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Descripción de la empresa 
 

1.1.1 Reseña histórica 

 

MicroVention es una compañía que confecciona dispositivos médicos. 

Específicamente, desarrolla tecnología para el tratamiento neuroendovascular, 

basada en el uso de catéteres mínimamente invasivos que proveen ventajas 

terapéuticas para el tratamiento de aneurismas cerebrales y otras enfermedades 

neurovasculares.  

En 1997, se fundó MicroVention con el objetivo de desarrollar y crear 

dispositivos médicos para mejorar el tratamiento de los vasos sanguíneos 

pequeños. En sus inicios, creaban prototipos de dispositivos para el tratamiento de 

la embolia cerebral aguda y la embolización de aneurismas cerebrales; luego, se 

enfocó solamente en el tratamiento de aneurismas. Diseñó una línea de implantes 

que se han ido desarrollado durante los últimos diez años, con la ampliación de la 

gama de productos de última generación en tecnologías para el tratamiento de 

aneurismas cerebrales.  

En 2006, la empresa Japón Terumo adquirió MicroVention para mejorar su 

participación multidisciplinar en empresas de dispositivos médicos de Norteamérica. 

Esta institución continúa liderando el camino en terapias neuroendovascular a 

través de la continua introducción de nuevos productos, razón por la cual, es 

reconocido como un líder e innovador clínico. Actualmente, tiene un compromiso 

con el desarrollo y la fabricación de productos de alta calidad para sus clientes y 

pacientes. 
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La casa matriz se encuentra en California; pero, cuenta con sucursales en 

Francia, China, Reino Unido, Costa Rica y Alemania. En total, emplea a más de 

1600 colaboradores en todo el mundo; en Costa Rica, actualmente cuenta con 14 

diferentes áreas para la creación de los productos médicos. 

1.1.2 Misión  

 

La misión de MicroVention es: 

Manufacturar dispositivos médicos de calidad, para ayudar a los pacientes a 

vivir vidas más largas y productivas mediante un equipo cooperativo, enfocado en 

resultados.  

1.1.3 Visión  

 

La visión de MicroVention es:  

Ser la operación más productiva de MicroVention, liderando transferencias 

del continuo entrenamiento de nuestra gente, bajo un sistema de calidad 

autosuficiente manteniendo un ambiente adaptable feliz y respetuoso.  

1.1.4 Valores  

 

Los valores de MicoVention Terumo son:  

Rectitud: Hacer siempre lo correcto sin importar quién nos está observando, 

sin dobles agendas y siendo auténticos. 

Enfoque en las personas: Mantener un ambiente de respeto amigable, 

divertido donde trabajamos en equipo y nos apoyamos mutuamente. 
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 Rendición de cuentas: Ser responsable de nuestras acciones 

independientemente de las consecuencias teniendo presente que seremos 

evaluados por nuestros resultados. 

Enfoque en el talento: Perfeccionar nuestro talento humano, ofreciendo 

oportunidades de crecimiento al reconocer y trabajar en nuestras áreas de mejora; 

así como potenciando nuestras fortalezas.   

1.1.5 Estructura organizacional MicroVention 

 

A continuación, se muestra la estructura organizacional de la empresa MicroVention 

Terumo, así como el nivel jerárquico y los niveles de autoridad según los puestos. 

 

 

 

Figura 1. Organigrama jerárquico de MicroVention Terumo 

Fuente: Departamento de salud ocupacional de MicroVention. 
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La empresa MicroVentionTerumo se encuentra ubicada en la Zona Franca 

Coyol, en el edificio B33.  

 

Figura 2. Ubicación geográfica 

Fuente: Google (s.f.). (Dirección dada por Google Maps). 

 

Diagnóstico de la empresa 
 

A continuación, se muestra la información recolectada mediante la aplicación 

del diagnóstico en la empresa MicroVention y el servicio de alimentos Le Flambe. 

La situación de la empresa se valora por medio de la aplicación de encuestas, la 

observación en el servicio de alimentos y la toma de medidas antropométricas a los 

colaboradores de la empresa. De esta manera, se pueden identificar los problemas 

presentes y las acciones que se pueden realizar para contribuir a la mejora de estos. 

1.1.6 Características del personal MicroVention  

 

En MicroVention, la cantidad de colaboradores son 715. Predomina el 

personal operario. Se cuenta con dos turnos de jornada laboral llamados 

comúnmente: turno A, con jornada laboral de 6:30 a.m. a 4:00 p.m., y los del turno 

B con un horario de 4:00 p.m. a 12:30 a.m. 
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 El trabajo que se realiza en la empresa no requiere movimiento del cuerpo- 

Permanecen sentados mientras confeccionan 11 diferentes dispositivos médicos 

con destino a tratamientos neurovasculares, esenciales para el tratamiento 

aneurismas. Cada determinado tiempo, aproximadamente cada 20 minutos, el 

personal realiza un estiramiento con la finalidad de evitar lesiones del cuerpo debido 

al sedentarismo; pues, pasan realizando los productos bajo microscopios. De igual 

manera, el personal de administración es sedentario, porque carecen de funciones 

que demanden fuerza o gasto energético extra.  

  El Departamento de Salud Ocupacional indica que, con respecto al nivel 

educativo, predomina la educación media incompleta, seguida por algunos que 

cuentan con el bachillerato en educación media que colaboran como los líderes de 

producción. El personal restante forma parte de la administración donde son 

personas con niveles educativos superiores conformado por gerentes, ingenieros, 

administradores. 

Este departamento cuenta con un consultorio médico en el que imparten 

consultas durante todos los días de jornada laboral. Está conformado por 3 doctoras 

y 3 enfermeras, quienes cubren ambos turnos. Se realizan las pruebas de doping a 

los que tienen potencial para trabajar en la empresa. 
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1.1.7 Descripción del personal Le Flambe 

 

El personal del servicio de alimentos está conformado por quince personas 

distribuidas por áreas: tres personas para la preparación de las carnes, dos 

personas para la preparación de vegetales, dos personas encargadas de la pila, dos 

cajeras y cuatro personas que están a cargo de la barra de ensaladas y los 

alimentos en baño maría. Existe un quiosco donde se venden alimentos de 

paquetillos, refrescos gaseosos, jugos, helados, repostería, galletas, dulces y 

snacks y está a cargo de una persona exclusiva para la venta y el jefe de cocina. 

El uniforme de los que trabajan en cocina es una camisa blanca con el logo de 

la empresa y un pantalón negro. El de las personas de servicio es una camisa color 

gris, pantalón y delantal negros; en los momentos cuando este personal está libre 

de sus funciones, colabora con labores dentro de la cocina. 

1.1.8 Descripción del servicio de alimentos 

  

Le Flambe brinda el servicio de alimentación a los colaboradores de 

MicroVention Terumo, según la contratación realizada. Los funcionarios cuentan 

con el beneficio del subsidio para el tiempo de almuerzo o cena correspondiente al 

turno de trabajo. Cuando el personal de planta o administrativo se queda trabajando 

horas extras, MicroVention les brinda el tiempo de café gratis y los costos los cubre 

la empresa. 
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El servicio de alimentos Le Flambe es exclusivo para el personal de 

MicroVention; sin embargo, si la empresa tiene contratistas o visitas se les venden 

los alimentos. El horario servicio es de lunes a viernes de 7:50 a.m. a 9:00 p.m.; en 

caso de que los colaboradores realicen extras los sábados, también se abre el 

servicio de alimentos.  

El desayuno es de 7:50 a.m. a 9:45 a.m.; el almuerzo empieza a las 11:50 

a.m. y finaliza a las 2:00 p.m. La cena es de 6:30 p.m. a 8:00 p.m. Durante el receso 

que tienen los colaboradores de MicroVention a las 10:00 p.m., no se brinda el 

servicio de alimentos; pero, está abierto el quisco con venta de productos de 

paquete y repostería. Diariamente, la cantidad de comensales ronda para el turno 

A en unas 400 y para el turno B, 100 personas. 

1.1.9 Clasificación del servicio de alimentos 

 

El género del servicio de alimentos Le Flambe es el de afán de asistir, debido 

que su objetivo es beneficiar al usuario al contar con el apoyo de subsidios por parte 

de la empresa MicroVentionTerumo. 

El servicio de alimentos posee un menú de tipo semiselectivo. De acuerdo con 

sistema, es semiconvencional. Posee un menú variado. La producción de los 

alimentos se realiza en crudo, lo cual lo diferencia del convencional por no contar 

con carnicería; por ello, se tiene que abastecer de los insumos de cortes de carne 

o gramajes específicos. También, realizan reposterías; sin embargo, algunos 

productos son comprados. 
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 Según el tipo, es autoservicio de barra. Los alimentos son exhibidos y 

mantenidos en caliente o frío. El comensal recorre la barra eligiendo los alimentos 

que desea consumir; luego, deben de trasladar su alimentación de la barra de 

servicio, hasta el lugar donde desean tomar asiento para alimentarse. Finalizados 

los alimentos, se coloca la vajilla en un espacio en específico para que sean lavados 

por el personal de cocina. 

1.1.10 Descripción del menú  

 

El menú es establecido con una semana de anticipación por parte del chef y 

se basa en estadísticas aplicadas por Le Flambe, para brindar los alimentos de 

mayor consumo de los comensales. 

Se ofrecen tres tiempos de comida: el desayuno y almuerzo para el turno A, la 

cena es para el turno B. Se brindan tres opciones como plato fuerte para el almuerzo 

y la cena; además, se incluye dos acompañamientos, ensalada básica, ensalada 

compuesta y dos guarniciones (una vegetal y la harinosa). 

Una vez a la semana (los viernes) se ofrece uno o dos platillos de alimentos 

no tan saludables y uno similar a los que se comúnmente presentan entre semana. 

Generalmente, es comida rápida y por este motivo aumenta el aporte calórico al ser 

el método de cocción la fritura. Al precio no se le realizan modificaciones, se 

mantiene igual para todos los días, a menos que pidan opciones extras. 
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1.1.11 Descripción del sistema de cobro 

 

El cobro de los alimentos se realiza por medio de un programa. Los 

comensales indican el número de empleado a las encargadas de cobrar los 

alimentos y al final de la semana se hace la deducción del costo, sobre el pago 

salarial de los colaboradores. Por esta razón, las encargadas de efectuar los cobros 

tienen contacto mínimo con dinero. Esto solo sucede cuando una persona externa 

a la empresa desea comprar algo; pues, los pagos se realizan únicamente en 

efectivo. 

 A cada persona que realiza una compra en el servicio de alimentos se le 

entrega una factura correspondiente con el monto de los alimentos. Además, se 

indica cuáles son los alimentos que solicitó.  

1.1.12 Áreas del servicio de alimentos 

 

A continuación, se presentan las áreas con las que cuenta el servicio de 

alimentos Le Flambe. También, se describen las características y los procesos 

realizados en cada una de estas. 

 Cabe señalar que en cada área debe existir un conjunto de métodos de 

trabajo que deben aplicarse para dar como resultado un producto de calidad, en el 

cual se conserven atributos como el sabor y a la vez se garantice la inocuidad del 

alimento. En el caso de Le Flambe, se conocen; pero, no existen por escrito. 
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Figura 3. Diagrama de flujo de trabajo del servicio de alimentos Le Flambe 

Fuente: Fuente: Comunicación oral con jefe de cocina (2017) 

1.1.12.1 Área recepción de alimentos 

 

El servicio de alimentos cuenta con una entrada exclusiva en la parte trasera 

de la empresa para el recibir los proveedores de materia prima. La puerta de este 

acceso permanece cerrada y solamente se abre en caso de la visita de proveedores.  
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Además, se encuentra separada del servicio de alimentos por medio de una 

cortina plástica para evitar el ingreso de agentes externos que provoquen 

contaminación. Dentro del área, hay una pila con dispensadores de los productos 

químicos en caso de requerirse, así como una balanza para realizar el pesaje de la 

materia prima.  

Cuando los colaboradores de Le Flambe reciben y almacenan los productos, 

siguen un procedimiento específico. Primeramente, se atiende al proveedor de la 

mercadería y se verifica que se cumpla con lo solicitado con respecto a peso o 

cantidades. Luego, se realiza un registro por parte del encargado de cocina. 

Después, se procede con la desinfección de los materiales utilizados para el 

almacenamiento de los productos. Por último, se traslada al lugar respectivo de 

almacenamiento.  

El proveedor de carnes visita la empresa dos veces a la semana. El servicio 

de alimentos procura mantener la mayor frescura de las carnes. En el caso del 

proveedor de vegetales, este llega diariamente. Cuando se reciben sus productos, 

con el fin de no contaminar los vegetales o frutas, se coloca una caja de plástico 

vacía sobre el suelo; posteriormente, se sitúan encima más cajas con materia prima, 

mientras los productos son movidos al lugar de almacenamiento, el cual es la 

cámara de refrigeración. 

Esta área es de suma importancia debido que la recepción de materia prima 

debe realizarse en las condiciones que eviten la contaminación, alteración y los 

daños físicos, para garantizar que los alimentos sean de calidad e inocuos.  
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1.1.12.2 Área de almacenamiento en refrigeración 

 

En cuanto al almacenamiento en frío, el servicio de alimentos tiene dos 

cámaras de refrigeración. La primera es una cámara grande ubicada en la parte 

posterior de la cocina donde hay dos estantes: uno para la carne y el otro para las 

frutas, vegetales, huevos, lácteos. Sin embargo, la rotulación de los alimentos en la 

cámara refrigeradora es inadecuada; pues, no se rotulan todos los alimentos 

ingresados. La temperatura de la cámara se mantiene menor a 5°C. 

 Los alimentos son colocados con una distancia determinada a fin de que se 

logre una adecuada circulación del aire frío y se evite forzar el funcionamiento del 

equipo. Se utilizan cortinas plásticas para prevenir la pérdida de temperatura de la 

cámara. Los vegetales sin procesar se almacenan en cajas plásticas, colocados 

sobre una base con rodines o sobre una caja plástica vacía, debido a falta de 

espacio para ser colocados en un estante.  

 La segunda cámara es pequeña. Se encuentra ubicada cerca del área de 

distribución de alimentos para que el personal pueda estar llenando las bandejas de 

los alimentos que se ofrecen fríos como: las ensaladas, atún, jamón y el pollo frío. 

Para el combo de ensalada, el cual puede tener ocho vegetales y una porción 

proteica, cada ingrediente está en un recipiente y es cubierto con film transparente; 

no obstante, cuando se utiliza un producto, el film es retirado y no lo colocan de la 

manera adecuada de nuevo. 

 



14 

1.1.12.3 Área de almacenamiento en congelación 

 

Cuenta con una cámara de congelación. Esta se encuentra dentro de la 

cámara de refrigeración, pero está separada por una puerta y mantiene una 

temperatura adecuada menor a 18 °C. Como las carnes entran dos veces por 

semana, los productos que se congelan son los pescados y el pollo. El aseo de las 

cámaras se realiza cada 7 días, principalmente los días viernes o sábados cuando 

la carga de trabajo es menor.  

Los productos se almacenan en su empaque original, con la etiqueta 

respectiva de la fecha de vencimiento; no obstante, se encuentran productos con 

el empaque original que no tienen la etiqueta de la fecha de vencimiento. Los 

alimentos sin su empaque original son colocados en una bolsa y se rotulan con 

cinta adhesiva. Los productos son utilizados según la fecha de vencimiento para 

evitar tener producto vencido en la cámara.  

  Para el proceso de descongelación, se pasan los productos a la cámara de 

refrigeración con anterioridad; pues, el encargado sabe previamente las opciones 

de menú que se van a brindar. En caso de que no tengan tiempo para la 

descongelación debido a un imprevisto, se colocan los alimentos en la pila del área 

de cocina caliente y se descongela el alimento con agua. 
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1.1.12.4 Área almacenamiento en seco 

 

Al jefe de cocina le corresponde realizar los pedidos de insumos. La persona 

encargada de recibir la materia prima vendida en el quiosco es la cajera que vende 

los productos; además, ella debe almacenarlos. 

La bodega del servicio de alimentos tiene un espacio reducido. Es exclusiva 

para el almacenamiento de abarrotes que ingresan una vez a la semana. El paso 

del recibo de materia a la bodega se encuentra protegido de la entrada de posibles 

plagas. Los productos son colocados en estantes con una distancia adecuada de la 

pared y del suelo. Los estantes no están rotulados para una debida separación de 

los productos. De igual manera, cuando la bodega no da abasto, se coloca una caja 

plástica vacía sobre el suelo y encima, los productos cajas aparte. 

 En la bodega, se trabaja bajo el sistema PEPS. Semanalmente realizan 

inventario de los alimentos que se encuentran y los de nuevo ingreso. Los estantes 

están ordenados aunque el espacio no es suficiente y se colocan carritos con 

materia. En esta área, no se permite el almacenamiento de pertenencias personales 

de los trabajadores del servicio de alimentos.  
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Figura 4. Diagrama de flujo de recibo de abarrotes  

Fuente: Fuente: Comunicación oral con jefe de cocina (2017) 

1.1.12.5 Área de preparación previa  

 

El flujo de preparaciones previas inicia con la recepción de la materia prima, la 

cual seguidamente es almacenada en caso de no requerir uso inmediato.  

Posteriormente, se realizan los procedimientos de lavado y desinfección si el 

producto lo requiere.  

El servicio cuenta con una pila exclusiva para realizar el proceso de limpieza 

y desinfección. El químico utilizado es Victory. El modo de uso es el siguiente: se 

llena la pila de agua, se coloca el químico y se deja sumergido varios minutos; este 

producto no requiere enjuague. Luego, se continúa con el pelado y troceado. Se 

utilizan utensilios específicos para los vegetales con el fin de evitar la contaminación 

cruzada. 
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Después de trocear los alimentos que son para las ensaladas y no requieren 

cocción, se colocan en bandejas en la cámara de refrigeración, las cuales se 

encuentran cerca del área de distribución de alimentos, para el momento de exhibir 

y distribuir los alimentos. Aquellos que requieren métodos de cocción se pasan para 

la cocina y siguen el proceso respectivo para su preparación; después, son 

colocados en chafings en la cámara de alimentos calientes que está cerca del área 

de distribución de alimentos. Se mantienen en baño maría. 

Se logra observar durante el proceso de desinfección que las cantidades de 

vegetales sobrepasan la capacidad de la pila. Además, algunos vegetales no son 

cubiertos por el producto que los desinfecta, con riesgo que compromete la garantía 

de inocuidad del alimento. Las tablas de picar se utilizan correctamente, aunque, no 

todo el personal conoce cuál debería ser el color de la tabla según el tipo de alimento 

que se encuentra manipulando. 

Después de concluidas las labores de preparación de alimentos, al personal 

de esta área les corresponde la limpieza y desinfección de los utensilios, maquinaria 

y mesas de trabajo. 

1.1.12.6 Área de la cocina 

 

Con respecto al área de preparación para las carnes, tienen un espacio 

específico destinado a realizar los cortes de las carnes ubicadas cerca de la cocina. 

Cuentan con cuchillos exclusivos para esta área, sin embargo, no tienen ninguna 

identificación para poder diferenciarlos.  
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En cuanto al equipo, disponen de una cocina de gas, una campana 

extractora, un sartén volteable y una freidora. Solamente se permite la permanencia 

de las personas que laboran en el área respectivamente a menos de que se necesite 

reforzar un proceso. 

 El flujo de la preparación de las carnes inicia con la recepción de los 

productos donde se realiza el pesaje para corroborar que sean las cantidades 

solicitadas al proveedor. Luego, se hace el procedimiento respectivo de facturación, 

seguido el almacenamiento de los productos. La mayoría de los productos van a 

refrigeración debido a la frecuencia de entrega de las carnes (dos veces por 

semana); de esta manera, se garantiza la frescura de los productos. 

  Para la preparación, primero, se desinfectan todos los instrumentos que van 

a ser utilizados.  Luego, se retira la materia prima del área de almacenamiento para 

realizar el troceado, condimentado, mezclado o marinado en caso de que la opción 

que se está preparando, según lo establecido como opción de alimento en el menú. 

Seguidamente, se continúa con el proceso de cocción con el método 

correspondiente.  

 

Después los alimentos son colocados en una chafing dentro de la cámara 

caliente para conservar los alimentos a las temperaturas adecuadas. Durante el 

proceso, se realizan mediciones de temperatura, pero no se registran. Los 

encargados del proceso de cocción que son tres cocineros. 
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Uno de los problemas encontrados es la permanencia de trozos de carne a 

temperatura ambiente, mientras realizaban el proceso complementario para 

completar el platillo. También, se observa gran acumulación de grasa en la plancha. 

La limpieza se realiza después de concluidas las tareas de elaboración de 

alimentos.  

 

1.1.12.7 Área de distribución de alimentos 

 

El servicio cuenta con dos barras de autoservicios tipo baño maría de gas y 

dos barras frías de ensaladas. En estas, los alimentos son exhibidos para que los 

comensales elijan la combinación de alimentos que desean para armar el platillo del 

desayuno, almuerzo o cena. Entre ambas barras se encuentran los refresqueros. 

Se ofrecen tres opciones de fresco o también los comensales pueden tomar agua, 

la cual se encuentra al lado de la cámara dispensadora de hielo. 

Los alimentos ya preparados se colocan en la cámara caliente para 

posteriormente pasar a baño maría. El servicio de alimentos cuenta con 

termómetros de varilla y uno de láser; sin embargo, solamente son utilizados por el 

jefe de cocina. Se evidenció un problema con la temperatura de las carnes que se 

encuentran exhibidas; pues, no cumplen con la temperatura adecuada. En cambio, 

los otros alimentos como el arroz, los frijoles y las guarniciones sí cumplen con las 

temperaturas adecuadas. 
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Para servir los alimentos, se realizan dos filas procurando que no se hagan 

embotellamientos; no obstante, esto sucede en ocasiones debido a la gran 

demanda de alimentos. Cuando las encargadas de servir los alimentos terminan la 

distribución de alimentos, les corresponde hacer el retiro de los alimentos que 

quedaron en el chafing y deben realizar la limpieza de las barras de servicio. 

En el lugar donde se encuentran las dos cajeras, hay una vitrina en la cual 

se colocan los postres. Siempre hay dos opciones: una tacita de frutas pequeña o 

una preparación dulce. 

Cuando la carga de trabajo disminuye al llegar menor cantidad de 

comensales, se cierra una barra de servicio para iniciar con la limpieza y 

desinfección. Los alimentos se trasladan a la barra que quede abierta con la 

finalidad de que sean consumidos. Después de que los trabajadores del servicio de 

alimentos almuerzan, se almacenan los alimentos que quedaron en la barra para 

ser utilizados en el turno siguiente y se prosigue con la limpieza y desinfección del 

área.  

1.1.12.8 Área de lavado de vajilla 

 

Dos personas se encuentran a cargo del proceso. El lavado de loza negra se 

lleva a cabo de forma manual; mientras que se cuenta con una máquina lavaplatos 

para la loza blanca. 

 Los comensales se encargan de trasladar la vajilla utilizada hasta donde se 

encuentra una ventanilla donde corresponde colocar la bandeja. Al lado esta, se 

encuentran basureros debidamente rotulados para identificar dónde depositar los 
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sobrantes de alimentos y servilletas. Luego, sitúan la bandeja en la ventanilla para 

que el encargado de la pila realice la limpieza y desinfección correspondientes a la 

vajilla. 

 Se cuenta con una pila para realizar el lavado de ollas, refresqueras y otros 

utensilios que no se pueden colocar en la maquina lavavajillas. Debido a la forma 

del mueble en que se coloca la vajilla, en el espacio que generalmente es específico 

para la vajilla limpia se colocan los platos sucios y se convierte en un riesgo porque 

podría contaminar a la vajilla limpia que se encuentra en los estantes inferiores  

1.1.12.9 Área del comedor  

 

El área tiene capacidad para 80 personas aproximadamente, sin embargo, 

siempre se encuentra lleno a la hora del desayuno, almuerzo y cena. El personal 

sale en grupos pequeños para que no se pierda mucho tiempo realizando largas 

filas para comprar o calentar los alimentos. 

El servicio de limpieza tiene una persona dedicada exclusivamente a 

mantener limpia esta zona. Se realiza la limpieza antes y después de cada tiempo 

de comida. Esta área cuenta con aire acondicionado, motivo por el cual, cuando es 

hora de las comidas, se mantiene una temperatura idónea del lugar. Hay bastante 

entrada de luz natural; por ello, no se alteran los colores de los alimentos. 

 Los colaboradores tienen 11 microondas en caso de llevar sus propios 

alimentos; además, los pueden almacenar en una cámara refrigeradora. Los días 

viernes se les solicita no dejar nada en la cámara para poder realizar una limpieza 



22 

profunda durante el fin de semana.  También, hay una pila con jabón disponible para 

poder enjuagar las tazas de los alimentos. 

Las cajeras tienen alcohol en gel para desinfectarse las manos antes de 

consumir los alimentos. Sin embargo, este no se encuentra a la vista, por lo cual no 

todas las personas lo utilizan. Quienes llevan alimentos de la casa no tienen dónde 

lavarse las manos, a menos de que vayan a baño, el cual está de camino al 

comedor; pero, cuando entran al lugar tanto al abrir la puerta como cuando realizan 

el proceso de calentar los alimentos, ya pudieron haberse ensuciado de nuevo las 

manos y esto puede producir un riesgo para la salud. 

1.1.12.10 Área almacenamiento químicos  

 

Cuenta con una bodega pequeña donde son colocados los instrumentos 

utilizados para la limpieza y desinfección de las áreas del servicio de alimento. Sin 

embargo, se encuentra muy cerca del área donde se preparan los vegetales y 

podría ocurrir una contaminación química. 

1.1.13 Equipo mayor y menor del servicio de alimentos 

 

Equipo mayor 

• Freidora 

• Plancha 

• Baño maría 

• Licuadora 

• Maquina lavaplatos 

• Refresqueras 

• Cámara de refrigeración 

• Cámara de congelación 

• Cámara caliente 

• Horno de convección  
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• Romana  

• Campana de extracción 

• Sartén volteable 

• Cocina de gas 

• Licuadora 

• Batidora industrial

Equipo menor 

• Utensilios utilizados para la preparación y manipulación de los alimentos  

El equipo mayor y el menor se encuentran en buen estado. El servicio de 

alimento tiene aproximadamente tres años de estar funcionando y fue equipado con 

los instrumentos necesarios para llevar a cabo la función de elaboración de los 

alimentos.  

1.1.14 Programa de limpieza y desinfección  

 

Con respecto al programa de limpieza y desinfección en el servicio de 

alimentos, no existe de manera física. Se guían por medio de las indicaciones de 

las personas que entrenan a los de nuevo ingreso o según las recomendaciones 

que brinda el proveedor.  

Cada trabajador sabe cuáles son las acciones que debe realizar en la 

limpieza y desinfección. Se utilizan los químicos según la función. Para la 

desinfección de las frutas y los vegetales, se utiliza Victory; como desengrasante 

para superficies duras como las planchas, se utiliza Greases Trip Plus. Para realizar 

la limpieza en la máquina lavavajillas, se emplea el jabón Pantastic; mientras que el 

Super Trump sirve para facilitar el secado y proporcionar brillo a las vajillas. Como 
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limpiador desinfectante, se maneja Heavy Duty All Purpose Degreaser Cleaner. 

Finalmente, en el piso se usa Wash and Walk; este producto contiene enzimas 

específicas para desintegrar la grasa que se puede encontrar en el suelo. 

Todos los días se hace una limpieza superficial antes y después de realizar 

los procesos de elaboración de alimentos. Para los fines de semana, se lleva a cabo 

la limpieza profunda de todas las áreas. 

La limpieza profunda de las paredes se realiza una vez a la semana, pero sí 

se efectúa de manera diaria en las zonas que se amerite, como en la cocina, debido 

a la grasa que se puede adherir; también, en la pared del área de lavado de vajillas. 

Se lleva a cabo aplicando la solución de Heavy Duty All Purpose Degreaser Cleaner, 

un desengrasante de color amarillo. Este se deja actuar por unos minutos y se retira 

con agua. Luego, se aplica el desinfectante de Multi-Quat, identificado con el color 

rojo; para esto, se usa una botella rociadora y este producto no requiere un enjuague 

posterior. 

Los pisos se limpian diariamente después de finalización de las tareas. 

Primero, se barre para retirar los residuos de materia orgánica y excesos de agua. 

Luego, se aplica el químico Wash and Walk de color verde y se deja actuar. El 

producto no requiere enjuague. 

Las mesas de trabajo se limpian antes y después de realizar las tareas. 

Además, en caso de que sea necesario, se retiran los residuos de suciedad o 

materia orgánica. Se aplica jabón Pantastic con una esponja y se retira con 
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abundante agua para luego distribuir la solución desinfectante de Multi-Quat, que 

no requiere enjuague, con toallas de papel. 

Las pilas se lavan antes y después de ser utilizadas. De igual manera, e 

aplica jabón Pantastic con una esponja, se enjuaga con abundante agua y se 

desinfecta con Multi-Quat sin realizar enjuague. 

La plancha requiere desengrasante de alto poder. Primero, se retiran los 

residuos de materia orgánica. Luego, se aplica Greases Trip Plus en caliente y se 

deja actuar por varios minutos sin permitir que se seque el producto. Se restriega 

con una esponja para retirar los sobrantes de grasa y se procede el enjuague con 

abundante agua. La limpieza profunda se realiza una vez a la semana y la superficial 

cada vez que se va utilizar. 

Para la cocina de gas, se realiza la limpieza cuando finalizan las tareas. 

Primeramente, se retiran las partículas de materia orgánica. Después, se aplica 

Greases Trip Plus y se deja actuar por varios minutos. Se retiran los excesos de 

grasa con la ayuda de una esponja y seguidamente se enjuaga con agua.   

El baño maría se limpia antes y después de montar la barra de los alimentos. 

Para ello, se apaga la maquinaria y se retira el agua, para el desmontaje de las 

piezas que lo componen. Se retiran los residuos de materia orgánica para aplicar el 

jabón Pantastic con una esponja. Luego, se enjuaga con abundante agua y se aplica 

desinfectante Multi-Quat con una toalla de papel.  
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Las cámaras se limpian una vez a la semana, para lo cual se retiran los 

productos. Se procede la aplicación de jabón Pantastic en las paredes y estantes. 

Se enjuaga con abundante agua. Para finalizar, se realiza la aplicación de Multi-

Quat utilizando una botella rociadora y toallas de papel, no requiere enjuague.  

1.1.15 Análisis del servicio de alimentos e infraestructura  

 

Se pudo observar un buen estado de los equipos. En cuanto al espacio físico, 

la bodega de alimentos perecederos no es suficiente para todos los productos. Fue 

diseñada para una población pequeña; pero, se ha dado el crecimiento de la 

empresa y con esto el aumento en la demanda de alimentos. Las áreas se 

encuentran definidas como: almacenamiento, conservación, preparación y consumo 

de los alimentos (ver anexo 1).  

La tubería de gas está debidamente identificada con el color amarillo y se 

encuentra en la parte externa de la empresa. Está fuera del alcance de las personas 

particulares; pues, se ubica en una superficie alta. Cuentan con sistema de alarma 

en caso de emergencia.  

El proceso de preparación de alimentos permite ser realizado de manera 

secuencial; de esta manera, se evita la contaminación cruzada que es fundamental 

para evitar causar daño a los comensales. También, los equipos de contacto con 

los alimentos se mantienen limpios y desinfectados; no obstante, hay algunos que 

al observarse tienen una gran cantidad de grasa, como la plancha. 

Los instrumentos de trabajo como las mesas son de acero inoxidable. Las 

vajillas son de color blanco y de vidrio, mientras que los vasos son de plástico. Los 
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cubiertos son de acero inoxidable y se mantienen con la limpieza adecuada. Para 

la preparación de los alimentos, tienen cuchillos destinados para cada área; si bien 

se encuentran identificados, según indican las personas, estos no salen de esa área 

de trabajo. 

Poseen cucharas porcionadoras con la siguiente distribución: la de 6oz para el 

arroz, 4oz para el frijol, 3oz para fajitas o trocitos de carne, 8oz para arroz 

compuesto, 2 oz para carne mechada y 1oz para maíz o aceitunas. Sin embargo, la 

mayoría de los clientes solicitan mayor cantidad de algún producto. Al brindárseles 

mayor cantidad de alimento, causa ingesta desproporcionada según el gasto 

calórico diario de la población. Es preciso considerar su tipo trabajo, el cual es 

totalmente sedentario; ellos trabajan con las manos y permanecen sentados 

muchas horas, solamente se ponen de pie para ir al baño  

Por su parte, los alimentos preelaborados se encuentran tapados, separados 

y debidamente identificados dentro de la cámara de refrigeración. Los alimentos son 

preparados y se mantienen calientes en una cámara caliente, la cual se conserva 

por general a temperatura de 62°C; mientras, se alista el sistema de baño maría 

para la presentación y mantenimiento del calor de los alimentos. 

 Los alimentos preparados se mantienen en baño maría en el momento de 

servir o en una cámara que los mantiene calientes. Cuentan con termómetro y el 

encargado de utilizarlo es el jefe del personal de cocina. Los empleados utilizan 

obligatoriamente la redecilla, cubreboca y guantes mientras preparan los alimentos 

y los sirven; sin embargo, no se cubren la nariz. 
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La recolección de la basura se lleva a cabo por parte de la empresa contratada 

exclusivamente para la limpieza. La eliminación de la basura es diaria y con tiempos 

establecidos para evitar los malos olores debido a la presencia de materia orgánica 

que puede descomponerse con rapidez. Cuentan con un programa de reciclaje, por 

lo cual existen basureros específicos para cada tipo de desecho. El aseo del área 

del comedor se realiza antes y después de cada tiempo de comida. 

1.1.16 Estado nutricional de la población 

 

El estado nutricional de la población de MicroVention se valoró por medio de 

la toma de medidas antropométricas, talla y peso para determinar el índice de masa 

corporal (IMC kg/m2), así como la medida circunferencia abdominal para evaluar el 

riesgo cardiovascular. Se tomaron las mediciones antropométricas a 201 

colaboradores, de los cuales 152 son mujeres (76%) y 49 hombres (24%).  

Según las evaluaciones realizadas a los colaboradores, se demuestra la 

prevalencia del sobrepeso con un 41%. Seguido, por el estado nutricional de normal 

con un 30%. Luego, el de obesidad tipo 1 con 17%, obesidad tipo 2 con 7%, 

obesidad tipo 3 con 3% y bajo peso con 2%.  

El riesgo cardiovascular según la circunferencia abdominal resultó sin riesgo: 

30 hombres (14,93%) y 59 mujeres (29,35%). Con riesgo alto, se obtuvieron 12 

hombres (5,97%) y 48 mujeres (23,88%). Por último, con riesgo muy alto: 7 hombres 

(3,48%) y 45 mujeres (23,39%).  

 



29 

1.1.17 Percepción de los usuarios sobre el servicio de alimentos 

 

En la apreciación de la población con respecto al servicio de alimentos, 

destacaron dos observaciones: los refrescos tienen mucha cantidad de azúcar y 

varios de los alimentos tienen elevado contenido de grasa. La mayoría de la 

población consume los alimentos del servicio de alimentos y pocos traen la comida 

desde el hogar; estos últimos indican que les caen mal los alimentos brindados por 

el servicio. En ocasiones, se reciben quejas con respecto al grado de cocción de los 

alimentos, especialmente cuando elaboran tortas de carne, 

La mayor parte del personal de MicroVention Terumo adquiere los alimentos 

del almuerzo o la cena por medio del servicio de alimentos, representado por un 

64%. Como segunda opción están los alimentos preparados en las casas (35%). 

1.1.18 Hábitos alimentarios  

 

Con respecto a los hábitos alimentarios y los conocimientos nutricionales de 

los colaboradores de MicroVention, predomina el bajo consumo de agua junto con 

un alto gusto por las comidas con altas cantidades de grasa; además de un excesivo 

consumo de productos con azúcar y alto consumo de carbohidratos. Destacan los 

sedentarios; pues, realizan menos de 150 minutos de actividad física semanal.  

Durante el año se efectúan varias carreras para fomentar el realizar actividad 

física, no obstante, no todos los empleados participan por motivos variados. Una de 

las causas más influyentes es la condición física que se ve afectada por los 

problemas nutricionales de la población.  
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Según el método de estimación visual de los restos de comida que quedan 

en los platos con alimentos, la mayor parte de la población se lo come todo o deja 

menos del 25% de los alimentos. Cabe destacar que los comensales solicitan que 

se les sirvan los alimentos según las cantidades que ellos desean. 

Análisis FODA 
 

A continuación, se presenta al análisis FODA. Este consiste en identificar las 

fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas que presenta el servicio de 

alimentos Le Flambe y MicroVention. 

Tabla 1 
Análisis FODA de MicroVention y Le Flambe 

Fortaleza Debilidad  
 

• MicroVention es una empresa que se 

encuentra en crecimiento. 

• El servicio de alimentos Le Flambe es 

exclusivo para los colaboradores de 

MicroVention. 

•  Empresa brinda el beneficio del 

subsidio a sus empleados para la 

compra del almuerzo o cena. 

• El precio de los alimentos es accesible 

para el personal de la empresa. 

• Cuando el personal se queda 

realizando extras, las meriendas de la 

tarde son costeadas por la empresa. 

• Tienen 11 microondas disponibles para 

las personas que traen los alimentos de 

sus hogares. 

 

 

• El personal de la empresa no cuenta 

con tiempo para realizar la merienda de 

la mañana, debido a los horarios 

establecidos. 

• La soda cuenta con un quiosco. Brinda 

un 80% de alimentos que no 

saludables. 

• El menú es realizado por el chef y está 

basado en estadísticas de consumo de 

los comensales. 

• El servicio de alimentos no cuenta con 

protocolo de limpieza y desinfección.  

• Estilo de trabajo sedentario. 

 

 

 

 

 

 
Continúa… 
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Continuación tabla N° 1 

Fortaleza Debilidad  
 

• La asociación les proporciona el pago 

de servicios médicos que luego serán 

rebajados de planilla. 

• Médico de empresa durante todos los 

días de jornada laboral. 

• Realizan campañas de prevención de 

enfermedades. 

• Se realizan controles médicos anuales 

al personal de MicroVention dentro de 

la empresa. 

• Mejoramiento continuo de la empresa.  

• Se realiza control de plagas 

mensualmente.  

• Cuentan con programa de reciclaje 

para el manejo de desechos. 

 

 

• No cuentan con nutricionista que pueda 

velar por la salud de los colaboradores 

de MicroVention.  

• Recompensa de un logro es por medio 

de comida no tan saludable. 

• No cuentan con programas de 

capacitación continua del personal de 

Le Flambe. 

• Cuentan con comedor amplio; no 

obstante, debido al crecimiento el 

espacio es insuficiente. 

• Poca colaboración por parte del jefe de 

cocina, para implementar cambios para 

el mejoramiento del servicio de 

alimentos.  

• Estilos de vida poco saludables de los 

empleados de MicroVention. 

• Oferta de comida poco saludable todos 

los días viernes.  

• Falta de tiempo del personal de planta 

para poder participar de charlas de 

educación nutricional. 

• Poco tiempo disponible para educación 

en el servicio de alimentos. 

• Las consultas de nutrición se deben 

realizar fuera de jornada laboral y para 

el personal es complicado asistir debido 

a que no hay medio de transporte para 

poder regresar a sus hogares.  

 

 

 

 

Continúa… 
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Continuación tabla N° 1 

Oportunidad  Amenaza  

 

• Brindar servicio de nutrición en 

conjunto con el servicio médico.  

• Mejorar el servicio brindado por Le 

Flambe garantizando la higiene e 

inocuidad de los alimentos, al aplicar 

los conocimientos adquiridos por medio 

de las charlas e instrumentos creados 

por la pasante de Nutrición. 

• Aprovechamiento de los conocimientos 

adquiridos durante la práctica por parte 

de los pacientes, para continuar 

mejorando los hábitos alimentarios.  

 

 

• A pesar de no haber locales cerca de la 

empresa para la compra de alimentos, 

cuentan con la opción de servicio 

exprés de comida rápida. 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia (2017). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



33 

Identificación de problemas 
 

Uno de los mayores problemas encontrados en la empresa MicroVention 

Terumo es la falta de un profesional en Nutrición que se encargue de guiar a los 

colaboradores sobre cómo llevar o cambiar los estilos de vida saludables. Con ello, 

se les podría brindar una atención temprana para prevenir enfermedades que 

compliquen el estado de la salud de los colaboradores de la empresa. 

Dentro del servicio de alimentos los problemas detectados son: contaminación 

cruzada e inadecuada realización de la limpieza profunda. Con respecto al menú, 

este realizado por un chef y las cantidades de alimentos brindadas por el servicio 

de alimentos exceden los requerimientos de la población, lo cual puede generar 

afectación al organismo de diferentes maneras; por ejemplo: trastornos en la salud 

que podrían llevar a provocar enfermedades. 

Es preciso tomar en cuenta que el trabajo tanto en oficina como en planta no 

requiere gran demanda de movimiento: es sedentario. Quienes trabajan en planta 

están es un cuarto limpio debido a la fabricación de productos médicos. Esto se 

asocia con el insuficiente consumo de agua es insuficiente; pues, la posibilidad de 

salir a tomar agua en jornada laboral es poca, podría ser solamente cuando tienen 

permiso para ir al baño y este es llevado por medio de un control.  
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Objetivos 
 

En esta sección, se da a conocer la finalidad de realizar la práctica 

supervisada en la empresa MicroVentionTerumo. Se plantea una meta o propósito 

por alcanzar de manera amplia mediante el objetivo general, con el cual se busca 

la manera de contribuir a resolver un problema.  

1.1.19 Objetivo general 

Desarrollar una pasantía de 640 horas en MicroVentionTerumo para la 

promoción de estilos de vida saludables por medio de consultas nutricionales, 

educación nutricional e intervenciones en el servicio de alimentos Le Flambe, 

durante el primer periodo del año 2017. 

1.1.20 Objetivos específicos 

• Evaluar el estado nutricional de los colaboradores de MicroVention por medio 

la toma de mediciones antropométricas.  

• Brindar educación nutricional individual a los colaboradores de MicroVention, 

promoviendo el cambio y mejora en los estilos de vida.  

• Realizar un diagnóstico situacional de la empresa en el servicio de alimentos 

determinando los problemas para el mejoramiento de la calidad del servicio 

brindado por Le Flambe. 

• Analizar cualitativamente el menú brindado por el servicio de alimentos Le 

Flambe por medio del método AGATTTA, según las características 

organolépticas de los alimentos.  
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• Analizar cualitativamente el menú del servicio de alimentos, determinando el 

valor calórico de las preparaciones.  

• Capacitar al personal del servicio de alimentos sobre temas en manipulación 

de alimentos, limpieza y desinfección de las áreas de producción para la 

producción de alimentos inocuos.  

• Realizar una propuesta de menú para el servicio de alimentos, basado en el 

requerimiento nutricional de la población.  
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2 CAPÍTULO II  

3 MARCO TEÓRICO 
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Estilo de vida y el riesgo para la salud  
 

Los seres humanos han aumentado la esperanza de vida en el último siglo por 

los avances en la medicina. Sin embargo, de manera paralela, también se ha 

incrementado la prevalencia de enfermedades crónicas como la diabetes, obesidad, 

hipertensión arterial, patologías cardiovasculares y enfermedades degenerativas.  

Hay diferentes factores implicados en el desarrollo de estas enfermedades. Por 

ejemplo, dietas inadecuadas con ingesta excesiva de grasa saturada y ácidos 

grasos trans. Además, se encuentra el sedentarismo (Martinez, 2010). 

La alimentación en la etapa de la vida del adulto debe reunir características para 

que sea saludable. Debe ser: completa, equilibrada, variada, suficiente, inocua y 

exclusiva para cada persona. Todos los seres humanos son diferentes; además, es 

preciso tomar en cuenta las circunstancias particulares de cada uno. De esta 

manera, se permitirá mantener el peso en los individuos que tienen un peso 

adecuado o se realizarán modificaciones para quienes requieran aumentar o 

disminuir su peso corporal (Casanueva, 2008). 

Según el Ministerio de Salud (2014), una evaluación nutricional de una 

población debe contemplar aspectos como la cantidad y calidad de los alimentos, 

utilización biológica, disponibilidad y acceso a los alimentos. La salud es el resultado 

de la interacción entre factores sociales, económicos, políticos, culturales, 

psicológicos y ambientales; por lo tanto, en el caso que alguno de los factores 

mencionados anteriormente no alcance los niveles adecuados, la salud es la que 

va tener el impacto. 



38 

 Según la encuesta nacional 2008-2009 sobre el estado nutricional de la 

población costarricense, la composición nutricional delgada va en disminución en 

comparación a los datos obtenidos con anterioridad. Además, el estado normal es 

inferior y la obesidad está en aumento, lo cual muestra la influencia de los hábitos 

alimentarios de la población  (Ministerio de Salud, 2014). 

 Para lograr mantener las diferentes funciones del organismo como la 

respiración, circulación y termorregulación es fundamental estar conscientes del tipo 

de alimentación necesaria, según los requerimientos de la actividad diaria y valorar 

el método de cocción adecuado para los alimentos (Martinez, 2010). 

 Los cambios continuos en la sociedad y las costumbres cotidianas se ven 

reflejados en los hábitos alimentarios. La superación personal e incorporación de 

las mujeres al ámbito laboral profesional o no, ayuda a las familias en la parte 

adquisitiva; no obstante, por cargas de trabajo, se reduce el tiempo para dedicarse 

a tareas culinarias y se ven en la necesidad de buscar alternativas de consumo de 

alimentos semipreparados o ya listos para el consumo, según Bello (2012).  Esto 

provoca un aumento en el consumo de calorías; aunque sea solo de cien calorías 

extra por día, al año terminaría siendo 4,5 kg aumentados en el peso corporal. 
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Enfermedades crónicas no trasmisibles 
 

Las enfermedades crónicas no trasmisibles son la principal causa de muerte 

en el mundo. Han causado un 25% de muertes prematuras en personas con edades 

comprendidas entre 30 y 69 años. Dentro de los factores de riesgo, también se debe 

contemplar el fumado y el abuso de alcohol (Ministerio de Salud, 2014). 

Sobrepeso u obesidad   

 

El desequilibrio en la ingesta calórica se relaciona directamente con el 

sobrepeso u obesidad. Esta es definida por la Organización Mundial de la Salud 

(2016) como la acumulación excesiva de grasa corporal que tiene influencia 

perjudicial para la salud. 

Dentro de las causas de la obesidad destacan: una inadecuada alimentación 

y la disminución de la actividad física producto del estilo de vida sedentario que lleva 

la población en la automatización de las actividades laborales. Además, el cambio 

en los medios de transporte que disminuyen los movimientos del cuerpo (Moreno, 

2012). 

La obesidad se asocia con mayor prevalencia de morbilidad y mortalidad 

debido a que se asocia con un conjunto de enfermedades cardiovasculares. En 

Costa Rica, la prevalencia del sobrepeso es de 36,1% y la obesidad de 26% 

(Ministerio de Salud, 2014).  

La clasificación para la determinación del estado nutricional de obesidad se 

da por medio del índice de masa corporal, el cual es la relación entre peso en 

kilogramos y la talla en metros al cuadrado. Si el resultado del cálculo del IMC es 
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igual o mayor a 30 kg/m2, se considerada una persona con obesidad (Moreno, 

2012), debido al exceso de peso con respecto al que correspondería tener a una 

persona según la edad, sexo y talla. 

La circunferencia abdominal es un complemento para la medición del índice 

de masa corporal. La medición en un varón mayor a 102cm y 88 cm en las mujeres 

se asocia con el incremento del riesgo cardiovascular (Gil, 2010). 

Las principales consecuencias de la obesidad son las enfermedades 

pulmonares, las cuales son un trastorno acompañado de bronquitis y enfisema que 

se caracteriza por limitación del flujo aéreo. La obesidad modifica las propiedades 

mecánicas del sistema respiratorio (Soca, 2009). 

Hipertensión arterial  

 

La hipertensión arterial se define como una condición que implica mayor 

riesgo de sufrir un evento cardiovascular y la disminución de la función de diferentes 

órganos, cuando la presión se eleva por encima de los rangos considerados 

óptimos. La presión arterial sistólica es la que se ejerce durante la fase de 

contracción del ciclo cardíaco y la presión diastólica se da durante la fase de 

relajación del ciclo cardiaco. Para clasificarse como hipertensión en las personas 

mayores a 18 años, los niveles diastólicos y sistólicos deben encontrarse superiores 

a 140/90 mmHg (Sánchez, 2010). 

Las tres causas de muerte relacionadas con la hipertensión arterial son: 

riesgo de la enfermedad isquémica coronaria, enfermedad hipertensiva y 

enfermedad cerebrovascular. Esta última ha mostrado un descenso en los últimos 
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30 años, mientras que la enfermedad isquémica ha tenido un aumento 

principalmente en los hombres (CCSS, 2009). 

En Costa Rica, la prevalencia de hipertensión arterial diagnosticada es de 

31,5% y la no diagnosticada es de 6,3%. Los casos son más presentados son en el 

sexo femenino. Esto implica que 3 o 4 de cada 10 costarricenses mayores de 20 

años presentan las presiones superiores a lo normal y es la primera causa de 

consulta en la población adulta (Ministerio de Salud, 2014). 

Lograr disminuir la presión arterial entre 5 a 6mmHg en una población, podría 

llegar a reducir en un 35-40% la mortalidad por enfermedad cerebrovascular y por 

enfermedad isquémica del corazón un 12- 20% (CCSS, 2009). Como tratamiento 

no farmacológico, las recomendaciones son: ingesta de sodio menor a 1500 mg/día 

y realizar cambios en los estilos de vida que mejoren los hábitos de alimentación, a 

fin de propiciar la pérdida de peso en caso de sobrepeso u obesidad (CENETEC, 

2014). 

Diabetes mellitus 

 

La diabetes mellitus se puede definir como una enfermedad metabólica que 

se caracteriza por presentar hiperglucemias. Se da por defectos en la secreción de 

insulina por el páncreas. Los órganos que se pueden dañar por la disfunción son: 

los ojos, riñones, nervios, corazón y los vasos sanguíneos (American Diabetes 

Association, 2014). 

 



42 

Hay varios procesos involucrados en el desarrollo de la diabetes. Entre ellos 

está la destrucción autoinmune de las células beta del páncreas, lo cual causa 

anormalidades como la resistencia a la insulina, debido a la secreción insuficiente 

de insulina o a la disminución de las respuestas tisulares a la insulina (American 

Diabetes Association, 2014). 

Existen dos tipos de diabetes. El tipo 1 se debe a la destrucción de las células 

beta del páncreas que produce una deficiencia de insulina. En la diabetes tipo 1 la 

causa de la enfermedad predominante es por inmunidad; pues, aparecen en la 

sangre anticuerpos unos dirigidos contra las propias células y otros contra la 

insulina. La mayoría de los pacientes desarrollan la diabetes antes de cumplir 25 

años de edad. Los síntomas que se pueden presentar: son poliuria, polidipsia y 

polifagia. La diabetes idiopática no presenta anticuerpos y presenta episodios de 

cetoacidosis (Massó, 2009). 

La diabetes tipo 2 es la más frecuente. Se caracteriza por la resistencia a la 

acción periférica de la insulina y a una secreción defectuosa de insulina. La 

obesidad abdominal se encuentra presente en el 85% de los diabéticos tipo 2. Se 

tiene como diagnóstico: síndrome metabólico o resistencia a la insulina (Massó, 

2009). 

En Costa Rica, la prevalencia de la diabetes es de 10,8%, siendo más 

elevada en el sexo femenino. La enfermedad es un factor de riesgo para la 

enfermedad coronaria, aumenta significativamente el riesgo de accidente 

cerebrovascular, enfermedad renal crónica y cáncer. Además, la diabetes es la 

cuarta causa de muerte de los costarricenses (Ministerio de Salud, 2014) 
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Dislipidemias 

 

Las dislipidemias son un conjunto de enfermedades asintomáticas causadas 

por anomalía en las concentraciones de lipoproteínas en sangre. El diagnóstico se 

basa en los niveles séricos de lipoproteínas y de sus lípidos o del depósito de ellos 

en la piel y tendones. En los adultos, se recomienda evaluar los niveles de colesterol 

total, triglicéridos y colesterol HDL. Se debe tomar en cuenta que no se recomienda 

realizar las mediciones en personas que en los últimos seis meses hayan sufrido de 

estrés físico, después de una cirugía (Miranda, 2013). 

Los niveles de colesterol LDL, para considerarse como riesgo muy alto, 

deben ser menores de 70mg/dl. En el riesgo alto, los niveles son menores de 

100mg/dl. Para riesgo bajo e intermedio, se tienen niveles menores a 115 mg/dl 

(Instituto Mexicano del Seguro Social, 2016). 

Los niveles de colesterol HDL se deben mantener superiores a 40 mg/dl en 

los hombres y en las mujeres mayores a 45 mg/dl. Con respecto a los triglicéridos, 

la recomendación es mantenerlos menores a 150 mg/dl. Los niveles limítrofes son 

de 150 a 199 mg/dl; niveles altos, de 200 a 499 mg/dl y los niveles muy altos, 

mayores a 500 mg/ dl (Instituto Mexicano del Seguro Social, 2016).  

En Costa Rica, las personas con niveles superiores a 200 mg/dl 

representaron el 42%. En el caso de los hombres, la prevalencia es de 42,4%; 

mientras que en el caso de las mujeres 41,6%. En otras palabras, en los adultos 

mayores de 20 años de cada 10 personas 4 presentan niveles elevados de 

colesterol sanguíneo (Ministerio de Salud, 2014). 



44 

Para el control de los factores de riesgo, se recomienda evitar la exposición 

al tabaco de manera activa o pasiva, llevar una alimentación baja en grasas 

saturada y con una ingesta de productos de grano integral, vegetales, frutas y 

pescado. Además, realizar al menos 150 minutos de actividad física a la semana 

para favorecer la pérdida de peso manteniendo el índice de masa corporal 

adecuado para cada persona (Instituto Mexicano del Seguro Social, 2016). 

Enfermedades del aparato digestivo 
 

Existen muchas enfermedades del aparato digestivo que requieren del 

cuidado y tratamiento clínico de profesionales en la salud.  

Síndrome de intestino irritable  

 

La colitis, según Castañeda (2010), es un trastorno funcional crónico que se 

caracteriza por dolor, distensión abdominal y cambios en el patrón de evacuación 

del organismo. Predomina en el sexo femenino y se ha relacionado con la 

disminución de la calidad de vida.  

El síndrome de intestino irritable, según Monés (2010), presenta disposición 

hereditaria. Los pacientes presentan menor capacidad de tolerancia a los gases en 

el tubo digestivo y el colon. En la alimentación, es necesario identificar los alimentos 

que pueden contribuir a los síntomas. A un 50% de los pacientes les beneficia de 

manera general disminuir los lácteos, trigo y alimentos que producen gas 

(Castañeda, 2010). 
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Gastritis 

 

La gastritis es una enfermedad inflamatoria de la mucosa que puede ser 

aguda o crónica. Se puede presentar por factores exógenos o endógenos que 

producen los síntomas de la enfermedad. Para la confirmación del padecimiento, es 

necesario la observación endoscópica (Roldán, 2011). 

Existen tres posibles causas para el padecimiento de la gastritis: la 

Helicobacter pilory, el uso de antiinflamatorios no esteroideos y la autoinmunidad. 

La gastritis aguda se caracteriza por una inflamación que se puede ver acompañada 

de hemorragias de la mucosa, erosiones y lesiones severas por el sangrado 

(Sanchéz, 2013). 

La gastritis crónica se caracteriza por alteraciones degenerativas de las 

células epiteliales. Esta enfermedad contribuye a la aparición de displasia; también, 

a partir de la posibilidad de desarrollar carcinoma causado principalmente por 

Helycobacter pylori. (Sanchéz, 2013) 

Estreñimiento 

 

El estreñimiento se define como un trastorno del hábito intestinal con 

disminución en la frecuencia evacuatoria. Se presentan heces duras o difíciles de 

expulsar. Dentro de las molestias, se encuentra el dolor abdominal (Fundación 

Española del Aparato Digestivo, 2013). 
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Los factores de riesgo para padecer estreñimiento son: ser mujer (según los 

criterios de Roma II), el nivel socioeconómico, padecer de obesidad, la historia 

familiar, la ansiedad y la depresión (Fundación Española del Aparato Digestivo, 

2013). 

Los pacientes que padecen de estreñimiento deben ser tratados de manera 

individualizada. La ingesta de agua provoca incremento en la diuresis, pero no 

precisamente aumente la frecuencia de las evacuaciones, para notar los beneficios 

se debe realizar el complemento de consumo de agua junto con consumo de fibra. 

Además, realizar actividad física demuestra mejoría en los síntomas que están 

asociados al estreñimiento como la distensión abdominal y meteorismo (Fundación 

Española del Aparato Digestivo, 2013). 

 

Sedentarismo  
 

Según la encuesta Actualidades 2016 sobre el tema de intensidad de 

actividad física de Costa Rica, indica que el 65% de las personas que viven en Costa 

Rica son inactivas físicamente o sedentarias. Este comportamiento predomina en el 

sexo femenino, pues 71,8% no realiza actividad física; en cambio, en los hombres 

solo es un 57,8%. Esta situación puede generar obesidad y estrés, lo cual a su vez 

podría desencadenar enfermedades como depresión, diabetes o hipertensión 

arterial (Castillo, 2017). 
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Impacto de la inactividad en la salud 

 

Utilizar en menor proporción el cuerpo para realizar el trabajo diario causa 

disminución paulatina en el metabolismo. La señal a nivel celular es que no se 

requiere trabajo de intensidad; por tanto, los órganos empiezan a estar en desuso. 

Esto al acompañarse de un aumento en el consumo de alimentos produciendo 

sobrepeso (Castillo, 2017). 

Alimentación sana 
 

Llevar una alimentación saludable a lo largo de la vida ayuda en la prevención 

de la malnutrición o enfermedades no trasmisibles. Para llevar una alimentación 

saludable, es necesario el consumo de frutas, vegetales, legumbres, frutos secos y 

cereales integrales (OMS, 2015). Dentro de las recomendaciones de la OMS (2015), 

se encuentra limitar el consumo de azúcar a menos del 10% del total de la ingesta 

diaria de calorías; además, limitar el consumo de sal a menos de 5 gramos al día y 

consumirla yodada. 

 Según las guías alimentarias del Ministerio de Salud (2011), la base de la 

alimentación debe estar constituida por cereales, leguminosas y verduras harinosas 

debido al aporte de energía que hace funcionar el cuerpo. Además, la proteína 

vegetal  es importante por ser una fuente para la reparación de los tejidos.  

 Para el consumo de frutas y vegetales, la cantidad de porciones es cinco. Se 

debe procurar comer de todos los colores. Dentro de los beneficios de su consumo, 

está el aporte de nutrientes como las vitaminas y minerales, fibra y antioxidantes 
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para aumentar las defensas del organismo y prevenir enfermedades (Ministerio de 

Salud, 2011). 

 El Ministerio de Salud (2011) recomienda el consumo de leche, yogurt o 

queso debido al aporte de calcio, el cual es fundamental para fortalecer los huesos 

y los dientes. Además, su ingesta incluye proteína de buena calidad, vitaminas y 

minerales.  

 Las carnes recomendadas según Ministerio de Salud  (2011) son las que 

tienen bajo contenido de grasa y son de buena calidad. Estas ayudan a la 

construcción y regeneración de tejidos y células del cuerpo. Además, aportan 

vitaminas del complejo B y minerales como el hierro que ayuda en la prevención o 

tratamiento de la anemia.  

 El consumo de agua es esencial para el organismo. Esta ayuda a realizar 

una adecuada digestión, mejorando la absorción de los nutrientes y eliminando 

toxinas que deben salir del cuerpo (Ministerio de Salud, 2011). 

Alimentación y nutrición en el trabajo  
 

Cuando la alimentación de los trabajadores es adecuada, balanceada 

nutricionalmente y los alimentos son consumidos en un entorno tranquilo, se 

colabora a rendir al máximo en la producción. Esto es un beneficio para las 

empresas, al propiciar estabilidad laboral, se disminuye el ausentismo y minimiza el 

posible padecimiento de la aparición de enfermedades como diabetes, hipertensión 

arterial, obesidad que son asociados con la alimentación (Organización 

Internacional del trabajo, 2012). 
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De acuerdo con la Organización Internacional del trabajo (2012), el lugar de 

trabajo es una buena opción para la promoción de la salud y de hábitos alimentarios 

saludables de los colaboradores. Incluso, este conocimiento incluso puede llegar a 

los familiares.  

La promoción de la salud hace concientizar a los trabajadores sobre cómo 

puede afectar una patología la salud. Es un reto de la empresa modificar los hábitos 

alimentarios poco saludables, a menos que exista conciencia de los trabajadores. 

La alimentación es el proveedor de energía; pero, se debe realizar de manera 

adecuada fomentando la reducción del consumo de sal, azúcar, alimentos grasosos 

y aumentando el consumo de alimentos protectores como las frutas y los vegetales 

(Delgado, 2015). 

Salud y beneficios de la actividad física 
 

Realizar actividad física genera un aumento en el gasto energético o de la 

tasa metabólica por encima de la basal. Se pueden incluir actividades cotidianas 

como limpiar la casa, lavar carros, realizar algún deporte y más actividades que se 

realizan en el trascurso del día (Vidarte, 2011). 

La práctica de actividades físicas se relaciona con beneficios en la salud 

cardiovascular y el perfil lipídico de sangre. Además, previene infarto al miocardio, 

controla la hipertensión arterial, invierte la diabetes tipo II, disminuye la obesidad, 

síndrome metabólico, cáncer, salud ósea o muscular y en la salud mental (Rosa, 

2013). Para un adulto, esta es beneficiosa si se realiza diariamente, con intensidad 
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moderada y con una duración mínima de 30 minutos o 150 minutos semanales 

(Rosa, 2013). 

Relación de la actividad física con la hipertensión 

 

 

La relación se la actividad física con los beneficios de la hipertensión se basa, 

según Rosa (2013), en la disminución de los niveles de presión sanguínea, con 

efecto protector al incremento de la tensión arterial que se suele producir con la 

edad. Cabe destacar que para las personas normotensas, no ejerce gran impacto 

sobre la presión arterial. 

El ejercicio anaeróbico en individuos que presentan alto riesgo de desarrollar 

hipertensión arterial, reduce el posible aumento que se podría dar con el pasar de 

los años. Los hipertensos físicamente activos y con adecuada condición física 

aérobica tienen menor riesgo de mortalidad en comparación a los hipertensos 

sedentarios con inadecuada condición física (Rosa, 2013). 

Relación de la actividad física con obesidad 

 

Uno de los factores que contribuye al aumento de los casos de obesidad es 

la disminución de la actividad física con un balance energético positivo al consumir 

más alimentos de los que el cuerpo requiere. Realizar actividad física de manera 

adecuada favorece la pérdida de peso, ayuda a disminuir los porcentajes grasa y 

aumentar el porcentaje de músculo (Luque, 2010). 

 



51 

Relación de la actividad física con el perfil lipídico  

 

Las alteraciones en los niveles de lípidos constituyen factores para el 

padecimiento de enfermedad coronaria y aterosclerosis. El practicar regularmente 

actividad física influye de manera positiva en el metabolismo lipídico y los perfiles 

de los lípidos, al invertir la concentración de colesterol total, triglicéridos. No 

obstante, cuando se tiene los niveles elevados de colesterol, se debe complementar 

con la disminución de la ingesta de grasa (Heyward, 2008). 

Servicio de alimentos  
 

Se define como servicio de alimentación al área que cumple con la función 

de brindar alimentación a una población. Se encarga de transformar la materia prima 

en preparaciones de alimentos que satisfacen los gustos y necesidades de los 

comensales; pues, es necesario para el ser humano. Además, la alimentación va 

adquiriendo cada día mayor importancia, debido al factor de relevancia en la salud 

(Pino, 2008). 

Cuando los servicios de alimentos se operan de manera empírica, aumentan 

los costos, se produce la higiene de manera inadecuada, los procesos de 

preservación y preparación de los alimentos no son los adecuados. Asimismo, se 

producen trastornos alimentarios ya sea por enfermedades de transmisión 

alimentaria o por padecimientos debido a deficiencias o excesos (Torres, 2011). 

Los servicios de alimentos se consideran como sistemas abiertos, que están 

adaptándose constantemente a los cambios en las necesidades de los 
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consumidores. Deben ofrecer los servicios que satisfacen las necesidades y 

requerimientos de los comensales; además de superar las expectativas mediante la 

retroalimentación constante para promover la mejora de los procesos dentro del 

servicio (Torres, 2011). 

El papel de un nutricionista en el campo de los servicios de alimentos no ha 

sido el más desarrollado. El sector privado es quien ha estado desarrollando la 

tendencia de contar con un profesional en el área. Las labores se enfocan a la 

planeación, la dirección, el control y la evaluación de las actividades de un servicio 

de alimentación, de manera que se aseguren los estándares de calidad de los 

alimentos a los comensales que requieren la alimentación. Las actividades que se 

podrían realizar incluyen: administración de recursos, elaboración de menús, 

operación, capacitación y evaluación del servicio (Torres, 2011). 

Para el control del servicio de alimentos, existe la guía de evaluación sanitaria 

del servicio de alimentos al público. En esta, se consideran las condiciones físicas 

y sanitarias generales de las instalaciones, el área de preparación de los alimentos, 

las condiciones de almacenamiento de los alimentos, las medidas de saneamiento, 

control de plagas, área del comedor. Estos son algunos aspectos por considerar en 

la evaluación del cumplimiento del reglamento requerido para poder operar, según 

el Ministerio de Salud. El complemento a la guía es el Reglamento Técnico 

Centroamericano. 
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Menú  
 

Para la planeación del menú, se debe conocer el presupuesto disponible y el 

perfil del cliente: sexo, estado de salud, requerimientos nutricionales, hábitos 

alimentarios, actividad que realizan. Durante el proceso, se contemplan los 

presupuestos disponibles, la maquinaria y el equipo con que se cuenta; además, el 

número de personal y las habilidades para determinar la variedad y complejidad del 

menú, según la disponibilidad de alimentos (Pohlenz, 2012). 

Existe una amplia variedad de tipos de menús. El menú selectivo incluye dos 

o más opciones en cada categoría de platillos que conforman el menú; mientras, el 

menú no selectivo no ofrece variedad de opciones. El menú estático se caracteriza 

porque el mismo menú se ofrece por largo tiempo; en cambio, el menú cíclico es 

planeado y se rota a intervalos definidos; este es muy utilizado en los hospitales 

(Pohlenz, 2012). 

 Manipulación de alimentos  
 

La inadecuada manipulación de los alimentos es uno de los principales 

causantes de los peligros de las enfermedades de transmisión alimentaria. La 

llegada de contaminantes a los comensales tiene un impacto en la salud pública y 

provoca un daño económico para el estado, con posibilidades del cierre del negocio 

por malas prácticas (Organización Panamericana de salud, 2016). 
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Las medidas para evitar la contaminación de los alimentos son relativamente 

sencillas. Estas deben ser aplicadas por todas las personas que tengan contacto 

con la preparación de los alimentos. Los manipuladores de alimentos son la clave 

para cuidar la salud de los comensales, por medio de la aplicación de las medidas 

higiénicas se asegura la inocuidad de los alimentos (Organización Panamericana 

de salud, 2016). 

Durante la cadena alimentaria, los productos son sometidos a diversos 

procesos en los cuales pueden sufrir de diferentes tipos de contaminación. Estos 

incluyen, primero, los peligros físicos que son la presencia de materiales ajenos a 

los alimentos como trozos de madera o partes no comestibles de partes de los 

alimentos como los huesos. 

Segundo, los peligros químicos, los cuales pueden tener procedencia desde 

el proceso de riego de los alimentos para el control de plagas, durante el proceso 

de transporte o dentro del servicio de alimentos por productos de limpieza y 

desinfección. Finalmente, los peligros biológicos que incluyen las bacterias, los 

parásitos y los virus (Organización Panamericana de salud, 2016). 

La contaminación cruzada es el paso de un peligro que se encuentra 

presente en un alimento a otro que se encuentra inocuo. La contaminación se puede 

dar por las superficies, así como por utensilios que están en contacto con ambos 

alimentos y que no pasaron por la debida limpieza y desinfección (Organización 

Panamericana de salud, 2016). 



55 

Hay factores que facilitan o limitan la reproducción de los microorganismos. 

Entre estos, están los nutrientes debido al contenido de estos en los alimentos como 

la leche, los huevos, las carnes; pues, hacen al producto más propenso a la 

contaminación. También, el contenido de agua es indispensable para la 

reproducción de las bacterias.  

Otro factor es la temperatura. Esta propicia las condiciones ideales del 

crecimiento de los microorganismos si está entre los 5° C a 70°C, la cual es 

conocida comúnmente como la zona de peligro. Se considera que temperaturas 

inferiores a 5°C retrasan el crecimiento; mientras que en temperaturas superiores a 

60°C o 70°C la reproducción es escasa o prácticamente nula. La mayoría de las 

bacterias requieren de la presencia de oxigeno junto con tiempo de exposición a 

temperatura ambiente para la reproducción (Organización Panamericana de salud, 

2016). 
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4 CAPÍTULO III  

5 DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES 
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Descripción de actividades 
 

A continuación, se describen detalladamente cada una de las actividades 

realizadas para el desarrollo de la Práctica Profesional Supervisada de 640 horas 

de duración en la empresa MicroVention. Efectuada con la finalidad de contribuir a 

la solución de los problemas detectados por medio del diagnóstico y observación. 

Cada actividad cuenta con una matriz educativa.  Esta incluye aspectos como 

el objetivo de la actividad, la población meta a la que se le dedican las propuestas, 

los materiales necesarios para el desarrollo de la actividad, la descripción detallada 

de la metodología y los resultados encontrados al finalizar la actividad.  

5.1.1 Valoración antropométrica y determinación del estado nutricional de 

la población 

 

 

Objetivo: Evaluar el estado nutricional de los colaboradores de MicroVention por 

medio de la toma de mediciones antropométricas. 

Tabla 2  

Matriz educativa de evaluación nutricional a los colaboradores de MicroVention 
Actividad Participante

s 

Recursos 

Materiale

s 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación  Resultados  

 

Evaluación 

del estado 

nutricional 

por medio de  

 

Pasante en 

Nutrición.  

201 

colaborado- 

 

Computa

dora. 

 

 

 

El 

Departamento 

de Salud 

Ocupacional  

 

Análisis de 

los datos 

para 

determinar  

 

Se realizaron las 

mediciones a 201 

colaboradores de 

MicroVention de  

Continúa… 
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Actividad Participante

s 

Recursos 

Materiale

s 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación  Resultados  

 

mediciones 

antropométri-

cas.  

 

res de 

Micro-

Vention. 

 

Calculado

ra. 

Científica. 

Balanza. 

Tallímetro

. 

Cinta 

métrica. 

 

invita al 

personal de 

MicroVention a 

acercarse al 

estand en el 

comedor para 

que conozcan 

el estado 

nutricional. 

Se realiza la 

toma de peso, 

talla, 

circunferencia 

abdominal a 

201 

colaboradores 

de 

MicroVention.  

 

el estado 

nutricional 

de cada 

uno de los 

pacientes; 

además, 

realizar el 

análisis 

general del 

estado 

nutricional 

de la 

población.   

 

los cuales 152 

mujeres 

equivalente al 76% 

y 49 hombres al 

24%.  

Según el índice de 

masa corporal, la 

población 

presenta el estado 

nutricional de bajo 

peso en un 2%, 

correspondiente a 

4 personas; 

normal 30%, 61 

personas y 

sobrepeso 41%, 

82 personas. 

Además, presenta 

obesidad tipo I un 

17%, 34 personas; 

obesidad tipo II 

7%, 14 personas y 

obesidad tipo III 

3%, 6 personas. 

Continuación tabla N° 2 

Continúa… 
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Actividad Participante

s 

Recursos 

Materiale

s 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación  Resultados  

 

Con respecto a la 

circunferencia 

abdominal 30 

hombres 

presentan 

normalidad con un 

14,93%. El riesgo 

leve, 12 hombres, 

correspondiente a 

5,97% y con riesgo 

elevado 7 

hombres que 

representa un 

3,48%. Entre las 

mujeres, 59 se 

encuentran sin 

riesgo, lo cual es 

correspondiente a 

un 29,35%. Por 

otro lado, 48 

mujeres presentan 

un riesgo elevado 

(23,88%) y con 

riesgo elevado,  

Continuación tabla N° 2 

Continúa… 
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Actividad Participante

s 

Recursos 

Materiale

s 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación  Resultados  

 

hay 45 mujeres 

(22,39%). 

 

Sistematización 

Se realizan las mediciones antropométricas a 201 colaboradores de la empresa 

MicroVention. Se les indica que las medidas se tomarán (ver anexo 2, figura 11) en 

un estand colocado en el área del comedor. Incluye la medida del peso y talla, para 

determinar el estado nutricional; además, la medición de la circunferencia 

abdominal para determinar si se encuentran con algún riesgo cardiovascular. Se les 

entregan los datos (ver anexo 2, figura 12) y a partir de los resultados se realiza una 

priorización para brindar consulta nutricional a quienes lo necesitan y tienen interés. 

A cada trabajador se le explica el estado nutricional en el que se encuentra. 

Se brindan consejos de manera oral y se atienden consultas o dudas que presenten 

durante el proceso de la realización de las medidas antropométricas.    

Las mediciones se realizaron a 152 mujeres (76%) y 49 hombres (24%) (ver 

anexo 2, figura 13). Según el indicador del IMC, el 41% de la población se encuentra 

con un estado nutricional de sobrepeso, 30% con estado nutricional normal, 17% 

obesidad tipo I, 7% obesidad tipo II, 3% obesidad tipo III y 2% bajo peso (ver anexo 

2, figura 14).  

Continuación tabla N° 2 
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Con respecto a las mediciones de la circunferencia abdominal realizada a los 

hombres, sin riesgo se encuentran 14,93%, con riesgo leve 5,97%, riesgo elevado 

3,58%. En las mujeres, un 29,35% se encuentran sin riesgo, 23,8% presentan un 

riesgo leve y un 22,39% tienen un riesgo cardiovascular elevado (ver anexo 2, figura 

15). 
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5.1.2 Diagnóstico del servicio de alimentos 

 

Objetivo: Evaluar el servicio de alimentos Le Flambe por medio de la aplicación del 

reglamento del Ministerio de Salud en el servicio de alimentos.  

Tabla 3  

Matriz educativa de evaluación sanitaria del servicio de alimentos 

Actividad Participan-

tes 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

Realizar 

diagnóstic

o del 

servicio de 

alimentos 

Le Flambe.  

 

Pasante 

de 

Nutrición. 

Jefe del 

servicio de 

alimentos. 

 

 

 

Lapicero. 

Guía del 

Ministerio de 

Salud 

complementado 

con el RCTA. 

Tabla con clip. 

 

 

Por medio de la 

observación y la  

guía del 

Ministerio de 

Salud 

complementada 

con el 

Reglamento 

Técnico 

Centroamerican

o, se valora el 

cumplimiento 

del reglamento 

por parte del 

servicio de 

alimentos.   

 

 

Se utiliza 

como 

instrumento 

la 

observación 

y aplicación 

de la guía del 

Ministerio de 

Salud. 

 

Entre las 

observaciones, 

las condiciones 

físicas y 

sanitarias 

generales de 

las 

instalaciones  

cumplen con 

las 

disposiciones 

que se 

encuentran 

establecidas en 

la guía. 

La ubicación 

del servicio de  

 

 

Continúa… 
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Actividad Participan-

tes 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

alimentos está 

lejos de los 

depósitos de 

basura u otras 

fuentes de 

contaminación 

externas. 

En cuanto al 

proceso de 

preparación de 

los alimentos, 

se realiza de 

forma 

secuencial, con 

lo cual se evita 

la posibilidad de 

contaminación 

cruzada. 

Existe la 

división entre 

zona fría y zona 

caliente. Los 

pisos cumplen 

al ser 

impermeables,  

Continuación tabla N° 3 

Continúa… 
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Actividad Participan-

tes 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

las paredes son 

fáciles de 

limpiar, dentro 

de la cocina no 

existen las 

ventanas, lo 

cual es una 

ventaja debido 

a la posibilidad 

de 

acumulaciones 

de suciedad. 

Además, se 

cuenta con un 

sistema de 

ventilación 

artificial que 

mantiene la 

temperatura 

adecuada de la 

cocina y así 

evita los 

excesos de 

calor.  

 

Continuación tabla N° 3 

Continúa… 
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Actividad Participan-

tes 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

Los equipos y 

utensilios  

empleados son 

los adecuados, 

son resistentes 

a la corrosión y 

son de fácil 

limpieza. 

En la 

preparación de 

los alimentos, 

tienen cuchillos 

destinados para 

cada área; sin 

embargo, no se 

tienen 

identificados. 

Con respecto a 

las condiciones 

de almacena- 

miento, se 

cuenta con un 

lugar exclusivo 

para guardar 

los productos  

Continúa… 

Continuación tabla N° 3 
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Actividad Participan-

tes 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

no 

perecederos; 

no obstante, el  

espacio es 

insuficiente 

para la cantidad 

de materia 

prima. 

Los materiales 

desechables 

son 

descartados. 

No se permite 

la reutilización. 

Son 

desechados por 

los 

comensales. 

 

 

 

 

 

Continuación tabla N° 3 
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Sistematización 

Para realizar el diagnóstico del servicio de alimentos, se utiliza la guía del Ministerio 

de Salud, la cual se complementó con el Reglamento Centroamericano, para 

evaluar aspectos como las condiciones físicas y sanitarias generales de las 

instalaciones, así como las áreas de preparación de los alimentos. Además, se 

verifican los materiales el uso de los equipos y utensilios, la forma de realizar las 

operaciones de preparaciones de los alimentos, condiciones de almacenamiento, 

medidas de saneamiento. De igual manera, se indaga sobre la salud e higiene del 

personal de cocina (ver anexo 3).  

Para las preparaciones de los alimentos como frutas y vegetales, se aplica el 

procedimiento de lavado y desinfección. Para esta última, se utiliza el producto 

Victory; sin embargo, las cantidades de materia prima sobrepasan las capacidades 

que tiene la pila, por ende, existe la posibilidad de que no se desinfecte 

correctamente. 

La descongelación se realiza mayoritariamente pasando de la cámara de 

congelación a la cámara de refrigeración; no obstante, en una ocasión se observa 

la descongelación a chorro directo del tubo, donde se colocaron los pescados en la 

pila llena de agua. El servicio de alimentos cuenta con dos tipos de termómetro: el 

láser y el bimetálico; sin embargo, el encargado de realizarlo es el jefe de cocina y 

no se lleva un control de las temperaturas tomadas. 
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Con respecto a la conservación de los alimentos preelaborados y cocinados, 

estos se encuentran tapados en refrigeración. Algunos son identificados con 

marcador sobre el papel film. Las carnes se identifican con cinta adhesiva alrededor 

del nudo de la bolsa; no obstante, en ocasiones se arruga, de manera que complica 

la lectura de la fecha de almacenamiento. 

El servicio de alimentos no cuenta con las medidas de saneamiento 

necesarias. Carece de un programa documentado de higiene y desinfección donde 

se incluyan los procedimientos que se deben realizar, los responsables de tareas 

específicas, método y frecuencia de limpieza para garantizar que el alimento se 

encuentra inocuo.  

Los productos de limpieza y desinfección cuentan con dosificadores. Una regla 

que tienen los trabajadores es no manipular los productos puros para evitar 

problemas de intoxicaciones que lleven a la contaminación química de los 

productos. Mensualmente, un encargado de la casa proveedora de los productos 

visita la empresa para asegurar que los productos estén con la dosificación 

adecuada. De igual manera, se utilizan muestreos diarios para revisar las partes por 

millón de los productos. 
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5.1.3 Determinación de conocimientos nutricionales y hábitos alimentarios 

de la población 

 

Objetivo: Determinar los hábitos alimentarios y los conocimientos sobre nutrición de 

los colaboradores de MicroVention por medio de la aplicación de una encuesta. 

Tabla 4 

 Matriz educativa determinación de conocimientos nutricionales y hábitos alimentarios de los 

colaboradores de MicroVention. 

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

Aplicación de 

encuesta 

sobre 

conocimiento

s 

nutricionales 

y hábitos 

alimentarios. 

 

Pasante en 

Nutrición. 

 

214 

colaboradore

s de la 

empresa 

MicroVention.  

 

Hojas. 

Lapiceros. 

Ipad. 

Celular. 

Computadora

. 

 

Se realizó la 

recolección de 

datos por dos 

métodos. 

Primero, se 

envió un 

enlace por 

correo 

electrónico al 

personal que 

tiene correo 

de empresa, 

principalment

e la parte 

administrativa

. Segundo, 

para el otro 

sector de la 

 

Evaluación 

sobre los 

hábitos 

alimentarios y 

conocimientos 

nutricionales.  

 

Según los 

resultados, se 

determina el 

nivel de 

conocimiento 

respecto a la 

nutrición y 

cuáles son los 

hábitos que 

presentan los 

colaboradores 

de 

MicroVention 

Terumo. 

De acuerdo 

con los 

resultados, se 

evidencia que  

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

empresa, se 

les  

proporcionó 

un Ipad o una 

hoja con la 

encuesta para 

que la 

contestaran.  

 

las personas 

poseen malos 

hábitos 

alimentarios; 

pues, no 

realizan los 

tiempos de 

comida 

adecuados, 

además, hay 

elevado 

consumo de 

azúcar. El 64% 

la utiliza como 

la principal 

fuente para 

endulzar las 

bebidas que 

consumen, 

mientras que el 

19% utiliza 

sustitutos de 

azúcar, el 11% 

no las endulza,  

 

Continuación tabla N° 4 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

el 2% utiliza 

miel de abeja y  

3% utiliza otra 

manera para 

dar sabor a las 

bebidas. 

El 64% indica 

no adicionar, o 

casi nunca, sal 

a los alimentos 

que ya se 

encuentran 

listos para el 

consumo. Un 

22% a veces 

adiciona sal y 

un 11% 

siempre o casi 

siempre utiliza 

sal adicional 

para los 

alimentos. La 

mayoría de los 

trabajadores 

consumen los  

Continúa… 

Continuación tabla N° 4 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

alimentos que 

brinda el 

servicio de 

alimentos Le 

Flambe. 

El 94% indicó 

utilizar el aceite 

como la grasa 

que utilizan 

con mayor 

frecuencia 

para cocinar 

los alimentos. 

El método de 

cocción 

preferido es la 

fritura, seguido 

por la técnica 

de a la 

plancha. 

Con respecto a 

los 

conocimientos 

nutricionales,  

 

Continuación tabla N° 4 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

desconocen 

cómo 

interpretar una 

etiqueta 

nutricional. En 

cuanto a poder  

saber la 

cantidad de 

calorías 

contenidas en 

un envase, el 

21% acertó; 

mientras que, 

respecto a la 

cantidad de 

tazas 

contenidas en 

el envase 

acertó un 47%. 

En relación con 

los temas 

sobre 

conocimientos 

nutricionales, 

se encontraron  

Continúa… 

Continuación tabla N° 4 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

deficiencias. 

Pues, no 

saben la 

diferencia de 

actividad física  

y ejercicio 

debido a que 

un 65% indicó 

que es falso 

que en la 

actividad física 

se puede 

contemplar el 

realizar las 

actividades 

diarias de la 

casa, subir 

gradas. 

Un 47% indica 

que las 

lentejas es un 

alimento 

funcional y 

contiene fibra 

que ayuda a  

Continuación tabla N° 4 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

disminuir el 

estreñimiento; 

mientras, un 

51% indica que 

es falso.  

Dentro de las 

funciones de la  

fibra, un 76 % 

indica que es 

falso el hecho 

de que aporta 

vitaminas y 

minerales en 

las cantidades 

adecuadas; en 

cambio, un 

24% indica que 

es verdadero. 

El 75% 

considera que 

es falso poder 

consumir sin 

restricción 

espinaca, 

zanahoria,  

Continuación tabla N° 4 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

tomate, papa y 

pepino. Por su 

parte, un 25% 

indica que es 

verdadero.  

Señalan que el 

método de 

cocción donde  

se pierde 

menor 

cantidad de 

nutrientes es al  

hervirse. Un 

59% indica que 

es falso, un 40 

que es 

verdadero. 

Comparando el 

aporte de 

proteínas de 

un pollo con los 

frijoles, un 48% 

considera que 

son los frijoles 

y un 50%  

Continuación tabla N° 4 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

indica que es el 

pollo.  

Con la 

hidratación, un 

64% indica que 

el consumo de 

líquidos, jugos, 

té, ayudan a 

mantener el  

organismo 

hidratado, 

mientras que 

un 35% señala 

que es falso. 

Con respecto a 

los grupos de 

alimentos, se 

identificó que 

79% considera 

que la natilla 

pertenece al 

grupo de los 

lácteos. 

 

 

Continuación tabla N° 4 
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Sistematización 

Para la determinación de los conocimientos nutricionales de la población de 

MicroVention, se aplica una encuesta compuesta por 15 preguntas de selección 

única. Esto con el fin de determinar los temas en que se encuentran deficientes y 

que son fundamentales de reforzar.  

Se efectúa el instrumento a 214 colaboradores de la empresa. Los temas 

abarcados en este son: los hábitos alimentarios de la población (para identificar 

cuántos son los tiempos de comida realizados por la población), consumo de 

líquidos, consumo de sodio, procedencia de los alimentos de consumo cuando se 

encuentran en jornada laboral. Además, con respecto a los conocimientos 

nutricionales se mencionan temas sobre actividad física, fibra, grupos de alimentos, 

etiquetado nutricional (ver anexo 4). 

En cuanto a los hábitos alimenticios relacionados con los tiempos de comida, 

se percibe que las comidas fuertes son las que más se cumplen. El 98.6% de la 

población realiza el desayuno; el almuerzo, un 99.0% y la cena, un 91.5%. En el 

caso de las meriendas, un 46.3% realiza la de la mañana y para la merienda de la 

tarde un 54,2%. Estos tiempos de comida son influidos por los horarios de trabajo, 

debido a que los trabajadores de planta no cuentan con un receso destinado para 

poder realizar las meriendas ( ver anexo 4, figura 16). 

El consumo de líquidos es deficiente para la población. Un 40% indica un 

consumo menor de 4 vasos de agua diarios. El 39% consume entre 4 a 6 vasos. El 
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12% presenta el consumo de 7 a 8 vasos y solamente un 9% señala el consumo de 

líquidos mayor a 8 vasos (ver anexo 4, figura 17). 

La mayor parte de los trabajadores de MicroVention (64%) adquiere los 

alimentos ofrecidos por el servicio de alimentos para los tiempos del almuerzo o la 

cena dependiendo del turno al que pertenezca, Mientras, para un 35% de la 

población, los alimentos son preparados en las casas ( ver anexo 4, figura 18)  

Se determina que la población es sedentaria debido a que un 76% de la 

población indica realizar menos de 300 minutos semanales de actividad física. El 

17% efectúa de 150 a 300 minutos semanales, un 4% señala llevar a cabo más de 

300 minutos de actividad física. Cabe destacar que el trabajo tanto dentro de la 

planta como para los de oficina es sedentario y no requieren movimientos para 

realizar sus labores ( ver anexo 4, figura 19 ). 

El método de cocción de preferencia es la fritura para la mayoría de los 

alimentos con excepción de los vegetales. Para la zanahoria, los  métodos de 

cocción preferidos son al vapor con un 62,9% y hervido con un 30,9%. Para la papa, 

los predilectos son frito 40,6% y hervido 28,7%. Con respecto al huevo, 86,7% 

escoge frito y un 7,1% hervido. El pescado es preferido frito por 51,0% y a la plancha 

por un 39,9%. 

En el caso de la carne de res, se elige frita por el 38,6% y a la plancha por 

29,1%. Para el pollo, el método de cocción favorito es el frito por 35,7% y a la 

plancha por 34,3%. A partir de lo anterior, se evidencia que la población tiene malos 

hábitos al preferir como primera opción los alimentos altos en grasa, los cuales 
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proporcionan más consumo de energía del requerido por el cuerpo ( ver anexo 4, 

figura 20). 

La población de manera general es joven, motivo por el cual tiende a ser 

sana. Un 76% indicó no padecer ninguna enfermedad, 15% padece de 

hipercolesterolemia, 13% de hipertrigliceridemia, 4% hipertensión, 4% enfermedad 

de tiroides y 3% diabetes ( ver anexo 4, figura 21). 

Un 44% de la población señala tener ingresos mensuales inferiores a 300 

mil colones; por lo general, son quienes trabajan en turno A que es de día. Un 34% 

indica que perciben de 300 mil a 600 mil colones y corresponde al personal con 

jornada laboral de noche o administrativos. Un 12% tiene ingresos de un millón a 

millón y medio, 6% gana de 600 mil a 900 mil y 4 % no respondió ( ver anexo 4, 

figura 22).  

El nivel educativo que presentan los colaboradores de la empresa es variable. 

Un 4% tiene primaria incompleta; 14%, primaria completa; 21%, secundaria 

incompleta y 17%, secundaria completa. Un 6% es técnico diplomado; 26% tiene 

universidad incompleta y un 12% universidad completa. De lo anterior, se puede 

concluir que la empresa está comprendida por personas con aspiraciones a 

superación profesional ( ver anexo 4, figura 23).  
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5.1.4  Determinación de conocimientos sobre manipulación de alimentos 

 

Objetivo: Determinar el nivel de conocimiento de los colaboradores del servicio de 

alimentos Le Flambe por medio de la aplicación de una encuesta. 

Tabla 5 

Matriz educativa de evaluación de conocimientos manipulación de alimentos  

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológic

a 

Evaluación  Resultados  

 

Aplicación 

de encuesta 

sobre 

conocimient

os sobre 

manipulació

n de 

alimentos.  

 

Pasante en 

Nutrición. 

12 

colaboradore

s del servicio 

de alimentos 

Le Flambe. 

 

Hojas. 

Lapiceros. 

Computador

a. 

 

La encuesta 

se entregó 

en físico a 12 

colaboradore

s de Le 

Flambe en el 

receso que 

tienen para 

almorzar.  

 

Evaluación 

del nivel de 

conocimient

o sobre 

manipulació

n de 

alimentos.  

 

Se determinó 

que el personal 

tiene 

conocimientos 

básicos sobre 

manipulación de 

alimentos.  

Un 91.7% indica 

que un 

microorganismo 

es un ser vivo 

que se puede 

observar a 

través de un 

microscopio, 

mientras que un 

8.3% señala que  

 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológic

a 

Evaluación  Resultados  

 

un 

microorganismo 

son seres como 

las bacterias, 

hongos y 

hormigas. 

El 100% sabe la 

diferencia entre 

limpieza y 

desinfección al 

indicar que 

limpiar es 

remover la 

suciedad y la 

desinfección es 

la reducción de 

los 

microorganismo

s. 

Un 100% 

identifica que 

contaminación 

cruzada se 

puede dar  

Continúa… 

Continuación tabla N° 5 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológic

a 

Evaluación  Resultados  

 

cuando se 

transportan los 

alimentos 

crudos junto con 

los alimentos 

cocinados. 

Con las tablas 

de picar, la 

mayoría (90%) 

identifica que el 

color que se 

debe utilizar 

para procesar 

las frutas y los 

vegetales 

corresponde al 

color verde, un 

10% indica que 

el color debe ser 

el amarillo. 

Un 100% 

considera que 

una norma  

 

Continúa… 

Continuación tabla N° 5 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológic

a 

Evaluación  Resultados  

 

básica de 

higiene dentro  

del servicio de 

alimento es 

utilizar redecilla, 

guantes y 

cubrebocas. 

El 91.7% 

conoce que la 

temperatura 

para que un 

trozo de carne 

se encuentre 

bien cocinado 

debe ser mayor 

a 65°C, mientras 

que un 8.3% 

indica que la 

temperatura 

debe ser mayor 

a 55°C. 

La temperatura 

adecuada para 

el refrigerador  

Continúa… 

Continuación tabla N° 5 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológic

a 

Evaluación  Resultados  

 

es identificada 

correctamente  

por el 100% al 

señalar que 

debe ser de 0°C 

a 5°C. 

 

Sistematización 

La encuesta se aplica a 12 trabajadores del servicio de alimentos, para determinar 

los conocimientos sobre manipulación de alimentos. Se consideran temas sobre 

temperaturas adecuadas de los alimentos, diferencias entre limpieza y desinfección, 

normas higiénicas básicas (ver anexo 5). 

Un 25% indicó que la contaminación física son clip, liga y vidrio; mientras que 

un 75% indicó que la contaminación física corresponde a moscas, cucarachas y 

bacterias. Esto muestra que no saben la diferencia entre los tres tipos de 

contaminaciones que se pueden presentar en un servicio de alimentos (ver anexo 

5, figura 24). Para el rango de temperatura en la que un alimento se encuentra en 

zona de peligro, el rango mayoritariamente seleccionada, con un 45.5%, fue el de 

5°C a 65°C. En cambio, el 36.4% eligió 10°C a 70°C y el 18.2% señaló el rango de 

temperatura de 0°C a 5°C (ver anexo 5, figura 25). 

Continuación tabla N° 5 



86 

5.1.5 Gustos y preferencias de los comensales de Le Flambe 

 

Objetivo: Determinar los gustos y preferencia de los colaboradores de MicroVention 

por medio de la aplicación de una encuesta. 

Tabla 6  

Matriz educativa de determinación de gustos y preferencias 

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

Aplicación de 

encuesta 

sobre los 

gustos y 

preferencias 

alimenticias 

de los 

colaboradore

s de 

MicroVention 

Terumo.  

 

Pasante en 

Nutrición. 

 

207 

colaboradore

s de 

MicroVention

, 

 

Dirección de 

correo 

electrónico. 

Ipad. 

Encuestas en 

línea. 

Hojas. 

Lapiceros. 

Computador

a. 

 

 

Se envió la 

encuesta por 

medio de 

correo 

electrónico a 

algunos 

colaboradore

s de la 

empresa. 

Además, se 

brindó un 

iPad para que 

los 

colaboradore

s 

respondieran 

la encuesta 

en línea. 

 

Evaluación 

de los 

gustos y 

preferencia

s 

alimentarias

. 

 

La aplicación de 

la encuesta 

permitió conocer 

los gustos y 

preferencias de la 

población. 

Para el 

desayuno, las 

tres opciones 

más gustadas de 

bebidas son los 

jugos naturales 

seguido del café 

y el yogurt. 

Los tres platos 

principales 

elegidos para el 

desayuno son  

 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

cereales de 

desayuno, 

tortillas caseras y 

emparedados de 

jamón de pavo, 

respectivamente. 

 Las tres 

opciones más 

gustadas como 

acompañamiento 

para el desayuno 

son jamón de 

pavo, huevo con 

cebollino y  

omelette de 

queso, jamón y 

hongos.  

Respecto a los 

acompañamiento

s harinosos 

predilectos son 

gallo pinto, 

plátano maduro y 

pan cuadrado. 

 

Continuación tabla N° 6 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

Los 

acompañamiento

s dulces y  

salados más 

elegidos son 

natilla, miel de 

abeja y jalea de 

guayaba.  

Para el tiempo de 

comida almuerzo, 

las cuatro 

opciones de 

mayor 

preferencia son 

chimichurri, 

escabeche, 

ensalada de 

lechuga, 

manzana y 

zanahoria; por 

último, ensalada 

de pepino, perejil 

y tomate. 

Como plato 

fuerte, las 10  

Continuación tabla N° 6 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

opciones más 

destacadas son 

sopa azteca, 

arroz con pollo,  

arroz con 

camarones, 

lasaña de pollo, 

canelón de pollo, 

garbanzos con 

pollo picadillo de 

papa con carne 

molida, espagueti 

en salsa blanca, 

arroz con palmito, 

pastel de yuca. 

Las elecciones 

de 

acompañamiento 

más gustadas 

son pollo al 

horno, bistec de 

res, pollo en 

salsa BBQ, 

pechuga en salsa  

 

Continuación tabla N° 6 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

de hongos, 

chuleta al horno. 

En el caso de los 

tres 

acompañamiento

s harinosos más 

elegidos son 

arroz, torta de 

yuca y frijoles. 

Los 

acompañamiento

s vegetales 

favoritos son 

vegetales al 

vapor, picadillo 

de vainica y 

picadillo de 

chayote. 

Los refrescos de 

preferencia son 

frescos de pulpa 

de cas, fresco de 

zanahoria- 

naranja, fresco 

de maracuyá. 

Continuación tabla N° 6 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

Con respecto a 

los postres los 

más gustados 

son frutas con 

yogurt, tres 

leches, arroz con 

leche. 

 

Sistematización 

Se aplica un cuestionario de 13 preguntas a 207 colaboradores de la empresa, con 

la finalidad de conocer los gustos y preferencias de la población de MicroVention. 

La encuesta determina la frecuencia de consumo de alimentos del servicio de 

alimentos. Se brindan varias opciones para determinar cuáles son las más 

gustadas. 

Para el tiempo de comida del desayuno, se brindan opciones de bebidas, plato 

principal, acompañamiento proteico y harinoso, acompañamiento dulce. Para el 

almuerzo, se brindan opciones de ensaladas frías, platos fuertes, acompañamiento 

proteico, acompañamiento harinoso, acompañamiento vegetal, refrescos y postres 

(ver anexo 6).  

 

Continuación tabla N° 6 
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Según la elección de los comensales, las opciones más gustadas de bebidas 

para el desayuno son: los jugos naturales con un 23%, de segundo el café (19%) y 

por último, el yogurt con 18% (ver anexo 6, figura 26). De los platillos principales 

para el desayuno las tres opciones preferidas son cereal de desayuno (20%), 

tortillas caseras (18%) y emparedado de jamón (16%) (ver anexo 6, figura 27). Los 

tres platillos elegidos como acompañamiento proteico son jamón de pavo (22%), 

huevo con cebollino y omelette de queso con jamón y hongos ambos con 14% (ver 

anexo 6, figura 28). 

Respecto a las opciones de acompañamiento harinoso, las opciones 

destacadas son gallo pinto (19%), plátano maduro (14%) y pan cuadrado (13%) (ver 

anexo 6, figura 29). Para finalizar, las opciones de acompañamiento dulce o salado 

de preferencia son natilla (26%), miel de abeja (18%) y jalea de guayaba (16%) (ver 

anexo 6, figura 30). 

Para el almuerzo, de igual manera se brindan opciones y se determinan las 

preferidas. De las ensaladas frías las cuatro gustadas son chimichurri (22%), 

escabeche (17%); además de la ensalada de remolacha con zanahoria, la ensalada 

de lechuga, manzana y zanahoria, y la ensalada de pepino, perejil y tomate, con un 

9% cada una (ver anexo 6, figura 31). Las opciones de acompañamiento proteico 

elegidas son pollo al horno (15%), bistec de res (13%), pollo al BBQ (12%), chuleta 

al horno y pechuga en salsa de hongos ambos con un (9%) (ver anexo 6, figura 32). 

Los acompañamientos harinosos elegidos son arroz con (24%), frijoles (18%), 

tortas de yuca (18%) (ver anexo 6, figura 33). Como opciones elegidas de 

acompañamiento vegetal destacan vegetales al vapor (21%), picadillo de vainica 
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(17%) y picadillo de chayote (16%) (ver anexo 6, figura 34). Luego, los refrescos de 

mayor elección son fresco de pulpa de cas (18%), fresco de zanahoria- naranja 

(14%), el fresco de té frío y el de maracuyá con un (13%) cada uno (ver anexo 6, 

figura 35). Los postres destacados son frutas con yogurt (20%), tres leches (17%) y 

arroz con leche (16%) (ver anexo 6, figura 36).  
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5.1.6  Encuesta de aceptabilidad del servicio de alimentos 

 

Objetivo: Evaluar la aceptabilidad que presenta el servicio de alimentos Le Flambe, 

por medio de la aplicación de una encuesta a los colaboradores de MicroVention.  

Tabla 7 
 Matriz educativa de encuesta de aceptabilidad del servicio de alimentos 
Actividad Participantes  Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

Aplicación de 

encuesta de 

aceptabilidad 

del servicio 

de alimentos 

Le Flambe. 

 

Pasante en 

Nutrición. 

 

 200 

colaboradores 

de 

MicroVention 

que son 

comensales 

del servicio de 

alimentos.  

 

  

Encuesta 

impresa. 

Lapiceros. 

Ipad. 

Celular. 

Computadora

. 

Correo 

electrónico. 

 

 

Se envió la 

encuesta por 

medio de 

correo 

electrónico a 

algunos 

colaborado-

res de la 

empresa. Se 

brindó un 

iPad para 

que los 

colaborado-

res 

respondieran 

la encuesta 

en línea. 

 

Evaluación 

de la 

aceptabilid

ad del 

servicio 

brindado 

por Le 

Flambe.  

 

Según la 

encuesta 

aplicada a los 

comensales 

de 

MicroVention

, se 

determina el 

nivel de 

aceptación 

del servicio 

de alimentos 

Le Flambe. 

La 

aceptabilidad 

de la limpieza 

de las mesas 

es elevada 

con 38%  

Continúa… 
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Actividad Participantes  Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

aceptable, 

29% muy 

bueno y 14% 

excelente. El 

piso libre de 

basura 38% 

aceptable, 

33% muy 

bueno y 14% 

aceptable. 

Con respecto 

a la opinión 

sobre la 

frescura y la 

temperatura 

en la que son 

servidos los 

alimentos, un 

43% 

considera 

que es 

aceptable, 

21% malo, 

14.5% muy 

bueno,  

Continúa… 

Continuación tabla N° 7 
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Actividad Participantes  Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

 

11.5% muy 

malo y 10% 

excelente. 

  

 

Sistematización  

Se elabora una encuesta que consta de 12 preguntas, la cualva dirigida a los 

colaboradores de MicroVention que son comensales frecuentes del servicio de 

alimentos le Flambe. Las encuestas se aplicaron en los momentos de receso más 

grande de los colaboradores en el comedor, es decir, el almuerzo o la cena. De igual 

manera, se estuvieron aplicando encuestas en el consultorio mientras los 

trabajadores esperaban ser atendidos por las enfermeras y se envió un enlace por 

medio de correo electrónico al personal que cuenta con correo electrónico de la 

empresa (ver anexo 7).  

En el instrumento, se contemplan aspectos sobre la limpieza de las mesas, 

pisos y exterior del comedor, variedad del menú, sabor de los platillos, cantidades 

de alimentos servidas. Además, se incluye la presentación de los alimentos, grado 

de cocción y cantidad servida. 

Con respecto al criterio sobre lo saludable y nutritivo de los alimentos, destaca 

un 47% como aceptable, 24.5% como malo, 18% como muy bueno, 6.5% como muy 

Continuación tabla N° 7 
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malo y 3.5% como excelente. Cabe destacar que la existe variedad de alimentos 

incluidos los vegetales; sin embargo, las cantidades son mayores de lo necesario      

(ver anexo 7, figura 37). 

 Con respecto al sabor de los alimentos, la mayoría (60.5%) considera que es 

rico, 17.5% considera que es malo, 11.5% muy bueno (ver anexo 7, figura 38). El 

grado de cocción de los alimentos tiene un 44% de aceptabilidad mientras que 30% 

considera que es malo (ver anexo 7, figura 39). Se puede tomar como un punto de 

mejora para el servicio de alimentos. Un 41% considera aceptable la cantidad de 

alimentos servido, 20.5% considera suficiente la cantidad y un 16.5% que es malo 

(ver anexo 7, figura 40). 

La encuesta determina además que el servicio de alimentos es aceptable en 

la variedad del menú predominando con un 50,5%, seguido por un 22,5 que lo 

califica como muy bueno (ver anexo 7, figura 41). 

El nivel de aceptabilidad predomina como el más utilizado para caracterizar 

el servicio de alimentos al destacar en aspectos como valor nutritivo en 47%, sabor 

60.5%, platillos calientes y frescos con un 43%, presentación de los alimentos 

53,5%, grado de cocción 44% y cantidad servida 41%. 
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5.1.7  Análisis cuantitativo del menú 

 

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

alimentos Le Flambe por medio de un análisis cuantitativo. 

Tabla 8  
Análisis cuantitativo del menú del servicio de alimentos. 
Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

Análisis del 

valor 

nutricional 

de los 

platillos 

ofrecidos 

para el 

desayuno y 

el almuerzo 

por parte 

del servicio 

de 

alimentos 

Le Flambe.  

 

Pasante de 

Nutrición. 

Personal de 

cocina. 

 

 

 

 

Balanza de 

alimentos. 

Hojas.  

Lapicero. 

Tabla de 

composición 

de los 

alimentos. 

Programa de 

la UCR Valor 

Nut. 

 

Se realiza el 

pesaje directo 

por medio de 

una balanza de 

alimentos a los 

tiempos de 

comida 

desayuno y 

almuerzo. 

Se utiliza el 

programa Valor 

Nut de la UCR 

para determinar 

el aporte 

calórico de cada 

platillo. 

El porcentaje de 

adecuación se 

saca estimado  

 

Se utiliza 

como 

instrumento 

el 

programa 

Valor Nut, 

para el 

cálculo del 

aporte 

calórico de 

los 

alimentos.   

 

Se realiza el 

análisis 

cuantitativo de 

29 platillos de 

desayuno y 

almuerzo 

ofrecidos por el 

servicio de 

alimentos Le 

Flambe. 

Se encuentra un 

menú 

desbalanceado 

nutricionalmente 

al brindar 

alimentación en 

cantidades 

superiores a las  

 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

sobre el 

promedio de 

requerimiento 

nutricional del 

personal basado 

en el 

requerimiento 

de la población. 

 

necesarias para 

la población. 

Para el tiempo 

del desayuno, el 

93% de los 

platillos 

ofrecidos 

exceden en 

cantidad de 

carbohidratos y 

un 96,6% 

excede en 

cantidad de 

grasa. 

Con respecto al 

almuerzo de los 

platillos 

analizados, el 

100% excede la 

cantidad de 

carbohidratos, 

62% excede la 

cantidad de 

proteína y, por  

 

Continúa… 

Continuación tabla N° 8 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

último, 69% 

excede las  

cantidades 

adecuadas de 

grasa que 

debería 

consumir la 

población. 

 

 

Sistematización 

 

Por medio del pesaje directo en una balanza de alimentos durante los tiempos de 

comida desayuno y almuerzo, se permite realizar el análisis cuantitativo de cada 

platillo ofrecido por el servicio de alimentos Le Flambe. El menú se realiza por un 

chef basándose en estadísticas de consumo por parte de los comensales de 

MicroVention. No tiene un tiempo establecido para que se repitan las opciones. 

El servicio de alimentos no cuenta con medidas estandarizadas para servir 

los alimentos. Se sirve es a gusto de los comensales principalmente para las 

harinas; con las proteínas, son un poco restrictivos por motivos de costos.  

Para obtener el requerimiento energético de la población, se utilizan los datos 

de la medición antropométrica. Este se empleará como punto de referencia para 

Continuación tabla N° 8 
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valorar la cantidad energética que ofrece el servicio de alimentos (ver anexo 8) y 

sacar el porcentaje de adecuación.  

El instrumento utilizado para realizar el análisis es el programa Valor Nut de la 

Universidad de Costa Rica. Se evalúan 29 platillos de desayuno y almuerzo, para 

sumar un total de 58 platillos (ver anexo 9). De las 29 opciones de platillos de 

desayuno,  con respecto a los carbohidratos, el 93% excede los requerimientos 

determinados para la población, 3,4% presenta déficit y 3,4% se encuentra dentro 

de los rangos adecuados. En el caso de la proteína presenta déficit en 27.6%, 

normalidad en 31% y exceso en 41,4%. Para la grasa, se muestra undéficit de 3,4% 

y exceso en 96,6% (anexo 9, figura 42). 

Para el almuerzo, se analizaron 29 platillos de los cuales, el 100% presentaba 

exceso de carbohidratos. Con la proteína, un 10% tenía déficit, 28% era normal y 

se mostraba un exceso en 62%. Respecto a la grasa, un 17% evidenció déficit, 14% 

fue normal y 69% presentó exceso. Con la cantidad de energía, 97% presenta 

exceso y 3% normalidad (ver anexo 9, figura 43). 
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5.1.8 Análisis cualitativo del menú 

 

Objetivo: Determinar las características organolépticas de los alimentos ofrecidos 

por el servicio de alimentos Le Flambe por medio de un análisis cualitativo. 

Tabla 9  

Matriz educativa del análisis cualitativo del menú 

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

Evaluar las 

características 

organolépticas 

de los 

alimentos 

ofrecidos en el 

servicio de 

alimentos. 

 

Pasante de 

Nutrición. 

 

 

 

 

Hojas. 

Evaluación 

AGATTTA. 

Lapiceros.  

Computa-

dora. 

 

Análisis de las 

características 

organolépticas 

de los 

alimentos que 

son ofrecidos 

por el servicio 

de alimentos 

mediante de la 

evaluación 

AGATTTA (ver 

anexo 9).  

 

 

Se evalúa por 

medio de la 

tabla 

AGATTTA, 

contemplando 

aroma, gusto, 

apariencia, 

textura, 

temperatura, 

tamaño, 

armonía.  

 

La evaluación de 

los 29 platillos 

del desayuno, 

con respecto al 

aroma un 100% 

fue bueno. 

 El gusto fue 

100% bueno. 

La armonía 90% 

buena y 10% 

mala. 

Textura un 97% 

fue buena y 3% 

mala.  

La temperatura 

es 100% buena. 

Tamaño 93% 

malo y 7% 

bueno. 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

Apariencia 93% 

buena y 7% 

mala. (ver anexo 

9, figura 44) 

Para los 29 

platillos del 

almuerzo, la 

evaluación 

AGATTTA 

mostró en    

aroma 14% muy 

bueno y 86% 

bueno. 

En el gusto, 3% 

malo y 97% 

bueno. 

La armonía tiene 

42% mala, 55% 

buena y 3% muy 

buena. 

Para la textura, 

7% mala y 93% 

buena. 

En la 

temperatura,  

Continuación tabla N° 9 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

45% mala y 55% 

buena. 

Armonía 79% 

bueno y 21% 

malo. 

Por último, el 

tamaño de la 

porción fue 

100% malo ( ver 

anexo 9, figura 

45). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Continuación tabla N° 9 
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Sistematización 

 

La evaluación de las características organolépticas se realiza a 29 platillos 

de desayuno y almuerzo para un total de 58 platillos. Se valoran aspectos como 

aroma, gusto, armonía, textura, temperatura, tamaño de la porción y apariencia.  

 La cantidad de alimentos servida a los comensales depende del gusto de los 

estos. El jefe de cocina tiene conocimiento de las porciones estándares, pero no 

son aplicadas. El servicio de alimentos optó por brindar guarniciones vegetales y 

harinosas juntas sin controlar las cantidades servidas; por este motivo, se aumenta 

el valor calórico que consumen los trabajadores. 

 Los días viernes es de opciones no tan saludables, con lo cual se eleva el 

consumo de frituras de los colaboradores. Se brindan dos opciones no saludables 

y una normal. Se recomienda brindar solamente una opción de comida no saludable 

para ir modificando los hábitos alimentarios paulatinamente. 

 En el tiempo de comida de los almuerzos, se encuentra con la deficiencia de 

control de temperatura de los alimentos. Esta falla principalmente en las opciones 

de proteínas; pues, en los otros alimentos sí se cumple con las temperaturas 

idóneas. 
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5.1.9 Consulta nutricional a empleados de MicroVention  

 

Objetivo: Brindar consulta nutricional a los colaboradores de MicroVention. 

Tabla 10 

 Matriz educativa de consulta nutricional brindada al personal de MicroVention  

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

Consulta 

nutricional 

a 

funcionario

s de 

MicroVenti

on. 

 

Pasante en 

Nutrición. 

55 pacientes 

de 

MicroVention

.  

 

 

 

Computadora. 

Balanza 

Omron hbf-

510w. 

Tallímetro 

marca seca. 

Cinta métrica. 

Calculadora. 

Modelos de 

alimentos. 

Anamnesis. 

Plan de 

alimentación. 

Expediente. 

Material 

educativo. 

 

Se inicia con la 

toma de 

medidas 

antropométricas 

a los 

colaboradores 

para determinar 

el estado 

nutricional que 

presentan.  

Las consultas 

nutricionales 

varían entre 15 a 

22 días 

aproximadamen

te. 

Se les brinda un 

plan de 

alimentación 

individualizado  

 

Control en 

Excel sobre 

las 

mediciones 

de los 

pacientes 

para 

determinar 

la evolución 

y 

modificacio

nes del 

peso y 

porcentaje 

de grasa de 

los 

pacientes, 

al analizar 

los  

 

  

De los 55 

pacientes 

atendidos en 

consulta 

nutricional, el 

25% eran 

hombres y el 

75% 

mujeres. Con 

respecto al 

estado 

nutricional, 

4% tenía un 

estado 

normal, 39% 

presentaba 

sobrepeso, 

35% 

obesidad tipo  

 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

junto con 

recomendacione

s para el cambio 

de estilos de 

vida que sean 

más saludables.    

 

resultados 

obtenidos. 

 

I, 14% 

obesidad tipo 

II y 8% 

obesidad tipo 

III o mórbida. 

En cuanto a 

la pérdida de 

peso del 

primer 

seguimiento, 

se presenta 

un promedio 

de pérdida de 

0.9 kg y la 

pérdida 

máxima de 

peso es de 

3.6 kg. Para 

el porcentaje 

de grasa, se 

da una 

pérdida de 

0.4%. 

 

 

Continuación tabla N° 10 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

Para el 

segundo 

seguimiento,  

asisten 40 

pacientes, el 

promedio de 

la pérdida de 

peso es de 

0.5 kg; 

mientras que 

el promedio 

de pérdida en 

el porcentaje 

de grasa es 

0.6%. La 

pérdida 

máxima de 

peso es 3.2 

kg. 

Para el tercer 

seguimiento, 

asisten 30 

pacientes y 

presentan 

una pérdida  

Continuación tabla N° 10 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

de peso 

promedio de 

0.8 kg con 

una pérdida  

máxima de 

3.6 kg. El 

cambio de 

porcentaje de 

grasa es de 

0.1%.  

Para el 

cuarto 

seguimiento, 

asisten 23 

personas y 

presentan 

una pérdida 

de peso 

promedio de 

0.3 kg, con 

una pérdida 

de peso 

máxima de 2. 

1 kg. Con 

respecto al  

Continuación tabla N° 10 

Continúa… 



110 

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados 

 

porcentaje de 

grasa 

presentó una 

modificación 

al disminuir 

0,9%.  

 

Sistematización  

Se realiza una selección del personal a solicitud del Departamento de Salud 

Ocupacional. Se dio prioridad a los colaboradores que más necesitan la consulta 

nutricional, para lo cual se consideró el estado nutricional según el IMC. Los horarios 

establecidos para brindar educación nutricional son de 2:00 a.m. a 4:00 p.m., para 

quienes trabajan en jornada laboral de la tarde y de 4:00 p.m. a 5:00 o 6:00 p.m. 

para los colaboradores que trabajan en la mañana. Se recalca que las consultas se 

brindan fuera de jornada laboral para no afectar la productividad de la empresa.  

 La primera consulta tenía una duración aproximada de una hora y las en las 

consultas de seguimiento el tiempo era de 30 minutos. Durante la primera consulta 

nutricional, se atienden  55 pacientes. En esta, es aplicada la anamnesis (ver anexo 

10, figura 46) donde se valora la parte de antecedentes patológicos familiares, 

antecedentes patológicos personales, tratamiento farmacológico, estilo de vida que 

lleva el paciente, si se realiza actividad física, consumo de alcohol o tabaco.  

Continuación tabla N° 10 
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No se evalúa la parte bioquímica a menos de que el paciente traiga una copia 

de los últimos exámenes que se realizó. Asimismo, se evalúan aspectos dietéticos 

como tiempos de comida que realiza, lugar donde consume la mayor parte de los 

alimentos, métodos que utiliza para cocinar, frecuencia de consumo para determinar 

cuáles son los alimentos de mayor consumo. Además, se realiza un recordatorio de 

24 horas para indicar al paciente los tiempos de comida que puede mejorar al 

realizar modificaciones. 

 Se efectúa el plan de alimentación personalizado y es entregado al paciente 

(ver anexo 10, figura 47) junto con la lista de intercambios para que sepan cómo 

realizar de la alimentación con múltiples opciones de platillos (ver anexo 10, figura 

48). Se utilizan los modelos de alimentos para mostrar en tamaño real de cómo 

debería verse las porciones de alimentos a fin de que vayan aprendiendo a 

visualizar las cantidades de alimentos que deben consumir ( ver anexo 10, figura 

49). 

 En las siguientes sesiones, se vuelve a valorar nutricionalmente a los 

pacientes por medio de la toma de medidas antropométricas. Se les consulta cómo 

se sintieron con el plan de alimentación, si llegaron a sentir hambre de más. 

Además, se aclaran dudas que puedan presentar los pacientes. Luego, se realizan 

modificaciones en los planes de alimentación según corresponda a las necesidades 

y requerimiento de los pacientes ( ver anexo 10, figura 50). 

 Los pacientes de administración tienen mayor flexibilidad en la jornada 

laboral, por lo cual son atendidos durante horas de trabajo. En cambio, para el 

personal de planta, se realizan las consultas fuera de jornada laboral. Uno de los 
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factores para que los pacientes no asistan de nuevo a la consulta es la dificultad 

con respecto al transporte debido a que no hay servicio de autobuses después de 

la salida de los trabajadores o por motivo de extras en el trabajo, lo cual hace que 

choquen con las citas programadas y no puedan asistir.  

 A los pacientes que van perdiendo más peso entre consultas se le da como 

reconocimiento siete tiquetes que son válidos con un jugo 100% fruta o un yogurt 

de los que venden en el quiosco. Los pueden gastar en el tiempo que el ganador 

guste (ver anexo 10, figura 51). En el trascurso de los seguimientos, se pudo 

evidenciar mejoras y cambios en los hábitos de alimentación de los pacientes al 

observar cambios en el peso corporal o pequeñas modificaciones en el porcentaje 

de grasa. Los pacientes indican sentirse a gusto con el plan de alimentación, 

aumentan el consumo de frutas, vegetales, agua y gran parte saca tiempo para 

destinarlo a realizar actividad física.  

 En conjunto con el Departamento de Salud Ocupacional, se optó por premiar 

a la persona que lograra mayor pérdida de peso como modo de  concurso. Durante 

el periodo que se brindó consulta nutricional a los empleados de MicroVention, una 

paciente femenina inició en 69,6 kg y finalizó con 61,2 con una pérdida de 8,4 kg. 

Se arma una canasta con alimentos como frutas, jugos, cereales, endulzantes, y 

snacks con el valor asignado por el departamento previamente, junto con una tarjeta 

de regalo equivalente a 10 mil colones. Se le convoca a la oficina del Gerente para 

darle el premio y la felicitación respectiva debido al esfuerzo puesto durante el 

proceso, motivándola a continuar con los cambios implementados para obtener el 

logro (ver anexo 10, figura 52). 
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5.1.10  Material educativo para los pacientes de consulta nutricional 

 

Objetivo: Elaborar material educativo para las personas que reciben consulta 

nutricional de MicroVention. 

Tabla 11 

Matriz educativa de elaboración de material educativo para los pacientes de consulta nutricional 

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resulta

dos 

 

Confección 

de material 

educativo 

para los 

pacientes 

de consulta 

nutricional.   

 

Pasante en 

Nutrición. 

53 pacientes.  

 

Computado

ra. 

Brochure 

impreso. 

 

Se elaboran 8 

diferentes 

brochure con 

información 

sobre patologías 

y consejos 

nutricionales 

para cada una 

de estas. 

 

Se realiza 

una 

evaluación 

pequeña de 2 

o 3 preguntas 

que debe 

responder el 

paciente 

sobre lo leído 

en el 

brochure.   

 

Durante las 

consultas de 

seguimiento, se 

entregó un 

brochure a los 

pacientes, el 

cual estaba 

relacionado con 

la patología 

presentada. 

El brochure de 

actividad física 

(ver anexo 11, 

figura 53) se 

brindó a 4 

pacientes y se 

evaluó mediante 

un cuestionario 

  

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resulta

dos 

 

(ver anexo 11,  

6.1.6). De 

ambas 

preguntas 

fueron 

acertadas sus 

respuestas en 

un 100%.  

El brochure de 

alimentación 

saludable (ver 

anexo 11, figura 

54) es entregado 

a 4 pacientes y 

es evaluado 

mediante un 

cuestionario (ver 

anexo 11,  

6.1.7). Las tres 

preguntas son 

acertadas en un 

100%. 

 

 

 

Continuación tabla N° 11 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resulta

dos 

 

El brochure de 

hipertensión 

arterial (ver 

anexo 11, figura 

55) es entregado 

a 4 pacientes 

que presentan la  

patología y se 

evalúa mediante 

unas preguntas 

(ver anexo 11, 

6.1.8). Los 

resultados 

obtenidos son 

100% 

acertados. 

El brochure de 

colesterolemia 

(ver anexo 11, 

figura 56) es 

brindado a 8 

pacientes y 

evaluado por 

medio de unas 

preguntas 

Continúa… 

Continuación tabla N° 11 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resulta

dos 

 

 (ver anexo 11, 

6.1.9). En la 

pregunta uno, 

87,5% 

respondió bien; 

la pregunta dos 

es acertada por 

un 87,5%. La  

pregunta tres la 

responden bien 

el 100%. 

El brochure de 

triglicéridos         ( 

ver anexo 11, 

figura 57) es 

entregado a 7 

pacientes y 

evaluado 

mediante un 

cuestionario (ver 

anexo 11, 

6.1.10). Los 

resultados 

obtenidos son: 

en la pregunta  

Continuación tabla N° 11 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resulta

dos 

 

uno, 85,7% 

responde 

correctamente; 

en la dos, acierta 

el 100%; de 

igual manera 

que la pregunta 

número tres.  

El brochure 

gastritis (ver 

anexo 11, figura 

58) a cuatro 

pacientes y 

evaluado 

mediante la 

encuesta de tres 

preguntas (ver 

anexo 11 

6.1.11). Todas 

las preguntas 

son acertadas 

por el 100%. 

El brochure 

colitis (ver anexo 

11, figura 59) es  

Continuación tabla N° 11 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resulta

dos 

 

entregado a 15 

pacientes y 

evaluado 

mediante un 

cuestionario (ver 

anexo 11, 

6.1.12). Los 

resultados 

obtenidos en la  

pregunta uno es 

acertada por el 

93,3%. La 

segunda y 

tercera pregunta 

son acertadas 

en 100%. 

El brochure 

estreñimiento 

(ver anexo 11, 

figura 59) es 

entregado a 6 

pacientes y 

evaluado 

mediante varias 

preguntas 

Continuación tabla N° 11 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resulta

dos 

 

 (ver anexo 11,  

6.1.13). Los 

resultados 

obtenidos son: 

en la pregunta 

número uno, 

acierta el 83,3%. 

En la segunda y 

tercera pregunta 

responde  

correctamente el 

100%. 

 

Sistematización 

Se elaboran ocho diferentes brochures como material educativo para los pacientes 

que asisten a consulta nutricional. Este fue entregado de manera impresa en una 

consulta nutricional, en la cual se destinó un tiempo para leerlo y explicar la 

información contenida; luego, se preguntó si fue comprendido el material para que 

fuera evaluado en la siguiente consulta por medio de encuestas de dos o tres 

preguntas, dependiendo del brochure. 

 

Continuación tabla N° 11 
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Los brochures sobre patologías tienen una sección donde se explica 

brevemente la patología. Además, brinda las posibles causas, abarca los síntomas, 

así como recomendaciones sobre cuáles alimentos consumir y evitar. La finalidad 

de los brochures es complementar los consejos brindados durante la consulta 

nutricional sobre la patología que presentan para reducir el riesgo que pueden 

presentar.  

Si no tiene patología, se le brinda de alimentación saludable o se le promueve 

la realización de actividad física para crear la adopción de hábitos alimentarios y 

estilos de vida saludables en la población. El brochure de actividad física incluye los 

beneficios que presenta al organismo, control de peso y salud mental; además, 

control sobre algunas patologías y maneras de aumentar la actividad física en la 

vida cotidiana. 

Los pacientes refieren mejorías respecto a la patología por estar realizando 

cambios en los hábitos de consumo. Les ayuda saber cómo realizar la elección de 

los alimentos que deben consumir y aquellos que deben de evitar o disminuir el 

consumo; pues, no son aptos debido a la patología presentada. 
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5.1.11 Estand de beneficios de las frutas según su color 

 

Objetivo: Promover el aumento del consumo de frutas y vegetales de los 

colaboradores de MicroVention.  

Tabla 12 

 Matriz educativa de Stand de promoción del consumo de frutas 

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

Estand de 

los 

beneficios 

de las 

frutas y 

vegetales 

según su 

color.  

 

Pasante en 

Nutrición. 

Vendedores 

de frutas. 

100 

colaboradores 

de 

MicroVention. 

 

Computadora. 

Impresora. 

Panfletos. 

 

Se realiza 

búsqueda de 

información en 

libros y 

artículos para 

la elaboración 

de panfletos 

sobre los 

beneficios del 

consumo de 

las frutas y 

vegetales 

según su color. 

 Colocación y 

entrega del 

material. 

Hhh 

Para la 

evaluación 

de la 

actividad del 

estand, se 

entrega el 

material a los 

pacientes en 

forma de un 

panfleto y se 

evalúa días 

después, 

mediante 

preguntas de 

manera oral, 

para realizar 

la 

comparación.  

 

 

Aumento del 

consumo de 

frutas al 

conocer los 

beneficios que 

presenta la 

variedad de 

las frutas y 

vegetales al 

organismo. 

Al promover el 

consumo de 

frutas y 

vegetales, los 

colaboradores 

de 

MicroVention 

se mostraron 

interesados en  

Continúa… 



122 

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

del consumo 

inicial de 

frutas y 

vegetales 

con el 

consumo 

más actual, 

se determina 

mejora en los 

hábitos 

alimentarios 

al aumentar 

el consumo 

de frutas y 

vegetales.  

 

 

los beneficios. 

Se aclaran las 

dudas e 

indican que el 

material es de 

fácil 

comprensión. 

 

 

 

 

 

 

 

Continuación tabla N° 12 
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Sistematización 

Por medio del diagnóstico, se identificó que el consumo de frutas y vegetales es 

bajo; por este motivo, se elaboran diferentes panfletos con el beneficio que tiene el 

consumo de frutas y vegetales según el color. Cada 15 días la asociación trae un 

proveedor de frutas para que los colaboradores de MicroVention tengan la 

posibilidad de realizar la compra y manejar el pago por medio de la asociación. Se 

les solicita el permiso respectivo para la colocación de los panfletos junto con la 

mercadería que es colocada en el comedor (ver anexo 12, figura 60). 

Se elaboran siete panfletos. Uno es de los beneficios del consumo de 5 

raciones de fruta y vegetales al día ( ver anexo 12, figura 61). Cuatro tratan sobre 

las características y beneficios para el organismo el consumo de las frutas y 

vegetales de los colores: verde (ver anexo 12, figura 62), morado ( ver anexo 12, 

figura 63), amarillo ( ver anexo 12, figura 64),  y rojo (ver anexo 12, figura 65).  

Por último, hay dos sobre frutas en específico: uvas (ver anexo 12, figura 66) 

y manzanas (ver anexo 12, figura 67). Se coloca cada uno de los panfletos según 

el color respectivo de la fruta para promover el consumo. Se recomienda al personal 

que se aseguren de comer alimentos de gran gama de colores durante todos los 

tiempos de comida. 

El personal de ambos turnos tiene la posibilidad de aumentar los 

conocimientos nutricionales al poder acercarse y leer la información de los panfletos 

del estand de las frutas que permanece armado durante todo el día y la noche. 
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5.1.12  Charla sobre etiquetado nutricional y alimentación saludable 

 

Objetivo: Brindar educación nutricional por medio de una charla de interpretación de 

etiquetas nutricionales. 

Tabla 13 

 Matriz educativa de charla de etiquetado nutricional y alimentación saludable 

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación  Resultados  

 

Charla de 

etiquetado 

nutricional 

 

Pasante en 

Nutrición. 

15 

colaboradores 

de 

MicroVention. 

 

Computadora. 

Presentación 

de Power 

Point. 

Proyector. 

Etiquetas 

nutricionales. 

Bolsas de 

azúcar. 

Hoja de 

evaluación. 

Lapiceros. 

 

El Departamento 

de Salud de 

MicroVention 

envía una 

invitación por 

medio del correo 

interno de la 

empresa, a una 

charla que 

explicara cómo 

 realizar la 

interpretación de 

las etiquetas de 

los productos y 

varias 

recomendacione

s para llevar una 

alimentación 

saludable.  

 

Los 

conocimientos 

aprendidos se 

evalúan por 

medio de una 

encuesta con 

siete 

preguntas, 

aplicada una o 

dos semanas 

después de la 

asistencia a la 

charla, 

dependiendo 

la localización 

y 

disponibilidad 

de tiempo de 

los  

 

Los 

colaboradores 

aprenden 

sobre la 

interpretación 

de las 

etiquetas 

nutricionales.  

Se evalúa a 

partir de 7 

preguntas( ver 

anexo 13, 

6.6.1). En la 

primera 

pregunta 

referente a la 

cantidad de 

calorías totales 

contenidas en  

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación  Resultados  

 

(ver anexo 13, 

figura 68) 

 

participantes 

para responder 

la encuesta.  

 

el envase, 

acierta el 

53,3% al 

indicar que es 

186 kcal. 

En la segunda, 

correspondient

e a la cantidad 

de unidades 

que se deben 

consumir para 

obtener 93 kcal 

según la 

etiqueta 

nutricional, 

responde 

correctamente 

el 66,7% al 

indicar que se 

deben 

consumir 10 

galletas. 

 La tercera 

interrogante 

 

Continúa… 

Continuación tabla N° 13 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación  Resultados  

 

contesta bien 

el 86, 6% al 

indicar que el 

consumo de 

sodio debe ser 

menor a 140 

mg de sodio. 

 La cuarta 

pregunta es 

respondida 

correctamente 

por el 73,3% al 

señalar que el 

consumo 

recomendado 

de azúcar es 

25 g o 5 

sobrecitos de 5 

g. 

 La quinta 

pregunta es 

acertada por el 

100% al 

contestar que  

 

Continúa… 

Continuación tabla N° 13 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación  Resultados  

 

una 

recomendació

n para llevar 

una 

alimentación 

saludable es 

disminuir el 

consumo de 

frituras. 

La sexta 

pregunta la 

responde 

correctamente 

el 93,3% al 

indicar que la 

alimentación 

variada 

consiste en 

consumir 

alimentos de 

todos los 

grupos de 

alimentos. 

 

 

Continuación tabla N° 13 
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Sistematización 

Por medio del diagnóstico, se identificó que los colaboradores de MicroVention 

tienen dificultades en la interpretación de las etiquetas nutricionales. Se realizan tres 

sesiones para que los interesados en asistir tengan opciones de horarios y días para 

acomodar la agenda según la carga de trabajo presentada. 

Se elabora una presentación de Power Point con el tema de etiquetado 

nutricional y recomendaciones para una alimentación saludable. La charla se realiza 

de manera dinámica donde se solicita a los participantes tomar varias etiquetas que 

se encontraban en la mesa ( ver anexo 13, figura 69) para que se fueran 

interpretando cada punto de las dispositivas de la presentación. Se les realizaba 

preguntas sobre los contenidos de cada producto y si era lo que ellos pensaban que 

contenía el producto. 

Las dudas se aclaraban en el trascurso de la charla. Al finalizar esta, con las 

mismas etiquetas que habían tomado, se les solicitaba que mostraran la cantidad 

de azúcar que tenían algunos productos por medio de bolsitas de 5 g de azúcar (ver 

anexo 13, figura 70). Finalizada la charla se les evalúa mediante siete preguntas a 

partir de los datos de una etiqueta nutricional que les fue mostrada. 

 Las primeras dos preguntas eran respecto a la etiqueta. En la número uno 

acierta el 53,3% al indicar que la cantidad de calorías es 186kcal, el 33,3% marca 

la opción de 93 kcal y el 13,35 indica que son 388 kcal (ver anexo 13, figura 71). 

Con respecto a la cantidad de sodio recomendada, el 86,6% indica que la cantidad 
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debe ser menos de 140 mg de sodio al día y equivocadamente el 13,3% señala que 

la cantidad debería ser menos de 5 mg de sal ( ver anexo 13, figura 72). 

En la pregunta sobre la cantidad recomendada de consumo de azúcar, 

responde correctamente el 73,3% al señalar que la cantidad debe ser 25 gramos al 

día como máximo. El restante 26,6% responde incorrectamente al indicar que la 

cantidad debería ser 10 gramos como máximo al día ( ver anexo 13, figura 73). 

Sobre la charla, los participantes indican que no le prestaban la importancia a 

la lectura de las etiquetas nutricionales. Sin embargo, a partir de ahora, se dedicarán 

a analizar los productos antes de ser comprados. Se reconoce la asistencia a la 

charla brindando un snack saludable o un cupón valido por productos saludables 

del quiosco de la soda (ver anexo 13, figura 74). 
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5.1.13  Charla sobre manipulación de alimentos 

 

Objetivo: Brindar educación por medio de una charla sobre manipulación de 

alimentos al personal del servicio de alimentos Le Flambe. 

Tabla 14 

Matriz educativa de capacitación de manipulación de alimentos y limpieza- desinfección 

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

Charla de 

manipulació

n de 

alimentos. 

 

Pasante en 

Nutrición. 

 

9 

colaboradore

s del servicio 

de alimentos 

Le Flambe.  

 

Computadora

. 

Presentación 

de Power 

Point. 

Proyector. 

Hoja de 

evaluación. 

Lapiceros. 

 

Mediante el 

diagnóstico, 

se identifica 

que el 

personal del 

servicio tiene 

conocimiento

s sobre la 

manipulación 

de alimentos, 

pero se 

deben 

reforzar 

ciertos 

aspectos 

para 

garantizar la 

adecuada 

manipulación  

 

La 

evaluación 

consiste en 

7 preguntas 

sobre temas 

y aspectos 

mencionado

s durante la 

capacitación 

(ver anexo 

14, 6.7.1). 

Es aplicada 

días 

después de 

la 

capacitación

, durante el 

tiempo del 

almuerzo de  

 

Reforzamiento 

de los 

conocimientos 

previos de los 

colaboradores 

sobre 

manipulación de 

alimentos, así 

como de 

limpieza y 

desinfección.  

Según la 

evaluación, en 

la primera 

pregunta con 

respecto al 

concepto de 

inocuidad, el  

 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

de los 

alimentos. 

Se realiza 

una revisión 

bibliográfica 

para elaborar 

la 

presentación 

de Power 

Point  (ver 

anexo 14, 

figura 75). 

 

los 

trabajadores

, para no 

afectar la 

producción 

de 

alimentos.  

 

 

100% responde 

correctamente. 

El 55% acierta 

que los factores 

requeridos por 

los 

microorganismo

s para el 

crecimiento son: 

temperatura, 

agua y oxígeno.  

Con respecto a 

la temperatura 

para que el 

alimento se 

considere 

dentro de 

temperatura de 

zona de peligro, 

un 67% indicó la 

opción correcta.  

El 78% 

respondió 

correctamente 

sobre la manera  

Continúa… 

Continuación tabla N° 14 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

adecuada para 

evitar la  

contaminación 

cruzada 

En cuanto al 

color de las 

tablas de picar, 

el 89% indicó 

que se debe 

utilizar la de 

color café. 

Sobre el término 

de desinfección, 

el 67% indicó la 

respuesta 

correcta.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Continuación tabla N° 14 
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Sistematización  

 

 Se realiza una presentación de Power Point para reforzar los conocimientos 

del personal de cocina, debido a que este tiene conocimientos sobre las 

operaciones que realiza, pero desconoce aspectos generales necesarios en el 

servicio de alimentos. Se abarca claves para llevar la inocuidad alimentaria, 

temperaturas de cocción adecuadas para las carnes, consejos para evitar la 

contaminación cruzada; así como los colores de las tablas de picar respectivos a 

los tipos de alimentos y diferencia entre limpieza y desinfección.  

 La coordinación se realiza con anticipación con el jefe de cocina. Se debe 

considerar la cantidad de comida por realizar y si los platillos son procesos lentos o 

largos, a fin de elegir un día con una carga de trabajo que permita la salida del 

personal. Se realiza la charla en dos ocasiones para poder tener la presencia de 

colaboradores del servicio de alimentos, sin afectar la producción y elaboración de 

los alimentos. Cada una tiene una duración de media hora. Asisten 9 trabajadores 

del servicio de alimentos (ver anexo 14, figura 76). 

 Se lleva a cabo la reservación de una sala de MicroVention con proyector. 

Durante la capacitación se realizan preguntas sobre cómo realizan las operaciones 

dentro de la cocina. Se ejemplifican los aspectos de mejora que garantizan la 

inocuidad de los alimentos.  
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 Por medio del diagnóstico realizado a través de la observación, se detecta 

que el uso de los guantes sustituye el lavado de manos. En ocasiones, no se 

cambian los guantes cuando realizan cambio de proceso. De igual manera, se ve 

colaboradoras en la barra de servicio sirviendo los alimentos con los guantes rotos 

y con el cubrebocas apenas cubriendo la nariz. 

Durante la charla, se les recomienda el lavado de manos y enguantado cada 

vez que se realiza un cambio de proceso o la situación lo amerite. Por medio de una 

visita sin previo aviso, se analiza si realizan el lavado de manos al momento de 

cambiarse los guantes y se observan resultados positivos. 
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5.1.14  Etiquetado de la cámara de refrigeración 

 

Objetivo: Etiquetar los alimentos para el almacenamiento en la cámara de 

refrigeración o congelación.  

Tabla 15 

 Matriz educativa de actividad de etiquetado de la cámara de refrigeración 

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

Etiquetado 

de los 

alimentos 

en la 

cámara de 

refrigeració

n y 

congelación

. 

 

 

Pasante en 

Nutrición. 

 

11 

colaboradores 

de Le Flambe.  

 

Computado

ra. 

Hojas. 

Etiquetas 

adhesivas 

multiusos 

con 

variedad de 

colores. 

Marcador, 

 

Durante la 

supervisión, se 

detecta la 

necesidad de 

mejorar el 

método 

utilizado para 

rotular los 

alimentos de la 

cámara de 

refrigeración. 

Se confecciona 

un afiche 

determinando 

el color de la 

etiqueta según 

el día. 

 

Se asiste al 

servicio de 

alimentos 

para la 

observación 

y 

corroboració

n de la 

utilización de 

las etiquetas 

de colores 

para los días 

destinados.  

 

Se consulta al 

encargado del 

servicio y a los 

colaboradores 

sobre el 

funcionamient

o del 

etiquetado e 

indican que 

ayuda en el 

mantenimiento 

y organización 

de las cámaras 

de 

refrigeración y 

congelación; 

pues, se logra 

armonía visual. 
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Sistematización 

 

Cuando se realiza el diagnóstico, se observa que el etiquetado de los alimentos en 

las cámaras de refrigeración se realiza por medio de cinta adhesiva que se coloca 

cerca del nudo de la bolsa en la que son colocadas las carnes. Debido a la 

manipulación del material, la cinta se dobla y enreda con lo cual no se permite ver 

la fecha en que se elabora el alimento (ver anexo 15, figura 77). Otros alimentos 

como las bandejas grandes de arroz no son rotuladas y en las bandejas pequeñas 

se coloca un plástico y la fecha en este. 

 Se realizan varias pruebas para medir la adherencia de la etiqueta multiusos. 

Los resultados son los deseados, pues, no se daña por el frío. Al colocar la fecha 

con un marcador, no muestra cambios que dificulte la lectura. Se destina un color 

de etiquetas adhesivas para cada día de la semana.  

En la etiqueta, se coloca el nombre del alimento y la fecha de elaboración. 

En los productos con vida útil más larga, será colocada la fecha de vencimiento y la 

fecha que se abre el producto ( ver anexo 15, figura 78) y (ver anexo 15, figura 79). 

Se realiza una reunión para informar a los trabajadores sobre la dinámica de 

utilización de las etiquetas adhesivas. 

 La rotulación de los vegetales se da en las horas de trabajo del turno A, donde 

se realiza las preparaciones preliminares para el día siguiente. La cantidad de carne 

cocinada almacena en la mañana es menor en comparación con la cantidad de 

carne almacenada en la noche. 
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5.1.15  Demostración de la cantidad de azúcar 

 

Objetivo: Demostrar la cantidad de azúcar contenido en los productos de mayor 

consumo del personal de MicroVention. 

Tabla 16 

Matriz educativa de la demostración de cantidades de azúcar 

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

Demostración 

de la cantidad 

de azúcar de 

los productos.  

 

Pasante en 

Nutrición. 

 

2 

colaboradores 

de Le Flambe.  

 

 

 

Etiquetas 

nutricionales. 

Computadora. 

Azúcar. 

Acrílico. 

 

 

Se analizan 

cuáles son 

los productos 

del quiosco 

más 

consumidos 

por el 

personal de 

MicroVention. 

Se solicitan 

los productos 

para analizar 

la etiqueta 

nutricional y 

determinar la 

cantidad 

exacta en 

gramos de 

cada  

 

Se evalúa por 

medio de la 

observación el 

comportamiento 

de los 

colaboradores 

durante el 

proceso de 

compra. 

 

Se observa a 

los 

colaboradores 

de 

MicroVention 

mientras 

analizan el 

panfleto que 

demuestra las 

cantidades de 

azúcar de los 

alimentos de 

mayor 

consumo. 

Se consulta a 

la vendedora 

del quiosco si 

observa  

 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

producto que 

va ser 

colocado en 

el afiche.  

 

cambios e 

indica que  

nota una leve 

variación con 

la elección de 

las opciones 

de alimentos 

que venden 

en el quisco.  

 

Sistematización 

El servicio de alimentos cuenta con un quiosco donde se venden productos en su 

mayoría no saludables (ver anexo 16, figura 80). Se observa gran demanda por 

parte de los colaboradores de MicroVention. Por ello, se brinda educación 

nutricional por medio de un afiche que está conformado por productos de elevado 

consumo. Se demuestra la cantidad en gramos físicamente y al lado se coloca en 

números para crear noción de la cantidad de azúcar que contiene cada producto.  

Los productos elegidos para la de mostración son Jugo Dos Pinos 200ml, 

Welchito 200ml, Baunfly 75g, Pingüinos 80g, Oreo 36g, Skittles 61,5g, Frac 130g, 

M&m 47,9g, Barrita de Choco Krispis 19g, Chokis 63g, Cappucino 250ml, Jet 600ml. 

Además, palomitas Popi 27g, Barra de Fresa 53g, Coca Cola 600ml, Jugo de 

Naranja 250 ml y Maní Garapiñado 80g. 

Continuación tabla N° 16 
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El afiche es colocado en el área de ventas del servicio de alimentos con la 

finalidad de que los colaboradores de MicroVention tengan a la vista el afiche antes 

de comprar los productos. Así podrán realizar un análisis sobre cuál sería la opción 

más saludable para consumir (ver anexo 16, figura 81). 
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5.1.16  Manual de procedimiento operativo del servicio de alimentos 

 

Objetivo: Diseñar un manual de procedimiento operativo para el servicio de 

alimentos Le Flambe. 

Tabla 17  

Matriz educativa sobre la elaboración de manual de procedimientos operativos 

Actividad Participante

s 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

Creación de 

manual de 

procedimiento

s operativos 

del servicio de 

alimentos. 

 

Pasante en 

Nutrición. 

Personal 

del servicio 

de 

alimentos. 

 

 

 

Computador

a. 

Internet. 

 

 

Se realiza un 

manual de 

procedimient

o operativo 

del servicio de 

alimentos Le 

Flambe, con 

la finalidad de 

reforzar 

aspectos con 

respecto al 

aseguramient

o de la 

inocuidad y 

calidad de los 

alimentos 

brindados a 

los  

 

 

Se realiza una 

visita con la 

finalidad de 

determinar 

por medio de 

la 

observación 

si se 

encuentran 

cambios en el 

servicio de 

alimentos. 

Durante los 

días 

siguientes a la 

entrega del 

manual, se 

realiza la 

observación  

 

Se brinda el 

manual al 

servicio de 

alimentos 

para que lo 

puedan 

consultar e 

implementar 

revisando las 

características 

de los 

alimentos 

según los 

proveedores y 

valorar si se 

necesita 

realizar por 

otro de mejor 

calidad. 

Continúa… 
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Actividad Participante

s 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

comensales 

del servicio de 

alientos. 

 

en el servicio 

de alimentos 

con respecto a 

la  

 

desinfección; 

mediante la 

observación 

previa se 

determina que 

colocan mayor 

cantidad de 

vegetales en 

la pila, 

superando la 

capacidad 

adecuada y se 

logra observar 

una hay 

mejoría en la 

desinfección 

al colocar 

cantidad 

adecuada de 

vegetales con  

 

 

Se encuentran 

mejorías con 

respecto a las 

partes por 

millón con las 

que 

desinfectan 

los vegetales. 

Las 

cantidades de 

vegetales 

colocados en 

las pilas son 

cubiertos por 

la capacidad 

de la pila.  

El uso de 

guantes 

anteriormente 

sustituía el 

lavado de 

manos, 

después de la 

Continuación tabla N° 17 
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Actividad Participante

s 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

respecto a la 

capacidad de 

la pila para 

que cubra 

completament

e los 

vegetales con 

el 

desinfectante 

Victory. Con 

ello, se 

obtiene el 

beneficio de 

garantizar la 

adecuada 

desinfección 

de los 

vegetales.  

En una de las 

visitas de 

diagnóstico 

realizadas al 

servicio de 

alimentos, se 

efectúa la  

 

recomendació

n de aumentar 

la frecuencia 

de lavado de 

manos, 

principalment

e durante 

cambios de 

proceso y 

durante el 

cambio de 

guantes, se 

observa al jefe 

de cocina 

indicando a 

los 

trabajadores 

que recuerden 

lavarse las 

manos y 

mencionando 

a quién le 

corresponde 

realizarlo.   

 

Continuación tabla N° 17 
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Actividad Participante

s 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

medición de 

las partes por 

millón del 

desinfectante 

Victory y en el 

dosificador 

está en la 

concentración 

adecuada al 

encontrarse 

en 60 ppm; sin 

embargo, en 

la pila que 

están 

desinfectando 

unos 

chayotes, se 

encuentra en 

los límites 

inferiores 

30ppm. Por 

esto, se 

recomienda 

no adicionar 

agua para no  

 

MicroVention 

realiza un 

análisis 

microbiológico 

del lavado de  

manos y es 

adecuado. 

 

Continuación tabla N° 17 
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Actividad Participante

s 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

alterar las 

concentracio- 

nes del 

desinfectante 

Victory. 

Ddurante la 

visita de  

revisión, se 

miden las ppm 

del 

desinfectante 

Victory y se 

encuentran en 

60 ppm.  

 

Sistematización 

 

El servicio de alimentos Le Flambe no cuenta con los documentos por escrito de los 

registros de las actividades que se realizan dentro de la cocina. Se crea el manual 

para que los colaboradores del servicio de alimentos trabajen de manera 

estandarizada. El manual está constituido por normas higiénicas del personal, 

programa de limpieza y desinfección de las áreas de producción, temperaturas de 

cocción de alimentos, criterios de aceptación y rechazo de materia prima (ver anexo 

17). 

Continuación tabla N° 17 
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La higiene y seguridad de los alimentos es primordial para la salud de los 

comensales; por eso, debe procurarse que las condiciones y medidas de la 

producción, elaboración, almacenamiento y distribución garanticen un producto 

inocuo y apto para el consumo humano. Se le solicita el jefe de cocina informar al 

personal sobre el manual, así como brindárselo a cada persona de nuevo ingreso 

para que adquiera más conocimientos. Se observa al personal poniendo en práctica 

lo aprendido. Los registros que se encuentran a continuación se complementan con 

el manual de procedimientos operativos. 
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5.1.17   Registro para controles operativos del servicio de alimentos 

 

Objetivo: Elaborar un registro el control de procedimientos operativos para la toma 

de las temperaturas de la barra de servicio y de cocción del servicio de alimentos 

Le Flambe, control de limpieza y control de materia e insumos. 

Tabla 18 

Matriz educativa del registro de toma de temperatura, controles de insumos y limpieza y 

desinfección  

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

Registro de la 

toma de 

temperaturas 

del servicio 

de alimentos 

Le Flambe, 

control de 

limpieza y 

desinfección 

y control de 

insumos o 

materia 

prima.  

 

Pasante en 

Nutrición. 

Trabajadores 

del servicio 

de alimentos. 

 

 

 

Computa 

dora. 

Registro. 

Tabla de 

madera. 

Termómetr

o. 

 

 

Se elabora un 

registro para la 

toma de 

temperatura 

durante el 

proceso de 

cocción (ver 

anexo 18) y 

registro para la 

toma de 

temperatura de 

la barra de 

servicio (ver 

anexo 19) Le 

Flambe. Se 

debe colocar la 

fecha de la 

toma, el tiempo  

 

Por medio de 

la asistencia 

al servicio de 

alimentos, se 

observa el 

uso del 

registro de 

temperaturas 

de cocción 

de las carnes 

y de 

mantenimien 

to de 

temperaturas 

en baño 

maría y las 

temperaturas  

 

 

El servicio de 

alimentos 

utiliza el 

registro de 

control de las 

temperaturas 

dentro de la 

cocina y en los 

alimentos que 

se encuentran 

en la barra de 

servicio. 

Se lleva el 

control de la 

limpieza y 

desinfección 

indicando si es 

aceptable la  

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

de comida y la 

temperatura 

del alimento. 

Con el control 

de materia 

prima, los 

datos que se 

deben colocar 

en el registro 

son: la fecha, 

nombre del 

producto, 

número de 

factura, 

cantidad, fecha 

de elaboración 

o entrada, 

temperatura y 

el nivel de 

aceptación o 

rechazo (ver 

anexo 20). 

Para el control 

de la limpieza y  

 

 

son 

adecuadas. 

  Se realiza 

una revisión 

a los 

registros del 

control de 

insumos y el 

control de 

limpieza y 

desinfección.  

 

manera en que 

se lleva a cabo 

e informando a 

los 

colaboradores 

si deben 

mejorar las 

labores 

realizadas.  

Se efectúa el 

control de 

insumos o 

materia prima 

cuando llegan 

los 

proveedores 

por parte del 

bodeguero.  

 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

desinfección, 

se debe  

registrar la 

fecha, nivel de 

aceptación o 

rechazo y el 

encargado de 

realizar la 

inspección (ver 

anexo 21). 

 

Sistematización 

 

El servicio de alimentos cuenta con termómetro láser y bimetálico. Las mediciones 

son realizadas por el jefe de cocina; pero, las temperaturas que son tomadas no son 

registradas por escrito. Durante días sin previo aviso, se toman temperaturas de los 

alimentos en el almuerzo o la cena.  

Las temperaturas encontradas durante las mediciones son vainicas a 70°C, 

pollo en salsa agridulce 56°C, pastel de pollo 70°C, arroz 84°C, puré de camote 

62°C, trozos de cerdo 48°C. En el gallo pinto 66°C, huevo picado 44°C, plátano 

54°C, arroz con pollo 80°C. Por lo tanto, los alimentos que no cumplen con la 

temperatura adecuada son las carnes. 

Continuación tabla N° 18 
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Se le recomienda al jefe disminuir un poco la cantidad de alimentos colocados 

en las bandejas de la barra. De esta manera, no será difícil que el calor del baño 

maría llegue a todos los trozos de carne y así los que se encuentren en la superficie 

no tendrán riesgo. 

En el servicio de alimentos, no se encuentra por escrito el control de limpieza 

y desinfección, ni se lleva un control de los niveles de aceptabilidad de la materia 

prima e insumos. Esto motiva la creación de los controles para que quienes reciban 

la materia prima puedan complementar el manual en la parte de las características 

organolépticas que deben de cumplir los alimentos para ser aceptados con el 

registro donde indicará el motivo del posible rechazo de la materia prima. De esta 

forma, se garantiza que la materia utilizada para la elaboración de los alimentos es 

de calidad. 

El control de la limpieza y desinfección se crea con la finalidad de asegurar 

que las labores de limpieza se están realizando de la manera correcta. Cabe 

recalcar que es un complemento del manual sobre los procedimientos que deben 

llevarse a cabo para garantizar que las superficies que están o no en contacto con 

los alimentos, no van a contaminar los alimentos y así se pueda preservar la 

inocuidad de estos.  
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5.1.18  Plato ideal 

 

Objetivo: Brindar educación nutricional sobre el plato ideal al personal de 

MicroVention.  

Tabla 19  

Matriz educativa del plato ideal  

Actividad Participant

es 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

Panfleto 

del plato 

ideal.  

 

Pasante en 

Nutrición, 

200 

colaborado

res de 

MicroVenti

on.  

 

 

 

Computadora.  

Panfleto.  

Modelos de 

alimentos. 

 

 

Durante las 

citas de 

consulta 

nutricional, se 

le solicita a los 

pacientes 

armar lo que 

ellos 

consideran un 

plato ideal para 

el almuerzo 

utilizando los 

modelos de 

alimentos. Se 

observa el 

predominio de 

las harinas. De 

igual manera,  

 

 

El panfleto 

está al alcance 

de ser 

observado por 

todos los 

comensales 

del servicio de 

alimentos. Sin 

embargo, se 

entrega un 

panfleto a los 

pacientes. 

Para ser 

evaluado, se 

solicita armar 

el plato que 

sería 

balanceado  

 

 

El panfleto se 

va quedar de 

manera 

permanente en 

la pared cerca 

de la barra de 

servicio para 

que pueda 

observarse y 

ser analizado 

por los 

comensales. 

Se encuentra 

buena 

aceptabilidad 

de parte de los 

comensales.  

 

 

Continúa… 



151 

Actividad Participant

es 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

debido a que 

se 

sirven las 

proporciones 

de los 

alimentos 

según sean 

solicitadas por 

los 

comensales en 

el servicio de 

alimentos, se  

elabora un 

panfleto con la 

distribución de 

los grupos de 

alimentos y se 

indica por 

medio de los 

colores del 

semáforo 

cuáles 

alimentos son 

libres, 

moderados o  

 

Nutricionalmen

te utilizando 

los modelos de  

alimentos. La 

mayoría coloca 

como 

predominante 

los vegetales; 

no obstante, a 

los pacientes 

que arman el 

plato con 

predominio de 

harinas se les 

explica 

verbalmente y 

con el ejemplo 

en los modelos 

de alimentos, 

la distribución 

ideal.  

 

Todos los  

Trabajadores 

tiene acceso a 

la información a 

fin de que 

puedan  

analizar las 

opciones del 

menú, para 

elegir la opción 

más saludable. 

A los 

colaboradores 

les parece de 

agrado y con 

gran utilidad. 

El jefe de 

servicio indica 

que ha 

observado 

cambios 

paulatinos en la 

manera de 

solicitar la  

 

Continuación tabla N° 19 
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Actividad Participant

es 

Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

de bajo 

consumo. 

 

distribución de 

los alimentos. 

 

Sistematización 

 

 Al analizar los platillos que ofrece el servicio de alimentos, se observa una 

distribución de los platos, en el cual el grupo de los carbohidratos abarca gran parte. 

Esto se debe a la libertad de pedir en la barra que se sirva la cantidad deseada de 

harinas. 

 El Departamento de Salud se encuentra en estado de alerta debido a la 

cantidad de personal que está aumentado su peso corporal  a causa de la 

alimentación que llevan. La finalidad del panfleto es ejemplificar cómo se debe ver 

la distribución del plato para el almuerzo con un 50% de vegetales crudos y/o 

cocinados, 25% de carbohidratos y 25% de proteínas.  

El color verde indica los alimentos que son prácticamente libres como las 

ensaladas o vegetales cocinados; pues, tienen poco aporte calórico y un alto valor 

nutricional. Los de color amarillo se deben consumir con moderación como las 

harinas debido a su valor nutricional. Los rojos se deben evitar o regular y 

corresponde al consumo de las frituras y alimentos grasosos, los cuales son de alto 

valor calórico y bajo densidad nutritiva (ver anexo 22).  

Continuación tabla N° 19 
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5.1.19  Pizarra informativa 

 

Objetivo: Brindar educación nutricional por medio de la colocación de afiches en la 

pizarra informativa de MicroVention. 

Tabla 20 

 Matriz educativa de la pizarra informativa 

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

Pizarras 

informativas.  

 

Pasante en 

Nutrición. 

300 

colaboradores 

de 

MicroVention. 

 

 

 

Computadora.  

Panfleto.  

Pizarras.  

 

 

Se elaboran 

dos afiches 

sobre temas 

de interés 

para los 

colaboradores 

de 

MicroVention. 

Se realizar la 

búsqueda de 

información 

por medio de 

libros y 

artículos.   

 

A los 

pacientes de 

consulta 

nutricional, 

se les 

entrega el 

panfleto y se 

solicita la 

lectura de la 

información. 

Debido a la 

dificultad del 

consumo de 

agua 

durante la 

jornada 

laboral por 

motivos 

propios del  

 

Los afiches 

están 

colocados en 

dos de las 

pizarras 

informativas.  

Se observa a 

los 

colaboradores 

leer la 

información en 

los momentos 

que tienen 

libres, 

principalmente 

en el tiempo de 

la comida 

fuerte, sea el  

 

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

tipo de 

trabajo, se 

recomienda 

la 

sustitución 

del consumo 

de refrescos 

por el 

consumo de 

agua. 

Se evalúa 

por medio 

preguntas 

de manera 

oral a los 

pacientes e 

indican que 

se 

encuentran 

aumentando 

el consumo 

de agua.  

 

almuerzo o la 

cena.  

Aumento del 

consumo de 

agua por parte 

de los 

pacientes. 

 

 

 

Continuación tabla N° 20 
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Sistematización  

 

Se hace una revisión bibliográfica para la creación de los panfletos que serán 

colocados en dos de las pizarras más observadas por los colaboradores debido a 

que se encuentran de camino hacia el área de trabajo y en el vestíbulo de los 

encargados de seguridad. Se solicita el permiso respectivo para la colocación del 

material informativo para los colaboradores de MicroVention. 

Uno de los dos panfletos brinda información sobre la importancia del 

consumo de agua (ver anexo 23, figura 83). En la empresa, es complicado el 

consumo dentro de las horas de trabajo; sin embargo, se les indica que el consumo 

puede realizarse cuando salen del trabajo o incluso antes de la jornada laboral. El 

otro panfleto es sobre los alimentos funcionales (ver anexo 23, figura 84).  

Ambos panfletos tienen buena aceptación y los trabajadores señalan que la 

información es de fácil entendimiento y enriquecen a los conocimientos que tienen 

(ver anexo 23, figura 85). 
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5.1.20  Propuesta de menú 

 

Objetivo: Elaborar una propuesta de menú para los tiempos de comida desayuno y 

almuerzo dirigida a la alimentación de los comensales del servicio de alimentos Le 

Flambe.  

Tabla 21 

 Matriz educativa de la propuesta de menú para el servicio de alimentos Le Flambe  

Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

Confección 

de 

propuesta 

de menú 

en los 

tiempos de 

comida 

desayuno 

y 

almuerzo.  

 

Pasante en 

Nutrición. 

 

 

 

Computadora. 

Calculadora. 

Programa 

Valor Nut. 

 

Se realiza la 

confección 

del menú 

para cuatro 

semanas. Se 

presentan 

tres opciones 

para el 

almuerzo, 

realizado por 

método de 

competencia.   

 

Se realiza el 

análisis 

cuantitativo de 

la propuesta de 

menú por medio 

del programa 

Valor Nut; sin 

embargo, no se 

puede evaluar 

cualitativamente 

al no poder ser 

implementado 

por motivo de 

directrices de 

los encargados 

del servicio de 

alimentos.  

 

Se realiza una 

propuesta de 

menú para 

cuatro 

semanas con 

una opción de 

desayuno y 

tres platillos 

para el 

almuerzo 

adecuado a 

las 

necesidades 

de la 

población.  

Para que el 

menú se  

Continúa… 
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Actividad Participantes Recursos 

Materiales 

Descripción 

Metodológica 

Evaluación Resultados  

 

adapte a los 

requerimientos 

de la 

población, se 

aplica una 

modificación 

de métodos de 

cocción y 

cantidades 

adecuadas.  

 

 

Sistematización 

  

 Se realiza una propuesta de menú para el servicio de alimentos Le Flambe; 

pues, se encuentra un desbalance nutricional en los platillos ofrecidos por el servicio 

de alimentos. Los datos utilizados para el requerimiento son los obtenidos en las 

mediciones antropométricas, con un valor energético de 1900 kcal.  

 Se realiza la distribución por tiempo de comida con 25% para el desayuno 

equivalente a 475 kcal. Las meriendas corresponden a un 10%, equivalentes a 190 

kcal. El almuerzo tiene un 30% aportando 570 kcal. Para la cena, se toma 25% 

restante que son 475 kcal. La distribución de macronutrientes utilizada es de 51% 

carbohidratos, 19% proteína, 30% grasa. 

Continuación tabla N° 21 
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 Se crea el menú para cuatro semanas por método de competencia para el 

almuerzo. De esta manera, se ofrece, por un lado, una opción de carne blanca como 

pollo, pescado cerdo, carne roja, queso, huevo y, por otro lado, un platillo fuerte 

mixto, con opción de acompañamiento arroz y frijoles, guarnición harinosa, 

guarnición vegetal y opciones de ensalada.  

 Los pasos que se siguen para la elaboración son: patrón de menú, listado de 

preparaciones simples y compuestas de todos los tipos de carne y un listado de 

guarniciones vegetales y harinosas. Se toma en cuenta las características del 

servicio de alimentos, equipos y los gustos y preferencias de los comensales para 

la elaboración del menú. Se calculan los porcentajes de adecuación con un rango 

de 90 a 125% (ver anexo 24). 
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6 CAPÍTULO IV 

7 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



160 

Conclusiones  
 

• El estado nutricional predominante en la población de MicroVention es la 

obesidad y el sobrepeso, según las mediciones antropométricas realizadas 

durante el periodo de diagnóstico.  

• El trabajo es sedentario y no se requiere gasto de energía extra al estar horas 

bajo el microscopio, confeccionando las piezas. Los colaboradores reportan 

no realizar actividad física después de la jornada laboral. 

• El mal gastrointestinal que más se presenta es la colitis. Después de que el 

servicio de alimentos brinda la opción de un alimento muy alto en grasa, 

aumentan las visitas al consultorio médico por los dolores abdominales. 

• Se nota el interés de los colaboradores sobre el etiquetado nutricional si 

quedan con dudas realizan consultas; además, comentan errores 

encontrados en etiquetas. 

• Los pacientes de consulta nutricional comprometidos con el plan nutricional 

y que realizaron cambios en sus hábitos alimentarios, obtuvieron buenos 

resultados al bajar el peso corporal y el porcentaje de grasa.  

• La intervención educativa motiva a los pacientes a apegarse al plan de 

alimentación y aplicar los conocimientos adquiridos para mejorar la salud. 

• Los hábitos alimentarios y estilos de vida de la persona ya se encuentran 

definidos, sin embargo, pueden ser modificados paulatinamente. Se 

observan pequeños cambios en la población con respecto a las proporciones 

de alimentos servidas, tomando en cuenta que es común que las personas 

solicitan que se les de arroz cuando comen pizza. 
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• Los hábitos alimentarios de las personas son determinados por las personas 

que se encuentran alrededor amigos, familia y productos que se ofrecen en 

el trabajo. 

• La implementación de las recomendaciones de cada brochure mejora la 

sintomatología que presentan las pacientes referentes a la patología.  

• El servicio de alimentos Le Flambe cumple con la mayoría de requisitos 

establecidos en el reglamento sanitario del Ministerio de Salud y cuenta con 

los permisos correspondientes.  

• Los alimentos que ofrece el servicio de alimentos, especialmente los viernes, 

afecta a las personas que quieren alimentarse saludable, debido a que las 

opciones son frituras o comidas rápidas. 

• El menú proporcionado por el servicio de alimentos no es balanceado 

nutricionalmente y no se encuentra adaptado a las necesidades de 

requerimientos de la población; pues, brinda un exceso de alimentos en los 

tiempos de comida fuertes, con alto contenido de carbohidratos y grasa. 

• La falta de las instrucciones de trabajo por escrito en el servicio de alimentos, 

hace que los empleados trabajen de diferentes maneras. Por este motivo, se 

confecciona el manual con los procedimientos operativos del servicio de 

alimentos, para mejorar las debilidades encontradas durante el diagnóstico. 

• Los empleados del servicio tienen conocimientos sobre manipulación de 

alimentos, sin embargo, desconocen aspectos generales que no son del área 

en la que trabajan. 
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• La medición de la temperatura de los alimentos es fundamental para 

garantizar la inocuidad de los alimentos. Al disminuir las posibilidades de 

reproducción de microorganismos que pueden causar enfermedad en los 

comensales. 
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Recomendaciones 
 

• Valorar la opción de contratar con un profesional en el área de Nutrición para 

continuar brindando educación nutricional y consultas de nutrición a los 

colaboradores de MicroVention.  

• Continuar promoviendo estilos de vida saludables por medio de campañas 

de salud, tomando en cuenta la colaboración de la parte del área médica de 

empresa.  

• Como método de recompensa por el logro de metas, brindar opciones de 

alimentos saludables, para ir modificando los hábitos alimentarios de la 

población.  

• Continuar realizando inspecciones al servicio de alimentos, para garantizar 

que cumplan con los niveles de inocuidad.  

• Considerar la colocación de dispensadores de alcohol, para la desinfección 

de las manos antes de consumir alimentos. 

• Actualizar constantemente el manual de procedimientos operativos 

estandarizados. 

• Aumentar las opciones de alimentos saludables que son vendidos en el 

quiosco. 

• Capacitar constantemente el personal del servicio de alimentos, con las 

nuevas actualizaciones y retroalimentación de los conocimientos que se 

tienen adquiridos. 

• Brindar capacitación al personal de nuevo ingreso al servicio de alimentos, 

para asegurar y actualizar conocimientos. 
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Anexo 1. Imágenes del servicio de alimentos 
 

 

Figura 4. Barra de servicio 

 

 

Figura 5.  Área de cocina 
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Figura 6. Área fría o preliminares 

 

 

 

Figura 7. Área del comedor 
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Figura 8. Área de lava vajillas 

 

Anexo 2. Evaluación antropométrica 
 

 

 

Figura 9. Invitación 
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Figura 10. Entrega de datos a los participantes 

 

 

 

Figura 11. Distribución según sexo en las mediciones antropométricas 
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Figura 12. Estado nutricional de la población 

 

 

 

 

Figura 13. Riesgo cardiovascular según circunferencia abdominal 
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Anexo 3. Evaluación sanitaria del servicio de alimentos 

Guía de la evaluación sanitaria  
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Anexo 4. Diagnóstico sobre hábitos alimentarios y conocimientos 

nutricionales 
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Figura 16. Tiempos de comida realizados  

 

 

 

Figura 17.  Consumo de líquidos  
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Figura 18. Procedencia de los alimentos  
 

 

 

Figura 19.  Tiempo que realizan actividad física  
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Figura 20. Métodos de cocción preferidos  
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Figura 21.  Patologías presentadas 

 

 

Figura 22.  Estado socioeconómico de la población 
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Figura 23.  Nivel educativo  
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Anexo 5. Diagnóstico sobre conocimientos en manipulación de 

alimentos 
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Figura 24. Formas de contaminación física  

 

 

Figura 25. Rango de temperatura de zona de peligro  
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Anexo 6. Gustos y preferencias de los consumidores del servicio de 

alimentos  
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Figura 26. Preferencia de opciones de bebidas para el desayuno 

 

Figura 27. Preferencia de opciones de plato fuerte para el desayuno  
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Figura 28. Preferencia de opciones de acompañamiento proteico para el 

desayuno  

 

 

Figura 29. Preferencia de opciones de acompañamiento harinoso para el 

desayuno  
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Figura 30. Preferencia de opciones de acompañamiento o dulce o salado para 

el desayuno 

 

 

Figura 31. Preferencia de opciones de ensalada fría para el almuerzo 
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Figura 32. Preferencia de opciones de acompañamiento proteico para el 

almuerzo 

 

 

Figura 33. Preferencia de opciones de acompañamiento harinoso para el 

almuerzo 

 

8%

15%

9%

12%

13%

11%

11%

8%

11%

1%

0% 2% 4% 6% 8% 10% 12% 14% 16%

Milanesa de pescado

Pollo al horno

Pollo en salsa de tomate

Pollo en salsa BBQ

Bistec de res

Pechuga en salsa de hongos

Chuleta al horno

Pancitas de tilapia al ajillo

Carne mixta salteada con vegetales

Chuleta al horno

Preferencia de acompañamiento 
proteico para el almuerzo

14%

18%

5%

24%

18%

5%

8%

9%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

Puré de camote

Torta de yuca

Chips de camote

Arroz

Frijoles

Papa semilla a las hierbas

Puré de plátano

Chips de yuca

Preferencia de acompañamiento 
harinoso para el almuerzo



196 

 
 

 

 

 

Figura 34. Preferencia de opciones de acompañamiento vegetal para el 

almuerzo 

 

 

 

 

Figura 35. Preferencia de opciones fresco para el almuerzo 
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Figura 36. Preferencia de opciones de postres para el almuerzo 
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Anexo 7. Satisfacción de los usuarios del comedor 
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Figura 37. Consideración sobre si los alimentos son nutritivos y saludables 

 

 

Figura 38. Opinión sobre el sabor de los alimentos  
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Figura 39. Consideración sobre el grado de cocción de los alimentos  

 

 

Figura 40. Consideración sobre cantidad de alimentos servida  
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Figura 41. Consideración sobre la variedad del menú  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6,0%

19,5%

50,5%

22,5%

1,5%

0,0%

10,0%

20,0%

30,0%

40,0%

50,0%

60,0%

Muy malo Malo Aceptable Muy bueno Excelente

Consideracion sobre la variedad del 
menú



202 

 
 

 

 

Anexo 8. Requerimiento de la población para realizar el análisis 

cuantitativo del menú 
 

8.1.1 Requerimiento de la población 
 

Promedio Hombre Mujer 

Cantidad 47  154 

Peso 77.5 kg 68.7 kg 

Talla 1.68 m 1.57 m 

Edad 29 años 30 años  

TMB 1610 kcal 1284 kcal 

VET 2255 kcal 1795 kcal  

VET promedio 1900 kcal 

 

 

8.1.2 Distribución de macronutrientes  

 

Macronutriente  Porcentaje Kcal Gramos  

CHO 51% 969 kcal 242 g 

CHON 19% 361 kcal 90 g 

Grasa 30% 570 kcal 63 g 
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8.1.3 Distribución por tiempo de comida 

 

Tiempo de comida Porcentaje Energía 

Desayuno 25% 475 kcal 

Merienda 10% 190 kcal 

Almuerzo 30% 570 kcal 

Merienda 10% 190 kcal 

Cena 25% 475 kcal 

Total 100% 1900 kcal 

 

8.1.4 Distribución del desayuno  

 

Macronutrientes Porcentaje  Kcal Gramos 

CHO 51% 242 kcal 60 g 

CHON 19% 90 kcal 22 g 

Grasa 30% 142 kcal 16 g 

Total 100% 475 kcal  
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8.1.5 Distribución del almuerzo 

 

Macronutrientes Porcentaje  Kcal Gramos 

CHO 51% 291 kcal 73 g 

CHON 19% 108 kcal 27 g 

Grasa 30% 171 kcal 19 g 

Total 100% 570 kcal  
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Anexo 9.  Análisis cuantitativo y cualitativo del menú  
 

Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 1             

Platillo compuesto por 

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción   X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Plátano grasoso. 
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 1    

Alimento 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 119 35.2 4.9 5.3 210 

Queso 80 1.53 19.5 5.6 138 

Plátano 80 (94) 32.9 1.34 9.6 208 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  92.8 27.5 21.2 657 

% ADN  155% 125% 133% 138% 

Observacio-

nes 

 

El primer desayuno evaluado no resulta balanceado; pues, 

sobrepasa los requerimientos nutricionales de los carbohidratos, 

proteínas y grasas.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 2           

Platillo compuesto por:                                                            

 

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable)   X  

Observaciones: Plátano grasoso. 



208 

 
 

 

 

 

Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 2 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 150 43.6 2.9 5.5 250 

Queso 60 1.5 14.6 4.2 104 

Plátano 92 32.2 1.3 9.4 203 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  100.5 20.6 19.8 658 

% ADN  168% 94% 124% 138% 

Observacio-

nes 

 

El desayuno analizado presenta un exceso de carbohidratos, 

grasa y calorías. Las proteínas se encuentran en un rango normal.   
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 3          

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Plátano grasoso. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 3 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 195 54.7 7.9 5.6 305 

Huevo frito 88 0.8 12.0 13.5 177 

Plátano frito 99 34.7 1.4 10.1 219 

Queso 33 0.6 8.0 2.3 57 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  114 31.1 32.2 799 

% ADN  190% 141% 201% 168% 

Observacio-

nes 

La opción del día tres tiene un exceso de todos los 

macronutrientes, principalmente de grasa; pues, sobrepasa un 

90% de los valores ideales para la población. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 4        

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones) X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Mucha cantidad de natilla.  
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 4 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 176 47.7 7.4 5.6 273 

Huevo frito 70 0.6 9.5 10.7 141 

Natilla 88 2.5 1.8 32.6 303 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  74 20.5 49.6 818 

% ADN  123% 93% 310% 172% 

Observacio-

nes 

 

Este desayuno es desbalanceado nutricionalmente. Sobrepasa los 

valores recomendados de grasa, carbohidratos y energía. Con 

respecto a la proteína, el valor es adecuado. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 5    

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: 

Exceso de cantidad de gallo pinto.  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 5 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 172 47.1 7.2 5.6 270 

Huevo frito 96 0.8 13.1 14.7 193 

Plátano frito 88 30.8 1.3 9.0 194 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

 

Total 

 101.9 23.4 30 758 

 

% ADN 

 170% 106% 188% 160% 

Observacio-

nes 

 

El platillo no resulta balanceado nutricionalmente. El porcentaje 

más cercano a cumplirse es la proteína, pues la sobrepasa 1%. 

Los carbohidratos exceden en un 50% a los valores ideales. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 6 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: 

Jamón grasoso.  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 6 

Alimento 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 176 51.7 6.8 5.5 288 

Huevo frito 180 1.6 24.5 27.6 361 

Jamón 50 0.4 9.6 3.6 74 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  76.9 42.7 37.4 824 

% ADN  128% 194% 234% 174% 

Observacio-

nes 

 

El platillo no es balanceado nutricionalmente debido a que 

sobrepasa un 18% el aporte de carbohidratos, un 84% los valores 

recomendados de proteína, 124% el requerimiento de grasa y 64% 

el aporte calórico. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 7 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: Exceso de carbohidratos.  

 



218 

 
 

 

 

 

Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 7 

Alimento 

 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 150 39.3 3.3 0.3 178 

Plátano 

maduro frito 

78 21.3 1.1 8.0 174 

Huevo picado 65 1.3 9 10.5 138 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  85.1 15.2 19.5 591 

% ADN  142% 69% 122% 124% 

Observacio-

nes 

 

El platillo analizado no resulta balanceado nutricionalmente al 

exceder los carbohidratos, grasa y calorías con valores de 32%, 

12%, 14%, respectivamente. Además, presenta deficiencia de 

cantidad de proteína. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 8 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso de carbohidratos, porciones grandes  
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 8 

Alimento 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 168 53.6 6.6 5.5 295 

Omelette con 

tomate  

58 0.4 6.2 7.0 89 

Plátano frito 97 34.0 1.4 10.0 214 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  111.2 16 23.2 699 

% ADN  185% 72% 145% 147% 

Observacion

es 

 

Este platillo se encuentra desbalanceado nutricionalmente al 

exceder un 75% los carbohidratos, 35% las grasas y calorías 37%. 

Con respecto a las proteínas, estas son insuficientes. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 9 

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso de carbohidratos.  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 9 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 200 61.5 7.4 5.6 331 

Huevo 

picado 

65 1.3 9 10.5 138 

Plátano 73 25.6 1.0 7.5 161 

Pan 25 16.8 2.9 0.5 79 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  128.4 22.1 24.8 810 

% ADN  214% 100% 155% 170% 

Observacion

es 

 

El desayuno analizado no es balanceado nutricionalmente debido 

a que sobrepasa los valores estipulados en un 104% los 

carbohidratos, 45% las grasas, 60% las calorías; mientras que el 

requerimiento de proteínas no es suficiente. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 10 

Platillo compuesto por:                                                         

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Huevo grasoso.  
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 10 

Alimento 

 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 210 59.1 8.5 5.7 325 

Huevo frito 86 0.8 11.7 13.2 173 

Plátano 101 35.4 1.4 10.3 223 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  118.5 23.4 29.9 822 

% ADN  198% 106% 187% 173% 

Observacion

es 

Esta opción no resulta una opción balanceada nutricionalmente al 

exceder los valores ideales para la población, sobrepasa 88% los 

carbohidratos, 77% las grasas, 63% las calorías. La proteína se 

encuentra en los valores normales. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 11 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Queso con exceso de aceite.  
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 11 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 145 42.8 5.6 5.5 250 

Queso frito 22 0.4 5.4 4.5 65 

Plátano frito 167 58.5 2.4 17.1 369 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  124.9 15.2 27.8 785 

% ADN  208% 69% 174% 165% 

Observacion

es 

 

El desayuno no se encuentra balanceado nutricionalmente; pues,  

excede los rangos permitidos en el % de ADN los porcentajes de 

carbohidratos, grasa y energía respectivamente 108%, 65%, 55%; 

además, presenta una deficiencia de 21% de proteínas. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 12 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso de aceite en huevo y plátanos.  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 12 

Alimento 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 168 48.5 6.7 5.5 273 

Huevo frito 114 1 15.5 17.5 229 

Plátano frito 83 29.1 1.2 8.5 184 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  101.8 25.2 32.2 787 

% ADN  170% 114% 201% 166% 

Observacio-

nes 

 

El desayuno no es balanceado nutricionalmente debido al exceso 

en los macronutrientes, excede 60% los carbohidratos, 4% las 

proteínas, 91% la grasa y 56% la energía. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 13 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: plátano grasoso. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 13 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 220 70.6 7.7 5.6 371 

Plátano frito 85 30.0 1.2 8.7 188 

Torta de 

huevo 

36 0,8 5.0 5.8 76 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  124.6 15.7 20.8 736 

% ADN  207% 71% 130% 155% 

Observacio-

nes 

 

Esta opción de desayuno no es balanceada nutricionalmente 

debido a la deficiencia de 19% de proteína, mientras que excede 

97%, 20%, 45%, los carbohidratos, la grasa y la energía 

respectivamente. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 14 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: hashed brown altos en grasa  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 14 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 218 68.3 7.8 5.7 361 

Huevo frito 76 0.7 10.4 11.6 153 

Hashed 

Brown 

101 22.6 2.7 13.0 212 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  114.8 22.7 31.0 827 

% ADN  192% 103% 194% 174% 

Observacio-

nes 

 

La opción analizada no resulta balanceada nutricionalmente, a 

pesar de que la proteína se encuentra en rango normal. El exceso 

se presenta en 82% carbohidratos, 84% las grasas y 64% la 

energía. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 15 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

  X  

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Falta de colores en el platillo. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 15 

Alimento 

 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Quesadilla de 

queso y 

tomate  

239 34.0 34.1 23.4 485 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  57.2 35.9 24.1 586 

% ADN  95% 163% 151% 123% 

Observacio-

nes 

 

El desayuno no es balanceado debido a que excede los 

requerimientos de proteína, grasa y energía en 53%, 41% y 13% 

respectivamente, mientras que las calorías se encuentran en 

rangos adecuados.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 16 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 16 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Tortillas de queso 175 47.9 18.2 20.3 451 

Queso 49 0.9 11.9 3.4 85 

Jugo de naranja  230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  72 31.9 24.4 637 

% ADN  120% 145% 152% 134% 

Observaciones 

 

El desayuno se encuentra desbalanceado nutricionalmente 

debido al exceso de carbohidratos 10%, proteína 35%, grasa 

42% y de energía 24%. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 17 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Apariencia (decoración agradable)   X  

Observaciones: Exceso de carbohidratos  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 17 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Fibra  

(g)  

Coleste-

rol (mg) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 200 61.5 7.4 5.6 1.3 0 331 

Salchichas  120 2.0 13.8 33.2 0 60 366 

Tortillas 39 17.1 1.9 0.3 2.5 0 68 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 0 0 101 

Total  103.8 24.9 39.8 3.8 60 866 

% ADN  173% 113% 249%   182% 

Observacio-

nes 

 

La opción de menú no es nutricionalmente balanceada al exceder 

los requerimientos de carbohidratos 63%, proteína 3%, grasa 

139% y 72% de energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 18 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso de carbohidratos. 
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 18 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 170 50.8 6.5 5.5 282 

Torta de 

huevo 

63 1.3 8.7 10.2 134 

Plátano 

maduro frito 

118 41.3 1.7 12.1 261 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  116.6 18.7 28.5 778 

% ADN  194% 85% 178% 164% 

Observacio-

nes 

 

El desayuno no es balanceado nutricionalmente al exceder los 

requerimientos de carbohidratos 84%, grasa 68% y energía 54%, 

mientras que la proteína tiene deficiencia de 5%. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 19 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción  X    

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso de mantequilla en las tostadas.  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 19 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Tostadas con 

queso 

116 22.2 12.3 13.2 258 

Huevo picado  86 1.8 11.9 13.9 182 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  47.2 26 27.8 541 

% ADN  79% 118% 174% 114% 

Observacio-

nes 

 

La opción de desayuno no es balanceada nutricionalmente. 

Presenta un déficit de 11% en carbohidratos y un exceso de 8% 

de proteína, 64% de grasa y 4% de energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 20 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso en la cantidad de miel. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 20 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arepa 136 52.2 11.9 11.2 363 

Miel 46 37.9 0.1 0 140 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  113.3 14.4 11.9 604 

% ADN  189% 65% 74% 127% 

Observacio-

nes 

 

El desayuno es desbalanceado nutricionalmente al presentar 

exceso de 79% de carbohidratos, 17% de energía y déficit de 25%, 

16% de carbohidratos y grasa respectivamente. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 21 

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

  X  

Textura (adecuada)   X  

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable)   X  

Observaciones: La apariencia de las salchichas no es buena a la vista.  
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 21 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 167 48.3 6.6 5.5 273 

Salchicha 68 1.2 7.8 18.8 207 

Plátano frito 51 17.9 0.7 5.2 112 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  90.6 16.9 30.2 693 

% ADN  151% 77% 189% 146% 

Observacio-

nes 

 

El platillo del desayuno no es balanceado según los 

requerimientos presenta exceso 41%, 79% y 36% 

respectivamente de carbohidratos, grasa y energía, con las 

proteínas insuficientes en 13%. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 22 

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Huevo grasoso. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 22 

Alimento 

 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 187 51.5 7.8 5.6 290 

Huevo frito 90 0.8 12.3 13.8 181 

Plátano frito 102 35.7 1.5 10.4 225 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  111.2 23.4 30.5 797 

% ADN  185% 106% 190% 168% 

Observacio-

nes 

 

El análisis del desayuno muestra desbalance nutricional al 

presentar exceso en los requerimientos de 75% de carbohidratos, 

80% de grasa y 58% de energía; con respecto a la proteína, se 

encuentra en los valores adecuados.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 23 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso en las cantidades servidas. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 23 

1Alimento 

 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 300 87.2 11.8 5.9 456 

Torta de 

huevo 

97 2.0 13.4 15.7 206 

Queso  37 0.7 9.0 2.5 64 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  113.1 36.0 24.8 827 

% ADN  188% 163% 155% 174% 

Observacio-

nes 

 

El desayuno se encuentra desbalanceado nutricionalmente al 

exceder todos los macronutrientes: 78% carbohidratos, 53% 

proteína, 45% grasa y energía 64%. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 24 

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Falta de proteína. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 24 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 286 89.7 13.9 5.6 474 

Huevo picado 88 1.8 12.2 14.2 187 

Picadillo de 

papa 

93 16.9 1.5 1.9 89 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  131.6 29.4 22.4 851 

% ADN  219% 134% 140% 179% 

Observacio-

nes 

 

El desayuno analizado es desbalanceado nutricionalmente al 

exceder 109% los carbohidratos, 24% las proteínas, 30% grasa y 

69% la energía.  

 

 

 



253 

 
 

 

 

Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 25 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso en las porciones servidas. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 25 

Alimento 

 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 139 40.3 5.5 5.4 235 

Plátano 

maduro frito 

66 23.1 0.9 6.7 146 

Huevo picado  83 1.7 11.5 13.4 176 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  88.2 19.7 26.2 658 

% ADN  147% 90% 164% 138% 

Observacio-

nes 

 

El platillo analizado es desbalanceado al exceder los 

requerimientos de carbohidratos 37%, 54% de grasa y de energía 

28%, mientras que el de proteína es adecuado. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 26 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso de carbohidratos. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 26 

Alimento 

 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 202 61.8 7.5 5.6 333 

Pollo en salsa 102 2.7 19.3 4.1 128 

Plátano frito 112 39.2 1.6 11.4 248 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  126.9 30.2 21.8 807 

% ADN  212% 137% 136% 170% 

Observacio-

nes 

 

El desayuno no es balanceado; excede el valor energético de los 

carbohidratos 102%, 27% de proteína, 26% de grasa y 60% de 

energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 27 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso en las cantidades servidas. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 27 

Alimento 

 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 166 46.1 6.8 5.5 264 

Torta de 

huevo 

78 0.5 8.3 9.4 119 

Plátano frito  112 39.2 1.6 11.4 247 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  109.0 18.5 27.0 731 

% ADN  182% 84% 169% 154% 

Observacio-

nes 

 

La opción de desayuno excede los requerimientos un 72% 

carbohidratos, 59% de grasa, 44% de energía, con deficiencia de 

proteínas 6%. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 28 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso de carbohidratos. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 28 

Alimento 

 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 198 61.1 7.3 5.6 329 

Huevo 97 0.8 13.2 14.8 195 

Plátano frito 77 26.9 1.1 7.9 170 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  112.0 23.4 29.0 795 

% ADN  187% 106% 181% 167% 

Observacio-

nes 

 

El desayuno es desbalanceado nutricionalmente al exceder 77% 

en carbohidratos, 1% de proteína, 71% de grasa y 57% de energía. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Desayuno Nº. 29 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: exceso de carbohidratos.  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Desayuno Nº. 29 

Alimento 

 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Gallo pinto 200 63.4 7.1 5.6 339 

Huevo frito 100 2.1 13.8 16.2 212 

Plátano frito 92 32.2 1.3 9.4 203 

Pan  25 12.6 1.9 0.8 66 

Jugo de 

naranja  

230 23.2 1.8 0.7 101 

Total  142.5 25.9 32.7 921 

% ADN  238% 118% 204% 194% 

Observacio-

nes 

 

El platillo analizado es desbalanceado nutricionalmente presenta 

un exceso de carbohidratos 128%, proteína 8%, 94% de grasa y 

84% de energía. 
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Almuerzo 

Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº.1    

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones)  x   

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Vegetales sin sabor. 
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº.1  

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 151 53.9 4.5 5.4 290 

Frijol 137 23.4 8.6 0.6 130 

Vegetales  

(brócoli) 

70 3.9 1.6 0.2 20 

Pollo  105 0 33.2 4.8 184 

Fresco de 

tamarindo 

230 10.5 0 0 41 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  103.2 48.4 11.1 710 

% ADN  141% 179% 58% 124% 

Análisis  El almuerzo es desbalanceado nutricionalmente al exceder en los 

requerimientos de carbohidratos 31%, proteína 69% y de energía 

14%, mientras que presenta deficiencia de grasa 32%. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 2   

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Papas grasosas.  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 2 

Alimento 

 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Ensalada 125 4.7 1.2 0.2 22 

Carne de res  161 0 42.6 27.0 425 

Papas en 

gajos fritas 

132 85.5 8.5 38.7 720 

Fresco de cas  230 21.8 0 0 85 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

 

Total 

 123.5 52.8 66 1297 

 

% ADN 

 169% 195% 347% 227% 

Observacio-

nes 

 

El almuerzo es desbalanceado debido al exceso de grasa 237%, 

carbohidratos 59%, proteína 85% y de energía 117%. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 3 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones)   X  

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)    X  

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso en las porciones servidas. 
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 3 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 180 59.0 5.1 3.8 297 

Frijol 150 25.9 9.5 0.7 144 

Puré de papa 160 27.6 3.3 6.8 184 

Pollo en salsa 

de ostiones  

155 0 44.8 11.5 295 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Fresco de 

mango  

230 25.9 0.2 0.1 101 

 

Total 

 149.9 63.4 23.0 1066 

 

% ADN 

 205% 234% 121% 187% 

Observacio-

nes 

 

Este platillo no se encuentra balanceado nutricionalmente; 

presenta exceso de 95% de carbohidratos, 124% de proteína, 21% 

grasa y 77% de energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 4 

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones)   X  

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable)   X  

Observaciones: tomate con mala presentación. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 4 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz con res y 

pollo 

253 55.5 17.7 9.9 390 

Frijol molido 92 18.4 6.8 5.4 154 

Tomate cocido 36 (38) 1.8 0.3 0,1 8 

Chips de plátano  31 17.1 1.1 8.6 150 

 

Total 

 92.8 25.9 24 702 

% ADN  127% 96% 126% 123% 

Observaciones  

 

El almuerzo presenta en desbalance al exceder en 17% los 

carbohidratos, 16% las grasas y 13% las calorías, mientras 

que las proteínas se encuentran en rangos normales. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 5 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

X    

Gusto (sabor atractivo al paladar)   x  

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: 

Tostada de pan con exceso de mantequilla, vegetales sin sabor.  
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 5 

Alimento 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 140 49.9 4.2 5.4 272 

Frijol 94  11.1 4.1 0.3 62 

Vegetales     

(zanahoria, 

vainica) 

66 5.1 0.8 0.1 22 

Bistec pollo 143 0 39.0 9.6 253 

Tostada de 

pan con 

mantequilla  

15 8.2 1.4 8.7 115 

Fresco de 

kiwi 

230 33.7 0.5 0.2 133 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  119.5 50.5 24.4 902 

% ADN  164% 187% 128% 158% 

Observacio-

ne 

El platillo no es balanceado nutricionalmente debido a que el 

aporte energético excede 48%, carbohidratos 54%, 18% grasa.  
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  Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 6  

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de 

preparaciones) 

  x  

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)    x  

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable)   x  

Observaciones: Falta de variedad de colores en los alimentos.  

 



274 

 
 

 

 

Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 6 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 140 49.9 4.2 5.4 272 

Frijol 100 16.9 6.5 0.2 93 

Trocitos de 

res 

142 0 37.5 23.8 375 

Yuca 40 43.7 0.9 4.3 208 

Remolacha 60 6.2 1.1 0.1 28 

Fresco de 

guanábana 

230 36.3 0.5 0.1 140 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  164.5 51.2 29 1161 

% ADN  225% 190% 153% 204% 

Observacio-

nes 

 

El almuerzo no cumple los requerimientos debido al exceso en 

115% de carbohidratos, 80% en proteína, 43% en grasa y 94% en 

energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 7 

Platillo compuesto por:                                                          

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones)   x  

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)    x  

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso en las cantidades servidas. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 7 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Papas fritas 120 45.0 4.5 20.5 382 

Pollo frito 223 26.8 48.9 40.4 675 

Fresco de 

maracuyá 

230 31.7 0.8 0.2 124 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  115 55.7 61.2 1604 

% ADN  158% 206% 322% 281% 

Observacio-

nes 

Este platillo no es balanceado nutricionalmente debido al exceso 

de grasa 212%, carbohidratos 48%, proteína 96% y energía 171% 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 8 

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones)   x  

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)    x  

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: Exceso de alimentos servidos. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 8 

Alimento Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 142  46.5 4.0 3.0 234 

Frijol molido 137 27.4 10.1 8.1 229 

Pescado 

empanizado 

90 15.3 13.2 11.1 209 

Fresco de 

mora 

230 33.7 0.5 0.2 133 

Postre de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

 

Total 

 134.4 28.3 22.5 850 

 

% ADN 

 184% 105% 83% 149% 

Observacio-

nes 

 

El almuerzo es desbalanceado nutricionalmente debido al exceso 

de carbohidratos 74% y 39% de energía, el valor de la proteína se 

encuentra dentro del rango normal, mientras que la grasa se 

encuentra deficiente por un 7%. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 9 

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

 X   

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones) X    

Textura (adecuada) 

 

X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Chicharrón muy grasoso. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 9 

Alimento 

 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 128 42.0 3.6 2.7 211 

Frijol 108 24.6 9.4 0.5 137 

Chicharrón 51 8.6 10.6 28.6 336 

Chimichurri 56 3.1 0.5 0.2 13 

Tortillitas 12 7.5 0.8 3.1 60 

Fresco 

carambola 

230 26.3 0.3 0.1 103 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  123.6 25.7 32.9 905 

% ADN  173% 95% 173% 159% 

Observacio-

nes 

 

El almuerzo no es balanceado a pesar de que presenta el 

porcentaje adecuado de proteína, pero sobrepasa 63% los 

carbohidratos, 63% la grasa y 49% la energía. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 10 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones)   x  

Textura (adecuada) 

 

x    

Temperatura (agradable al paladar)    x  

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: Exceso de carbohidratos.  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 10 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 144 47.2 4.0 3.0 238 

Frijol 110 19.1 7.0 0.5 106 

Pastel de 

yuca con 

pollo 

226 49.5 25.1 20.3 482 

Bollito de pan 20 11.3 1.5 0.4 56 

Mousse de 

caramelo 

30 4.8 1.2 4.8 67 

Fresco de té 

frio  

230 20.9 0 0 82 

Total  152.8 38.8 29.0 1031 

% ADN  209% 144% 153% 181% 

Observacio-

nes 

 

El platillo no cumple con los requerimientos debido al exceso en 

99% de carbohidratos, 34% de proteína, 43% de grasa y 71% de 

energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 11 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones)   X  

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable)   X  

Observaciones: Faltan colores en el platillo. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 11 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 150 49.2 4.2 3.1 248 

Frijol 125 19.8 7.3 0.5 110 

Pollo 246 0 59.5 31.8 541 

Tortillas  35 16.7 1.8 0.4 67 

Fresco de 

mango 

230 25.9 0.2 0.1 101 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  123.1 73.5 36.0 1112 

 

% ADN 

 169% 272% 189% 195% 

Observacio-

nes 

 

Según el análisis el platillo presenta un exceso de 79% de 

carbohidratos, 162% de proteína, 79% de grasa y 85% de energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 12 

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones) x    

Textura (adecuada) 

 

x    

Temperatura (agradable al paladar)  x    

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: Exceso de alimentos. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 12 

Alimento 

 

 

Canti- 

dad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Hamburguesa 

de pollo  

297 51.4 31.0 37.2 660 

Papas asadas  160 33.8 4 0.2 149 

Fresco de cas 230 34.2 0.4 0.3 135 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

 

Total 

 130.9 35.9 37.8 989 

 

% ADN 

 179% 133% 199% 173% 

Observaciones 

 

El almuerzo es desbalanceado al exceder los requerimientos en 

69% de carbohidratos, 23% de proteína, 88% de grasa y 63% 

de energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 13 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones)   x  

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)    x  

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: Exceso de carbohidratos.  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 13 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 130 42.6 3.6 2.7 214 

Frijol 95 15.1 5.5 0.4 84 

Alitas de pollo 163 0 37.1 27.4 405 

Pan con 

mantequilla 

12 5.6 1.0 1.9 42 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Fresco de 

mango 

230 25.9 0.2 0.1 101 

Total  100.7 47.9 32.6 891 

% ADN  138% 177% 172% 156% 

Observacio-

nes 

 

Esta opción no tiene balance nutricionalmente debido al exceso 

presentado 28% en carbohidratos, 67% en proteína, 62% en grasa 

y 46% en energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 14 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones) x    

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)    x  

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: Temperatura del pollo inadecuada. 
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 14 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz  166 54.4 4.7 3.5 274 

Frijol 91 14.4 5.3 0.4 80 

Croqueta de 

yuca 

121 39.5 4.1 12.1 282 

Zanahoria, 

zucchini 

37 3.0 0.3 0.1 13 

Fajitas de 

carne de res 

123 3.5 20.6 15.4 239 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Fresco de 

tamarindo 

230 10.6 0.1 0 41 

Total  136.9 35.6 31.9 974 

% ADN  187% 132% 168% 171% 

Observacio-

nes 

El almuerzo presenta exceso de 77% en carbohidratos, 22% de 

proteína, 58% de grasa y 61% de energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 15 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones) x    

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)    x  

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: Temperatura inadecuada de la proteína. 
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 15 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 173 56.7 4.9 3.6 285 

Frijol 68 10.8 4.0 0.3 60 

Filete de pollo 113 0 37.5 16.7 309 

Picadillo de 

vainicas y 

zanahoria 

79 6.1 1.5 1.3 36 

Puré de ayote 69 5.2 0.4 0.1 21 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Fresco de 

guanábana  

230 36.3 0.5 0.1 140 

Total  126.6 49.3 22.2 896 

% ADN  173% 182% 117% 157% 

Observaciones El almuerzo presenta un exceso de 63% en los carbohidratos, 

72% en las proteínas, 7% en las grasas y 47% en la energía.  

 



293 

 
 

 

 

 

Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 16 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones) x    

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)  x    

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: Exceso de alimentos.  
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 16 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz con 

cerdo 

228 50 16.0 8.9 351 

Frijol 86 17.2 6.3 5.1 144 

Papas 

asadas 

42 7.2 1.2 0 33 

Zanahoria y 

zucchini al 

vapor 

40 3.3 0.3 0 14 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Fresco de 

mora 

230 33.7 0.5 0.2 133 

Total  122.9 24.8 14.3 720 

% ADN  168% 92% 75% 126% 

Observacio-

nes 

 

El platillo es desbalanceado nutricionalmente al exceder un 58% 

en los carbohidratos y 16% en la energía, el porcentaje de proteína 

es adecuado y la grasa presenta deficiencia de 15%. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 17 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones)   x  

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)    x  

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable)   x  

Observaciones: No hay variedad de alimentos. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 17 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Popcorn 

chicken 

155 25.3 24.2 29.2 460 

Papas fritas 138 51.8 5.2 23.5 440 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Fresco de 

carambola 

230 26.3 0.2 0 103 

Total  114.9 30.1 52.8 1048 

% ADN  157% 111% 278% 184% 

Observacio-

nes 

 

El almuerzo no es balanceado según el requerimiento al presentar 

exceso de 47% de carbohidratos, 168% de grasa y 74% de 

energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 18 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones) x    

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)    x  

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: Pescado muy tostado.  
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 18 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 150 49.2 4.2 3.2 247 

Frijol 112 17.7 6.5 0.5 99 

Picadillo 

chayote 

90 5.0 0.7 0.7 27 

Pescado 

empanizado 

100 8.0 18.1 13.3 229 

Tortillas 40 17.5 1.9 0.3 70 

Fresco de 

mora 

230 33.7 0.5 0.2 133 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  142.6 32.4 18.3 850 

% ADN  195% 120% 96% 149% 

Observacio-

nes 

 

El platillo se encuentra desbalanceado al presentar exceso de 

carbohidratos en 85%, 10% en proteína y 39% en energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 19 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones) x    

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)  x    

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: Exceso de carbohidratos. 
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 19 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 132 43.3 3.7 2.8 217 

Frijol  80 12.7 4.7 0.3 70 

Puré de papa 180 30.4 3.6 7.5 203 

Vainicas 32 2.5 0.6 0.5 15 

Canelón de 

queso  

125 18.1 12.5 18.7 292 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Fresco de 

piña 

230 35.8 0.1 0 138 

Total  158.1 25.7 29.9 980 

% ADN  154% 95% 175% 172% 

Observacio-

nes 

 

La opción de almuerzo no es balanceada al exceder en 44% los 

carbohidratos, 65% la grasa y 62% la energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 20 

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones) x    

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)  x    

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: Exceso en la cantidad de alimentos servidos. 
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 20 

Alimento 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz con 

camarones 

231 56.7 12.0 3.4 311 

Frijoles 

molidos 

63 12.6 4.6 3.7 105 

Patacones 36 9.8 0.4 3.2 65 

Vegetales al 

vapor 

67 4.3 0.9 0.2 20 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Fresco de 

guanábana  

230 36.3 0.5 0.1 140 

Total  131.2 18.9 10.7 686 

% ADN  180% 70% 56% 120% 

Observacio-

nes 

 

La opción de almuerzo no es balanceada debido al déficit 

presentado 20% y 34% de grasa y proteína respectivamente, con 

exceso de carbohidratos 70% y energía 20%. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 21 

Platillo compuesto por:                                                            

  

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones) x    

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)  x    

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable) x    

Observaciones: Exceso de carbohidratos. 
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 21 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 152 49.8 4.3 3.2 250 

Frijol 106 16.8 6.2 0.4 93 

Pastel de papa con 

carne molida 

210 28.6 14.4 17.9 332 

Elote 62 20.8 2.2 0.9 100 

Vegetal 72 3.2 0.7 0.3 16 

Ensalada de frutas 75 11.5 0.5 0.1 45 

Fresco de cas 230 34.2 0.4 0.3 136 

Ensalada de frutas 75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  176.4 29.2 23.2 1017 

% ADN  241% 108% 122% 178% 

Observaciones 

 

El platillo excede los requerimientos en 131% de 

carbohidratos, 12% de grasa y 68% de energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 22 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

x    

Gusto (sabor atractivo al paladar) x    

Armonía (combinación de preparaciones)   x  

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)    x  

Tamaño de la porción    x  

Apariencia (decoración agradable)   x  

Observaciones: Exceso de frituras 
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 22 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Pollo 100 16.3 15.6 18.8 297 

Papa 145 54.4 5.4 24.7 462 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Fresco de 

piña 

230 35.8 0.1 0 138 

Total  1181 21.6 43.6 942 

% ADN  162% 80% 229% 165% 

Observacione

s 

 

Según el análisis del almuerzo se encuentra exceso en 

carbohidratos por 52%, 119% de grasa, 55% de energía, mientras 

un déficit de proteína de 10%. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 23 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones) X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)    X  

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable)  X   

Observaciones: Exceso de mantequilla en la tostada.  
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 23 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 170 55.7 4.8 3.6 280 

Frijol 140 22.2 8.2 0.6 123 

Vainica 72 5.7 1.4 0.2 25 

Trozos de pollo 171 0 49.5 12.7 325 

Pan cuadrado 21 11.1 1.8 2.9 75 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Fresco  230 34.2 0.4 0.3 136 

Total  140.4 66.6 20.4 1009 

% ADN  192% 247% 107% 177% 

Observaciones 

 

La opción de almuerzo no es balanceado nutricionalmente 

debido al exceso de carbohidratos en 82%, 137% de proteína y 

67% de energía.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 24 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

 X   

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones) X    

Textura (adecuada) x    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones:  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 24 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz cantonés 229 44.5 20.2 7.6 334 

Frijol 117 18.5 6.8 0.5 103 

Papa semilla 50 8.6 1.4 0 39 

Zanahoria 55 4.5 0.4 0.1 19 

Fresco 230 10.5 0 0 41 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  98.1 29.3 8.3 581 

% ADN  134% 108% 44% 102% 

Observaciones 

 

La opción no es balanceada, presenta exceso en 24% de 

carbohidratos y deficiencia de grasa 46%, los porcentajes de 

proteína y energía son adecuados. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 25 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

 X   

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones)   X  

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: No hay armonía de colores en el platillo.  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 25 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Chop suey seco 399 55.9 21.0 9.5 391 

Pan 31 15.7 2.4 1.0 82 

Fresco de mora 230 33.7 0.5 0.2 133 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  116.8 24.4 10.8 651 

% ADN  160% 90% 57% 114% 

Observaciones 

 

La opción de almuerzo se encuentra desbalanceada al exceder 

en carbohidratos 50%, 4% en energía, con deficiencia de grasa 

de 33%.  
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 26 

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones) X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)    X  

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Temperatura inadecuada de la proteína.  
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº. 26 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 146 47.8 4.1 3.1 241 

Frijol 151 23.9 8.8 0.6 133 

Coliflor 101 4.1 1.8 0.4 23 

Bistec de res 99 0 27.8 22.6 322 

Plátano 

maduro 

63 22.0 0.9 6.4 139 

Fresco 230 25.8 0.2 0.1 101 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  135.1 44.1 33.3 1004 

% ADN  185% 163% 175% 176% 

Observacio-

nes 

 

La opción de almuerzo es desbalanceado nutricionalmente al 

exceder los requerimientos en 75% de proteína, 53% de proteína, 

65% de grasa y 66% de energía. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 27 

Platillo compuesto por:                                                            

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones)   X  

Textura (adecuada) 

 

X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: Exceso de fritura. 
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Análisis cuantitativo 

 

Tiempo de comida ofrecido:  Almuerzo Nº. 27 

Alimento 

 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Nachos 259 56.7 20.1 31.2 577 

Fresco de  250 37.1 0.5 37.1 148 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  105.3 21.1 68.4 770 

% ADN  144% 78% 360% 135% 

Observacio-

nes 

 

El almuerzo presenta desbalance al exceder el requerimiento de 

grasa en 250%, 34% de carbohidratos, 25% de energía, con 

deficiencia de proteína en 12%. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 28 

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) 

 

X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones) X    

Textura (adecuada) X    

Temperatura (agradable al paladar)  X    

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable) X    

Observaciones: 
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:   Almuerzo Nº.28 

Alimento 

 

Cantidad  

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa  

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 165 54.1 4.6 3.5 272 

Frijol 133 21.1 7.8 0.5 117 

Vegetales  72 30.9 2.4 0.2 31 

Trocitos de 

pescado frito 

116 9.3 20.9 15.4 266 

Tortillitas  25 15.7 1.7 6.5 125 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Total  147.4 37.6 26.2 855 

% ADN  142% 139% 97% 150% 

Observaciones 

 

En la opción de almuerzo se encuentra desbalance nutricional 

al exceder en 32% los carbohidratos, 29% de proteína, y 40% 

de energía, el valor de grasa se encuentra dentro de los rangos 

normales. 
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Análisis cualitativo 

Tiempo de comida ofrecido:         Almuerzo Nº. 29 

Platillo compuesto por:                                                           

 

Característica organoléptica  Evaluación 

Bueno Muy 

bueno 

Malo Muy 

malo  

Aroma (apetitoso) X    

Gusto (sabor atractivo al paladar) X    

Armonía (combinación de preparaciones)   X  

Textura (adecuada)   X  

Temperatura (agradable al paladar)    X  

Tamaño de la porción    X  

Apariencia (decoración agradable)   X  

Observaciones: Exceso de alimentos y mala apariencia a la vista. 
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Análisis cuantitativo 

Tiempo de comida ofrecido:  Almuerzo Nº. 29 

Alimento 

 

Cantidad 

(g) 

CHO 

(g) 

CHON 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Arroz 180 59.0 5.1 3.8 297 

Frijoles 103 16.3 6.0 0.4 91 

Puré de plátano 

con mantequilla 

128 40.8 1.7 2.1 171 

Berenjena 132 11.5 1.1 0.3 46 

Pollo empanizado 109 13.1 23.9 19.7 330 

Ensalada de 

frutas 

75 11.5 0.5 0.1 45 

Fresco de 

tamarindo 

250 11.4 0.1 0.0 45 

Total  163.6 38.4 26.4 1025 

% ADN  224% 142% 139% 180% 

Observaciones 

 

El almuerzo está desbalanceado nutricionalmente al exceder 

los requerimientos en 114% de carbohidratos, 32% de 

proteína, 29% de grasa y 70% de energía.  
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Figura 42. Análisis cuantitativo del desayuno 
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Figura 43. Análisis cuantitativo del almuerzo 

 

 

 

Figura 44. Análisis cualitativo del desayuno 
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Figura 45. Análisis cualitativo del almuerzo  

 

Anexo 10. CONSULTA NUTRICIONAL 
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Figura 46. Anamnesis nutricional 
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Figura 47. Plan de alimentación 
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Figura 48. Lista de intercambio 
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Figura 49. Modelos de alimentos 

 

 

Figura 50. Toma de peso  

 

 

 

Figura 51. Premio de pérdida de peso entre consultas 
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Figura 52. Ganadora de la consulta nutricional 
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Anexo 11.  Materiales educativos para la educación nutricional de 

los pacientes de consulta  
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Figura 53. Brochure actividad física  

 

8.1.6 Evaluación de brochure actividad física  

 

Preguntas de evaluación: Actividad Física  

Marque con una equis (X) la opción que considere correcta  

1. ¿Qué es actividad física? 

(  ) Actividad planeada, estructurada, repetida, dirigida al mejoramiento físico  

(  ) Cualquier movimiento corporal que exija gasto energético 

(  ) Todos los ejercicios se deben realizar bajo la supervisión de un entrenador 

 

2. ¿Cuánto tiempo es la recomendación para realizar actividad física? 

(  ) 10 minutos de actividad física vigorosa diaria 

(  ) 75 minutos de actividad física diaria intensa  

(  ) 150 minutos de actividad física moderada semanalmente 

 

 Gracias por su colaboración  
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Figura 54. Brochure alimentación saludable 
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8.1.7 Evaluación brochure alimentación saludable 

 

Preguntas de evaluación: Alimentación saludable  

Marque con una equis (X) la opción que considere correcta  

1. ¿En qué consiste una alimentación saludable? 

(  ) Consumir poca cantidad de calorías, para bajar de peso 

(  ) Seleccionar adecuadamente los alimentos, de acuerdo a las necesidades 

del cuerpo 

(  ) Consumir solamente vegetales  

2. ¿Cuántos son los tiempos de comida que se deben realizar diariamente? 

(   ) 3 tiempos de comida 

(   ) 5 tiempos de comida 

(   ) Más de 5 tiempos de comida 

3. ¿Cuáles de las siguientes opciones se consideran grasas saludables? 

(  ) Aguacate, aceitunas, aceite de oliva 

(  ) Mantequilla, maní, natilla  

(  ) Manteca, aceites vegetales 

4. ¿Cuánto es la recomendación para el consumo de azúcar? 

(  ) Menos de 6 cucharaditas 

(  ) 8 cucharaditas 

(  ) Más de 10 cucharadita 
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Figura 55. Brochure hipertensión arterial 

 

8.1.8 Evaluación brochure hipertensión arterial 

 

Preguntas de evaluación: Hipertensión arterial  

Marque con una equis (X) la opción que considere correcta  

1. ¿Cuáles son los valores óptimos de la presión arterial? 

(  ) <120/80mg/dl 

(  ) 130/100mg/dl 

(  )>140/90 mg/dl 

2. ¿Cuáles de los siguientes alimentos es recomendable disminuir el consumo 

para controlar la presión? 

(  ) Salchichas, olores naturales, azúcar  

(  ) Sal de mesa, leche, carne 

(  ) Cubitos de consomé, embutidos, vegetales en conserva  

3. ¿Cuánto debe ser el consumo de sal? 

(  ) 700 mg al día  

(  ) 1500mg al día 

(  ) 2000 mg al día  
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Figura 56. Brochure colesterolemia 

 

8.1.9 Evaluación brochure colesterolemia 

Preguntas de evaluación: Colesterolemia 

Marque con una equis (X) la opción que considere correcta  

1. ¿Cuál es una medida que beneficia al organismo si padezco de colesterol? 

(  ) Aumentar el consumo de productos de origen animal 

(  ) Aumentar el consumo de frutas y fibra 

(  ) Eliminar el consumo de harinas y fibra para bajar de peso 

2. ¿Cuál podría ser una consecuencia de tener el colesterol alto? 

(  ) Diabetes tipo I 

(  ) Infarto 

(  ) Artritis  

3. ¿Cuáles son los niveles de colesterol en sangre normales? 

(  ) Más de 300 mg/dl 

(  ) Menos de 100 mg/ dl 

(  ) Menos de 200 mg/ dl  

 

 Gracias por su colaboración 
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Figura 57. Brochure triglicéridos 
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8.1.10 Evaluación brochure triglicéridos 

 

Preguntas de evaluación: Triglicéridos  

Marque con una equis (X) la opción que considere correcta  

1. ¿Cuáles son los niveles de triglicéridos normales? 

(  ) Menor de 100 mg/dl 

(  ) Menor de 150 mg/dl 

(  ) Mayor de 200 mg/dl 

2. ¿Cuál es una causa del aumento de triglicéridos? 

(  ) Aumento del consumo de  lácteos y sal  

(  ) Aumento del consumo de productos con fibra y proteína  

(  ) Aumento en el consumo de azúcar y harinas  

3. ¿Cuáles alimentos debo preferir consumir? 

(  ) Queso maduro, jugos azucarados 

(  ) Queso fresco, carnes sin grasas 

(  ) Agua, queso amarillo  

Gracias por su colaboración 
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Figura 58. Brochure gastritis 
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8.1.11 Evaluación brochure gastritis 

 

Preguntas de evaluación: Gastritis 

Marque con una equis (X) la opción que considere correcta  

1. ¿Qué es la gastritis? 

(  ) Inflamación de la mucosa del estómago 

(  ) Infección en la boca del estomago 

(  ) Irritación del intestino delgado  

2. ¿Cuál es un síntoma de la gastritis? 

(  ) Aumento del apetito 

(  ) Dolor en la parte superior del abdomen 

(  ) Ardor en el intestino delgado  

3. ¿Cuáles de los siguientes alimentos pueden provocar malestares gástricos? 

(  ) Cebolla, mango  

(  ) Café, grasas  

(  ) Azúcar, sal 

 Gracias por su colaboración  

 

 



348 

 
 

 

 

 

Figura 59. Brochure colitis 

 

8.1.12 Evaluación brochure colitis 

 

Preguntas de evaluación: Colitis 

Marque con una equis (X) la opción que considere correcta  

1. ¿Cuál es una posible causa de padecer colitis? 

(  ) Consumo de dulces 

(  ) Consumo de alcohol 

(  ) Realizar actividad física 

2. ¿Cuáles alimentos se deben evitar? 

(  ) Frijol, arroz, carne 

(  ) Fresa, brócoli, queso 

(  ) Brócoli, frijol, repollo 

3. ¿Cómo se puede prevenir un ataque de colitis? 

(  ) Eliminando el consumo de vegetales 

(  ) Identificando cuales son los alimentos que le causan daño  

(  ) Consumiendo de todos los alimentos  
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Figura 59. Brochure estreñimiento 
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8.1.13 Evaluación estreñimiento 

 

Preguntas de evaluación: Estreñimiento 

Marque con una equis (X) la opción que considere correcta  

1. ¿Cuáles de las siguientes opciones son factores de riesgo para estreñirse? 

(  ) Consumo adecuado de agua 

(  ) Alimentación inadecuada  

(  ) Consumo de productos integrales 

2. ¿Cuáles son 3 alimentos ricos en fibra? 

(  ) Leche, frutos secos, pescado 

(  ) Cereales integrales, zanahoria, almendra  

(  ) Pastas, queso, maní 

3. ¿Cuánto es la recomendación de fibra para el consumo diario? 

(  ) 10 gramos 

(  ) 25 gramos  

(  ) 40 gramos  

 Gracias por su colaboración  
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Anexo 12. Estand de beneficios de las frutas según el color 
 

 

 

 

Figura 60. Estand de la importancia de las frutas según su color 
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Figura 61. Beneficios de 5 al día 
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Figura 62. Beneficios de las frutas o vegetales de color verde  

 

 

 

 

Figura 63. Beneficios de las frutas o vegetales de color morado 
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Figura 64. Beneficios de las frutas o vegetales de color amarillo 

Figura 65. Beneficios de las frutas o vegetales de color rojo 
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Figura 66. Beneficios del consumo de uvas 
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Figura 67. Beneficios del consumo de manzana 
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Anexo 13. Etiquetado nutricional y recomendaciones alimentación 

saludable 
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Figura 68. Charla etiquetado nutricional y alimentación saludable 

 

 

Figura 69. Estand de etiquetas  
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Figura 70. Actividad de cantidades de azúcar  
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8.1.14 Evaluación charla etiquetado nutricional y alimentación 

saludable 
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Figura 71. Cantidad de calorías totales por envase 

 

 

 

Figura 72. Recomendación del consumo de sodio 
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Figura 73. Recomendación de cantidad de consumo de azúcar  

 

 

Figura 74. Reconocimiento de participación de la charla etiquetado nutricional 

y alimentación saludable 
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Anexo 14. Charla manipulación de alimentos 
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Figura 75. Presentación de la capacitación de manipulación de alimentos 

 

 

Figura 76. Participantes de la charla de manipulación de alimentos  
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8.1.1 Evaluación de charla de manipulación de alimentos, limpieza y 

desinfección  
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Anexo 15. Rotulación de las cámaras 

 

Figura 77. Rotulación anterior  

 

 

Figura 78. Rotulación de carne  

 

Figura 79. Rotulación de vegetales  
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Anexo 16. Demostración de cantidad de azúcar 

 

Figura 80. Quisco de venta de productos 

 

 

Figura 81. Demostración de cantidad de azúcar de mayor venta en el quiosco  
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Anexo 17. Manual operativo para el servicio de alimentos  
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Anexo 18. Control de temperatura de cocción y de la barra de 

servicio            
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Anexo 19. Control de temperatura de alimentos en la barra de 

servicio                
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Anexo 20. Control de materia prima e insumos                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          
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Anexo 21. Control de la limpieza y desinfección  
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Anexo 22.  Plato ideal 

 

Figura 82. Plato ideal  
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 Anexo 23. Pizarra informativa 

 

Figura 83. Importancia del consumo de agua 
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Figura 84. Alimentos funcionales 
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Figura 85. Pizarra informativa 
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Anexo 24. Propuesta de menú 
 

8.1.2 Análisis cuantitativo propuesta de desayuno 

 

Semana 1. Día 1 

Alimento Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 
 

Tortilla de 
queso 

100 27.3 10.4 11.6 258 

Queso 30 0.5 7.3 2.1 52 
Jugo de 
naranja 

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  58.1 20.1 14.6 442 
%ADN  97% 91% 91% 93% 
      

 

Semana 1. Día 2  

Alimento Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 
 

      
Gallo pinto 100 26.0 4.0 3.4 152 
Queso 
blanco 

30 0.5 7.3 2.1 51 

Huevo con 
tomate  

100 8.4 7.7 8.4 117 

Jugo de 
naranja 

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  65.2 21.4 14.8 452 
% ADN 
 

 109% 97% 92% 95% 
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Semana 1. Día 3 

Alimento Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Pan 
cuadrado 
con 
mantequilla 

67 35.1 5.8 7.2 219 

Queso 60 1.1 14.6 4.2 104 
Jamón  21 2.2 1.8 3.3 45 
 Lechuga 10 0.3 0.1 0.3 2 
Tomate 15 0.7 0.1 0 3 
Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  69.7 24.8 15.9 505 
% ADN  116% 113% 99% 106% 

 

 

Semana 1. Día 4 

Alimento Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Gallo pinto  100 26.0 4.0 3.4 152 
Jamón 30 0.2 5.6 2.3 44 
Huevo 
picado 

70 0.7 8.0 12.0 145 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  57.2 20.0 18.6 473 
% ADN  114% 91% 116% 99% 
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Semana 1. Día 5  

Alimento 
 
 

Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Arepa 80 30.7 7.0 6.6 214 
Queso 
blanco 

60 2.0 10.5 12.1 158 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  63 19.9 19.6 504 
% ADN 
 

 105% 90% 122% 106% 

 

 

Semana 2. Día 1 

Alimento Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Gallo pinto  100 26.0 4.0 3.4 152 
Huevo frito 60 0.5 8.2 9.2 121 
Queso 
blanco 

30 0.6 7.3 2.1 52 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  57.4 21.9 15.6 457 
% ADN  96% 99% 98% 96% 
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Semana 2. Día 2  

Alimento Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Tortillas 60 26.9 3.2 0.6 122 
Torta de 
huevo con 
espinaca, 
jamón 

155 4.0 14.8 13.6 197 

Jugo de 
naranja 

300 30.3 2.4 0.9 132 

Manzana 100 13.8 0.3 0.2 52 
Total  75.0 20.7 15.3 503 
% ADN  125% 94% 95% 106% 

 

 

 

 

Semana 2. Día 3 

Alimento 
 
 

Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Gallo pinto  100 26.0 4.0 3.4 152 
Carne en 
salsa de 
tomate 

100 3.7 9.6 10.1 144 

Queso 
blanco 

30 0.6 7.3 2.1 52 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  60.6 23.3 16.5 480 
% ADN 
 

 101% 106% 103% 101% 
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Semana 2. Día 4 

Alimento 
 
 

Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Burrito 
 de frijoles, 
carne de 
res y queso 

168 43.2 18.2 15.6 382 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  73.5 20.6 16.5 514 
%ADN 
 

 122% 94% 103 108% 

 

 

 

Semana 2. Día 5  

Alimento Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Gallo pinto  100 26.0 4.0 3.4 152 
Salchicha 
de pollo 

60 4.1 7.8 11.7 154 

Queso 
blanco 

30 0.6 7.3 2.1 52 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  61 21.5 18.1 490 
% ADN 
 

 102% 985 113% 103% 
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Semana 3. Día 1  

Alimento Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Croissant 
de huevo, 
queso y 
jamón 

105 12.5 16.6 18.7 286 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Durazno 120 11.4 1.1 0.3 47 
Total  54.2 20.1 19.9 465 
  90% 91% 124% 98% 

 

 

Semana 3. Día 2  

Alimento 
 
 

Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Gallo pinto  100 26.0 4.0 3.4 152 
Omelette 
con jamón 
y queso 

90 1.4 13.9 15 200 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  57.7 20.3 19.3 484 
% ADN 
 

 96% 92% 121% 102% 
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Semana 3. Día 3 

Alimento Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Omelette 
simple 

120 0.8 12.7 14.4 184 

Rebanada 
de queso 

30 0.6 7.3 2.1 52 

Rodajas de 
pan  

25 16.9 2.9 0.5 79. 

Ciruela 60 6.8 0.4 0.2 28 
      
Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  55.4 25.7 18.1 475 
%ADN  92% 117% 113% 100% 
      

 

 

Semana 3. Día 4 

Alimento 
 
 

Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Gallo pinto  100 26.0 4.0 3.4 152 
Pollo en 
salsa de 
tomate 

50 1.3 9.5 2.0 63 

Huevo frito 55 0.5 7.5 8.4 110 
Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  58.1 23.4 14.7 457 
% ADN 
 

 97% 106% 92% 96% 

 

 

 

 

 



424 

 
 

 

 

 

 

Semana 3. Día 5  

Alimento 
 
 

Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Sándwich 
de res con 
queso 
amarillo 

102 18.3 17.5 14.8 277 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Fresa 100 7.7 0.7 0.3 32 
Total  56.3 20.6 16.0 441 
% ADN 
 

 94% 94% 100% 93% 

 

Semana 4. Día 1  

Alimento 
 
 

Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Gallo pinto  100 26.0 4.0 3.4 152 
Huevo 
ranchero 

80 2.7 8.4 9.4 131 

Queso 
blanco 

30 0.6 7.3 2.1 52 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  59.6 22.1 15.8 467 
% ADN 
 

 99% 100% 99% 98% 
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Semana 4. Día 2 

Alimento 
 
 

Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Tostadas a 
la francesa 

70 17.5 5.4 7.6 160 

Queso 
blanco 

30 0.6 7.3 2.1 52 

Huevo 
picado 

50 1.0 7.0 8.1 106 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Mango 
maduro 

50 7.7 0.2 0.1 30 

Total   57.1 22.3 18.8 480 
% ADN 
 

 95% 101% 118% 101% 

 

Semana 4. Día 3 

Alimento 
 
 

Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Gallo pinto  100 26.0 4.0 3.4 152 
Rodajas de 
pan 

15 8.8 1.4 0.4 42 

Omelette 
simple 

100 0.7 10.6 12.0 153 
 

Jamón de 
pavo 

15 0.1 2.8 1.1 22 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  65.9 21.2 17.8 501 
% ADN 
 

 110% 96% 111% 105% 
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Semana 4. Día 4 

Alimento 
 
 

Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Tostada de 
frijol y 
queso 

70 12.9 4.7 4.8 108 

Huevo frito 60 0.5 8.2 9.2 121 
Jamón de 
pavo 

40 0.2 7.5 2.9 59 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Piña 100 13.5 0.5 0.1 51 
Total   57.4 23.3 17.9 471 
% ADN 
 

 96% 106% 112% 99% 

 

Semana 4. Día 5 

Alimento 
 
 

Cantidad 
(gramos) 

Carbohidratos 
(gramos) 

Proteína  
(gramos) 

Grasa 
(gramos) 

Energía 
(calorías) 

Gallo pinto  100 26.0 4.0 3.4 152 
Rebanada 
de pan 
cuadrado 

23 13.5 2.2 0.6 65 

Huevo 
picado con 
salchicha y 
jamón 

100 1.7 14.9 14.7 201 

Jugo de 
naranja  

300 30.3 2.4 0.9 132 

Total  71.5 23.5 19.6 550 
% ADN 
 

 119% 107% 122% 116% 
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8.1.3 Propuesta de menú para almuerzo 

 

8.1.3.1 Propuesta de menú Semana 1  

 

Día 1 Platillo 
principal 

Guarnición Ensalada  Bebida  Postre 

Opción 1 Cerdo en 
salsa de 
tomate con 
cebolla 
 

Arroz blanco Ensalada de 
vainica, 
chile, coliflor 
y vinagre 

Fresco de 
cas 

Ensalada 
de frutas  

Opción 2 Fajitas de 
res 
salteadas 
con chile 
 

Puré de papa  Picadillo de 
zapallo con 
maíz 

Fresco de 
limón 

Fresas 

Opción 3 Pastel de 
yuca con 
carne 
gratinado 
con queso 

Frijoles  
Coliflor al 
vapor  

Ensalada de 
vainica, 
chile, coliflor 
y vinagre 

Té frío Ensalada 
de frutas  

Día 2 
Opción 1 Lomo fingido Arroz  

Frijoles 
Lechuga, 
tomate, 
pepino 
 

Fresco 
carambola 

Mandarina 

Opción 2 Filete de 
pollo a las 
hierbas  

Puré de 
camote 

Ensalada de 
vainica, 
chile, coliflor 
y vinagre 
 

Fresco de 
cas 

Ensalada 
de frutas 

Opción 3 Arroz con 
atún  

Berenjena al 
vapor 

Ensalada de 
vainica, 
chile, coliflor 
y vinagre 

Fresco 
maracuyá  

Mandarina 

Día 3 
Opción 1 Mano de 

piedra en 
salsa de 
hongos 

Arroz 
Frijoles 

Ensalada de 
lechuga, 
zanahoria, 
pepino y 
limón 
 

Fresco de 
mora 

Ensalada 
de frutas 
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Opción 2 Pollo a la 

plancha en 
salsa de 
ostiones 

Elote a la 
mantequilla 
Vainicas y 
zanahorias 
salteadas 
 

Ceviche de 
plátano 
verde 
 
 
 
 

Fresco de 
naranja  

Papaya  

Opción 3 Canelones 
con carne y 
queso 
envueltos en 
huevo 

Vainica y 
zanahoria 
salteadas 

Ensalada de 
lechuga, 
zanahoria, 
pepino y 
limón 

Fresco de 
cas 

Ensalada 
de frutas 

Día 4 
Opción 1 Posta de res 

sudada 
Arroz 
Chips de 
plátano 

Coditos con 
zanahoria y 
culantro 
 

Fresco de 
mora 

Manzana 
verde 

Opción 2 Cubos de 
cerdo a la 
plancha 

Arroz 
Picadillo de 
chayote 

Ensalada de 
lechuga, 
zanahoria, 
pepino y 
limón 
 

Fresco de 
carambola 

Ensalada 
de frutas 

Opción 3 Pastel de 
plátano con 
carne y 
queso 

Arroz 
Picadillo de 
chayote 

Ensalada de 
lechuga, 
zanahoria, 
pepino y 
limón 

Fresco de 
piña 

Manzana  
verde 

Día 5 
Opción 1 Pinchos de 

res con chile 
y cebolla 
 

Arroz 
Frijoles 

Lechuga, 
maíz dulce, 
zanahoria 

Fresco de 
fresa 

Melón 

Opción 2 Cuarto de 
muslo de 
pollo 
empanizado 
y al horno 
 

Picadillo de 
vainica y 
zanahoria 

Lechuga, 
maíz dulce, 
zanahoria 

Fresco de 
mandarina  

Melón 

Opción 3 Arroz 
cantonés 

Pan 
cuadrado con 
mantequilla 

Chimichurri  Fresco 
carambola 

Ensalada 
de frutas 
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8.1.3.2 Propuesta de menú Semana 2  

 

Día 1 Platillo 
principal 

Guarnición Ensalada  Bebida  Postre 

Opción 1 Bistec de res 
encebollado 

Arroz 
Frijoles 

Ensalada de 
lechuga, 
tomate, 
cebolla y 
limón 
 

Fresco de 
té frio  

Banano 

Opción 2 Pescado al 
ajillo a la 
plancha 

Papas 
asadas con 
ajo y romero 
Juliana de 
vegetales 
salteadas 
 

Ensalada de 
pepino 
rábano, 
aceitunas 

Fresco de 
naranja 

Ensalada 
de frutas 

Opción 3 Lasaña de 
carne molida 

Juliana de 
vegetales 
salteadas  

Ensalada de 
lechuga, 
tomate, 
cebolla y 
limón 

Fresco de 
maracuyá 

Banano 
 
 
 
 
 

Día 2 
Opción 1 Fajitas de 

res en salsa 
de hongos 

Arroz 
Frijoles 

Vegetales 
mixtos al 
vapor 
 

Fresco té 
frío 

Ensalada 
de frutas  

Opción 2 Alitas de 
pollo fritas  

Arroz  
Brócoli al 
vapor 

Ensalada de 
lechuga, 
tomate, 
cebolla y 
limón 
 

Fresco de 
cas 

Limón 
dulce  

Opción 3 Arroz con 
camarones  

Chips de 
yuca  
Brócoli al 
vapor 

Vegetales 
mixtos al 
vapor  
 
 
 
 

Fresco de 
mora 

Ensalada 
de frutas 
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Día 3 
Opción 1 Bistec de res 

a la plancha 
con 
cebollitas 
 
 
 
 

Arroz  
Frijoles 

Ensalada de 
lechuga, 
palmito, 
maíz 

Fresco de 
uva 

Trozos de 
sandía  

Opción 2 Trocitos de 
pollo en 
salsa 
agridulce 

Arroz 
Bastones de 
zanahoria 
saleados con 
cebolla 
morada 
 
 

Ensalada de 
lechuga, 
palmito, 
maíz 

Fresco de 
mango 

Trozos de 
sandía 

Opción 3 Espagueti 
con carne 
molida 
arreglada 

Rebanada de 
pan baguette 
al horno 

Ensalada de 
pepino, 
tomate y 
queso 

Fresco 
tamarindo 
 
 
 

Ensalada 
de frutas 

Día 4 
Opción 1 Fajitas de 

res criollas 
Arroz 
Pan con 
especias  

Ensalada de 
lechuga, 
zanahoria, 
pepino y 
limón 
 

Fresco de 
jamaica 

Compota 
de frutas 

Opción 2 Pollo sudado 
en salsa de 
tomate 

Arroz 
Picadillo de 
chayote con 
maíz 

Ensalada de 
lechuga, 
zanahoria, 
pepino y 
limón 
 

Fresco 
carambola 

Ensalada 
de frutas 

Opción 3 Arroz con 
palmito 

Picadillo de 
chayote con 
maíz 

Ensalada de 
papas mini 
con tomate, 
maíz dulce y 
cebolla 
 
 
 

Fresco de 
melón 

Compota 
de frutas 
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Día 5 
Opción 1 Carne de res 

en salsa 
Arroz Ensalada 

repollo, 
tomate, 
culantro, 
limón 
 

Fresco de 
mora  

Ensalada 
de frutas 

Opción 2 Pollo asado Tortillas 
Zapallo 
coliflor al 
curry 
 

Ensalada 
repollo, 
tomate, 
culantro, 
limón 
 

Fresco de 
zanahoria 

Melón 
 

Opción 3 Picadillo de 
plátano con 
carne de 
cerdo 
mechada  

Tortillas 
Zapallo 
coliflor al 
curry 

Escabeche Fresco de 
manzana 

Melón 

 

8.1.3.3 Propuesta de menú Semana 3  

 

Día 1 Platillo 
principal 
 

Guarnición Ensalada  Bebida  Postre 

Opción 1 Mano de 
piedra en 
salsa de 
tomate 
 

Arroz  
Yuca asada 

Repollo, 
chile, 
culantro, 
limón  

Fresco de 
horchata 

Fresa 

Opción 2 Filete de 
pescado 
empanizado 
y frito 
 

Zanahoria al 
vapor 
Arroz 

Repollo 
chile, 
culantro y 
limón  

Fresco de 
tamarindo 

Ensalada 
de fruta 

Opción 3 Trocitos de 
papa y carne 
de cerdo 

Arroz 
Zanahoria al 
vapor 

Ceviche de 
palmito 
 
 
 
 
 
 

Fresco de 
limón 

Fresa 
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Día 2 
 
Opción 1 Trocitos de 

res en salsa 
ranchera 

Arroz  
Frijol 
Vainica al 
vapor 

Ensalada 
repollo, 
tomate, 
culantro, 
limón 
 

Fresco de 
cas  

Guayaba 

Opción 2 Filete de 
pollo en 
salsa de 
chimichurri 

Chips de 
papas  
Vainica al 
vapor 
 

Caracolitos y 
zanahoria  

Fresco de 
naranja 

Guayaba 

Opción 3 Arroz con 
pollo 

Vainica al 
vapor 

Ensalada 
repollo, 
tomate, 
culantro, 
limón 
 
 
 

Fresco de 
tamarindo 

Ensalada 
de frutas  

Día 3 
Opción 1 Bistec de res 

en salsa 
agridulce 

Coliflor 
hervida 

Ensalada de 
yuca con 
mayonesa 
 

Fresco de 
mandarina 

Ensalada 
de frutas  

Opción 2 Cerdo al 
horno con 
tomillo 

Picadillo de 
papa 
Coliflor 
hervida 
 

Ensalada 
lechuga, 
tomate, 
limón 

Fresco 
carambola 

Compota 
de frutas 

Opción 3 Fajitas de 
pollo con 
papas 
 

Arroz 
Picadillo de 
papa 

Ensalada 
lechuga, 
tomate, 
limón 

Fresco de 
fresa 

Ensalada 
de frutas 

Día 4 
Opción 1 Posta de res 

sudada 
Arroz 
Frijoles 
Berenjena 
 

Ensalada de 
tornillitos con 
mayonesa 
 
 
 

Fresco de 
chan 

Limón 
dulce  
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Opción 2 Cubitos de 
pescado 
empanizados 
y fritos 

Puré de papa 
 

Ensalada de 
tomate, 
chile, 
culantro, 
cebolla y 
limón 
 

Limón Limón 
dulce  

Opción 3 Rollitos de 
carne molida 

Arroz 
berenjena 

Ensalada de 
tomate, 
chile, 
culantro, 
cebolla y 
limón 

Piña Manzana 
verde 

Día 5 
 
Opción 1 Trocitos de 

res con 
vegetales 
mixtos 
 

Arroz Ensalada de 
repollo, 
zanahoria, 
limón 

Fresco de 
frutas 

Mango 
verde 

Opción 2 Muslos de 
pollo en 
mostaza miel 

Pan de ajo 
Vainicas 
salteadas 
 
 

Ensalada de 
lentejas  

Fresco de 
tamarindo 

Mandarina 

Opción 3 Canelones 
rellenos de 
queso y 
espinaca 
envueltos en 
huevo 

Arroz 
Vainicas 
salteadas 

Ensalada de 
repollo, 
zanahoria, 
limón 

Fresco de 
té frío 

Mango 
verde 
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8.1.3.4 Propuesta de menú Semana 4 

 

Día 1 Platillo 
principal 

Guarnición Ensalada  Bebida  Postre 

Opción 1 Bistec de res 
en salsa de 
piña 
 

Arroz 
Brócoli 

Ensalada de 
garbanzos 
con queso 

Fresco de 
mora 

Sandía 

Opción 2 Alitas de 
pollo en 
salsa de 
tomate 
 

Arroz 
Brócoli 

Ensalada de 
lechuga, 
tomate, 
palmito limón 

Fresco de 
piña 

Durazno 

Opción 3 Arroz con 
camarones 

Rebanada de 
pan con 
mantequilla 

Ensalada de 
lechuga, 
tomate, 
palmito limón 

Fresco de 
mandarina 

Durazno 

Día 2 
Opción 1 Bistec de res 

frito 
Arroz 
Ayote 

Ensalada 
rusa 
 

Fresco de 
frutas 

Manzana  

Opción 2 Trocitos de 
pollo en 
salsa a la 
naranja  

Puré de 
camote 

Ensalada de 
lechuga, 
pepino, 
palmito, 
zanahoria 
 

Fresco de 
cas 

Mandarina 

Opción 3 Papas 
rellenas de 
queso y 
carne molida 

Ayote 
arroz 

Ensalada de 
lechuga, 
pepino, 
palmito, 
zanahoria 

Fresco de 
mora 

Mandarina  

Día 3 
Opción 1 Tortas de 

carne molida 
en salsa de 
tomate 

Zanahoria 
salteada 
Arroz 
 

Ensalada de 
pepino, 
tomate, 
zanahoria 

Fresco de 
guanábana 

Melón 
 

Opción 2 Chuleta de 
cerdo a la 
plancha con 
chile y 
cebolla 

Torta de yuca 
Arroz 
 

Ensalada de 
vainica, 
chile, coliflor 
y vinagre 

Fresco de 
mora 

Mango 
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Opción 3 Trocitos de 
papa y carne 
de cerdo 
 

Arroz 
Zanahoria 
salteada 

Ensalada de 
vainica, 
chile, coliflor 
y vinagre 

Fresco de 
té frío 

Melón 
 

Día 4 
 
Opción 1 Trocitos de 

carne de res 
en salsa 
blanca   

 Pancito de 
cebolla 
Zapallo 

Ensalada de 
pepino, 
palmito, 
zanahoria y 
limón  
 

Fresco de 
maracuyá 

Ensalada 
de frutas 

Opción 2 Muslo de 
pollo asado 

Arroz 
Zapallo 

Ensalada de 
plátano 
verde 
 

Fresco de 
cas 

Fresa 

Opción 3 Picadillo de 
zanahoria y 
vainica con 
carne molida 

Pancito de 
cebolla 
Arroz 

Ensalada de 
pepino, 
palmito, 
zanahoria y 
limón  

Fresco de 
melocotón 

Fresa 

Día 5 
 
Opción 1 Cubos de 

res con 
orégano 

Arroz 
Bastones de 
zanahoria  

Ensalada de 
repollo, 
tomate, 
zanahoria, 
pepino y 
limón  
 

Fresco de 
naranja 

Limón 
dulce 

Opción 2 Pechuga de 
pollo con 
queso al 
horno 

Arroz 
Bastones de 
zanahoria 

Ensalada de 
papa, 
zanahoria, 
huevo, 
manzana 
  
 

Fresco de 
té frío 

Ensalada 
de frutas 

Opción 3 Chop suey 
de pollo y 
carne 

Chips de 
yuca 

Ensalada de 
repollo, 
tomate, 
zanahoria, 
pepino y 
limón 

Fresco de 
mango 

Limón 
dulce  
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8.1.4 Análisis cuantitativo de la propuesta de menú para almuerzo 

 

Semana 1. Día 1. Opción 1  

Alimento 
 

Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Cerdo en 
salsa de 
tomate con 
cebolla 

110 2.3 21.5 13.0 243 

Arroz 90 29.5 2.5 1.9 148 
Ensalada de 
vainica, chile, 
coliflor y 
vinagre 

100 4.8 1.6 0.3 26 

Fresco de cas 230 34.2 0.4 0.3 136 
Ensalada de 
frutas  

75 11.5 0.6 0.1 45 

Total  82.3 26.6 18.3 598 
%ADN  113% 98% 96% 105% 
      

 

Semana 1. Día 2. Opción 2 

Alimento 
 

Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Filete de pollo 
a las hierbas 

90 0 26.0 6.7 171 

Puré de 
camote 

120 17.7 1.5 16.4 219 

Ensalada de 
vainica, chile, 
coliflor y 
vinagre 

100 4.8 1.6 0.3 26 

Fresco de cas 230 34.2 0.4 0.3 136 
Ensalada de 
frutas 

75 11.5 0.6 0.1 45 

Total  68.2 30.1 23.5 597 
%ADN 

 
 93% 111% 124% 105% 
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Semana 1. Día 3. Opción 3 

Alimento 
 

Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Canelones 
con carne y 
queso 
envueltos 
en huevo 

180 21.0 24.3 23.1 394 

Ensalada 
de lechuga, 
zanahoria, 
pepino y 
limón 

100 3.8 1.0 0.2 18 

      
Fresco de 
cas 

230 34.2 0.4 0.3 136 

Ensalada 
de frutas 

75 11.5 0.6 0.1 45 

Total  70.5 26.2 23.7 593 
% ADN 
 

 96% 97% 125% 104% 

 

Semana 1. Día 4. Opción 2 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Cubos de 
cerdo a la 
plancha  

90 0 23.2 16.2 246 

Arroz 90 29.5 2.5 1.9 148 
Picadillo de 
chayote 

100 5.6 0.8 0.8 30 

Ensalada 
de lechuga, 
zanahoria, 
pepino y 
limón 

100 3.8 1.0 0.1 18 

Fresco de 
carambola 

230 26.3 0.2 0.1 104 
 

Ensalada 
de frutas 

75 11.5 0.6 0.1 45 

Total  76.7 28.3 19.3 591 
% ADN   101% 105% 100% 104% 
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Semana 1. Día 5. Opción 3                             

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Arroz 
cantonés 

240 39.8 24.9 10.0 357 

Chimichurri 50 2.7 0.5 0.1 12 
Pan 
cuadrado 
con 
mantequilla 

20 5.4 1.0 8.5 101 

Fresco de 
carambola 

230 26.3 0.2 0.1 104 
 

Ensalada 
de frutas 

75 11.5 0.6 0.1 45 

Total  85.9 27.2 18.9 618 
% ADN  118% 101% 99% 108% 

 

 

Semana 2. Día 1. Opción 1  

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Bistec de 
res 
encebollado 

90 0 23.8 15.1 238 

Arroz 90 29.5 2.5 1.9 148 
Frijoles 70 11.1 4.1 0.3 62 
Ensalada de 
lechuga, 
tomate, 
cebolla y 
limón 

100 4.9 1.0 0.2 22 

Fresco de 
limón 

230 30.6 0 0 117 

Ensalada de 
frutas 

75 11.5 0.6 0.1 45 

Total  87.7 32.1 17.7 632 
% ADN  120% 119% 93% 111% 
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Semana 2. Día 2. Opción 2 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Alitas de 
pollo fritas 

90 2.1 23.5 19.9 289 

Arroz 90 29.5 2.5 1.9 148 
Ensalada 
de lechuga, 
tomate, 
cebolla y 
limón 

100 4.9 1.0 0.2 22 

Brócoli al 
vapor 

100 7.2 2.4 0.4 35 

Ensalada 
de frutas 

75 11.5 0.6 0.1 45 

Fresco 
tamarindo  

230 10.6 0.1 0 41 

Limón   60 6.3 0.4 0.1 18 
 

Total  72.1 30.5 22.6 598 
 

%ADN  99% 112% 119% 105% 

 

Semana 2. Día 3. Opción 3 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Espagueti 
con carne 
molida 
arreglada  

290 54.0 28.1 18.8 503 

Rebanada 
de pan 
baguete al 
horno 

25 12.6 1.9 0.8 66 

Fresco de 
tamarindo 

230 10.6 0.1 0 41 

Ensalada 
de frutas 

75 11.5 0.6 0.1 45 

Total  88.8 30.6 19.8 657 
%ADN  122% 113% 104% 115% 
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Semana 2. Día 4. Opción 2 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Pollo sudado 
en salsa de 
tomate 

160 4.0 28.4 16.0 277 

Arroz 90 29.5 2.5 1.9 148 
Picadillo de 
chayote 

100 5.6 0.8 0.8 30 

Ensalada de 
lechuga, 
zanahoria, 
pepino y limón 

100 3.8 1.0 0.1 18 

Fresco de 
carambola 

230 26.3 0.2 0.1 104 
 

Ensalada de 
frutas 

75 11.5 0.6 0.1 45 

Total  80.8 33.5 19.0 622 
% ADN  111% 124% 100% 109% 

 

 

Semana 2. Día 5. Opción 1 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Carne de 
res en salsa 

103 0 21.5 16.5 246 

Arroz 90 29.5 2.5 1.9 148 
Ensalada 
repollo, 
tomate, 
culantro, 
limón 

100 5.3 1.0 0.2 23 

Fresco de 
mora 

230 33.7 0.5 0.2 133 

Ensalada 
de frutas  

75 11.5 0.6 0.1 45 

Total  82 26 18.9 596 
%ADN  112% 96% 99% 104% 
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Semana 3. Día 1. Opción 2 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Filete 
pescado 
empanizado 
y frito 

150 25.4 22.0 18.4 348 

Zanahoria al 
vapor 

40 3.3 0.3 0.1 14 

Arroz 90 29.5 2.5 1.9 148 
Fresco de 
tamarindo 

230 10.6 0.1 0 41 

Ensalada de 
frutas  

75 11.5 0.6 0.1 45 

Total  80.3 25.4 20.5 597 
% ADN  110% 94% 108% 105% 

 

 

Semana 3. Día 2. Opción 3 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Arroz con 
pollo  

260 43.1 26.5 19.8 109 

Ensalada 
repollo, 
tomate, 
culantro, 
limón 

100 5.3 1.0 0.2 23 

Fresco de 
tamarindo 

230 10.6 0.1 0 41 

Ensalada 
de frutas  

75 11.5 0.6 0.1 45 

Total  70.5 28.2 20.2 573 
% ADN  96% 104% 106% 101% 
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Semana 3. Día 3. Opción 2 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Cerdo al 
horno con 
tomillo 

95 0 25.0 15 242 

Picadillo de 
papa 

90 16.4 1.5 1.9 86 

Coliflor 
hervida 

100 4.1 1.8 0.4 23 

Ensalada 
de lechuga, 
tomate y 
limón 

100 4.0 1.0 0.2 18 

Fresco 
carambola 

230 26.3 0.2 0.1 104 

Total  66.2 30.3 17.8 533 
% ADN  91% 112% 94% 93% 

 

Semana 3. Día 4. Opción 2 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Cubitos de 
pescado 
empanizados 
y fritos 

150 25.5 21.9 18.4 348 

Puré de papa 50 8.8 1.0 0.3 41.5 
Chayotitos 60 3.0 0.4 0.3 14 
Ensalada de 
tomate, chile, 
culantro, 
cebolla y 
limón 

100 5.5 0.9 0.3 24 

Fresco de 
limón 

230 30.7 0.1 0 117 

Limón dulce 100 10.5 0.7 0.2 30 
Total  84.0 25.0 19.5 575 
%ADN  115% 92% 103% 101% 
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Semana 3. Día 5. Opción 1 

 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Trocitos de 
res con 
vegetales 
mixtos 

135 3.5 24.0 15.1 296 

Ensalada 
de repollo, 
tomate y 
limón 

100 5.3 1 0.2 23 

Arroz 90 29.5 2.5 1.9 148 
Fresco de 
frutas 

230 32.1 0.3 0.1 120 

Total  76.1 28.2 22.5 609 
%ADN  104% 104% 118% 107% 

 

 

Semana 4. Día 1. Opción 2 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Alitas de 
pollo en 
salsa de 
tomate 

110 83.5 27.0 17.7 591 

Brócoli 70 5.0 1.7 0.3 25 
Arroz 90 29.5 2.5 1.9 148 
Ensalada 
lechuga, 
tomate, 
palmito y 
limón 

100 4.1 1.3 0.2 20 

Fresco de 
piña 

230 35.8 0.1 0 138 

Durazno 60 7.0 0.5 0.1 28 
 

Total  83.5 27.1 17.7 591 
 

% ADN  114% 100% 93% 104% 
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Semana 4. Día 2. Opción 1 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Bistec de 
res frito 

80 0 22.5 18.3 261 

Ayote 100 3.3 1.0 0.1 15 
Arroz 
blanco 

90 29.5 2.5 1.9 148 

Ensalada 
rusa 

30 4.4 0.9 2.2 40 

Fresco de 
frutas 

230 32.1 0.3 0.1 120 

Manzana 70 9.7 0.2 0.1 36 
Total  78.8 27.4 22.6 620 
% ADN  108% 101% 119% 109% 

 

Semana 4. Día 3. Opción 2 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Chuleta de 
cerdo a la 
plancha 
con chile y 
cebolla  

90 0 23.2 16.2 246 

Arroz  90 22.9 2.1 1.5 115 
Torta de 
yuca 

30 9.8 1.0 3.0 70 

Ensalada 
de vainica, 
chile, 
coliflor y 
vinagre 

100 4.8 1.6 0.3 26 

Fresco de 
mora 

230 33.7 0.5 0.2 133 

Mango 
maduro 

60 9.2 0.3 0.1 35 

Total  80.5 28.6 21.4 626 
% ADN  110% 106% 112% 110% 
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Semana 4. Día 4. Opción 2 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Muslo de 
pollo asado 

90 0 22.5 8.8 175 

Arroz  90 29.5 2.5 1.9 148 
Zapallo 100 7.6 3.8 0.7 42 
Ensalada 
de plátano 
verde 

47 12.1 1.67 5.5 99.4 

Fresco de 
cas 

230 34.2 0.4 0.3 136 

Fresa 60 4.6 0.4 0.2 19 
Total  88.0 31.3 17.4 620 
  120% 116% 92% 109% 

 

Semana 4. Día 5. Opción 1 

Alimento Cantidad Carbohidrato Proteína  Grasa Energía  

Cubos de 
res con 
orégano 

90 0 23.8 15.1 238 
 

Arroz  90 29.4 2.5 1.9 148 
Zanahoria 60 4.9 0.5 0.1 21 
Ensalada 
de repollo, 
tomate, 
zanahoria, 
pepino, 
limón 

100 5.3 1.0 0.2 23 

Fresco de 
naranja 

230 20.6 0.2 0.1 80 
 
 

Limón dulce 60 6.3 0.4 0.1 18 
Total  66.6 28.5 17.4 529 
%ADN  91% 106% 91% 93% 

 

 

 

 


