% 148% 158% 333% 69% | 23%
Opcidn 3 guarnicion
11171 Zanahoria 45¢ 15,75 0,34 0,86 0,15 258 |0
11028 | Brocoli 3649 12,6 0,86 0,15 2,58 1,19 |0
11048 | Chayote 23g 5,52 0,14 0,11 1,17 064 |0
Total 1224,17 44,29 32,25 188,56 441 | 455
Porcentaje adecuacion | 204% 148% 161% 251% 15% | 23%




Plato N° 38.

353

Valor nutricional del plato

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y trozos de cerdo con una guarnicién a escoger,
Opciones de Guarnicion: ensalada de vegetales, trozos de ayote tierno y chayote con zanahoria y

brécoli,
Cédig | Alimento Canti | Kilocaloria | Proteinas | Grasa | Carbohidrat | Fibr | Colestero
0 dad |s (9) (9) 0s (9) a(g) | I (mg)
13002 Arroz blanco 120 g 432 7,93 0,7 95,21 168 |0
9009 Frijol negro 8749 298,41 19,75 1,39 53,59 15,98 | O
16010 Aceite vegetal 15¢ 132,6 0 15 0 0 0
4024 Cerdo carne 80g 218,4 22,06 13,74 0 0 72,8
semimagra
11048 Chayote cocido | 20 g 4,8 0,12 0,1 1,02 0,56
11131 Papas cocidas | 30 g 25,8 0,51 0,03 6 0,54
17032 Refresco 240 ml | 88,8 0 0,2 22,73 0
artificial
preparado
Total del plato 18,7
1200,81 50,37 31,16 178,55 6 72,8
Opcidn 1 guarnicion
039 Ensalada 98¢ 17,64 0,95 0,17 3,69 1,18 |0
Total 1230,29 58,45 36,83 182,24 19,94 | 72,8
Porcentaje adecuacién | 205 195 184 243 66 36
Opcidn 2 guarnicion
11020 Ayote 102 g 30,6 0,61 0,2 7,75 051 |0
Total 1231,26 50,98 31,36 186,3 19,27 | 72,8
Porcentaje adecuacién | 205 170 157 248 64 36
Opcién 3 guarnicion
11028 Brécoli cocido 40 | 14 0,95 0,16 2,87 1,32 0
11171 | Zanahoria 0
cocida 60 | 21 0,46 0,11 4,93 1,8
100 | 35 1,41 0,27 7.8 312 |0
Total 1235 8,54 57 33,78 451 |728
Porcentaje adecuacion | 206 28 29 45 15 36
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Anexo 39. Analisis cualitativo del menu Hojas de Café.

Desayunos

Andlisis Cualitativo

Tiempo de comida: Desayuno

Plato fuerte: gallopinto, huevo picado y platano maduro.

Opciones de Guarnicion:

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X

Aroma X

Textura X

Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia
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Analisis Cualitativo

Tiempo de comida: Desayuno

Plato fuerte: gallopinto, huevo frito y salchichon.

Opciones de Guarnicion:

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X El salchichon no tiene
un sabor agradable,
por exceso de aceite.

Aroma X

Textura X

Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




356

Analisis Cualitativo

Tiempo de comida: Desayuno

Plato fuerte: gallopinto, huevo picado y queso.

Opciones de Guarnicion:

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura X El gallopinto tiene una
textura tostada.

Tamafio de porcion X Las porciones
servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




357

Analisis Cualitativo

Tiempo de comida: Desayuno

Plato fuerte: gallopinto, huevo frito y salchichas en salsa de tomate.

Opciones de Guarnicion:

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X El gallopinto carece

de sabor.

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




358

Analisis Cualitativo

Tiempo de comida: Desayuno

Plato fuerte: gallopinto, huevo frito y salchichas.

Opciones de Guarnicion:

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura X

Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




359

Analisis Cualitativo

Tiempo de comida: Desayuno

Plato fuerte: gallopinto, huevo picado y hashbrown .

Opciones de Guarnicion:

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X

Aroma X

Textura X Gallo pinto con

textura dura.
Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia
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Andlisis Cualitativo

Tiempo de comida: Desayuno

Plato fuerte: gallopinto, huevo frito y salchichon.

Opciones de Guarnicion:

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X Huevo sin sabor

Aroma X

Textura X Gallo pinto con

textura dura.
Tamafio de porcidn X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




Plato n° 1.

361

Analisis Cualitativo

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pollo con una guarnicién a escoger.

Opciones de Guarnicion: Platano maduro, ensalada verde y chayote con zanahoria en

rodajas.
Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X Platano maduro con
exceso de aceite.

Aroma

Textura La textura del arroz
es dura.

Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




Plato n° 2.

362

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y carne en salsa con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: Platano maduro, ensalada verde y chayote con zanahoria en

rodajas.
Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X El exceso de salsa,
se revuelve con el
resto de los
alimentos.

Gusto X Platano maduro con
exceso de aceite.

Aroma

Textura La textura del arroz
es dura.

Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




Plato n°3.

363

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y cerdo con papas con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: Platano maduro, ensalada verde y chayote con zanahoria en

rodajas.
Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X Platano maduro con
exceso de aceite.

Aroma

Textura La textura del arroz
es dura.

Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




Plato n°4

364

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles, filet encebollado con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, chips de camote y chayote.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura X El filet es de textura

duray seca.
Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




Plato n®° 5

365

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijol, trozos de cerdo BBQ con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, chips de camote y chayote.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura X

Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




Plato n°®° 6

366

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles, canelos con carne molida con una guarnicién a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, chips de camote y chayote.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura X

Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




Plato n°7.

367

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz y garbanzos con pollo con una guarnicién a escoger.

Opciones de Guarnicion: elote, ensalada verde y suchini cocido con ayote tierno.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto

Aroma

Textura X La textura del arroz
es dura.

Tamafio de porcion X Las porciones
servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura X

Armonia X Falta de combinacion

en los colores del
plato.




Plato n° 8

368

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y chuleta con cebolla con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: elote, ensalada verde y suchini con ayote tierno.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura X La textura del arroz

es dura.
Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




Plato n®° 9

369

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y fajitas de pollo con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada de caracolitos, ensalada verde y zanahoria con

suchinni.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X

Aroma X

Textura X Los frijoles tienen una

textura dura.
Tamafio de porcion X Las porciones

servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura

Armonia




Plato n°10.

370

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y enyucados de carne molida con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada de caracolitos, ensalada verde y zanahoria con

suchinni.
Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto

Aroma Los frijoles tienen una
textura dura.

Textura X

Tamafio de porcion X Las porciones
servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura X

Armonia X Falta de combinacién

de colores.




Plato n° 11

371

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y burritos de carne res con queso con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada de caracolitos, ensalada verde y zanahoria con

suchinni.
Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto

Aroma Los frijoles tienen una
textura dura.

Textura X

Tamafio de porcion X Las porciones
servidas, exceden lo
recomendado.

Temperatura X

Armonia X Falta de combinacién

de colores y
preparaciones.




Plato n° 12

372

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pescado con una guarnicidén a escoger.

Opciones de Guarnicion: papas al romero, ensalada verde y sopa de pollo.

Caracteristicas

Muy
Bueno

Bueno

Malo

Muy
Malo

Observaciones:

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura

X| X| X| X

Tamafio de porcion

Exceso en el tamafio
de las porciones.

Temperatura

X

Armonia




Plato n° 13.

373

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Arroz cantones y con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: papas al romero, ensalada verde y sopa de pollo.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones.
Temperatura X
Armonia X Falta de combinacion

de colores y
preparaciones.




Plato n° 14.

374

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Arroz, frijoles, pollo empanizado y con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: papas al romero, ensalada verde y sopa de pollo.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio
de las porciones.

Temperatura X Falta de combinacién
de colores y
preparaciones.

Armonia X Falta de combinacion

de colores y
preparaciones.




Plato n° 15.

375

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y fajitas de cerdo con una guarnicién a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, ensalada de caracolitos y zanahoria con brocoli.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura X

Tamafio de porcion X Falta de combinacién

de colores y
preparaciones.

Temperatura

Armonia




Plato n°® 16.

376

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y carne mechada en salsa de tomate con una guarnicion a

escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, ensalada de caracolitos y zanahoria con brocoli.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X Carne mechada, con

poco sabor.

Aroma X

Textura X

Tamafio de porcion X Falta de combinacién

de colores y
preparaciones.

Temperatura

Armonia




Plato n° 17.

377

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pescado empanizado con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, elote con mantequilla y chayote con zanahoria.

Caracteristicas

Muy
Bueno

Bueno

Malo

Muy
Malo

Observaciones:

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura

X| X| X| X

Tamafio de porcion

Exceso en el tamafio
de las porciones.

Temperatura

X

Armonia




Plato n° 18.

378

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Arroz con pollo con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, elote con mantequilla y chayote con zanahoria.

Caracteristicas

Muy
Bueno

Bueno

Malo

Muy
Malo

Observaciones:

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura

Tamafio de porcion

Exceso en el tamafio
de las porciones.

Temperatura

Armonia
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Plato n° 19.

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Arroz y olla de carne con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, elote con mantequilla y chayote con zanahoria.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto

Aroma

Textura

X[ X| X| X

Tamafio de porcion

Temperatura X

Armonia X Falta de combinacién
de colores y
preparaciones.




Plato n° 20.

380

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pollo con una guarnicién a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, yuca y suquini con zanahoria.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones.

Temperatura

Armonia




Plato n° 21

381

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y trocitos de cerdo con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, yuca y suquini con zanahoria.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones.

Temperatura

Armonia




Plato n° 22

382

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y trozos de res con papa con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, yuca y suquini con zanahoria.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia

Gusto Falta de sabor de la

carne de res.

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones.

Temperatura

Armonia




Plato n° 23.

383

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pollo empanizado con una guarnicién a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, puré de camote y chayote.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura X La textura del arroz

es dura.
Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones.

Temperatura

Armonia




Plato n° 24.

384

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y trozos de cerdo en salsa barbacoa con una guarnicion a

escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, puré de camote y chayote.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X

Aroma X

Textura X La textura del arroz

es dura.
Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones.

Temperatura

Armonia




Plato n° 25.

385

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y dedos de pescado empanizado con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, puré de camote y chayote.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura X La textura del arroz

es dura.
Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones.

Temperatura

Armonia




Plato n° 26.

386

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Arroz con pollo con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, platano maduro y chayote con zanahoria.

Caracteristicas

Muy
Bueno

Bueno

Malo

Muy
Malo

Observaciones:

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura

Tamafio de porcion

Exceso en el tamafio
de las porciones.

Temperatura

Armonia




387

Plato n° 27.

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Chopsuey con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, platano maduro y chayote con zanahoria.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones.

Temperatura X

Armonia X Falta de combinacién
de colores y
preparaciones.




Plato n° 28.

388

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y fajitas de cerdo con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada verde, platano maduro y chayote con zanahoria.

Caracteristicas

Muy
Bueno

Bueno

Malo

Muy
Malo

Observaciones:

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura

X[ X| X| X

Tamafio de porcion

Exceso en el tamaio
de las porciones.

Temperatura

Armonia




389

Plato n° 29.

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y canelones de queso envueltos en huevo con una guarnicion a
escoger.

Opciones de Guarnicion: Ensalada de caracolitos, ensalada de vegetales, puré de papay
zanahoria con suchini.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X Falta de sabor de los
canelones.

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio
de las porciones.

Temperatura X

Armonia X Falta de combinacién
de colores.




390

Plato n° 30.

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y escalopines de pollo con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: Ensalada de caracolitos, ensalada de vegetales, puré de papay
zanahoria con suchini.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X

Aroma X

Textura X Exceso de aceite en
el pollo.

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio
de las porciones.

Temperatura

Armonia




Plato n° 31.

391

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pescado con una guarnicién a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada de vegetales, puré de papa y zanahoria con suchini.

Caracteristicas

Muy
Bueno

Bueno

Malo

Muy
Malo

Observaciones:

Apariencia

Gusto

Aroma

Textura

X| X| X| X

Tamafio de porcion

Exceso en el tamafio
de las porciones.

Temperatura

X

Armonia




392

Plato n° 32.

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y filet de pescado con una guarnicidén a escoger.

Opciones de Guarnicion: Ensalada de caracolitos, ensalada de vegetales, puré de papay
zanahoria con suchini,

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia

Gusto

Aroma

X| X X| X

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio
de las porciones

X

Temperatura

Armonia




Plato n° 33.

393

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: Arroz con pollo con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada de vegetales, sopa negra y suchini.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones

Temperatura

Armonia




Plato n° 34.

394

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y albéndigas en salsa de tomate con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada de vegetales, suchinni y caldo de frijol.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X

Aroma X

Textura X

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones.
Temperatura X
Armonia X Falta de combinacion

de colores.




Plato n° 35.

395

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y trozos de cerdo con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada de vegetales, suchinni y caldo de frijol.

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones.

Temperatura

Armonia




Plato n° 36.

396

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: macarrones con carne molida con una guarnicion a escoger.

Opciones de Guarnicion: Ensalada de caracolitos, ensalada de vegetales, yuca frita y
vegetales cocidos (zanahoria, brécoli y chayote).

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X La carne molida
carece de sabor.

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio
de las porciones.

Temperatura X

Armonia X




Plato n° 37.

397

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, y garbanzos con cerdo con una guarnicién a escoger.

Opciones de Guarnicion: ensalada de vegetales, yuca y vegetales cocidos (zanahoria,

brécoli y chayote).

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones.

Temperatura

Armonia




Plato n° 38.

398

Tiempo de comida: Almuerzo

Plato fuerte: arroz, frijoles y trozos de cerdo con una guarnicion a escoger,

Opciones de Guarnicion: ensalada de vegetales, trozos de ayote tierno y chayote con

zanahoria y brocoli,

Caracteristicas Muy Bueno Malo Muy Observaciones:
Bueno Malo

Apariencia X

Gusto X Los trozos de cerdo

carecen de sabor.

Aroma

Textura

Tamafio de porcion X Exceso en el tamafio

de las porciones.

Temperatura

Armonia




Anexo 40. Costeo de recetas.

399

Costo de los acompafiamientos del desayuno.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de | Peso Unidad | Precio | Costo | Costo
neto | comestible | bruto | conversion | cocido | de de por total
compra | Unidad | gramo
(9)
Arroz 58,65 |1 58,7 | 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 (0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 505 |0,94 4,7 1,01 5 1000 130 0,13 0,6
Cebolla 2,14 0,21 0,4 1,07 2 1000 650 0,65 0,3
Frijoles 28,8 |1 28,8 |0,48 60 1000 1000 1 28,8
Huevo 57,2 |0,88 50,3 | 1,04 55 50 90 1,8 90,6
Aceite 10 1 100 |1 10 1000 735 0,735 |7,4
vegetal
Sal 6 1 6,0 2 3 1000 300 0,3 1,8

Total

180,7




400

Costo de los acompafiamientos del desayuno.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de | Peso Unidad | Precio | Costo | Costo
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por total
compra | Unidad | gramo
(9)
Salchichon | 60 1 60 1 60 500 500 1 60
Aceite 10 1 10 1 10 1000 735 0,735 |7,35
Total | 67,35
Queso 65 1 65,0 |1 65 1000 2019 2,019 |131,2
blanco
Total | 131,2
Salchicha |60 1 60 1 60 380 1000 2,632 |157,8
Total | 157,8
Platano 82,6 | 0,64 52,9 |1,18 70 100 100 1 52,9
maduro
Aceite 10 1 10 1 10 1000 735 0,735 |7,35
Total | 60,2




401

Costo del plato fuerte de almuerzo.

Plato Fuerte: Arroz, frijoles y filet de pollo.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio Costo | Costo total
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por

compra Unidad | gramo

9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 |0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 1,1 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol 4224 | 1 42,2 0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,735 | 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Pollo sin 166,4 | 0,52 86,5 1,28 130 1000 3000 3 259,6
piel

Total 365,9




402

Plato Fuerte: arroz, frijoles y carne en salsa.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio | Costo | Costo total
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por

compra | Unidad | gramo

9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 | 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 1,1 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol 42,24 | 1 42,2 (0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 150 |1 15 1000 735 0,735 | 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Salsa de 30 1 30,0 |1 30 1000 600 0,60 18,0
tomate
Carne de 216 0,88 190,1 | 1,8 120 1000 3300 3,3 627,3
res

Total 751,6




403

Plato Fuerte: arroz, frijoles y cerdo con papas.

Ingredient | Pes | Fraccion Peso | Factor de | Peso | Unidad | Precio | Costo | Cost
e 0 comestibl | brut | conversié | cocid | de de por o]
neto | e o} n 0 compra | Unida | gram | total
(9) d o
Arroz 58,6 |1 58,7 | 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
5
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 11 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol 422 |1 42,2 | 0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro 4
Aceite 15 1 150 |1 15 1000 735 0,735 | 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Carne de 132, | 0,76 101 1,66 80 1000 3000 3 302,8
cerdo 8
Papas 306 |1 30,6 | 1,02 30 1000 675 0,675 | 20,7
cocidas
Total | 429,8




404

Plato Fuerte: arroz, frijoles, filet encebollado.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad | Precio | Costo | Costo total
neto | comestible | bruto | conversiéon | cocido | de de por

compra | Unidad | gramo

9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 | 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 37,45 | 0,21 7,9 1,07 35 1000 650 0,65 51
Frijol negro | 42,24 | 1 42,2 (0,48 88 1000 1000 1 42,2
Aceite 15 1 150 |1 15 1000 735 0,735 | 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Filet deres | 216 0,88 190,1 | 1,8 120 1000 3800 3,8 722,3

Total | 833,0




405

Plato Fuerte: arroz, frijoles y trozos de cerdo en salsa barbacoa.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio Costo | Costo
neto | comestible | bruto | conversion | cocido | de de por total
compra Unidad | gramo
(9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 |0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 11 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol 42,24 | 1 42,2 0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,735 | 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Salsa 30 1 30,0 1 30 1000 1590 1,59 47,7
Barbacoa
Trozos de | 182,6 | 0,76 138,8 | 1,66 110 1000 3000 3 416,3
cerdo
Total 570,4




406

Plato fuerte: arroz y garbanzos con pollo.

Ingrediente Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio Costo | Costo total
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por

compra Unidad | gramo

(9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 11 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Garbanzos 441 |1 44,1 0,49 90 1000 1017 1,02 44,8
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Pollo 59,2 | 0,7 41,4 1,48 40 1000 2440 2,44 101,1
desmenuzado

Total 210,1




407

Plato fuerte: arroz, frijoles y canelones con carne molida

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio Costo | Costo total
neto | comestible | bruto | conversiéon | cocido | de de por

compra Unidad | gramo

9)
Arroz 58,65 1 58,7 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 5,35 0,21 11 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol 42,24 1| 422 0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Canelones | 31,16 1 31,2 0,41 76 1000 2739 2,74 85,3
Carne 222,5 1| 2225 1,78 125 1000 2700 2,7 600,8
molida

Total 792,4




408

Plato fuerte: arroz, frijoles y chuleta de cerdo encebollado

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio Costo | Costo
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por total
compra Unidad | gramo
9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 |0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 37,45 | 0,21 7,9 1,07 35 1000 650 0,65 51
Frijol 42,24 | 1 42,2 0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Chuletade | 168 0,76 127,7 | 1,4 120 1000 2870 2,87 366,4
cerdo
Total 477,2




409

Plato fuerte: arroz, frijoles y fajitas de pollo.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio | Costo | Costo total
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por

compra | Unidad | gramo

9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 | 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 52,85 | 0,82 43,3 | 1,51 35 145 100 0,7 29,9
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 37,45 | 0,21 7,9 1,07 35 1000 650 0,65 51
Frijol 42,24 | 1 42,2 (0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 150 |1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Fajitas de 190,8 | 0,52 99,2 | 1,59 120 1000 2790 2,79 276,8
pollo

Total 413,1




410

Plato Fuerte: arroz, frijoles y enyucados de carne molida.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso Factor de Peso Unidad de | Precio Costo por
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | compra de gramo
(@) Unidad

Arroz 58,65 | 1 58,7 0,51 115 1000 800 0,8
Chile 7,55 | 0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13
Cebolla 535 | 0,21 11 1,07 5 1000 650 0,65
Frijol negro | 42,24 | 1 42,2 0,48 88 1000 1000 1
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,74
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3
Yuca 945 |1 94,5 1,35 70 1000 300 0,30
Carne 89 1 89,0 1,78 50 1000 2700 2,70
molida

Total 375




411

Plato Fuerte: arroz, frijoles y filet de pescado empanizado.

Ingrediente Peso | Fraccién Peso | Factor de Peso Unidad Precio Costo | Costo
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por total
compra Unidad | gramo
(9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 11 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol negro 42,24 | 1 42,2 0,48 88 1000 1000 1 42,2
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Filet de 2015 |1 201,5 | 1,55 130 1000 3800 3,80 765,7
pescado
Empanizador | 30 1 30,0 1 30 1000 2700 2,70 81,0
Total 953,0




412

Plato Fuerte:

Arroz cantones

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio | Costo | Costo
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por total
compra | Unidad | gramo
(9)
Arroz 76,5 |1 76,5 | 0,551 150 1000 800 0,8 61,2
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 11 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Aceite 15 1 150 |1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Apio 9,9 0,89 8,8 0,99 10 1000 1000 1,00 8,8
Salsa de 5 1 5,0 1 5 1000 3200 3,20 16,0
soya
Trocitos de | 83 1 83,0 | 1,66 50 1000 3000 3,00 249,0
cerdo
Jamén 30 1 300 |1 30 1000 2000 2,00 60,0
Total | 412,2




413

Plato Fuerte: arroz, frijoles y filet de pollo empanizado.

Ingrediente Peso | Fraccién Peso | Factor de Peso Unidad Precio Costo | Costo
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por total
compra Unidad | gramo
(9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 |0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 11 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol negro 42,24 | 1 42,2 0,48 88 1000 1000 1 42,2
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Filet de pollo | 177,6 | 0,52 92,4 1,48 120 1000 2790 2,79 257,7
Empanizador | 30 1 30,0 1 30 1000 2700 2,70 81,0
Total 445,0




414

Plato Fuerte: arroz, frijoles y fajitas de cerdo

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio Costo | Costo total
neto | comestible | bruto | conversiéon | cocido | de de por

compra Unidad | gramo

9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 52,85 | 0,82 43,3 1,51 35 145 100 0,7 29,9
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 37,45 | 0,21 7,9 1,07 35 1000 650 0,65 51
Frijol 42,24 | 1 42,2 0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Fajitas de 1992 | 1 199,2 | 1,66 120 1000 3100 3,10 617,5
cerdo

Total 753,9




415

Plato Fuerte:

arroz, frijoles y carne mechada en salsa de tomate.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio | Costo | Costo
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por total
compra | Unidad | gramo
9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 | 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 |0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 1,1 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol 42,24 | 1 42,2 (0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 150 |1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Carne 219,6 | 0,88 193,2 | 1,83 120 1000 3700 3,70 715,0
mechada
Salsa de 20 1 20,0 |1 20 1000 600 0,60 12,0
tomate
Total 833,3




416

Plato Fuerte:

arroz con pollo.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio Costo | Costo total
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por

compra Unidad | gramo

9)
Arroz 918 |1 91,8 0,51 180 1000 800 0,8 73,4
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 11 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Vainica 9,5 0,88 8,4 0,95 10 1000 1000 1 8,4
Pollo 59,2 | 0,8 47,4 1,48 40 1000 2440 2,44 115,6

Total 2145
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Plato Fuerte: Olla de carne.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio Costo | Costo total
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por

compra Unidad | gramo

9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 |0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 1,1 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol 42,24 | 1 42,2 0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Carne 219,6 | 0,88 193,2 | 1,83 120 1000 3700 3,70 715,0
mechada
Salsa de 20 1 20,0 1 20 1000 600 0,60 12,0
tomate

Total 833,3
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Plato Fuerte: arroz, frijoles y trocitos de cerdo.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio Costo | Costo total
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por

compra Unidad | gramo

9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 |0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 11 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol 42,24 | 1 42,2 0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,735 | 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Trocitos de | 199,2 | 0,76 151,4 | 1,66 120 1000 3000 3 454,2
cerdo

Total 560,5
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Plato Fuerte: arroz, frijoles y canelones con queso.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad | Precio | Costo | Costo total
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por

compra | Unidad | gramo

9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 | 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 |0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 11 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol 42,24 | 1 42,2 (0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 150 |1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Canelones | 31,16 | 1 31,2 |041 76 1000 2739 2,74 85,3
Queso 120 1 120,0 | 1 120 1000 2019 2,019 | 2423
blanco

Total 434,0
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Plato Fuerte: arroz, frijoles y albéndigas en salsa de tomate.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio | Costo | Costo
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por total
compra | Unidad | gramo
(9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 | 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 1,1 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol 42,24 | 1 42,2 (0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 150 |1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Salsa de 30 1 300 |1 30 1000 600 0,60 18,0
tomate
Carne 2225 |1 22251 1,78 125 1000 2700 2,7 600,8
molida
Total 725,1
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Plato Fuerte:

macarrones con carne molida en salsa de tomate.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad | Precio | Costo | Costo
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por total
compra | Unidad | gramo
(9)
Espaguetti | 69 1 69,0 | 0,46 150 1000 1250 1,25 86,3
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 1,1 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Aceite 15 1 150 |1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Salsa de 30 1 30,0 |1 30 1000 600 0,60 18,0
tomate
Carne 1424 | 1 142,4 | 1,78 80 1000 2700 2,7 384,5
molida
Total | 505,9
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Plato Fuerte: arroz y garbanzos con cerdo.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad Precio Costo | Costo
neto | comestible | bruto | conversion | cocido | de de por total
compra Unidad | gramo
@)
Arroz 58,65 | 1 58,7 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 |0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 1,1 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Garbanzos | 53,9 |1 53,9 0,49 110 1000 1017 1,02 54,8
Aceite 15 1 15,0 1 15 1000 735 0,74 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Trozos de | 83 0,76 63,1 1,66 50 1000 3000 3 189,2
cerdo
Total 308,1
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Plato Fuerte: arroz, frijoles y trozos de cerdo con chayote y papas.

Ingrediente | Peso | Fraccion Peso | Factor de Peso Unidad | Precio | Costo | Costo total
neto | comestible | bruto | conversién | cocido | de de por

compra | Unidad | gramo

9)
Arroz 58,65 | 1 58,7 | 0,51 115 1000 800 0,8 46,9
Chile 7,55 |0,82 6,2 1,51 5 145 100 0,7 4,3
Ajo 2,02 | 0,94 1,9 1,01 2 1000 130 0,13 0,2
Cebolla 535 | 0,21 1,1 1,07 5 1000 650 0,65 0,7
Frijol 42,24 | 1 42,2 (0,48 88 1000 1000 1 42,2
negro
Aceite 15 1 150 |1 15 1000 735 0,735 | 11,0
vegetal
Sal 3 1 3,0 1 3 1000 300 0,3 0,9
Chayote 154 |1 15,4 | 0,77 20 300 100 0,3 51
cocido
Papa 306 |1 30,6 |1,02 30 1000 675 0,675 | 20,7
Trozos de | 132,8 | 0,76 100,9 | 1,66 80 1000 3000 3 302,8
cerdo

Total 4349
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Anexo 41. Encuesta de Gustos y preferencias de los comensales.

Preferencia de los comensales

Fecha: / /

NUmero de encuesta:

Encuesta elaborada por una estudiante avanzada de la carrera de nutricion, nivel de Licenciatura.
Yoselin Quesada Villalobos. La informacién brindada es confidencial y sera utilizada para efectos del
desarrollo de la practica universitaria supervisada, su participacion sera de gran ayuda.

A continuacién se le presentan opciones de alimentos agrupados por tiempo de comida, marque
namero de opciones que preferiria que se ofrezcan en el servicio de alimentos, segun corresponda.

Tiempo de comida: Desayuno

De la siguiente lista de bebidas, marque 3
opciones.

( ) Jugos tipo pulpa

() Café

( ) Té de diferentes sabores

( ) Aguadulce

( ) Chocolate

De la siguiente lista de platos principales,
marque 3 opciones.

( ) Empanada de queso

( ) Empanada de frijol

( ) Empanada de papa

( ) Empanada de gallo pinto

() Gallo pinto

( ) Prensada con queso

De la siguiente lista de acompafiamientos
proteicos, marque 3 opciones.

( ) Huevo picado

( ) Huevo frito

( ) Huevo con tomate

() Salchicha

() Salchicha en salsa de tomate

( ) Queso blanco

De la siguiente lista de acompafamientos
harinosos, marque 3 opciones.

( ) Tortillas de maiz o trigo

( ) Pan cuadrado blanco

( ) Pan blanco tipo baguette

( ) Arepas / Panqueques /Chorreadas
() Platano maduro

Tiempo de comida: Almuerzo.

De la siguiente lista de ensaladas frias,
marque 3 opciones.

( ) Ensalada de caracolitos con atin

( ) Ensalada de lechuga, tomate, pepino
( ) Ensalada de repollo, pepino y tomate
( ) Ensalada de repollo con zanahoria
() Ensalada de zanahoria con pifia

De la siguiente lista de platos fuertes, marque
5 opciones.

() Arroz con pollo

( ) Garbanzos con pollo

( ) Arroz con palmito

() Lentejas con pollo

() Arroz cantones

() Spaguetti en salsa de tomate
() Canelones de queso

( ) Arroz con cerdo y jamén

( ) Canelones de carne molida
() Frijoles blancos con cerdo
() Spaguetti con vegetales

() Enyucados relleno de carne molida



Tiempo de comida: Almuerzo.

De la siguiente lista de acompafiamientos
proteicos, marque 5 opciones.

() Pollo a la plancha

( ) Pechuga en salsa de hongos

( ) Muslos de pollo en salsa de tomate
() Tortas de carne molida

( ) Fajitas de res

( ) Fajitas de cerdo

( ) Carne mechada en salsa de tomate
( ) Filet de pescado empanizado

() Filet de pescado plancha

( ) Trozos de pollo salsa blanca

De la siguiente lista de acompafiamientos
harinosos, marque 2 opciones:

() Puré de papa
( ) Puré de camote
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() Yuca frita
( ) Platano maduro

De la siguiente lista de acompafiamientos
vegetales, marque 3 opciones.

() Vegetales al vapor

( ) Picadillo de chayote

() Picadillo de vainica y zanahoria
() Picadillo zanahoria con chayote

De la siguiente lista de bebidas, marque 3
opciones.

() Fresco de té frio de limoén

() Fresco pulpa de cas

() Fresco de limén

() Fresco de naranja

() Fresco de pulpa de guandbana
() Fresco de pulpa de mango

() Fresco de pulpa de tamarindo
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Anexo 42. Resultados de la encuesta de Gustos y preferencias de
los comensales.

Grafico 48.
Preferencia de bebida para el desayuno.

mjugo mCafé mTé mAguadulce m Chocolate

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 49.
Preferencia de plato principal.

»

Q

® Empanada de queso = Empanada de frijol = Empanada de papa

® Empanada de pinto = Gallo pinto ® Prensada con queso

Fuente: Quesada, 2017.



Grafico 50.
Preferencia de acompafiamientos proteicos.

|

= Huevo picado = Huevo frito

= Huevo con tomate u Salchicha

® Sachicha en salsa de tomate ™ Queso blanco

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 51.
Preferencia de acompafiamientos harinosos

= Tortilla de maiz o trigo = Pan cuadrado blanco
m Pan tipo baguette u Arepas/ Panqueques/ Chorredas

® Platano maduro

Fuente: Quesada, 2017.
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Grafico 52.
Preferencia de ensaladas

B

= Ensalada de caracolitos = Ensalada de lechuga, tomate y pepino
= Ensalada de repollo, pepino y tomate m Ensalada de repollo con zanahoria

® Ensalada de zanahoria con pifia

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 53.
Preferencia de platos fuertes.

= Arroz con pollo

= Garbanzos con pollo

® Arroz con palmito

= Lentejas con pollo

m Arroz cantones

= Spaguetti en salsa de tomate

R

Fuente: Quesada, 2017.
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Grafico 54.
Preferencia de de acompafamientos proteicos

=

= Pollo a la plancha

= Pechuga en salsa de hongos

= Muslos de pollo en salsa de tomate

u Tortas de carne molida

m Fajitas de res

= Fajitas de cerdo

= Carne mechada en salsa de tomate
Filet de pescado empanizado

m Filet de pescado a la plancha

= Trozos de pollo en salsa blanca

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 55.
Preferencia de acompafiamientos harinosos

3

® Puré de papa m Puré decamote  m Yucafrita w= Platano maduro

Fuente: Quesada, 2017.



Grafico 56.
Preferencia de acompafiamiento vegetal

m Vegetales al vapor m Picadillo de chayote

® Picadillo de vainica y zanahoria u Picadillo de zanahoria con chayote

Fuente: Quesada, 2017.

Grafico 57. Preferencia de bebidas

mTefrio mCas mLimén = Naranja m Guanabana = Mango = Tamarind

Fuente: Quesada, 2017.
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Anexo 43. Menu de desayuno.
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Semanal

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Preparacion Gallopinto Gallopinto Gallopinto Gallopinto Gallopinto
basica
Opcibdn Huevo frito Huevo picado Huevo frito en Huevo picado con | Torta de huevo
proteica 1 salsa de tomate cebollino
Opcion Queso blanco Salchichoén Salchicha en salsa | Palitos de queso Salchicha
proteica 2
Preparacién Panqueque Chorreada Tortilla palmeada | Sandwich de Empanada
complementa con queso jamén y queso
ria
Bebida Cafée/Té Cafée/Té Cafée/Te Café/Té Cafe/Té
Guarnicién Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel

salada/dulce

ada

ada

ada

ada

ada

Fruta

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas
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Semana 2

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Preparacion Gallopinto Gallopinto Gallopinto Gallopinto Gallopinto
basica
Opcibdn Omelet de Torta de huevo Huevo picado Huevo picado con | Huevo frito en
proteica 1 especies tomate salsa de tomate
Opciodn Salchichas en Salchichén Queso blanco Salchichén Queso blanco
proteica 2 salsa tomate
Preparacién Tostadas Empanada Arepas Mini quesadilla Chorreada
complementa | Francesas
ria
Bebida Cafée/Té Cafe/Te Cafée/Te Café/Té Café/Té
Guarnicién Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel

salada/dulce

ada

ada

ada

ada

ada

Fruta

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas
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Semana 3

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Preparacion Gallopinto Gallopinto Gallopinto Gallopinto Gallopinto
basica
Opcibdn Huevo picado con | Huevo picado Torta de huevo Huevo frito en Omelet de
proteica 1 cebollino salsa de tomate especies
Opciodn Queso blanco Salchichhén Salchicha en salsa | Queso blanco Salchichén
proteica 2
Preparacién Reposteria dulce Sandwich con Tortilla palmeada | Prensadas de Arepas
complementa jamon y queso con queso gueso
ria
Bebida Cafe/Té Cafée/Té Cafée/Te Café/Té Café/Té
Guarnicién Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel

salada/dulce

ada

ada

ada

ada

ada

Fruta

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas
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Semana 4

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Preparacion Gallopinto Gallopinto Gallopinto Gallopinto Gallopinto
basica
Opcibdn Huevo picado con | Omelet de Huevo frito en Huevo picado Torta de huevo
proteica 1 cebollino especies salsa de tomate
Opciodn Salchichas en Queso blanco Salchichén Queso blanco Salchicha
proteica 2 salsa tomate
Preparacién Empanada Tostadas Tortilla palmeada | Reposteria salada | chorreada
complementa francesas con queso
ria
Bebida Café/Té Café/Té Café/Té Café/Té Café/Té
Guarnicién Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel

salada/dulce

ada

ada

ada

ada

ada

Fruta

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas
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Semanab5

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Preparacion Gallopinto Gallopinto Gallopinto Gallopinto Gallopinto
basica
Opcibdn Huevo frito Huevo picado Huevo frito en Huevo picado con | Torta de huevo
proteica 1 salsa de tomate cebollino
Opciodn Salchichas en Salchichén Queso blanco Salchicha en salsa | Queso blanco
proteica 2 salsa tomate
Preparacién Tostadas Chorreada Reposteria dulce Sandwich de Empanada
complementa | Francesas jamon y queso
ria
Bebida Cafée/Té Café/Té Cafée/Te Cafée/Té Cafée/Té
Guarnicién Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel | Miel/Natilla/Mermel

salada/dulce

ada

ada

ada

ada

ada

Fruta

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas

Canasta de frutas




Anexo 44. Menu por competencia para el almuerzo.
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Semanal

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

Fijos

Arroz/frijoles

Arroz/frijoles

Arroz/frijoles

Arroz/frijoles

Arroz/frijoles

Plato Fuertel

Trocitos de
pescado con
pimienta

Nuggets de pollo

Filet de pescado a
la plancha

Muslos de pollo en
salsa tomate

Pollo al ajillo

Plato Fuerte 2

Bistec de cerdo

Trozos deres ala
barbacoa

Fajitas de cerdo
con chile, cebolla 'y
zanahoria

Trozos de cerdo en
salsa agridulce

Albdndigas en salsa
de tomate y albahaca

Plato Fuerte 3

Arroz arreglado

Garbanzos con

Canelones con

Cubaces con res

Chopsuey

con palmito cerdo gueso en salsa de
tomate
Guarnicion Picadillo de Elote tierno Guiso de ayote con | Vegetales salteados | Coliflor, chayote y
vegetal zucchini con vainica con romero (zucchini, | zucchini al vapor.
chayote chayote)
Guarnicion Papas tostadas | Trozos de yuca Patacones Platano maduro Tortillas de maiz
harinosa tostadas
Ensalada Ensalada de Ensalada de Ensalada de Ensalada verde Ensalada verde
palmito, lechuga y rabano repollo con tomate | (lechuga, tomate, (cebolla, lechuga,
zanahoria 'y maiz dulce) zanahoria rallada)
pepino
Fresco Cas tamarindo Mango Té frio Sandia
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Semana 2

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

Fijos

Arroz/frijoles

Arroz/frijoles

Arroz/frijoles

Arroz/frijoles

Arroz/frijoles

Plato Fuertel Pollo con Filet de pescado en | Fajitas de pollo con | Pancitas de pescado Dedos de pollo
vegetales salsa tomate chile y cebolla empanizado
mixtos
Plato Fuerte 2 Cerdo con Fajitas de res en | Carne en salsa con | Trocitos de cerdo con Trozos de res con

papas en salsa

salsa agridulce

hongos, zanahoria
y vainicas

zanahoria y zucchini

chile, cebolla 'y
zanahoria

Plato Fuerte 3

Canelones con
carne molida

Arroz con carne de
cerdo y jamén

Wrap de cerdo

Tortas de carne

Spaguetti con queso

Guarnicién Guiso de Picadillo mixto Zanahoria asada Berenjena cocida y Vegetales salteados
vegetal chayote vainica, zanahoria con hierbas hongos (zucchini, zanahoria 'y
brocoli)
Guarnicion Puré de camote | Tortillas tostadas Papas al perejil Yuca frita Puré de papa
harinosa de maiz
Ensalada Ensalada de Ensalada hongos Ensalada de Ensalada: Repollo Ensalada de repollo
remolacha con maiz dulce, lechuga, pepino y con zanahoria morado con tomate y
pepino y espinaca y tomate manzana pepino
zanahoria
Fresco Guanabana Chan Melon Mora Horchata
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Semana 3

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

Fijos Arroz/frijoles Arroz/frijoles Arroz/frijoles Arroz/frijoles Arroz/frijoles

Plato Fuerte 1 | Alitas de pollo | Pollo Teriyaki Croquetas de Filet de pollo en Pescado en tomillo
en salsa de pescado salsa de hongos con limon
tomate

Plato Fuerte 2 | Milanesas de | Cerdo en salsa Cerdo con trozos | Carne de res Trocitos de cerdo
res agridulce de tomate mechada con salsa mostaza miel

zanahoria y vainica

Plato Fuerte 3 | Arroz Garbanzos con Quesadilla de Arroz jardinero con | Enyucados de carne
arreglado con | trocitos de carne carne molida salchichas en molida y queso
atiny rodajas
vegetales

Guarnicion Zanahoria, Vegetales al vapor | Brécoli y Coliflor al vapor Zapallo con

vegetal vainica y chile | (brocoli, zanahoria cocido berenjena cocido
al vapor. zanahoria)

Guarnicién Chips de Yuca al mojito Papa con ajoy Tortitas de tiquizque | Crema de ayote

harinosa camote perejil

Ensalada Ensalada Pepino rallado con | Ensalada de Repollo morado con | Lechuga, zanahoria
lechuga, espinaca y palmito | lechuga, rabano, |tomate y pepino. y tomate picado
repollo morado | en cuadritos esparragos y
y tomate tomate

Fresco Frutas Limonada Pifia Fresas Jamaica
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Semana 4
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Fijos Arroz/frijoles Arroz/frijoles Arroz/frijoles Arroz/frijoles Arroz/frijoles
Plato Fuerte 1 | Dedos de Trozos de pollo Filet de pollo en Pescado con Pollo al curry
pescado con chayote y salsa blanca hierbas

empanizados

brécoli

Plato Fuerte 2 | Carne Bistec a la estofado de cerdo | Fajitas de res Chifrijo
mechada con | plancha con zanahoria
zanahoria y
zuchini
Plato Fuerte 3 | Lentejas con Arroz cantones Spaguetti con Arroz con pollo Burrito de carne
trocitos de queso mechada
cerdo
Guarnicion Vegetales Picadillo de Zapallo con Coliflor, zanahoriay | Zucchini salteado
vegetal salteados vainica berenjena cocido | berenjena. con romero
brocoli,
chayote y
zanahoria
Guarnicién Platano Papas fritas Pan con ajo Puré de camote Patacones
harinosa maduro
Ensalada Lechuga, Ensalada de Ensalada de Ensalada de repollo, | Ensalada de
zanahoria, espinaca, tomate, | repollo, pepino y tomate lechuga, zanahoria y
palmito y maiz | palmito y alfalfa remolacha con tomate
dulce. pepino y
zanahoria
Fresco Mora Chan Frutas Té frio Cas
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Semanab
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Fijos Arroz/frijoles Arroz/frijoles Arroz/frijoles Arroz/frijoles Arroz/frijoles
Plato Fuerte 1 | Muslos de Pescado al ajillo Trocitos de pollo Fajitas de pollo Filet de pescado en
pollo en salsa en salsa blanca barbacoa salsa tartara
de naranja con hongos
Plato Fuerte 2 | Fajitas de res | Trocitos de cerdo | Albondigas de Trozos de res en Trocitos de cerdo
con chiley en salsa mostaza | carne salsa de tomate con verduras en
cebolla miel salsa de soya
Plato Fuerte 3 | Canelones de | Papas con pollo Guiso de cerdo Arroz con trocitos de | Chalupas de pollo
gueso en salsa tomate con brécoliy cerdo, jamon y con queso
envueltos en chayote verduras

huevo

Guarnicion Zapallitos Brocoli, zanahoria | Brocoli, maiz Picadillo de vainica, | Brocoliy vainica con
vegetal y zuchinni al vapor | dulce y berenjena | zanahoria y chayote | zanahoria salteados
con pimienta
Guarnicion Patacones Tortillitas de maiz | Platano maduro Papas tostadas Yuca al mojito
harinosa tostado con queso
Ensalada Lechuga, Ensalada de Ensalada hongos | Ensalada de Ensalada de
tomate, repollo | repollo, pepino y maiz dulce, lechuga, pepino, lechuga, pepinoy
morado y tomate espinaca, zanahoria, alfalfay | tomate
pepino zanahoria 'y tomate
tomate
Fresco Pifa Cas Horchata Limonada Melon




Anexo 45. Presentacion de “Inocuidad alimentaria’.

INOCUIDAD
ALIMENTARIA

Inocuidad Alimentaria

“Conpnta de condiclonesy medidas neresarias durante (a peaduceidn,
clabpracién, almaccnamicnto, distribucién y preparaciéa de los alimentzs para
dskyguiar yue 1u Tepresenlen un esye pard lezelud del consumidur

Lttt e o it IR At
Seenrentearen el amkivae, wlalcrae alimeiies s el s, pegur, sina,
S anie s T I6s e G0 renvieen, sin peadiel | reneesay man,

dofiaalomlsd. - H

Picroorganismes de deteriors [AICrOorganiSTI0s Pabdger s
Akeran y descomponen bos aimantas. ton dectinge pars &l consumidor, croducen

enfarmedadar.
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Elernentos necesarios para el crecimiento de
MMiCroorganismes

@

Tampasatura

Hutrantes

Prevencion

o Aplicar buenos habitos de higiene personal.

“Lavarsa las manoz despues de usar el sarvicio
santaric, antes ce preparar o censumin
alimentes.

+Lavar y dasinfactar tadas laz suparficies ¢
utensilioz que ze van a utilizar o han estade
en contacto con les alimentos.

“Lavar y desinfectar las zucarficies antre |z
manipulacién de alimentos crudos y cocidos.

Prevencion

“Cocinar los  alimentos a
temperaturss adecuadas, esta
puece variar ceperdiendo del
slimento.

“Mantener los alimentes  en
temperaturas fuera de la Zone de
peligro 5°C a 60°C.
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Factores que propician enfermedades
alimentarias

Clasificacion de las enfermedades
alimentarias

Clasi cacicon du las enfurmecades alirsntanas

L xC bores alims cournen oanda S ansame un
alimzrke conkaminads con texnas de microorganismes patégenas o
slimsrtos que conbensn sustanciss tocas,

Lav nfsnizaes almenlarias conreen s neks se ccnsome o Abrenls
S COTTET OV AN T e

Las tauinfecciones alimerkarias cowren ceanda un Mescroong AN
fibe s toxines = =l pherior cel cuemps fumano.
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Anexo 46. Preguntas de evaluacion de la charla “Inocuidad
alimentaria’.

Evaluacién de la actividad “Inocuidad alimentaria’.

Fecha: / /

Encuesta elaborada por una estudiante avanzada de la carrera de nutricién, nivel de
Licenciatura. Yoselin Quesada Villalobos. La informacion brindada es confidencial y
sera utilizada para efectos del desarrollo de la practica universitaria supervisada, su
participacion sera de gran ayuda.

Marqgue con equis "X" la opcion que usted considere correcta. Solo puede macar una.

1. ¢Cual es el rango de temperatura llamado zona de peligro?
()Del0a70°C

()De5a60-°C
()DeOab5-°C

2. ¢Cual es una medida de prevencion para evitar la contaminacion de los
alimentos?
( ) Lavar y desinfectar las superficies entre la manipulacion de alimentos
crudos y cocidos.

( ) Utilizar la tabla de picar para el pollo y queso.



Anexo 47. Resultado de las preguntas de evaluacién de la Charla

Inocuidad alimentaria’.

Grafico 58.
Rango de temperatura llamado “Zona de
peligro™.

0%

= Del10a70°C mDe5a60°C mDeQab5°C

Grafico 59.
Una medida de prevencién para evitar la
contaminacion de los alimentos es

0%

® Lavar y desinfectar las superficies entre la manipulacion de alimentos crudosy
cocidos.

m Utilizar la tabla de picar para el pollo y queso.
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Anexo 48. Presentacién "Lavado de manos™.

Lavado de manos

Inocuidad alimentaria

Importancia
del lavado de
manos

Prevencion de enfermedades

Salud del personal

SAres de smipesa & Usbga
FANES 08 prepaeaciinds ok aliesetos.

% {uand: w corbiade wra dr03 de preparaaidn de alimentas o

;Cuando es o
necesano el @ Despuds den d bar.
lavado de FIapas de pctorrmiae o lomse

?
mMmanos: Fhespuss el ol calmel, Cara o shgures panle del comepes

e
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<& Duspuds du rnenipular carme, polls o pescado aud,
“iecpues de realizar artiadades de limpiera.

% Después d wenor contacto con plates, equips o stenwlios suciss

¢Cuando es
necesario el

% Después da manajar basura,

Iavado de A Dvsgues e epanigilar dhome
manos?

¢ Como lavarse las manos?

b b o e e o w7 e o bt M b bl et At

[ 2w o b e

O 4. B | a \\%\
'8 %
""-E’ -~ !“‘} -

ST e 8 b e e b o s
- —— -~
prorttep ey

Procedimiento ? gt © ‘% n:l]? 22
del lavado de ' -
manos

Gracias por
su atencion
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Anexo 49. Preguntas de evaluacion de la charla "Lavado de manos™.

Evaluacion de la actividad “Lavado de manos”.

Fecha: / / NUmero de evaluacion:

Encuesta elaborada por una estudiante avanzada de la carrera de nutricién, nivel de Licenciatura. Yoselin
Quesada Villalobos. La informacion brindada es confidencial y seré utilizada para efectos del desarrollo de
la practica universitaria supervisada, su participacion sera de gran ayuda.

1. ¢Enqué momento es necesario el lavado de manos?
( ) Después de realizar limpieza y desinfeccion de utensilios.

( ) Antes de manipular dinero.

2. ¢Cuanto es el tiempo que recomienda la Organizacion Mundial de la Salud, para el lavado de
manos?

( ) De 40 a 60 segundos.
( ) De 10 a 30 segundos.



Anexo 50. Resultados de la evaluacion ala actividad "Lavado de

manos’.

Grafico 60.
Cuando es necesario el lavado de manos.

0%

m Después de realizar limpieza y desinfeccion de utensilios.

® Antes de manipular dinero.

Grafico 61.
Tiempo que se recomienda para el lavado de
manos segun la OMS.

= De 40 a 60 segundos. = De 10a 30 segundos.
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Anexo 51. Taller de diluciones de cloro para el uso del servicio de
alimentos.

Taller de diluciones de cloro para
limpieza y desinfeccion

Conceptos

Saluciém: Mecls oo un sélido o d= ur products
Desinbeseidn:  reduccidn  de  admera  de coroentradn con spua pars  chfener  ura
microergarisnyas 2 un nhel que no dé a lugar 2 distribucide homeogénea d= les compancrses.
coetaminaciin del aimscie, mediants ageniss
quimices, oo o ambos,

Fprm: Farles e mildon Heidad segilends

. . _ usualmante  para  valorss @ presencia de

nl'""f"'_':h""' Cualquisr ap=rie que limit= s desinferdant= o un wolumen detsrminadno de
Infecckdn climinande microorgarisnas, s

g o

Cloro: actia como un poterde  desinfectante, i ﬁ "

afzdida &l agda alimina microorganismas.
=
. il

Importancia del uso correcto de cloro

v U e v s e desefe ene e o sipeds, el Tl e g e,
+ Coloular I cantided de millitrge de doro gue seva 2 ublicar a2 mportante, o ques

5 smpkiize an 3 carkicad sdecuade: % no s ukilics &n |8 canbdad adezuscs:
Destruye mikcraarganismees, garantizzrde que 2l Fuede causa-toweldod para of consumbdcn por
Alimenio s2a seguro pare el comsumre humano. estesn g olore, 0 por & contrenio ¥ se utiizs una

mennr twrl ro mlhmine micrnp .

L~ A Forlo tanto & aiments no ez 2pt0 parar el consuma
humann,
[
&
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Cantidad de ppm de cloro segun el uso

Cantidad de cloro segin el uso
Pisos y paredes A00 ppim
Equipaos ¥ utensilios inaddables 200 ppm
Superficies y utensilios 100 ppm
Tablas de picar
Wajilla y cublertos
WVegetales v frutas con chscara 20-50 ppmi

e

Formula

Partes por milldn que se debe utilizar de
cloro segun el uso. (Ver tabla).

- . Cantidad total de agua que se va a utilizar
Militros de cloro= para preparar la solucién, expresada en

[ ] *10,000 mililitros.
[ ]= Concentracidn del cloro que se va a

utilizar, esta concentracion esta indicada en el
envase del cloro.

Constante= 10,000. Este valor es fijonova a
cambiar.

Pasos para aplicar la formula

Paso 1 Paso 3

* Conocer las partes por millén que son + Conocer la concentracion del cloro que seva a
necesarias de acuerdo a lo que seva a utilizar, estd concentracion esta indicada en el
desinfectar. envase del cloro.

Paso 2

+ Conocer la cantidad de agua que se va a utilizar. Paso 4

+ Convertir de litros = mililitros + Tomar en cuenta el valor constante = 10,000.

1 Litro = 1000 m|




Ejemplo

Se requiere desinfectar las hojas de la lechuga en una preparacion de 2 litros de agua.

Paso 1

* Conocer las partes por millén que son
necesarias de acuerdo alo que seva a
desinfectar.

* Para desinfectar alimentos= 20 - 50 ppm.

* En este caso se utilizard= 50 ppm.

Paso 3

+ Conocer la concentracién del cloro que seva a
utilizar, estd concentracion esta indicada en el
envase del cloro.

* La concentracion de cloro= 4%

Paso 2
* Conocer la cantidad de agua gue se va a utilizar. Paso 4
+ Convertir de litros = mililitros + Tomar en cuenta el valor constante = 10,000.

2 Litro = 2000 ml

Aplicacion de la formula

Militros de cloro=

[ 1*10,000
[ 1=4%
Militros de cloro= 50 * Constante= 10,000.
[4] * 10,000
Conversién de ml a gotas
Militros de cloro= 1 ml = 20 gotas

40, 000
* 2,5ml* 20 gotas = 50 gotas de cloro para 2

Militros de cloro= 2, 5 ml de cloro para 2 litros de agua. litros de agua.

Practica

Ejercicio 1
Farrula
1 Cabosle la cenddad de mililiznes de Do que se deben diuir e 3
s de ague pare Impleas ge utsrellos
Fr—— P Wil ros de clarn= -
[
a5 m de thoro en gomas T~ 10,00

Conversidn de =l a gocas

Dalos Lmil - 20 goazs

[ =55% f
Constantas 10,000
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Practica

oo L

Epzrcicio Farmuks

1. Caloske s cemtidad de milifros de dom qoe 2= deben diur e B

Irms o agnd pers impe ra de dnies, .

2. Cabouke ios milliones de doo on gomas Militros de clora= T, e

Cermsarsidn di ml a potrs

Dot 1 mil= b goass

[1=5%
Canstante= 10,000,
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Anexo 52. Manual del taller de diluciones de cloro para el uso del
servicio de alimentos.

“Taller de diluciones de cloro para limpiezay
desinfeccion.”
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Conceptos importantes

Desinfeccion: reduccién de nimero de microorganismos a un nivel que no dé a
lugar a contaminacion del alimento, mediante agentes quimicos, métodos fisicos

0 ambos.

Desinfectante: Cualquier agente que limite la infeccién eliminando

microorganismos.

Cloro: actia como un potente desinfectante, afiadido al agua elimina

microorganismos.

Solucidén: Mezcla de un solido o de un producto concentrado con agua para

obtener una distribucién homogénea de los componentes.

Ppm: Partes por millén. Unidad empleada usualmente para valorar la presencia

de desinfectante en un volumen determinado de agua.
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Importancia del uso correcto de cloro

El cloro se utiliza como desinfectante de accion rapida, es de facil preparacion y uso.

Calcular la cantidad de mililitros de cloro que se va a utilizar es sumamente
importante, ya que:

Si se utiliza en la cantidad adecuada: *5i no se utiliza en la cantidad adecuada:
Destruye microorganismos, garantizando que el Puede causar toxicidad para el consumidor por
alimento sea seguro para el consumo humano. exceso de cloro, o por el contrario si se utiliza una

menor cantidad no elimine microorganismos.

<ol | Por lo tanto el alimento no es apto parar el consumo
humano.
J‘j
=

Cantidad de ppm de cloro seglin su uso

Cantidad de cloro segin el uso
Pisos y paredes 400 ppm
Equipos y utensilios inoxidables 200 ppm
Superficles y utensillos 100 ppm

Tablas de picar
Vajilla y cubiertos
Vegetales y frutas con cascara 20-50 ppm
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Férmula

Férmula para calcular la cantidad de mililitros de cloro para una disolucion en agua,
para desinfectar utensilios, superficies o alimentos.

Partes por millon que se debe utilizar de
cloro segun el uso. (Ver tabla).

Mililitros de agua que e van a utilizar en la

" preparacian totzl de la solucidn para desinfectar.

Militros de cloro=
i gy gy

[ ] * 10,000
[ ]= Concentracion del doro que se va a utilizar,

esta concentracion esta indicadz en el envase del
claro.

Constante= 10,000, Este valor esfijonovwva a

cambiar.
Pasos para aplicar la férmula
li
Paso 1 Paso 3
* Conocer las partes por millén que son * Conocer la concentracion del cloro que se va a
necesarias de acuerdo alo que seva a utilizar, est concentracion estz indicada en el
desinfectar. envase del cloro.
Paso 2
* Conocer la cantidad de agua que se va a utilizar. Pazo 4

+  Convertir de litros = mililitros =  Tomar en cuenta el valor constante = 10,000,

1 Litro = 1000 ml

Ejemplo

Se requiere desinfectar las hojas de la lechuga en una preparacién de 2 litros de
agua.

Paso 1 Paso 3

* Comocer las partes por milldn que son * Conocer |z concentracion del cloro que sava a
necesarias de acwerdo 2 lo que seva 3 utilizar, est3 concentracidn esta indicada en el
desinfactar. ervase del cloro.

*  Parz desinfectar alimentos= 20 - 50 ppm. * Lz concentracidn de cloro= 4%

*  En este caso se utilizard= 50 ppm.

Paso 2
* Conocer la cantidad de agua que se va a utilizar. Paso 4
* Convertir de litros > mililitros + Tomar en cuenta el valor constante = 10,000.

2 Litro = 2000 ml




Aplicacion de la formula

Militros de cloro= *

[ ] *10,000
Militros de cloro= 50 *

[4] *10,000
Militros de cloro=

40, 000

Militros de cloro= 2, 5 ml de cloro para 2 litros de agua.

[ =4%
Constante= 10,000.

Conversion de ml a gotas
1 ml = 20 gotas

+« 2,5ml* 20 gotas = 50 gotas de cloro para 2
litros de agua.
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Anexo 53. Manual de procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento.

"Manual de procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento’.
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Introduccién

Los POES son aquellos procedimientos que describen las tareas de limpieza y
desinfeccion destinadas a mantener o restablecer las condiciones de higiene
en un servicio de alimentos, utensilios y procesos de elaboracion para prevenir

enfermedades transmitidas por alimentos.

Los POES son instrucciones escritas para diversas operaciones y son
aplicables a diferentes productos o insumos que describen en forma detallada
la serie de procedimientos y actividades que se deben realizar. Garantizan la
realizacion de las tareas respetando un mismo procedimiento, ayuda a que
cada persona dentro de la organizacion conozca con exactitud lo que le

corresponde hacer.

El propdsito de un POE es suministrar un registro que demuestre el control del
proceso, minimice o elimine desviaciones o errores y riesgos en la inocuidad

alimentaria y asegura que la tarea sea realizada en forma segura.
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Conceptos importantes

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES):
aquellos procedimientos que describen, organizan y documentan tareas de
saneamiento e higiene.

Saneamiento: acciones destinadas a mantener o restablecer un estado de
limpieza y desinfeccion en las instalaciones.

Limpieza: eliminacion gruesa de suciedad (tierra, residuos de alimentos,
suciedad grasa u otras materias). Puede realizarse mediante raspado, frotado,
barrido o pre-enjuagado de superficies y con la aplicacién de detergente para
desprender la suciedad.

Desinfeccidn: la reduccién del nimero de microorganismos presentes en el
medio ambiente por medio de agentes quimicos.

Desinfectante: Es una sustancia quimica que reduce el numero de
microorganismos patdgenos.

Detergentes: es una sustancia quimica que sea usa para eliminar la suciedad
y la grasa de una superficie.

Inocuidad de los alimentos: Se refieren a la garantia de que los alimentos
no causaran dafo al consumidor.

Higiene de los alimentos: condiciones y medidas necesarias para asegurar
la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria.

Microorganismos patdgenos: Hace referencia a todos los microorganismos
gue puedan causar un dafio o sean nocivos para la salud del ser humano.



Responsables

Frecuencia

Utensilios

Productos quimicos

Procedimientos

Fecha

Hora de limpieza
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Areas de trabajo

Personal de cocina

Diariamente

Escoba, pala, trapeador, esponjas anti rayas para mesas,
toallas desechables para limpiar mesas y sillas, bolsas de
basura.

Desinfectante

4.

1. Eliminar residuos de las mesas y sillas.
2.
3. Limpiar las mesas con agua tibia y luego aplicar

Barrer todo el salén

desinfectante.
Aplicar agua en el piso y posteriormente limpiar con
el desinfectante.

Anotar fecha y hora.



Responsables

Frecuencia

Utensilios y utensilios

Productos quimicos

Procedimientos

Fecha

Hora de limpieza
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Personal de cocina

Diariamente

Cepillo.

Detergente y desinfectante.

1. Aplicar agua y detergente con cepillo.

2. Enjuagar con agua hasta quitar todo residuo de
detergente.

3. Aplicar solucién desinfectante.

Anotar fecha y hora.



Responsables
Frecuencia
Utensilios

Productos quimicos

Procedimiento

Fechay hora de limpieza
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Personal de cocina

Semanalmente

Escobas, esponjas, escaleras

Detergente

1. Remover con la escoba todo tipo de
suciedad del techo.

2. Barrer el piso para remover la suciedad
proveniente del cielo raso.

3. Aplicar agua con detergente un con cepillo o
esponja.

4. Aplicar solucién desinfectante.

5. Dejar que secar.

Anotar fecha y hora
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Responsable Personal de cocina

Semanalmente.

Frecuencia
- Trapo para sacudir y limpiar estantes, escoba, pala y trapeador
Utensilios PO p . y imp paiay trap
para el piso
Productos quimicos Desinfectante
1. Desocupar los estantes.
2. Limpiar la suciedad visible de los estantes con un trapo.
3. Barrer.
4. Limpiar los estantes con un trapo hiumedo y luego con
Procedimiento desinfectante.

5. Pasar el trapeador humedo y luego con desinfectante y dejar
secar a temperatura ambiente.
6. Colocar todo en su lugar nuevamente.

Fechay hora de limpieza
Anotar hora y fecha.
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Responsable Personal de cocina
Frecuencia Después de cada uso o cambio de tarea.
Utensilios Esponja, agua.

Productos quimicos Detergente

1. Eliminar restos de alimentos.

2. Utilizar una disolucion de detergente para lavar las
mesas y restregar con una esponja.

Procedimiento 3. Enjuagar con agua.

4. Se puede utilizar agua caliente, a una temperatura
de 77 [1 C durante 30 segundos.

5. Aplicar agua con desinfectante.

6. Secar a temperatura ambiente.

Fechay horade
limpieza

Anotar fecha y hora.
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-

Responsable Personal de cocina.
Frecuencia Diariamente.
Utensilios Esponjay cepillo.

Productos quimicos Detergente y desinfectante.

1.
2.

Procedimiento

S
4.

Fechay horade
limpieza

Retirar restos de alimentos.

Aplicar agua y detergente con esponja o
cepillo.

Enjuagar con abundante agua.

Aplicar agua con desinfectante.

Anotar fecha y hora




Responsables
Frecuencia

Utensilios

Productos quimicos

Procedimiento

Fechay hora de limpieza
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Personal de cocina.

Diariamente, después de cada tiempo de
comida.

Toallas desechables.
Detergente.

1. Remover suciedad visible en mesas y
sillas con toallas y agua.
2. Aplicar detergente a las mesas y dejar
secar al ambiente.
Anotar fecha y hora
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Equipo mayor

Cocina

Responsables Personal de cocina
Frecuencia Diariamente
Utensilios Esponja, cepillo, pafio.
Productos quimicos Detergente y desinfectante.

1. Retirar residuos solidos del equipo,
utilizando un pafo.

2. Desarmar las partes del equipo
(rejillas, disco, etcétera).

Procedimiento 3. Aplicar agua y detergente en todas

las partes con esponja o cepillo.

4. Enjuagar con abundante agua.

5. Aplicar agua con desinfectante.

Nombre del responsable Anotar responsable

Fechay horade limpieza Anotar fecha y hora
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Campana extractora de grasa

Responsables Personal de cocina
Frecuencia Semanalmente
Utensilios Esponja.
Productos quimicos Desengrasante.

o 1. Aplicar agua caliente y desengrasante
Procedimiento con esponja o cepilllo.
2. Enjuagar con abundante agua y secar.
Fechay horade limpieza Anotar fecha y hora
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Responsables Personal de cocina
Frecuencia Diariamente
Utensilios Pafio limpio.
Productos quimicos Detergente

1. Eliminar los residuos de la freidora.

2. Limpiar dentro del gabinete de la
freidora con un pafio seco y limpio.

3. Limpiar con un pafio las superficies de
metal.

Procedimiento 4. Desinfectar el exterior del gabinete de
la freidora con un pafio limpio y
hamedo con detergente.

5. Eliminar los residuos del detergente
con un pafio limpio.

Fechay horade limpieza Anotar fecha y hora




472

Plancha

Responsables Personal de cocina
Frecuencia Diariamente, después de cada uso.
Utensilios Espatula, esponja.
Productos quimicos Detergente

1. Pasar una espatula cuando aun se
encuentra caliente para retirar los
excesos de grasa y residuos

o organicos, con el equipo apagado.
Procedimiento 2. Aplicar detergente sobre la superficie y
restregar con una esponja cuando ya
el equipo esté frio.
3. Restregar hasta eliminar los residuos.
4. Aplicar agua.
Fechay horade limpieza Anotar fecha y hora
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Bafio maria y cheiffin

Responsables Personal de cocina
Frecuencia Diariamente
Utensilios Pafo
Productos quimicos Detergente

1. Drenar el agua del equipo.
2. Limpiar el aparato y cheiffin con un
pafio himedo usando un detergente
Procedimiento suave.
3. Usar un pafio seco y suave, para
evitar el deterioro.

Fechay horade limpieza Anotar fecha y hora
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Camara de refrigeracion

Responsables Personal de cocina
Frecuencia Dos veces por semana
Utensilios Esponja y toallas desechables.

Productos quimicos Bicarbonato de sodio y jabon.

1. Vaciar la refrigeradora por completo.

2. Aplicar agua y detergente con
esponja.

3. Aplicar la mezcla con una esponja y
dejar en reposo 5 minutos.

4. Enjuagar con agua el interior de la
refrigeradora.

5. Utilizar toallas desechables para secar
la humedad.

Fechay horade limpieza Anotar fecha y hora

Procedimiento
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Equipo menor

~ Dispensador derefrescos

Responsables Personal de cocina
Frecuencia Diariamente
Utensilios Esponja
Productos quimicos Desinfectante

1. Desconectar el equipo.
2. Retirar los vasos, el agitador y los
tubos.
Procedimiento 3. Restregar una esponjay
desinfectante.
4. Enjuagar con abundante agua.

Fechay horade limpieza Anotar fecha y hora
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Olla arrocera

Responsables Personal de cocina
Frecuencia Diariamente
Utensilios Esponja y cepillo
Productos quimicos Detergente
1. Limpiar todos los residuos de comida.
2. Limpiar los empaques.
3. Retirar la suciedad con cepillo.
Procedimiento 4. Lavar laollacon aguay detergente.
5. Restregar con esponja.
6. Enjaguar con abundante agua.

Fechay horade limpieza Anotar fecha y hora
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Licuadora

Responsables Personal de cocina
Frecuencia Diariamente
Utensilios
Productos quimicos Desinfectante

1. Verificar que se encuentre
desconectado.

2. Desmontar las piezas, para el lavado.

3. Enjabonar el envase y piezas de la
licuadora.

4. Enjuagar con suficiente agua, revisar
gue no queden rastros de alimentos ni
grasa.

5. Aplicar desinfectante y dejar reposar
por 5 minutos.

6. Enjuagar con abundante agua.

Procedimiento

Fechay horade limpieza Anotar fecha y hora
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Responsables Personal de cocina
Frecuencia Diariamente
Utensilios Pafo.
Productos quimicos Desengrasante

1. Verificar que se encuentre
desconectado.
2. Limpiar con un pafio seco y limpiar
restos de alimentos.
- 3. Aplicar el detergente con una esponja.
Procedimiento 4. Limpiar con un pafio de tela.
5. Enjuagar los discos del microondas
con agua caliente.
6. Aplicar desengrasante.
7. Retirar el desengrasante con un pafio.
8. Enjuagar con agua.
Fechay horade limpieza Anotar fecha y hora
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Utensilios de cocina

Responsables Personal de cocina
Frecuencia Diariamente
Utensilios Toallas desechables y esponja.
Productos quimicos Jabon

1. Utilizar una esponja para retirar los
restos de comida.

2. Sumergir los utensilios en agua

Procedimiento caliente durante 30 segundos.

3. Restregar con jabon lavaplatos y
desengrasante.

4. Enjuagar con abundante agua.

5. Dejar secar.

Fechay horade limpieza Anotar fecha y hora
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Anexo 54. Planilla de control de limpieza y desinfeccion.

481

Planilla de control de limpieza y desinfeccion
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Anexo 55. "Uso correcto de las tablas de picar de acuerdo a su
color™.




Tabla de picar: Blanca

Alimentos: Queso, pastas, pany
bolleria.

-

o
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Anexo 56. Temperaturas adecuadas en el servicio de alimentos.

Temperatura ideal
para conservar
alimentos
congelados.

Temperatura ideal
para mantener
refrigerados los
alimentos.

A Zona de Peligro
65°C Crecimiento
rapido de
microorganismos.

Temperatura
adecuada de
coccion, esta varia
segun cada
alimento.
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Temperaturas de recepcion

Carne fresca de
ave pollo o
pavo fresco

Menor o igual
%

Carne fresca de
vacuno o cerdo

Menor o igual
7°C, ideal 5°C

Carnes
congeladas

Menor o igual a
-18°C

0°Ca5°C
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Temperaturas de coccion

Pollo o pavo 74°C

Carne molida

74°C
de res
63°C
P
esc.ado y 63°C
mariscos

69°C




Anexo 57. Planilla para el registro de temperaturas.
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Registro de temperatura de los alimentos

Fecha:

Tiempo de
comida:

Lista de Temperatura Hora Realizado por: Firma del
alimentos responsable

Observaciones
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Anexo 58. Caracteristicas de los alimentos para la recepcién de materia prima.

Alimento Caracteristicas llustracion

Leche vy derivados |+ Pasteurizados.

*  Debidamente empacados.

* Fecha de vencimiento
vigente.

*  Sin sabor ni olor extrafo.

*  Transportados a
temperatura de 0°C a
5°C.

Huevos +  Limpios, sin grietas.
+ Empacados en cartones.

Granos y cereales | = Empacados, sin fisuras.
(harina, arroz, * Libre de suciedad, moho,
maicena, pastas, humedad e insectos.
tortillas, pan, etc.) |« Fecha de vencimiento
vigente.
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Alimento

Caracteristicas

llustracion

Leguminosas
(frijoles, lentejas,
garbanzos, etc.)

Semillas de igual tamafio
y color.

Libres de materias
extrafias e insectos.
Fecha de vencimiento
vigente.

Enlatadas y
empacados

Sin abolladura, golpe o
oxido.

Empacados sin fisuras, ni
humedad.

Fecha de vencimiento
mayor a un mes.
Rotulados, con lista de
ingredientes, nombre del
fabricante y fecha minima
de duracion.

Colores vivos.

Textura: firme y sanos.
Frescos.

Céscara de frutas y
hortalizas libre de
cortaduras o golpes.

En canastas plasticas
limpias o bolsas plasticas
con aperturas.
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Alimento

Caracteristicas

llustracion

Carne deresy
cerdo

Color rosado o rojo
brillante.

Poco olor.

Poca grasa y hueso.
Textura jugosa y firme.

Rosado brillante.
Olor a fresco.

Pescado

Olor a fresco.

Textura firme, elastica y
resistente a la presion de
los dedos.

Ojos salientes y brillantes.

Agallas de color rojo
brillante.

Escamas adheridas a la
piel.
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Alimento Caracteristicas llustracion
Visceras Humedas.
Brillantes.
Frescas
Sin nervios.
Embutidos Empacados.

Marca registrada.
Color natural.
Firmes.
Refrigerados.
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Anexo 59. Almacenamiento y conservacion de los alimentos.

En Seco

La bodega debe ser para almacenar Unicamente alimentos.

Almacenar segun método PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir) ordenados por
tipo de alimento.

Los alimentos perecederos que requieran almacenamiento en seco se deben
almacenar en canastas plasticas.

Colocar en los estantes los granos, harinas, azucares y otros alimentos no
perecederos que se compren en pocas cantidades.

Rotular los alimentos (con nombre y fecha de vencimiento).

Los alimentos cuyo empaque se abre pero no se gasta en su totalidad se deben
cerrar y mantener dentro de un recipiente plastico con tapa hermética.
Mantener en la bodega de alimentos un orden segun tipo de producto.

En Frio

Almacenar Uunicamente los alimentos perecederos en el equipo de refrigeracion y
congelacion.

Se deben almacenar los productos por categorias en areas separadas.

Los alimentos cocinados deben almacenarse en la parte superior del equipo, en
recipientes tapados.

Las frutas y vegetales se deben almacenar debajo de los alimentos en recipientes
con tapa.

Colocar en recipientes hermeéticos los alimentos que han sido partidos y que despiden
0 absorben olores.




Leguminosas
y cereales

Grasas
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Congelar la carne en bolsas o recipientes herméticos con tapa para congelar alimentos, dividir de acuerdo a
la cantidad que se va a utilizar.

Leche fluida de corta duracién requiere de refrigeracion o en el caso de leche fluida de larga duracion que la
caja haya sido abierta.
Leche en polvo, se debe almacenar en la bodega en un lugar seco.

Requiere de refrigeracion y se debe guardar por separado de cualquier tipo de carne o embutido, en un
recipiente hermético plastico con tapa.

Deben guardarse en refrigeracién dentro de un recipiente tapado. No se deben lavar para almacenarlos.

Guardar en el refrigerador en recipientes herméticos o en bolsas cerradas.

Guardar en recipientes herméticos a temperatura ambiente en un lugar fresco y seco.
Antes de almacenar se debe revisar que estén libres de insectos o suciedad y comprobar que no estén
humedos.

Colocar en la parte inferior del refrigerador y antes de guardarlas es necesario lavarlas y secarlas. Se
colocan en bolsas plasticas con agujeros o0 en recipientes cerrados

Lavar y clasificar las frutas dependiendo de la madurez. Las frutas se colocan en la parte inferior de la
refrigeradora.

Refrigerar la mantequilla, margarina, natilla y queso crema.
Conservar el aceite a temperatura ambiente.




