UNIVERSIDAD HISPANOAMERICANA
CARRERA DE NUTRICION

Practica supervisada para optar por el grado académico de
Licenciatura en Nutricion

INTERVENCION NUTRICIONAL EN LA EMPRESA GRUPO
GRUMA DIVISION PALMITO, UBICADA EN GUAPILES
LIMON, DURANTE EL PERIODO DE SETIEMBRE DEL

2016 A FEBRERO DEL 2017.

Estudiante;

Paola Cerdas Gaitan

Tutor:

Dr. Victor Rodriguez Arias

Lectora:

Dra. Paula Delgado Valverde

San José, Abril del 2017



Declaracién jurada

N 4
INULTICIC

)/

CON l1as gue la lev castia:

T %
el juramento gue d o

el titulo de licenciatur:

m,[,\/u 10 1 P Almitc )

octubre de

lece: “Es permitido citar a un autor, transcribie
e que éstos no sean tantos \y f@uyuw@/@,, qu

\;:‘;4f@ﬁhua@gm@w simulada ur

Supervi

r,enla @"%tur@ké@ de A




Carta de finalizacion




Carta de Tutor




Carta de Lector




Carta de Filélogo

DUCA N

EDUCATESIS, hace constar que se realizé la revision del presente trabajo, se analizo la
construccién de parrafos, vicios del lenguaje, ortografia, puntuacién y otros relacionados a la
Correccién de Estilo, sin alterar la intencionalidad del autor y el enfoque del tema. Por lo tanto,
CERTIFICA, la revision y correccion de la tesis para optar por el Grado Académico de:

LICENCIATURA EN NUTRICION
UNIVERSIDAD HISPANOAMERICANA

Tema:

INTERVENCION NUTRICIONAL EN LA EMPRESA GRUPO GRUMA DIVISION
PALMITO, UBICADA EN GUAPILES LIMON, DURANTE EL PERIODO DE SETIEMBRE
DEL 2016 A FEBRERO DEL 2017.

Elaborado por: Paola Cerdas Gaitan.

Se extiende la presente en San José, 1 de Julio del 2017.

Atentamente:

B Sl S
educatesis@hotmail.com
£8762-2302




Dedicatoria

En primer lugar, quiero dedicar este proyecto a Dios por permitirme llegar hasta este
punto, por darme las fuerzas y haberme dado la salud para lograr mis objetivos,

ademas de su infinita bondad y amor.

A mis padres por haberme apoyado en todo momento, por Sus consejos, Sus
valores, por la motivacion constante que me ha permitido ser una persona de bien,

pero principalmente por su amor incondicional.



Agradecimientos

Le agradezco a Dios por haberme acompafiado y guiado a lo largo de mi carrera,
por ser mi fortaleza en los momentos de debilidad y por brindarme una vida de
aprendizajes, experiencias y sobre todo felicidad.

A mi mentor Victor Rodriguez por ser mi guia y transmitirme sus conocimientos, lo

cual hizo que sacara mucho provecho de este proyecto.

A la empresa Demasa, division palmito por abrir las puertas de su empresa para
gue yo ejecutara la practica universitaria, en especial a Pedro Quirés por la

confianza brindada.

Y a todos aquellos que de una u otra forma hicieron que este suefio se hiciera

realidad.



TABLA DE CONTENIDOS

(DTl L= L= Vol o] o U =T £ SRS 1
Carta de fINALIZACION.......c.coueiiiiirciie ettt 2
CANTA A TULON ...ttt s bbbt b et e et e st b e e bt sb et et et e e e e eaeene e 3
CArA A LECTON ..ttt b ettt bbb bt s et ene e 4
(0T v= Wo [T =1 [0] (oo o TR TSRS 5
DEAICALONIA. ...ttt bbbttt b et b e bt b e bt 6
AGrAdECIHTHEINTOS ...ttt ettt ettt ettt b e bt st e b et et et e st ebeebeebeste b e s enneneenennens 7
INTRODUGCCION.......ooitieeieeeeeieeeeeete st ss st se s ssssssssnessanssnsssssesnsssaneenes 14
(07X =1 1 101 2 OO OO 17
INFORMACION GENERAL ....ovoovveeeeeeeeee e ses st sas s sssss s ssssssesassassssenes 17
1.1 DESCRIPCION DE LA EMPRESA ......oooeeeeeeeeeteeeeeveeeee s esasss s s sssas s sssssaes 18
L1 HISTORIA ettt ettt ettt st st e b e bt e sbe e satesateebeesbeesaeesasesane 19
1.1.2 PRODUCGCTOS ...ttt sttt st ettt st st st b et sae e st sateebeesbaesaaesasesane 19
1.1.3 UBICACION. ....ooieeeeeeeee ettt se s sesessnaenes 22
1.1.4 MISION Y VISION ..ottt st s ssassnsenes 22
1.15 VALORES ...ttt ettt sb e st st st e be e b e saeas 22
1.1.6 OBJETIVOS EMPRESARIALES........ccot ittt sie e s 23
1.1.7 ORGANIGRAMA ...ttt ettt st s b e st st e b bt eee e 23
1.1.8 GENERALIDADES DEL PERSONAL DE TODA LA EMPRESA........cc.cceoenenne. 25

1.2 DIAGNOSTICO SITUACIONAL DEL SERVICIO ALIMENTARIO ......ccccoovvrveerrrnrennns 25
1.2.1 GENERALIDADES DEL SERVICIO DE ALIMENTOS ......cccooiiiiiieeeeiee 25
1.2.2 INFRAESTRUCTURA DEL SERVICIO DE ALIMENTOS.......ccoccvvviereeneenienienne 26
1.2.3 DESCRIPCION GENERAL DE AREAS.......ooiiiieieeeeseeeeeeee s 27
124 DISTRIBUCION DE LAS AREAS DE TRABAJO .......c.cooveverreerereeneeeveninnn, 29
1.2.5 AREA DE MOBILIARIO Y EQUIPO.......ooiiicieeeeeeeeeeeetseeeeeessessessses s esses e 32
1.2.6 CARACTERISTICAS DEL SERVICIO DE ALIMENTOS .....coooiieiieeeeereseeeeseeiseens 35
1.2.7 ENCUESTA SOBRE MANIPULACION DE ALIMENTOS.......cccoovvveeerinnnne. 44
1.2.8 ENCUESTA SOBRE EL SERVICIO DE ALIMENTOS. .......cccovvevneeneenieeienn 45
1.2.9 ANALISIS CUALITATIVO DEL MENU .......couievieeeeteeeeeeeeveeeese s 47
1.2.10 ENCUESTA AGATTA PARA COMENSALES ..ottt 50



1.2.11  ANALISIS CUANTITATIVO DEL MENU......coovoereicierieeeeeteeeeeee e, 51

1.2.12 ENCUESTA DE CONOCIMIENTO NUTRICIONALES ........cccoooiiviiiiienne 52
1.2.13 ENCUESTA DE HABITOS AIIMENTARIOS .....c.ovooiieeeeeeeeeeeeveeeeeveseees s 52
1.2.14 ENCUESTA DE GUSTOS Y PREFERENCIA ......ccceoiiiiriieieeneeeeeee 59
1.2.15 ANALISIS NUTRICIONAL DE LA POBLACION.......cccoveereeeeeeeeeeeeresee s 60
1.3 ANALISIS FODAL......ootieeeeeeeeee ettt eesas st se s sas s s st ssa s sssasssnsssanssnans 60
1.3.1 IDENTIFICACION DEL PROBLEMA ..ot eeeses s 63
S @ o TT=3 1Y/ 01 RSP 65
I N @ o111 1Yo T L= T - | SRR 65
1.4.2  ODbjetivOS ESPECITICOS. .....coeiriiirieirieeeeeeeee e 65
(07X = 1 101 2 | OO 66
MARCO TEORICO........oiieiieeeeeeeeeeeee sttt sttt asas st ssns s ass s s assas s sssansanens 66
2.1 AlIMENtaCiON Q0ECUAAA. .......c.coveuerieirteirteietee ettt 67
2.2 ReqUENMIENTO ENEIGETICO .....eccveciiereeiieie ettt ettt a e re e sae s re b e steeseenbesreennenes 68
2.3 HADItOS @lIMENTAIIOS ..ottt 68
2.4 ACHIVIAAA FISICA ...uevinieiiieiiieieee ettt ettt 69
2.5 Estado nutricional y evaluacién del estado nutricional ............ccceeeeveieecenecciene e, 69
2.6 Tipos de enfermedad cronicas no transmisibles relacionadas con la nutricién......... 71
2.6.1 ObeSidad Y SODIEPESO ......ocuiiveeiecteceeeete ettt st e a e be s aesbeereennens 71
2.6.2 DiSIIPIAEMIA ....eeeiieeieieiieeee sttt ettt sttt e st ae et steessessessaessesseensessesneensens 72
2.6.3 HIpertenSiON @rteriall ..........cc.ccueeeuiiiriiiiesieieeeeee et ens 72
2.6.4 DIabhetes MEIIIUS .....cocvirieiiieiirieiiereee ettt 73
2.6.5 Trastornos gastrointeStiNAIES............coieeeiiiieeececeee et e 73
2.7 Promocion de la salud [aD0oral...........c.ccveueirineicininicinectseees et 75
2.8 ServiCio de aliMENTOS ........cceiviiiiiiiieiicee et 76
2.10 Clasificacion del servicio de alimentos..........cccooveueirneicinnieceneeereeesee e 77
1.GENEIO JUCTALIVO: ...ttt 77
2.GENEIO AFAN UE ASISHII...c..cuiieiieeiireeerte ettt 77
3. AENCION @18 SAIUA: ..ot 77
2.11 sistema del servicio de aliMentos ... 78
1.CONVENCIONAL ...ttt e nae 78
2.SEMICONVENCIONAL ...ttt ettt 78
3.SISTEMA COMUSANALO: ....c.veuvenienieiieiieieete ettt 78



CAPITULO ettt et a s ssess s s 79

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES.......oiieeeieeeeteeeeeeeesestesessesessassesessssesesssssssssssassessessssassssens 79
PROPUESTA DE SOLUCION.......oooiuiieieeeeeteeeeeteee et sesae st ss s sssss s s sasssnans 80
3.1 Actividad N° 1. Toma de medidas antropometricas ............cccccevveeeieenececeseeceeeeeenen, 81
3.2 Actividad N° 2. Analisis Cualitativo del menU ... 84
3.3 Actividad N° 3. Encuesta analisis cualitativo para comensales...........cc.ccocevervevenennene. 88
3.4 Actividad N° 4. Analisis Cuantitativo del menU............ccoeoveininninnieneeeeeee 91
3.5 Actividad N° 5. Observacion de la infraestructura en cuanto a las condiciones fisicas
y sanitarias en general del servicio de alimentoS.........cccccveeeveeceeiiceeieseeee e 95
3.6 Actividad N° 6. Validacion de conocimientos sobre manipulacion de alimentos al
personal de ServiCio de aliMENTOS. ..o 105
3.7 Actividad N° 7. Encuesta sobre el servicio de alimentos..........c.cocccvevvcrncincnnenne 107
3.8 Actividad N’ 8. Encuesta sobre habitos alimentarios aplicada al personal de la
empresa y al personal del servicio de alimentos............ccceevvevieeeviieccese e 112
3.9 Actividad N°9. Aplicaciéon de encuesta sobre gustos y preferencias...........ccccoeuee. 122
3.10 Actividad N° 10. Propuesta de menu ciclico de 5 semanas .........ccccceeveveeveereennnne. 126
3.11 Actividad N° 11. Calculo del costo del menu propuesto.........ccccoeveevevireeveeceennenne. 135
3.12 Actividad N° 12. Consulta NULFICIONAL.........cccoeireireirieireinceeeeeeee s 137
3.13 Actividad N* 13. Charla Alimentacion saludable..............c.cccoeoniincincininnees 144
3.14 Actividad N° 14. Charla etiquetado nutricional...........cccccoeeveviieeienecceeeeceeeeceeee, 146
3.15 Actividad N° 15. Charla sobre buenas practicas de manipulacién de alimentos... 148
3.16 Actividad N° 16. Taller lavado de ManOos .........c.ccveireineiinenieceeeesee s 150
3.17 Actividad N° 17. Charla de desinfeccion y limpieza..........cccccooveeeveeeececceececeeene, 152
3.18 Actividad N° 18. Criterios para la recepcion de inSUMOS...........ccceeeeeereeeenneereennenne. 155
3.19 Actividad N° 19. Elaboracion de Brochures y material entregable .......................... 157
CAPITULO IV ettt st 160
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES........cco oottt 160
4.1 CONCIUSIONES ...ttt sttt b e b et 161
4.2 RECOMENUACIONES ..ottt sttt 163
CAPITULO Voot st si s 165
BIBLIOGRAFIA ...ttt sttt ss st sssss st s ssassssassanannans 165
CAPITULOD Vet sttt et et e s bt e sae e sat e st e sabe e beenbeenneas 170
ANEXOS ettt b e h et st e e bt e be e bt e s at e e te e bt e bt e bt e bt e sateeateeteen 170

10



ANEXO N° 1 Imagen del servicio de alimentos "Bocaditos" en la empresa Demasa

AIVISION PAIMILO ...ttt sttt sttt ebe e 171
ANEXO N°2 Guia utilizada para la valoracion sanitaria del servicio de alimentos........ 172
ANEXO N° 4 Imégenes de las areas de trabajo con las que cuenta el servicio de

=11 LT 0] (01 ST 178
ANEXO N°5 Camara de frio del servicio de alimentos...........cccceceveeerenineneneneieeeeniens 180

ANEXO N°7 Imagen de la camara de refrigeracion..........cccccoeveeveveeceveseecececeese e 182

ANEXO N°8 Imagenes de la bodega de almacenamiento y los articulos encontrados 183

ANEXO N°9 BOUEGA UE BSEO0......eruiruiriiiiieieieiieiieiteteete sttt ettt sae et ss e e e enesaens 185
ANEXO N° 10 Reciclaje y clasificacion de basureros ............cccoeoveeneineiencneneneneeniene 186
ANEXO N° 11 Fotos del bafio de empleados del servicio de alimentos.......................... 186
ANEXO N° 12 Timbre para lavado de Man0sS............cccevveeeviiiieiienieerecie e 187
ANEXO N°13 Barras de autoservicio con la que cuenta el servicio de alimentos......... 188
ANEXO N°14 Ejemplo procedimiento para compras menos de $ 200...........c.cccveenene. 189

ANEXO N°16 Encuesta aplicada para evaluar la manipulacién de alimentos de los
funcionarios del servicio de aliMentos ........ccocveieveiiecereeee e e 198

ANEXO N°17 Resultados de la encuesta aplicada para evaluar el conocimiento en
relacién a la manipulacién de alimentos de los funcionarios del servicio de alimentos de

Demasa division palmito, 2016. ........ccccevierievieieieeeeeese et enas 199
ANEXO N°18 Encuesta aplicada sobre el servicio de alimentos de Demasa Division
PAIMITO, 20L16......cceeeieceeieeeeeeeee ettt ettt et e s et e s reestesteeseenbesseeseesesseessesseensessesseensens 205
ANEXO N° 19 Resultados de la encuesta aplicada sobre el servicio de alimentos de los
empleados de la empresa Demasa Division palmito, 2016...........ccceeeeveeeeieneenieceenenne. 206
ANEXO N° 20 Andlisis cualitativo del mend encontrado ............ccoceveveverienenenenieneeeenens 213
Anexo N° 21 Resultados de la encuesta AGATTA aplicada a los comensales del
SEIVICIO A€ @lIMENTOS ......evviiiieieiee ettt b e s te st e ste et e ne s e 225
Anexo N°22 Analisis cuantitativo del mena encontrado en el servicio de alimentos..... 243
Anexo N° 23 encuesta aplicada sobre conocimientos nutricionales.............ccoceeveueneee. 255
Anexo N° 24 Resultados sobre la encuesta aplicada sobre conocimientos nutricionales
al personal de Demasa diviSioOn PaIMILO .........ccccverveeeeeieiseseesee e 256
Anexo N°25 Encuesta sobre habitos alimentarios del personal de Demasa division

[T 111 071 TR RRSRPRRR 261
Anexo N° 26 Resultado de la encuesta de habitos alimentarios aplicada a los
colaboradores de Demasa diviSiOn PalMmito..........ccceceeiriririnerereeeeeee e 263
Anexo N° 27 Encuesta de gustoS Y PreferenCias........ccoveeereeeereeneeseenencesese e 281



Anexo N° 29 Estado nutricional de colaboradores de Demasa division palmito............ 291

ANEXO N° 30 Anamnesis nutricional utilizada como instrumento en la consulta

MUETICION@L. ...ttt ettt st e et ens 292
ANEXO N°31: PROPUESTA DE MENU DE DESAYUNO PARA EL SERVICIO DE
ALIMENTOS "BOCADITOS" ... ettt ettt sttt e bt s e st e 297
ANEXO N° 33: COSTO DEL MENU PROPUESTO ......cooouiieeeeeeeveeteeeteeesesese s 333
ANEXO N° 34 Resultados obtenidos durante la consulta externa............ccccveeeneenneee. 393
ANEXO N° 35 Lista de intercambio entregadas en consulta nutricional.......................... 398
ANEXO N° 36 Brochures con recomendaciones nutricionales utilizados como material
de apoyo en la consulta NUEMCIONAL ..........ccooirerieiiiiieeee s 400
ANEXO N° 37 Material utilizado en las consultas de seguimiento.........c..ccceeevverveeeennens 412
ANEXO N° 38 Charla de alimentacion saludable................coooeveiniiniineineeece 415
ANEXO N° 39 Brochure Alimentacion saludable ... 425
ANEXO N° 40. Lista de asistentes a la charla de alimentacion saludable...................... 427
ANEXO N° 41 Taller etiquetado NULMCIONAL...........ccceeriririnieieieeeeeeeseeeeeeeaeas 429
ANEXO N° 42 Brochure de etiqueta NULICIONAI ...........coevirieiieiieieiienereseeeeeeeeens 438
ANEXO N° 42 Lista de asistencia charla etiquetado nutricional.............ccccccevvecvevrerneennene. 440
ANEXO N° 44 Practica de evaluacion sobre el taller de etiquetado nutricional............. 441
ANEXO N° 45 Charla sobre la correcta manipulacion de alimentos...........cccccceeeeeveenee. 443
ANEXO N° 46 Brochure sobre manipulacion de alimentos..........cccccoceeevevievienesieseeeenns 449
ANEXO N° 47 Lista de asistentes a la charla Manipulacién de alimentos...................... 451
ANEXO N° 48 Taller lavado de Man0S .........cccceoreireiineniniieerieieeese et 452
ANEXO N°49 Lista de asistencia al taller de lavado de manos...........ccoceceveereenenennene. 458
ANEXO N° 50 Charla de desinfeccion y IMpi€za..........ccccevvevveieieieiniceseceeeeeeeeins 459
ANEXO N° 51 Manual de desinfeccion y impi€za.........ccccocevvevveveeeiniiseseceseseeeeeeenens 471
ANEXO N°52 Evaluacion de la charla desinfeccion y limpi€za ..........ccccovvvevievveveeennenens 486
ANEXO N° 53 Lista de asistentes a la charla de desinfeccion y limpieza ...................... 488
ANEXO N° 54 Presentacion programa de desinfeccion y limpieza .........ccccocevvevvevvennnens 489
ANEXO N° 55 Programa de desinfeccion y limpieza mensual ...........cc.cccooevevvevveieeeneenen, 494
ANEXO N° 56 Lista de asistencia del programa de desinfeccion y limpieza ................. 496
ANEXO N° 57 Folleto: Criterios para la recepcCion de iNSUMOS ..........ccocevvvveeriereeriereeennens 497
ANEXO N° 58 Evaluacion para la recepcion de iNSUMOS.......ccccvevveererenenienenenieneeennens 503

ANEXO N° 59 Lista de personas que recibieron los lineamientos para la recepcion de la
(QFo T LT TN o] 10T RPN 504

12



Anexo N° 60 Bitacora de asistencia a la practica universitaria supervisada. ................. 505

13



INTRODUCCION

14



En la alimentacion cotidiana que experimentan los trabajadores en sus respectivos
lugares de trabajo, se muestra mucha variabilidad dependiendo del tipo de empresa,
si es rural o urbano, del nivel de desarrollo del pais, puesto de trabajo que

desempefia, nivel socioeconémico entre otros.

En la actualidad el sobrepeso y la obesidad constituyen la primera causa de muerte,
con mas de 17 millones de defunciones anuales a nivel mundial. Antes se
consideraba que este problema solo afectaba a los paises ricos, pero las
estimaciones de la Organizacién Mundial de la salud muestran que el sobrepeso y
la obesidad estan aumentando de forma espectacular en los paises de bajos y
medianos ingresos. Esto se debe a varios factores, como el cambio generalizado
de la dieta hacia un aumento del consumo de calorias, grasas, sales y azucares, y
la tendencia a la disminucion de la actividad fisica ocasionada por el caracter
sedentario del trabajo actual, el cambio de los medios de transporte y la creciente

urbanizacion.

Segun la encuesta nacional de nutricién 2008-2009 que se elaboré en Costa Rica
en colaboracion de la Caja Costarricense del Seguro Social, Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos, Instituto Costarricense sobre drogas, Ministerio de Salud,
Instituto Costarricense de Investigacion y Ensefianza en Nutricion y Salud. La
poblaciéon masculina entre 20 y 64 afios presenta sobrepeso y obesidad entre un
62,4%, mientras que en la poblacion femenina 59,7%. Datos comparados segun la
encuesta aplicada en los afios 1982-1996 y la realizada en 2008-2009, lo que refleja

la magnitud del problema. (Encuesta Nacional de Nutricion 2008-2009).

El poder tener una buena calidad de vida, depende de cuan bien las personas
mayores puedan prevenir las limitaciones funcionales, la desnutricion y las

enfermedades cronicas, para lo cual los estilos de vida juegan un rol trascendente.

Los estilos de vida son aguellos comportamientos que mejoran o crean riesgos para
la salud. Este comportamiento humano es considerado dentro de la teoria del
proceso salud-enfermedad de Lalonde y Lafranboise junto con la biologia humana,

el ambiente y la organizacion de los servicios de salud como los grandes
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componentes para la produccion de la salud o enfermedad de la poblacion. Aguilar,
R. (2012).

Los estilos de vida estan relacionados con los patrones de consumo del individuo
en su alimentacion, de tabaco, asi como con el desarrollo 0 no de actividad fisica,
los riesgos del ocio en especial el consumo de alcohol, drogas y otras actividades
relacionadas y el riesgo ocupacional. Los cuales a su vez son considerados como
factores de riesgo o de proteccion, dependiendo del comportamiento, de
enfermedades transmisibles como de las no transmisibles (Diabetes, Enfermedades
Cardiovasculares, Cancer, entre otras). (Organizacion Panamericana de la
salud.2012).

Segun la encuesta nacional de nutricibn 2008-2009 el porcentaje de la poblacion
mayor de 20 afos con circunferencia de cintura clasificada como riesgo es del
57,5% en las mujeres y 14,4% en los hombres. Datos que comprueban que adquirir
una enfermedad crénica no transmisible como diabetes e hipertension se van a

incrementar con el paso de los afios. (Encuesta nacional de nutricién 2008-2009).

La educacion nutricional es muy importante para lograr transformar la conducta
alimentaria indebida, de ahi la intencion de proporcionar conocimientos sobre la
alimentacion adecuada, sus caracteristicas y relacién con diferentes enfermedades

cronicas. (Bollet. M, Socarras, M. 2010).

Con base a la necesidad de acciones educativas que promuevan lo héabitos
alimentarios adecuados y el ejercicio fisico; se lleva a cabo el desarrollo de este

proyecto.
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A continuacion, se presenta la informacién general de la empresa Demasa

division palmito Costa Rica.

1.1 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

DEMASA Divisién Palmito es el especialista mundial en palmito ya que desde
su creacion ha sido el lider en produccion y desarrollo tecnologico. Lo
respalda los mas de 30 afos dedicados exclusivamente a la noble tarea de
ofrecer los mejores productos y servicios, donde busca métodos de
produccién agricola e industrial que vayan en armonia con las necesidades
sociales de nuestros tiempos. Es asi como la produccion esta4 basada en
sistemas que benefician al medio ambiente al eliminar todos los pesticidas,
minimizar el uso de quimicos y disminuir continuamente el uso de

combustibles no renovables. (Grupo gruma, 2016).

DEMASA Division Palmito es una filial del grupo GRUMA, quien es el lider
mundial del mercado de harina de maiz y tortillas. Se dedica principalmente
a la produccién, comercializacién, distribucion y venta de harina de maiz,
tortillas, harina de trigo y productos relacionados. El grupo a través de sus
subsidiarias también provee productos como arroz, avena y palmito.
Adicionalmente esta involucrada en el disefio, manufactura y ventas de

madquinaria para tortillas y tortilla chip.

El palmito se comercializa bajo la etiqueta LA CIMA, en muchos paises del
Mundo, dentro de ellos: Francia, Espafia, Bélgica, Alemania, Estados Unidos,
Italia, Japon, Canada, México, Marruecos, Chile, Libano y algunos otros

paises.
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1.1.1 HISTORIA
La empresa inicio sus operaciones en 1949 en México, con la produccion de

harina y tortillas; desde entonces su objetivo ha sido el “modernizar la
industria mas antigua y tradicional de este pais”. Posteriormente, debido al
liderazgo tecnoldgico, fue posible trascender fronteras; llegando en 1972 a
Costa Rica, en 1976 a Estados Unidos, en 1987 a Honduras, en 1993 a El
Salvador y Guatemala, en 1994 a Venezuela, en 1999 a Inglaterra, en el 2004
a Italia y Holanda, y en el 2005 a China y Australia (GRUMA, 2013).
Especificamente en Costa Rica, la compafia comenzé con Demasa, una
fabrica para la produccion de tortillas; siendo asi el primer pais en producir
tortillas empacadas. Afios mas tarde, en 1976 se diversificod la produccién
con el arroz y los frijoles, luego en 1978 se coloco el primer molino y se
comercializé la harina de maiz. En los afios ochenta se empez6 a producir
el palmito y durante esa misma época nacio la marca Tosty. Aunado a esto,
en los afios noventa se incursionod en la produccion de alimentos a base de

harina de trigo (L. Jiménez, comunicacion personal, 29 de agosto, 2014).

En 1978 incursiona en la industria del palmito cultivado, para lo cual establece
los primeros cultivos mundiales de la palma Bactris gasipaes en Costa Rica.
Desde entonces se ha enfocado a la investigacion y desarrollo en tecnologia
agricola e industrial, por lo que la mejora continua es parte de la cultura

cotidiana.

1.1.2 PRODUCTOS

Todos los productos elaborados por la empresa son con base en palmito en
sus diferentes presentaciones. Los productos se comercializan bajo la marca
LA CIMA, también gran parte de los productos se venden con otras etiquetas
como por ejemplo la marca Richly que es contra pedido y a empresas
importantes como Walmart, SIPLEC, Intermache, COSTCO y General Mills

por mencionar los mas importantes. Para la produccion del palmito se cuenta
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con una finca y una planta en Guapiles. A continuacion, se detallan los

productos que se fabrican:

1.1.2.1 Palmito en medallones: Esta pieza suave y delicada en sabor se
obtiene del corte de la base del meristemo, es de textura agradable y
uniforme en diametro, su sabor es muy suave y se presta para ser usado en
ensaladas, en pizzas y con ella puede hacerse muchos platillos, ya que
combina muy bien con mdultiples ingredientes. Hay presentaciones de 14

onzas, 14,5 onzas y 103 onzas.

1.1.2.2 Palmito entero: En esta lata se envasan las piezas de las secciones
intermedias del cogollo de la palma. Este podria considerarse el palmito
estandar y el mas popular del mercado, podriamos decir que es un producto
gue puede ser usado en ensaladas y para hacer platillos, su textura es firme
y sabor agradable. Hay tamafos de 14 onzas, 13 onzas y 14,5 onzas y 28

onzas.

1.1.2.3 Palmito en trozos: Se obtienen generalmente de las puntas del corte
superior y parte de la base del meristemo, son piezas un poco heterogéneas
en forma, pero de un tamafo muy regular. Su sabor es suave y delicado, este
producto es un producto listo para ensaladas, pues solamente hay que abrir
la lata, escurrir y aplicar a la ensalada. Hay presentaciones de lata y vidrio,
los tamafios varian entre: 14 onzas, 28 onzas, 14,5 onzas, 103 onzas y 9

onzas.

1.1.2.4 Cortado doble capa: Este producto se obtiene del punto de
crecimiento del cogollo (meristemo) es aqui donde la planta concentra los
nutrientes y donde la dinamica enzimatica para el desarrollo de la hoja es
MAas intensa, es por eso que es mas fuerte en sabor y de una textura suave
y delicada. Esta pieza es ligeramente conica, pero deliciosa por su suavidad

y sabor marcado y caracteristico. Es ideal para hacer enrollados con jamon
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serrano, tocino o salmoén, para hacerlo con arroz, en las ensaladas
complementa el sabor y las hace mas frescas, puede usarse en platillos
especiales como los que recomendamos en las recetas. Hay presentaciones

de 13 onzas y 26 onzas.

1.1.2.5 Palmito Premium: De la seccidon media del cogollo de la palma se
obtiene este producto, el cual tiene un sabor delicado, pero més fuerte que
el extrafino, su textura es firme. Excelente para disfrutarlo directo del frasco

o para elaborar diversos platillos o para ensaladas. (5 a 7 piezas)

1.1.2.6 Palmito extra fino: Se obtiene de la seccién del cogollo de palmito
(hoja naciente) mas cercana al sol, de esta seccion se obtienen los productos
mas delgados, delicados en sabor y de textura crocante, dado su delicado

sabor es delicioso en ensaladas o enrollados con salmén, etc. (6 a 8 Piezas).

1.1.2.7 Puntas de palmito: Es un producto muy fino para quienes disfrutan

de las puntas del vegetal (9 onzas).

1.1.2.8 Palmito marinado: Se elabora con secciones superior de las puntas
y base del meristemo, se complementa con hierbas aromaticas, especias,
aceite y vinagre. Este producto puede ser usado para aderezar ensaladas o

para disfrutarlo con una tostada. (7,3 onzas).
1.1.2.9 Palmito cortado: Es una pieza de textura muy uniforme con un sabor
muy suave y muy adecuado para ensaladas o palmitos gratinados (7,3

onzas).

1.1.2.10 Ceviche de palmito: Actualmente se esta en los ultimos detalles

para ser puesto en el mercado.
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1.1.3 UBICACION

DEMASA division palmito tiene su Unica sede en Costa Rica en Guapiles,

Pococi de Limén. Del Mas x Menos 2 km hacia norte, calle 1, 100 m oeste.

1.1.4 MISION Y VISION
Vision: Impulsar el crecimiento de la rentabilidad con resultados de clase

mundial, manteniendo nuestro liderazgo en el negocio base e innovando en

nuevos segmentos bajo una cultura de eficiencia, alto desempefio

solidaridad.

y

Misién: Trabajamos con pasién para crear todos los dias momento de deleite

brindando alimentos nutritivos, practicos y ricos, elaborados principalmente

con maiz, formando la vida de nuestra gente y las comunidades.

1.15
1151

1.15.2

1.153

1154

VALORES

Pensamiento Disciplinado: Somos conscientes en la entrega de

resultados y en aplicarnos a los procesos y lineamientos que hemos

definido para lograrlos. Estamos enfocados en lo que es relevante y a

ejecutar impecablemente

Agil trabajo en equipo: Promovemos la comunicacion abierta,

transparente y trabajamos juntos por intereses comunes en equipos de

alto desempefio. Tomamos decisiones, bien fundamentadas y actuamos

rapidamente.

Comprometidos con la excelencia: Nos involucramos y trabajamos con

pasion para cumplir los objetivos y generar bienestar para todos.

Honestidad a prueba de bala: Cuidamos los activos de la empresa como

si fueran nuestros. Asumimos nuestra responsabilidad de forma integra,

rindiendo cuentas por nuestras acciones.
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1.1.6 OBJETIVOS EMPRESARIALES
1.1.6.1 Ambientales:

a) Disminuir en 2 % el consumo de energia eléctrica, KwH por tonelada

producida en los procesos de manufactura, al finalizar el afio.

b) Disminuir en un 6 % el consumo de agua por TM producida para los

procesos de manufactura con respecto al afio anterior al finalizar el afio.

c) Disminuir las inmisiones al ambiente en un 10%.
d) Ahorrar combustible de las calderas en 2.0% por TM versus Estandar, al
finalizar el periodo. (GRUMA, 2016).

1.1.6.2 Calidad:
a) Mantener la certificacion sin no conformidades mayores bajo los
requerimientos de las normativas ISO 9001:2008 e 1SO14001:2004
b) Alcanzar la calificacion Excelente en el Programa de Prerrequisitos y de
Seguridad de los alimentos en las plantas operativas.
c) Alcanzar la calificacion Superior en el Programa de Seguridad, Orden y
Limpieza en las plantas operativas.
d) Reducir en un 5 % las quejas de calidad de producto durante. (GRUMA,
2016).

1.1.7 ORGANIGRAMA
Para el desarrollo de las actividades, asi como el cumplimiento de objetivos;

la empresa se organiza de la siguiente manera:
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Figura 1. Estructura organizacional de la empresa DEMASA, division

Palmito

=
=
-
-

Fuente: (Departamento Recursos Humanos, Gruma, 2016)



1.1.8 GENERALIDADES DEL PERSONAL DE TODA LA EMPRESA
La empresa cuenta con una planilla de 290 empleados, 206 colaboradores

en la planta ubicada en Guépiles, de los cuales 165 personas ocupan el
puesto obrero y 41 personas el puesto administrativo; 84 empleados que
laboran en la finca de los cuales 4 son administrativos. Es importante
mencionar que la intervencion nutricional se va a realizar solo con los 206
empleados que laboran en la planta ubicada en Guépiles, debido que la finca

gueda a una distancia alejada.

Todos los empleados tienen horarios diurnos. El area administrativa se
encarga del pago de planillas, relaciones laborales, servicio de salud
ocupacional, ventas, estudios microbioldgicos, calidad, mercadeo entre otras
funciones, mientras el area de planta se encarga del procesamiento del
producto, desde la recepcion del palmito hasta el almacenamiento del
producto y su salida. Los empleados cuentan con beneficios como:
Asociacion Solidarista, tiquetes para bus (para pasantes y empleados),
médico de empresa, campafias oftalmolégicas y ginecolbégicas a un costo
bajo, servicio de alimentacién subsidiado 50% para los colaboradores y del

100% para pasantes.

1.2 DIAGNOSTICO SITUACIONAL DEL SERVICIO ALIMENTARIO
A continuacion, se describen las condiciones que presenta el servicio de

alimentos de la empresa Demasa division palmito.

1.2.1 GENERALIDADES DEL SERVICIO DE ALIMENTOS
La empresa cuenta con un servicio de alimentos llamado "Bocaditos" el cual

es administrado por la compafiia. El servicio nacio hace aproximadamente 22
afios con el fin de beneficiar y facilitar al colaborador con precios mas
accesibles. Por el horario laboral la soda brinda el servicio de desayuno,
almuerzo y merienda de la tarde, los horarios varian entre los diferentes

puestos de trabajo con el fin de tener mas orden y que puedan lograr ingresar
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todos al comedor. Es importante mencionar que la empresa regala a todos los

colaboradores el café y fresco que deseen.

Figura 2. Estructura organizacional del servicio de alimentos

"Bocaditos"

Jefe de recursos
humanos

Jefa del servicio de

alimentos
l | | \
Cocinera 1 Cocinera 2 Auxiliar de Auxiliar de cocina 'y
cocina encargada de limpieza

Fuente: Elaboracion propia, 2016.

Como se observa en la figura anterior, el servicio de alimentos es
administrado por recursos humanos, quien ha asignado una jefa encargada,
gue tiene como funcion velar por actividades administrativas propias del
puesto. De forma inmediata le sigue la cocinera en jefe, la cocinera ayudante
y dos auxiliares, una de ellas comparte funcién como miscelanea de toda la

empresa.

1.2.2 INFRAESTRUCTURA DEL SERVICIO DE ALIMENTOS
El area del servicio de alimentos es cdmoda y de facil desplazamiento. Tiene

la capacidad para recibir todo el personal en el area de comedor (Ver anexo
N°1). Se encuentra en la entrada de la empresa, este es un lugar estratégico
para el ingreso de proveedores y de facil acceso para los usuarios. Cuenta
con tres puertas de entrada al comedor, bafios, area de lavado de manos y
area de microondas. Es importante mencionar que el lugar tiene ventanales
de vidrio en toda la estructura, lo que permite una buena iluminacion y

ambiente agradable.
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1.2.3 DESCRIPCION GENERAL DE AREAS

1.23.1

1.23.2

1.2.3.3

Para la valoracion del establecimiento se toma en cuenta la guia de

evaluacion sanitaria del servicio de alimentos al publico (ver anexo N°2).

VENTILACION

El servicio cuenta con buena ventilacion tanto natural como artificial en el
area del comedor. La ventilacion artificial estd suministrada por seis
abanicos, mientras que la natural por ventanas grandes y corredizas, que
permiten el acceso del aire muy bien. Estan protegidas con un sistema de
cedazo que protege del ingreso de plagas y son de facil limpieza, debido
gue el cedazo cuenta con un sistema de marco que permite removerlas y

ponerlas cuando se desee.

En el area de preparacion de alimentos cuentan con ventanas con el
mismo sistema, pero mas pequefias, por lo que la ventilacion natural no
funciona de forma adecuada. El &rea de coccion existe una campana de
extraccion de vapores grande que no se utiliza por lo que existen exceso
de calor y condensacion de vapores en el area de trabajo, ademas existe
otra que si se utiliza y funciona de forma eficiente al extraer vapores y

grasas provenientes de la cocina y la freidora.

VENTANAS

Las ventanas del comedor son grandes, mientras que las del area de
coccién son pequefias. Se encuentran protegidas contra plagas, el
sistema de proteccion con el que cuentan se desmonta con facilidad para
su limpieza y mantenimiento. Al momento de ser evaluadas las ventanas

se encuentran con cantidades evidentes de polvo.
ILUMINACION
La iluminacién del comedor es proporcionada por luz natural, mientras

que el area de preparacion de alimentos es necesario la luz artificial por
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1.2.3.5

1.2.3.6

1.2.3.7

1.2.3.8

lo que se utilizan los fluorescentes con luz blanca que brindan mayor

claridad y son mas econémicos.

PAREDES
Las paredes del servicio de alimentos estan en buenas condiciones, sin
embargo; las del area de coccion no estdn en buen estado de

conservacion e higiene.

PUERTAS
Las puertas existentes en el area del servicio son de vidrio/ aluminio de

cierre mecanico por tanto evita el ingreso de plagas e insectos.

CIELO RASO
Es de un material resistente al lavado y se encuentra a una altura igual o

mayor a 2,5 metros.

MOBILIARIO O EQUIPO
El mobiliario o equipo es de facil movimiento para facilitar la limpieza y
desinfeccion, son resistentes a la corrosion (acero inoxidable) y no

trasmiten sustancias toxicas, olores ni sabores a los alimentos.

PISO

Es de tipo mosaico, se encuentra en buen estado en su mayoria, pero es
de dificil limpieza (siempre esta opaco) y no es antideslizante. El piso del
area de coccion es también de mosaico no apta para esta area; sin
embargo, se encuentra mas dafiada, ya que contiene huecos y desniveles
gue pueden acumular suciedad y ademas ocasionar accidentes (como ya

ha sucedido) (ver anexo N°3). Tiene sistema desague para la limpieza

profunda, pero funcionan de forma deficiente.
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A continuacion, se presenta el croquis de las instalaciones del servicio de

alimentos y su distribucion de las areas:

Figura 3. Croquis del disefio del servicio de alimentos

CROQUIS DEL COMEDOR
PLANTA GUAPILES

ACERA
ENTRADA
A PRINCIPL A
(o
C
E
E
R S R
A SALON
2 A
& SALIDA | E
E w
z
8 ? oFica | BODEGA | s DE LAVADD
Z E GRANOS .
< R
Pos) v SALIDA ——
‘ COCINA
| ¢ BODEGA CUARTO | SERV. irEa ||
! ALIMENTOS FRIO SaNT | LOCKER | §
ENTRADA o &
' ACERA

Fuente: Elaboracién propia, 2016

1.2.4 DISTRIBUCION DE LAS AREAS DE TRABAJO

El servicio de alimentos cuenta con diferentes areas para la realizacion de

las actividades. Por ejemplo, se tiene area de preparacién previa y de

coccion, las cuales se encuentran en el mismo lugar, ademas existe un lugar

para lavado de vajilla, una oficina para la encargada del servicio, area de

almacenamiento, bodega de manteleria y area de lockers para almacenar las

pertenencias de colaboradores. A continuacion, se detallan cada una de las

areas.

1.2.4.1 AREA DE COCCION

El 4rea de coccidn es bastante comoda y de facil movilizacién para el

personal que trabaja en ella. El equipo de coccidon incluye: plancha,
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1.24.2

1.24.3

cocina, freidora, campana de extraccion y horno. La campana de
extraccion es lo suficientemente grande para cubrir la plancha y la cocina,
sin embargo, la freidora esta ubicada aparte en una mesa de trabajo por
lo que en ese caso afecta la captacion de las grasas y vapores que se
generan al darle uso. Las campanas se encuentran en buen estado y

limpias.

AREA DE PREPARACION
El area de preparacion es la misma que la de aderezo, cuentan con dos

mesas de acero inoxidable y dos pilas. (ver anexo N°4). En la medida de

lo posible se procura que las actividades de corte y picado, asi como
marinado, se realicen en areas separadas de la mesa de trabajo, con
tiempo de diferencia y realizando limpieza de forma frecuente para evitar
la contaminacién cruzada. Sin embargo, las pilas de trabajo
constantemente se encuentran sucias y con acumulacion de desechos.
Es importante comentar la entrada de los proveedores hasta el area de

preparacion sin redecillas el cual puede afectar el producto final.

AREA FRIA

Para la conservacion de alimentos perecederos se cuenta con un cuarto

frio (ver anexo N° 5), un congelador (ver anexo N° 6), y una camara de

refrigeracion (ver anexo N° 7).

A continuacion, se mencionan las situaciones encontradas en la
evaluacion:

e El congelador contiene productos que sobrepasan la capacidad del
congelador, los productos estan mezclados, por ejemplo: hielo,
pollo, pescado, carne entre otros.

e En el cuarto frio se colocan vegetales, frutas o cualquier otro
producto sin antes ser lavados.

e Los productos en el cuarto de frio estdn colocados en estantes

separados del piso 0,15 metros.
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1.24.5

e Todos se mantienen en funcionamiento y con las temperaturas
adecuadas (entre - 12 °Cy - 18 °C).
e El personal realiza el procedimiento adecuado de descongelacion

de carnes sefialado en el reglamento.

AREA DE ALMACENAMIENTO

Los alimentos no perecederos cuentan con un area en especifica para ser
almacenados, estan ubicados en estantes separados del piso 0.15
metros, existe control en la rotacion de producto, utilizdndose el sistema

PEPS (ver anexo N° 8). La bodega almacenamiento se encuentra limpio,

seco, ventilado y con trampas rodenticidas.

AREA DE ASEO
Dentro del servicio hay un area de aseo establecida, con pila y bodega.

Cuenta con avisos de contraindicaciones de uso. (ver anexo N° 9). No se

cuenta con programa de desinfeccion y limpieza. El basurero se
encuentra debidamente tapado. La basura se saca por la tarde y se
separan los desperdicios organicos de los inorganicos. En la parte externa
del servicio de alimentos se encuentran basureros grandes con rotulacion
para la clasificacion de basura, pues el servicio de alimentos recicla. (ver
anexo N° 10)

Con respeto a la basura proveniente de los sobrantes de los platos, se
toman 3 semanas como muestra para promediar el peso de los
desperdicios. El promedio de desecho organico (alimentos) al dia es de
3800 gramos diarios. Aunque el desperdicio que se recoge durante el dia
(tanto de los tiempos de comida de desayuno como de almuerzo) es
variado, este podria disminuir con porciones mas balanceadas

adecuadas para la poblacion de la empresa.
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1.2.4.6

1.2.4.7

AREA SANITARIA

El personal de la cocina y usuarios del servicio de alimentos cuenta con
dos é&reas para actividades de higiene personal y necesidades
fisiolégicas. En diferentes sectores del servicio se cuenta con

dispensadores de jabén y alcohol en gel. (ver anexo N° 11)

El servicio cuenta con un artefacto que suena segun la programacion que
se le dé para alertar a los colaboradores que es tiempo de realizar el
lavado de manos, sin embargo, se encuentra sin uso por falta de baterias

adecuadas para el equipo. (ver anexo N° 12)

Es importante mencionar que se observé personas no autorizadas que
ingresan al servicio sin redecilla a servirse comida, café o fresco en

momentos que el personal estaba en la cocina.

AREA COMEDOR

Esta area cuenta con varias mesas, se cambian los manteles una vez por
semana y tiene plasticos sobre el mantel para una mejor limpieza de las
mesas, sin embargo, los usuarios se quejan de encontrar las mesas
sucias debido a que los comensales ingresan por areas de trabajo en
diferentes horarios por la capacidad del comedor, entonces el primer
grupo deja las mesas sucias y no se tiene el cuidado de limpiarlas
constantemente para que cada vez que llegue un grupo nuevo estén
limpias. Existe un refrigerador para guardar el almuerzo las personas que

deseen traer y a la par un espacio con cuatro microondas.

1.2.5 AREA DE MOBILIARIO Y EQUIPO
La mayoria del mobiliario con el que cuenta el servicio de alimentos esta en

buen estado, se mantiene en funcionamiento y se describe a continuacion:
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1.25.2

EQUIPO MAYOR

Figura N°4. Equipo mayor con el que cuenta el servicio de

EQUIPO MENOR

alimentos

Congelador
Camaras de refrigeracion
Campana
Cocina
Horno
Plancha
Microondas
Freidora
Licuadora
Percolador
Refresquera
Bafio maria

Barra de autoservicio (ensaladas)

Figura N° 5. Equipo menor con el que cuenta el servicio de alimentos

Tijeras
Cucharas
Vasos
Tenedor
Cuchillos
Rallador
Pelador
Tablas de picar
Pinzas
Ollas
Sartenes
Termometro

Balanza
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Bandejas
Colador

Tazas medidoras

A continuacion, se menciona aspectos importantes que se observaron en el

manejo del equipo:

e Solo hay un estante para guardar los implementos de trabajo por lo
tanto el equipo que no estéa siendo utilizado se encuentra descubierto.
La vajilla se coloca en las mesas de trabajo boca abajo y en cajas de
plastico sin tapas.

e Los termdmetros no funcionan por lo que no verifican las
temperaturas de los alimentos recalentados entre otros.

e Labalanza esta en muy mal estado, con corrosion y descalibrada. Esta
situacion ha traido problemas con el proveedor de pollo porque la jefa
del servicio no puede corroborar las cantidades solicitadas y ya se han
presentado casos donde el peso no concuerda con la cantidad
solicitada. Situacion que ha dejado pérdida en algunos momentos.

e Las tazas medidoras estan incompletas, por lo que dificulta la
elaboracién de ciertas preparaciones.

e Las tablas de picar estan identificadas segin su uso, pero no se
respeta la identificacion.

e Hay utensilios que tienen mangos de madera que son focos de
contaminacion.

e El equipo que no esté siendo utilizado se encuentra descubierto.

e No existe una separacion entre equipo de preparacion en crudo y
cocido, por lo que puede existir contaminacion cruzada.

e El equipo especializado para proporcionar la temperatura adecuada a
las frutas y ensaladas en el autoservicio se encuentra en mal estado

(no enfria).
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1.2.6 CARACTERISTICAS DEL SERVICIO DE ALIMENTOS
A continuacion, se describen las caracteristicas generales del servicio de

alimentos de la empresa Demasa, division palmito.

1.2.6.1 GENERO, SISTEMA Y TIPO

El género del servicio se clasifica como afdn de asistir, debido que su
propodsito es servir al cliente y es un comedor institucional. Se caracteriza por

ofrecer un servicio sencillo y con poco personal.

El sistema, esta clasificado como semiconvencional, los alimentos se
encuentran crudos y sin preparacion previa. Todas las preparaciones se
realizan dentro del servicio. En el caso de carnes y los productos de

panaderia son suministrados por un proveedor.

El tipo de distribucion es de autoservicio. (ver anexo N°13) Cada comensal

pasa por la barra y solicita lo que quiere, los comensales tienen la opcion de
variar los platos ofrecidos con dos opciones de acompafiamiento en el
desayuno o bien dos opciones proteicas en el almuerzo (solo en algunos
casos) por el mismo precio establecido en algunos casos. Al finalizar su
comida va a depositar la vajilla sucia y la bandeja a la ventanilla de area de

lavado.

1.2.6.2 TIPO DE MENU

El menu se elabora semanalmente, siendo la administradora del servicio la
responsable de elaborar dicho menu y la cocinera de definir las cantidades
de insumos que requerira para la preparacion de los platillos. El menu de la
préxima semana es facilitado por la encargada del servicio a los
colaboradores los dias sabados por medio de correo electrénico, afiches en
las diferentes areas de trabajo de la empresay en el comedor.

A continuacion, se detalla el patron de menu utilizado segun los tiempos de

comida brindados:
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Tabla 1. Menu tradicional servicio de alimentos "Bocaditos"

Tiempo de comida Descripcion del platillo

Desayuno Pinto+ 2 acompafiamientos (huevo en sus diferentes
preparaciones, natilla, platano maduro, queso natural o frito,
salchicha, salchichdn)

Fruta
Café y 3 opciones de fresco artificial (los subsidia la
empresa 100%)

Almuerzo Arroz, frijoles, ensalada de vegetales y base proteica
(Tradicional)
Fruta
3 opciones de fresco artificial (subsidiados al 100% por

Demasa)

Merienda de la Café y 1 o 2 opciones de fresco artificial (los subsidia la
tarde empresa 100%)

Reposteria

Fuente: (Servicio alimentos Bocaditos, Grupo Gruma. 2016)

En el desayuno el servicio coloca tres acompafamientos y el cliente tiene
derecho a elegir dos. Segun el cuadro anterior el ejemplo de almuerzo es el
tradicional, pero puede variar ocasionalmente por arroz con pollo, rice and
beans u otras preparaciones. En la merienda de la tarde solo se vende

reposteria que es suministrada por una panaderia proveedora.

Algunos ejemplos de los tamafios de las frutas que se sirven son: %2 porcion
manzana (1/2 pequefia), 1 banano, ¥ porcion de sandia, 1/2 porcion de pifia
(1/2 tajada) y %2 porcion de papaya (1/2 tajada).
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Durante la estancia en la empresa, se realiza una evaluaciéon donde se

encontraron los siguientes aspectos:

La cocinera 1 no planifica bien el arroz y algunas preparaciones. Por
ejemplo, el pinto de los dias lunes es demasiado, por lo que sobra
mucho pinto que es mezclado y recalentado durante toda la semana
para los desayunos.

La cocinera 1 elabora los alimentos con mucho ajinomoto y le gusta
agregarles a las preparaciones que deben llevar tomate natural, salsa
de tomate artificial (ejemplo Banquete). Situacion que trae malestares
digestivos a los comensales y altera el sabor del producto final.

Hay platillos que llevan mucha grasa por ejemplo pinto, natilla y huevo
frito. Los alimentos que son fritos se nota el exceso de aceite y no
utilizan toallas absorbentes.

Cuando se realizan macarrones, lasafia, pastel de yuca, picadillo de
papa o platano también adicionan las dos opciones de harina (arroz y
frijoles). Debido a que los clientes los solicitan siempre.

Llama la atencion la repeticion de acompafamientos en desayuno

como el queso y natilla.

1.2.6.3 PERSONAL DEL SERVICIO DE ALIMENTOS

El personal del servicio cuenta con un uniforme color beige con el logo de

grupo Gruma e identificacion del puesto que desempefia, poseen un delantal

de tela y uno de material impermeable, zapatos cerrados y redecilla. Al

realizar la evaluacion, se encontro:

Cocinera 1 tiene el carnet de manipulacién de alimentos vencido.

La administradora es encargada de anotar el platillo elegido al cliente
en el sistema y también ayuda a servir los alimentos, debido a que no
hay personal porque se van a adelantar trabajo a la preparacion del

dia siguiente.
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e La auxiliar también es miscelanea, por lo tanto, limpia servicios y
después va a servir alimentos (medida impuesta por recursos
humanos).

e No se implementa el uso de guantes ni tapa bocas lo cual puede
alterar la inocuidad de las preparaciones.

1.2.6.4 PERFIL DEL USUARIO DEL SERVICIO
Los clientes del servicio de alimentos son trabajadores de la institucion de
dos é&reas, tanto administrativos como funcionarios de manufactura. Estos
tienen un estrato social bajo/medio de ingresos econdmicos. Segun datos
suministrados por recursos humanos se debe a que hay muchas mujeres
jefas de hogar, hombres con mas de dos familias, personas con nivel de
endeudamiento alto y con salarios comprometidos (rebajos en planilla por
financiamientos en la asociacion solidarista). Eso justifica la razon por la que
en el servicio de alimentos no llegan ni la mitad de los colabores a gozar del

subsidio de la alimentacion.

Demasa siente un compromiso con sus colabores por lo que ofrece diarios
a familia con situaciones especiales (con un estudio previo). Ademas, cuenta
con una trabajadora social que realiza estudios para facilitar procesos de
bono de vivienda, los costos de los tramites formales para recibir un bono
son asumidos por la empresa. Es importante resaltar que el 100% de los

empleados con puesto obrero califica para obtener un bono de vivienda.

La escolaridad de la poblacién es baja/media en el caso de los puestos
obreros ya que solo presentan primaria completa, secundaria completa e
incompleta. En el caso de los puestos administrativos tienen secundaria
completa, pocos con universidad completa y la mayoria con universidad

incompleta.
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En el servicio de alimentos se atienden aproximadamente un maximo de 80
personas. La poblacion varia en cuanto a género y las edades van desde los

21 a los 60 afios.

1.2.6.5 PRESUPUESTO
Para operar el servicio de alimentos "Bocaditos" cuenta con un presupuesto
gue varia todos los meses, contempla las actividades requeridas para cumplir
con los objetivos propuestos dentro del servicio de alimentos. Para el
presupuesto debe calcularse la compra de los insumos, gastos de los
servicios basicos, y pagos de la planilla. A medida que se disminuyan los
costos del presupuesto limite del servicio de alimentos, Demasa le da la
oportunidad al servicio de realizar alguna mejora al establecimiento o suplir

con alguna deficiencia.

La empresa asume el costo del agua y la luz del establecimiento. Por lo tanto,
el presupuesto del establecimiento debe incluir todos los gastos operativos,
costo de los insumos, el costo de mano de obra y otros posibles gastos que
pueden presentarse propios del negocio. El presupuesto maximo es de
2 000 000 millones de colones; sin embargo, los gastos estan por debajo del
presupuesto maximo establecido. El presupuesto debe cubrir todos los
gastos que se mencionan anteriormente. (Recursos humanos, Grupo Gruma.
2016).

1.2.6.6 PROCESO DE COMPRA

El servicio de alimentos realiza un proceso de negociacion presentando un
proceso mas flexible a la hora de buscar ofertantes. En el caso que el servicio
de alimentos le parezca que un proveedor es un buen candidato, pero no le
gusta ciertas cosas entran en la negociacion con el proveedor, hasta que

corrija las desconformidades (ver anexo N°14). Sin embargo, es importante

mencionar que el servicio alimentario no cuenta con manual de criterios de
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eleccion de proveedores por lo que la calidad e inocuidad de los alimentos

no es del todo confiable.

Las compras se realizan a crédito, por lo tanto, tiene que haber mucha
sincronizacion de parte del proveedor y la empresa para que no falten los
productos por falta de pagos. Los procesos de solicitud de compra se realizan

bajo un sistema SAP.

A continuacion, se detalla los principales proveedores del servicio

alimentario:
Tabla 2. Lista de proveedores "Bocaditos”
Alimento Proveedor
Abarrotes Almacén Salvador Ramirez
Frescos MAYCA
Carnes Carniceria Shalom
Pan y reposteria Distribuidora Cristo Rey
Panaderia San Rafael
Pollo, embutidos Pipasa
Arroz, frijoles, café, masa, papas Demasa, Abastecedor la Lealtad
tostadas y tortillas
Gaseosas Coca Cola Femsa
Verdura y frutas Borbon Guapilefio
Salsas de tomate, mayonesa, Pulpas del Zurqui

mostaza y pulpas
Fuente: (Servicio de alimentos Bocaditos. 2016)

Es importante mencionar que no hay horarios establecidos para recibir a los
proveedores, por lo que interrumpen las labores constantemente o llegan

cuando ya han cerrado el local.

La mayoria de la lista de proveedores que se toman en cuenta para el
proceso de compra son empresas serias y de confianza, cuentan con los
permisos requeridos por el Ministerio de Salud para su funcionamiento y

cumplen con las normas de comercializacion.
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1.2.6.7 CONTROL ADMINISTRATIVO
La persona responsable del servicio de alimentos era colaboradora de la
planta de Demasa, a pesar de cursar actualmente en la universidad no cuenta
con estudios propios para desempefiar el puesto. Por lo tanto, se considera
gue el servicio de alimentos ejerce sus funciones bajo un régimen muy
empirico y experimental. Algunas de las funciones que asume son: realizar
menu, realizar pedido, almacenar los insumos solicitados, administrar el
tiempo para las preparaciones, delegar funciones, anotar en el sistema las
comidas a los empleados para que luego sean rebajado en la planilla, la
coordinacion de limpieza y desinfeccién, la toma de decisiones en caso de
faltantes o variaciones en el menu de Ultimo momento, el reporte del stock

minimo de la bodega entre otras actividades.

El servicio no cuenta con un profesional en nutricibn que realice la
planificacion del menu, supervision periddica de las areas del servicio de

alimentos, entre otras de las funciones demandantes en el mismo.

1.2.6.8 INSUMOS ALIMENTARIOS

Los pedidos de los alimentos se realizan diarios, semanales y mensuales,
segun el grupo de alimentos. Por ejemplo, en caso de haber faltante de algun
alimento por algun pedido extra se solicita a los proveedores en el momento
segun las necesidades. Los proveedores de frutas, verduras, pan, reposteria
llegan los dias lunes y martes de todas las semanas. Mientras que los
proveedores de la carne, abarrotes, pollo y refrescos llegan los lunes, una

vez al mes.

Es importante mencionar que no hay criterios establecidos para la aceptacion

o rechazo de las materias primas.
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1.2.6.9 CONTROL DE PLAGAS
El control de plaga se realiza al mismo tiempo que en toda la empresa. Esta
se realiza una vez al mes por empleados de Demasa que se encuentran
debidamente capacitados y los dias domingo. (ver anexo N° 15). Se utilizan
termonebulizadoras con pyganic (producto) para la exterminacion de
cucarachas, moscas, avispas, hormigas y arafias. Ademas, contempla el

control de plagas mediante el uso de trampas (rodenticidas).

Existe otra linea de defensa que tiene como finalidad restringir el ingreso de
plagas por medio de la instalacion de barreras (cedazos, puertas, bandas de
hule, lamparas), mantenimiento de &reas externas, procedimientos de
limpieza y desinfeccion, adecuada disposicion de desechos entre otros.
(Departamento de calidad, 2016).

En los alrededores de la infraestructura se encuentra equipo y materiales en
desuso que pueden constituirse en atraccion y refugio para insectos y

proveedores.

1.2.6.10 MANIPULACION DE ALIMENTOS
Durante la instancia en el area del servicio de alimentos se valora todo lo
relacionado con la manipulacion de alimentos con el fin de identificar posibles
oportunidades de mejora referentes a la seguridad e higiene de los alimentos

y preparaciones ofrecidas.

En cuanto a la indumentaria del personal del servicio de alimentos se requiere
el uso de camisa con manga o gabacha, delantal, redecilla, zapatos bajos y
cerrados de cualquier tipo. Ademas, no se permite el uso de maquillaje, ni

bisuteria durante las horas laborales.

Con respecto a la limpieza y desinfeccion se realiza una limpieza general

durante y al finalizar la jornada. Esto incluye barrido (limpieza en seco), y

42



limpieza del piso con un trapeador de toda el area del servicio de alimentos.
Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion (detergente, desengrasante,
cloro) comerciales para el hogar. Para la limpieza y desinfeccion de las
superficies se utilizan los mismos productos y diferentes trapos los cuales se
lavan en varias ocasiones durante el dia. La limpieza de la bodega de
almacenamiento de productos no perecederos se limpia a diario, mientras

que el cuarto frio los dias lunes.

La limpieza profunda se realiza 1 vez a la semana (viernes) antes de abrir el
servicio de alimentos. Se lavan las superficies como los pisos con detergente
y se enjuagan con agua. Para la desinfeccion se utiliza cloro al 3.5% pero no
se contempla las partes por millén para la limpieza de las diferentes areas
(pisos, superficies). Para la higienizacion de la plancha y cocina se quita el
exceso de alimentos quemados con ayuda de una espatula y se limpian con
trapos humedos y desengrasantes, y posteriormente se limpia nuevamente
para eliminar el producto al finalizar la jornada. Con respecto a la limpieza y
desinfecciébn se requiere un mejor manejo, logistica y distribucion de
actividades ya que se realiza entre todos y en el momento que alguno tenga

tiempo.

El servicio de alimentos no cuenta con lavavajillas, agua caliente o jabdn
liquido por lo que el lavado de vajilla, vasos cubiertos, y otros utensilios se
realiza con agua a temperatura ambiente, se pasan a un agua con cloro (que
no contempla las partes por millén) y se lavan con detergente desengrasante
(lavaplatos), posteriormente, se secan y se colocan boca abajo en cajas de
plastico sin tapa. Este procedimiento no es el ideal para un servicio de
alimentos, ya que los procesos de desinfeccion utilizan una Unica agua para

toda la vajilla.

En el momento de recibir el pedido de frutas y vegetales se almacenan en el

cuarto frio sin antes ser lavadas. La higienizacién de los vegetales y frutas,
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se realiza con agua para remover la suciedad con el uso de detergente y se
ponen a remojar en un recipiente con agua y cloro por alrededor de 15
minutos, segun las instrucciones de la etiqueta del desinfectante. Sin
embargo, en algunas ocasiones, se pasa el tiempo de los alimentos en la
disolucién o se enjuagan antes lo que podria afectar la funcién del mismo o

alterar las caracteristicas del alimento.

Con respecto al lavado de manos se observa que es realizada cada vez que
crean necesario. Por lo que no necesariamente lo realicen las veces que
realmente se necesite. Existe una alarma que sirve de recordatorio para lavar

las manos cada cierto tiempo, pero se encuentra en mal estado.

Es normal observar que personal no autorizado sin los implementos
necesarios para ingresar al area de bafio maria, se sirven su comida o toman

fresco en caso de no ver a un auxiliar.

Se observo que las personas que se encuentren enfermas no asisten al

establecimiento.

1.2.7 ENCUESTA SOBRE MANIPULACION DE ALIMENTOS
Para validar el conocimiento y manipulacion de alimentos en el

establecimiento se realiza un cuestionario sobre este tema. (Ver anexo
N° 16). Para dicha actividad se congregaron a los 5 funcionarios del

servicio de alimentos (administradora, cocineras y auxiliares).

En cuanto a las preguntas que tienen mas desaciertos se encuentran las
preguntas 3, 11 y 2 las cuales abarcan temas como temperaturas de
refrigeracion, temperaturas de reproduccion de microrganismos
patdgenos y lavado de manos. Ademas, se encontraron otros desaciertos
en temas relacionados como: temperatura de crecimiento de
microorganismos patodgenos, desinfeccion, contaminacion, cadena de frio

(preguntas 5,6,7 y 9). (ver anexo N° 17).
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1.2.8 ENCUESTA SOBRE EL SERVICIO DE ALIMENTOS
Como método de evaluacion en el servicio de alimentos se implementa el

uso de una encuesta sobre el servicio de alimentos, para conocer la
opinién de los usuarios y las posibles mejoras que proporcionen mayor
satisfaccion a los comensales (Ver Anexo N° 18).

La encuesta se aplica a 67 personas de la empresa los cuales un 66%
(n=44) eran hombres y 34% (n=23) eran mujeres. Con respecto al servicio
de alimentos, 38% (n=59) asiste a consumir el almuerzo, el 37% (n=57)
de la muestra indica que consume el desayuno, mientras que un 25%
(n=29) indica consumir el café de la tarde. El dato anterior corresponde a
las personas que asisten siempre o algunas veces a consumir los tiempos
de comida desayuno, almuerzo y café de la tarde. La muestra indica cémo
menos del 50% de la poblacion total estudiada hace uso del servicio de
alimentos. Razones que son justificadas por informacion confidencial

suministrada por recursos humanos. (ver anexo N° 19)

Con respecto al espacio fisico, la mayoria representada por un 70%
(n=47) en la encuesta indica que la limpieza es buena, 3 % (n=2) muy
buenay 27% (n=18) la califican como mala, esto podria deberse a que el
pisO se encuentra muy opaco y de aspecto sucio. Y las mesas estan
sucias una vez ingresado el primer grupo de comensales, no teniendo el
cuidado de limpiarles entre ingresos de un grupo y otro. Es indispensable
establecer o mantener un programa de limpieza y desinfeccion donde se
asigne algun colaborador a esta actividad sin retrasar ninguna otra

actividad concerniente al servicio.

De acuerdo con la iluminacion la mayor parte de los encuestados
representados por el 64% (n=43) la catalogan como buena, 33% (n=22)

muy buena, y un 3% (n=2) como mala.
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En cuanto a la ventilacion en su mayoria considerada como buena 52%
(n=35), 42% (n=28) como muy buena y 6% (n=4) como mala. Este dato
es el resultado de la gran cantidad de abanicos y ventanas grandes que

a pesar de ser un lugar humedo y caliente minimiza el calor del ambiente.

La presentacion personal de los colaboradores del servicio de alimentos
es muy importante, ya que puede repercutir con la asistencia del personal
y, por lo tanto, afectar el negocio. Por lo tanto, es importante destacar que
gran parte de los encuestados 67% (n=45) la califican como buena, 30%

(n=20) muy buena y 3% (n=2) la catalogan como mala.

Con respecto a la cortesia del personal, el 67% (n=45) de los
participantes de la encuesta que asisten al servicio de alimentos, la
consideran buena, 24% (n=16) la consideran muy buena, mientras que
un 6% (n=4) indica que es mala y 3% (n=2) muy mala. Estos datos,
aunque muestran que la mayoria de la percepcion de los usuarios es
positiva, debe asegurarse que el comensal se sienta comodo y con

deseos de volver al servicio de alimentos.

La mayoria de la poblacion encuestada 79% (n= 53) indica que la
velocidad de atencion del servicio de alimentos fue bueno un 12% (n= 8)
indica que es muy buena y un 9% (n= 6) mala. Este dato revela que, a
pesar de que el servicio al cliente es considerado por la mayoria de
usuarios como bueno, este puede mejorarse para lograr la excelencia

tanto en la atencién del servicio como tiempo de atencion.
De acuerdo con el horario de atencion del servicio de alimentos la

muestra encuestada representada por el 56%(n= 47) la califica como

bueno y un 24% (n= 20) lo califica como muy buena.
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En cuanto el sabor de los alimentos 64%(n= 43) de las personas opinan

que es buena, 27% (n= 18) muy buenay 9% (n= 6) que es mala.

La temperatura de las preparaciones, 76% (n= 51) de la muestra
encuestada indica que es buena, mientras que un 24% (n= 16) indica que
es muy buena. Durante el tiempo en el establecimiento se corrobora la
temperatura. La coccion de los alimentos es considerada como buena por
58% (n= 39) de los encuestados, mientras que un 42% (n= 28) indica que

es muy buena.

La encuesta también incluye la opinion sobre el tamafio de las porciones,
en la cual el 54% (n= 36) indica que es buena, 40% (n= 27) lo califica
como malo y un 6% (n=4) como mala. Estos datos proporcionan cierta
inquietud de si las porciones son adecuadas o no. Sin embargo, esta
informacion se describe mas adelante con la actividad del analisis cuali-

cuantitativo.

1.2.9 ANALISIS CUALITATIVO DEL MENU
Para el analisis cualitativo del menu se realiza de manera presencial,

utilizando el método de AGATTA. El método AGATTA utiliza directamente
los sentidos (caracteristicas organolépticas), por tanto, fue necesario la
presencia en ambos tiempos de comida ofrecidos (desayuno y almuerzo)

para identificar si cumple todas las expectativas que este indica.
A continuacion, se detalla las caracteristicas deseadas del método

AGATTTA que garantizan la aceptabilidad del menu o platillo de cualquier

servicio de alimentos y en las que se baso el analisis cualitativo:
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Tabla 3. Caracteristicas AGATTA

AGATTA

Aroma Apetitoso
Gusto Sabor atractivo al paladar
Apariencia Decoracién agradable y colores bien
combinados
Temperatura Agradable al paladar, acorde a cada

preparacion

Tamafo Porcion servida, ni muy pequefios ni muy
grandes (estandarizados)

Armonia Combinacién de las preparaciones (todas las
caracteristicas organolépticas)

Fuente: Bolanos, M, 1999

El andlisis cualitativo se realiza por 3 semanas de menu ofrecido en el
servicio. Para dicha actividad, se utiliza la Tabla de AGATTA donde se
califica cada opcion de plato principal de cada dia (desayuno y almuerzo)
y se valora, segun sea la caracteristica entre las opciones: muy bueno,
bueno, malo, muy malo. Se obtienen las caracteristicas organolépticas

de cada plato, para identificar posibles puntos de mejora.

Con esta actividad puede determinarse que el menu del desayuno es muy
repetitivo, el cual consiste de una base principal (gallo pinto) y 2
acompafamientos a elegir (se colocan 3 acompafiamientos), los cuales
pueden mencionarse las siguientes opciones: salchichon, salchicha,
queso, natilla, y huevo en diferentes preparaciones. Sin embargo, se
observé que no siempre se ofrecen los tres acompafiamientos a elegir y
se colocan solo 2, por lo que cierra la posibilidad de eleccién a una Unica

opcion (ver anexo N° 20). Uno de los problemas relevantes en el analisis

cualitativo es la poca variedad en el desayuno, donde la natilla el
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ingrediente mas repetitivo, seguido del queso (en su forma natural) y
huevo frito. Los datos obtenidos muestran que los platos ofrecidos y
opciones de alimentos son limitados y que pueden incluirse alimentos
mas variados que superen las expectativas de los comensales. Lo
anterior enfatiza la necesidad de proponer un menu ciclico de cinco
semanas tanto del desayuno como del almuerzo que ofrezca variedad de
alimentos y preparaciones tradicionales del pais (que contemple gustos y
preferencias).

Los resultados del andlisis arrojan que la mayoria de los platos ofrecidos
en el desayuno tienen un aroma apetitoso, un agradable sabor al paladar
y la mayoria tienen colores combinados. La temperatura del plato esté

calificada en su mayoria como buena (existen excepciones).

Con respecto al tamafio de las porciones se utilizan cucharones
medidores, sin embargo, en algunos casos, si el cliente solicita méas
comida se le sirve un poquito mas de comida, lo que puede afectar el
rendimiento de las preparaciones y el aporte cal6rico destinado por el

tiempo de comida.

La presentacién del platillo se observa con mucha frecuencia que se sirve
de forma desordenada y los cortes de los ingredientes pocos delicados
como en el caso del salchichén, salchicha y la mortadela. Por lo tanto, al
morder el alimento se siente muy crudo por dentro. La mayoria de los
platos del desayuno son fritos a la plancha y mediante el método de fritura
por inmersién. El exceso de aceite es evidente una vez servido el platillo.
Por lo que, algunos de los platos que incluyen mas de una fritura se

calificaron como malos, afectando asi la armonia de estos.

Con respecto al almuerzo, se observan 30 platos en total (las 2 opciones

diarias) durante 15 dias (3 semanas). De acuerdo con los resultados
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obtenidos con la aplicacion del AGATTA, el aroma fue calificado como
apetitoso, el gusto agradable al paladar. Algunos platos contenian colores
similares en su constitucion, lo que afecta la calificacion. Ademas, se hace
uso de muchas harinas en una misma preparacion. El tamafio es
adecuado cuando se sirve las porciones rasas, aunque, en algunos

platos, sirven un poco mas.

Al consumir muchos de los platillos se logra identificar el uso de muchos
ingredientes artificiales como: salsa tomate, ajinomoto y salsa inglesa que

al mismo tiempo afectan la salud digestiva de los comensales.

1.2.10 ENCUESTA AGATTA PARA COMENSALES
Para la encuesta cualitativa para cada patillo del menu se aplicé a los

comensales, durante 3 semanas, se realiza de manera presencial,
utilizando el método de AGATTA. El método AGATTA utiliza directamente
los sentidos (caracteristicas organolépticas), ademas se agrego la
pregunta cantidad de grasa del platillo. Para la entrevista fue necesario la
presencia en ambos tiempos de comida ofrecidos (desayuno y almuerzo)
para identificar si cumple todas las expectativas de los clientes. (ver anexo
N° 21)

Segun la encuesta las personas coinciden que en los tiempos de comida

desayuno/almuerzo presenta las siguientes caracteristicas:

e Poca variedad en el desayuno, existen repeticién de alimentos sin
variar el tipo de preparacion.

e Los frescos son muy dulces.

e El aspecto de algunas preparaciones no es bueno.

e Les gustaria incluir acompafiamientos al desayuno como el pany
al almuerzo como yuca, platano o banano.

e El tamafo, temperatura y gusto es bueno
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e La presencia de mucho condimento artificial les ocasiona

malestares digestivos.

El conocer la opinién de los comensales sobre el menu institucional, trae
informacion de suma importancia para identificar los puntos que
presentan deficiencias y consigo buscar acciones que mejoren la calidad

del servicio de alimentos.

1.2.11 ANALISIS CUANTITATIVO DEL MENU
Para el analisis cuantitativo se realiza por medio de balanza de alimentos,

con las cuales se sirven las preparaciones en los platos. EIl valor
energético total promedio recomendado para la poblacién que labora en
la empresa es de 2000 kcal. Este se obtiene mediante la talla- peso- edad
promedio de una muestra de 140 colaboradores, segun su género;
posteriormente, se obtiene la distribucion porcentual del VET
recomendado para el desayuno y el almuerzo. Posteriormente se realiza
el célculo de requerimiento energético por medio de la férmula Harris-
Benedict y el VET para hombres y mujeres. Al finalizar el procedimiento
se suma el VET promedio de los masculinos y femeninos para obtener el
promedio final de calorias recomendadas a la poblacion. Para el
desayuno se toma como referencia el valor calérico de 500 calorias (25%
del VET) y para el almuerzo 600 calorias (30% del VET). Con el dato
anterior se considera la distribucibn porcentual de carbohidratos,
proteinas y grasas, el cual es de 55, 15 y 30% respectivamente. Con
respecto a los desayunos, segun el plato completo, solo 1 platillo se
encuentra en el rango del valor calérico del recomendado (525 kcal) (Ver

Anexo N° 22). La mayoria de los macronutrientes estan fuera del

porcentaje de adecuacion esperado. Esto se debe, principalmente, al
repetitivo menu que incluye embutidos, fuentes grasas como natilla y el
frecuente método de coccion: fritura por inmersion. Esto demuestra que

los comensales consumen un desayuno desbalanceado en
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macronutrientes y obtienen mas calorias de las que realmente necesitan
para las actividades diarias, lo que conlleva a un aumento de peso
principalmente para las personas que regularmente asisten al
establecimiento para este tiempo de comida. De acuerdo con el analisis
del almuerzo, solo 4 platillos estan dentro del rango de calorias
recomendadas (630 kcal), segun el porcentaje de adecuacion (90%-
120%); mientras que la mayoria de macronutrientes se encuentran
desbalanceados ya sea por arriba o por debajo de lo recomendado. De
ahi la necesidad de asistencia profesional en nutricibn que considere
dentro del menu las recomendaciones nutricionales de las guias
alimentarias para prevenir enfermedades relacionadas con la inadecuada

nutricion.

1.2.12 ENCUESTA DE CONOCIMIENTO NUTRICIONALES
Para evaluar el conocimiento nutricional de los colaboradores se realiz6

una encuesta que mostré el nivel que presentan, con el propésito de
educar a la poblacion en las deficiencias que se identifiquen. (ver anexo
N°23).

En la evaluacion se trabajé con una muestra de 187 personas, dentro de
los temas donde se presenta poco conocimiento estan los temas
relacionados con alimentos fuente de fibra, frutas y vegetales, alimentos
fuente de grasa y colesterol con las preguntas 2,489 y 10

respectivamente. (ver anexo N° 24).

1.2.13 ENCUESTA DE HABITOS AIIMENTARIOS
Para evaluar los habitos alimentarios de la poblacion, se aplica una

encuesta para identificar las acciones habituales en cuanto a seleccion,
preparacion y consumo de alimentos. Se realizé un apartado donde se
preguntan los métodos de coccibn mas utilizados segun alimentos

especificos con el fin de conocer los métodos de coccion mas usados.
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1.2.13.1

Ademas, se aplico una frecuencia de consumo, con el propésito de
conocer los alimentos de mayor frecuencia de consumo o distintos grupos
de alimentos, como los de menor consumo durante un periodo concreto.

(ver anexo N° 25)

Habitos alimentarios

La encuesta se aplica a 186 personas de la empresa entre ellos operarios
y administrativos. Con respecto a los tiempos de comida que realiza la
poblacion, el 3% (n=5) realiza 5 tiempos de comida, el 47% (n=87) de la
muestra indica que realiza 4 tiempos de comida, un 26% (n=48) de los
encuestados indica que realiza 3 tiempos de comida, mientras que un
21% (n=40) mencionan solo realizar 2 tiempos de comida y el 3% (n=6) 1
tiempo de comida. Este resultado, aunque indica que la mayoria realiza
al menos 4 tiempos de comida es importante fomentar el consumo regular
de meriendas saludables entre estos. Las comidas que se consumen en
periodos de tiempo mas cortos disminuyen el ayuno prolongado,
favorecen el metabolismo y proporcionan saciedad, por lo tanto, se facilita

el manejo del peso saludable.

Para un porcentaje significativo de la poblacién 40% (n= 74) algunas
veces consumen sus alimentos a la misma hora, 53% (n= 99) siempre o
casi siempre y solo un 7% (n= 13) nunca o casi nunca respeta los
horarios. Es importante mencionar que la empresa los suministra un
horario establecido para que los empleados realicen sus meriendas, por
lo que los datos sugieren la prevalencia de habitos inadecuados que
reflejan el desconocimiento sobre la importancia de realizar meriendas
entre los tiempos principales de comida y establecer horarios para cada

uno. (ver anexo N° 26).

La preparaciéon de alimentos de los entrevistados corresponde a un 52%

(n=96) al servicio de alimentos del trabajo, mientras que un 48% (n= 90)
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1.2.13.2

los prepara en su casa. La grasa que predominan entre las preparaciones
de los encuestados es el aceite vegetal con un 79% (n= 147),
seguidamente lo ocupa la manteca vegetal 10% (n= 18). Lo que preocupa
que para estos tiempos aun haya desinformacién sobre las
consecuencias de consumo de esta grasa saturada, al mismo tiempo se
observa que muchos de los encuestados son personas de campo que
tienen dentro de sus costumbres el uso de la manteca. La grasa que
menos se utiliza para cocinar segun la encuesta es la margarina con un
3% (n=3). Con respecto a la adicién de sal a las comidas una vez servida,
el 82% (n= 153) indican nunca agregarle, un 11% (n= 20) algunas veces

y un 7% (n=13) siempre o casi siempre.

Métodos de coccion

La preparacion mas habitual de los alimentos por las personas
encuestadas es el hervido (sudado o en salsa) en el caso del pollo 50%
(n= 93), seqguido del frito con un 28% (n= 53). En el caso del bistec
predomina el frito 75% (n= 140), mientras que a la plancha es el que
menos se usa con un 3% (n= 6). Segun los entrevistados un 85% (n= 159)
prefiere el pescado frito y solo el 4% (n= 7) a la plancha. El método de
coccién que mas se utiliza a la hora de consumir las papas es el hervido
49% (n= 92), seguido de fritas 27% (n= 50) y el que menos se utiliza es
al horno 4% (n= 8). Los métodos de coccién mas utilizada en el platano y
huevo, es el frito y hervido. En el caso de los vegetales predomina el
hervido, seguido del vapor. (ver anexo N° 26)

El consumo mas habitual de los alimentos por las personas encuestadas
es frito y un menor consumo de alimentos asados o a la plancha. Los
vegetales son, en su mayoria, consumidos al vapor o hervidos. La
preferencia de fritura como tipo de coccion para algunas carnes debe

evitarse o limitarse por el alto contenido de grasa que absorbe el alimento
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1.2.13.3

en este tipo de coccion, lo que se traduce a mas calorias v,

consecuentemente, al aumento de peso corporal.

Frecuencia de consumo

Para obtener informacion sobre habitos de consumo de la muestra se
aplica en la encuesta un apartado sobre frecuencia del consumo de
alimentos aplicada a 186 personas, (ver anexo N° 26) en la cual se indica
que 39% (n=72) algunas veces a la semana consume leche y 29%(n=54)
siempre o casi siempre. Es importante mencionar que parte de los
entrevistados indica consumir leche entera debido a que la zona en que
residen es de campo, por lo que es de facil acceso obtenerla, lo que
provoca una ingesta elevada de grasas. En el caso del queso se observa
que el 32%(n=60) lo consume algunas veces a la semana, el 28%
manifiesta consumirlas algunas veces al mes, el 22%(n=40) y el
18%(n=33) nunca o casi nunca. En cuanto al yogurt el 40%(n=74)
mencionan gue nunca o casi nhunca lo consumen, mientras que el 35%
(n=66) lo ingieren algunas veces al mes, el 18% (n=33) algunas veces por
semana y solo el 7% siempre o casi siempre. El 43 % (n=80) de la
poblacion consume helados algunas veces al mes, 39% (n=73) nunca o
casi nunca, el 11%(n=20) algunas veces a la semana y 7% (n=13)
siempre o casi siempre. De acuerdo con lo anterior, la principal fuente de
lacteo que se consumo es la leche, el yogurt y los helados son productos

gue se consume con menos frecuencia.

Con respecto al grupo de las grasas se observa que el 40% (n=75)
siempre o casi siempre consumen mantequilla, queso crema o natilla y el
27% (n=50) algunas veces a la semana. En el caso de la mayonesa la
mayoria de la poblacion lo come algunas veces al mes con un 42%
(n=79). Es importante educar a los colaboradores con respecto al alto

contenido de grasas saturadas debido a que el consumo habitual
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repercute en el estado nutricional de la poblacion y aumenta el riesgo de

desarrollar enfermedades crénicas no transmisibles.

La encuesta arroja que el 46% (n=86) consume carnes rojas, pollo y cerdo
siempre o casi siempre, mientras que el 25% (n=47) la consumen algunas
veces a la semana. En relacidén con el pescado o marisco fresco el 57 %
(n=107) lo consume algunas veces al mes y 18% (n=33) algunas veces a
la semana. Por otro lado, el marisco enlatado el 42% (n=79) lo consumen
siempre o casi siempre, el 29% (n=53) algunas veces a la semana, 24%
(n=44) y 5%(n=10) nunca o casi nunca. La frecuencia revela que el 40%
(n=75) consume embutidos algunas veces a la semana, el 29% (n=54)
algunas veces al mes, 19 (n=35) siempre o casi siempre y solo el 12%
(n=22) nunca o casi hunca. Al hablar del huevo se puede decir que el 50%
(n=93) personas lo consumen siempre o casi siempre, el 38% (n=70)
algunas veces a la semana, 11%(n=20) algunas veces al mes y solo 1%
(n=3) nunca o casi nunca consume huevo. De acuerdo con los datos
anteriores se puede decir que es habitual que consuman carne roja, pollo,
cerdo, mariscos enlatados, embutidos y huevo. Sin embargo, el pescado
es poco comun en la dieta de la muestra estudiada.

La encuesta también proporciona la frecuencia del consumo de frutas, el
cual muestra que el 32% (n= 60) indica que algunas veces por semana,
26% (n= 48) consumen fruta algunas veces al mes, 22% (n= 41) siempre
o casi siempre y el 20% (n= 37) de la muestra encuestada nunca o casi
nunca las consume. Con respecto al consumo de vegetales no harinosos,
el 38% (n= 70) de la muestra encuestada indica que los consume algunas
veces a la semana, 30% (n= 56) siempre o casi siempre, 26% (n= 49)
algunas veces al mes, y el 6% (n= 11) nunca o casi nhunca. Es evidente
de que el consumo tanto de frutas como vegetales son deficientes en la
muestra encuestada lo que preocupa, ya que como fuentes importantes

de vitaminas, minerales, fibra, antioxidantes y agua deben consumirse
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diariamente. Ademas, previene la aparicion de enfermedades coronarias,

cancer, obesidad, entre otras (Slavin, J; Loyd, B, 2012).

La encuesta destaca los porcentajes sobre la frecuencia de consumo de
grupos de alimentos especialmente de los granos y cereales (el pan,
arroz, tortillas, espagueti etc) donde un 77% (n= 144) de la muestra
consume siempre o casi siempre, el 19% (n= 36) lo consume algunas
veces a la semana, el 3% (n=5) algunas veces al mes y solo el 1%(n=1)
nunca o casi nunca. El 43% (n=80) de la poblacion consume todos o casi
todos los dias frijoles, garbanzos y lentejas, 36% (n= 66) algunas veces
por semana, 12% (n= 23) algunas veces al mes, y un 9% (n= 17) nunca
0 casi nunca. El consumo de verduras harinosas como papa, platano y
yuca el 38% (n= 70) lo consume siempre o casi siempre, 35% (n= 66) de
la muestra algunas veces a la semana, 26% (n= 48) algunas veces al
mes, y 1% (n = 2) nunca o casi nunca. En cuanto al consumo de galletas
el 49 % (n = 91) consume algunas veces a la semana, 49 % (n = 91), 21
% (n = 40) algunas veces al mes, 22 % (n = 40) siempre 0 casi siempre y
8 % (n = 15) nunca o casi nunca. Los resultados demuestran regularmente
un alto consumo del grupo de las harinas lo cual es importante, ya que es
un grupo de alimentos que debe consumirse en mayor proporcion,
seguido del grupo de frutas y vegetales. Sin embargo, es importante que
la ingesta de este y de otros grupos de alimentos se consuman en las

proporciones adecuadas (Guias alimentarias para Costa Rica, 2011).

La encuesta de frecuencia de alimentos también revela que un alto
porcentaje de las personas encuestadas representado por un 48% (n=
89) consumen refrescos gaseosos algunas veces al mes, 31% (n= 58)
indican que algunas veces a la semana, 16% (n= 30) siempre o casi
siempre y un 5% (n= 9) refiere que nunca o casi nunca. En cuanto el
consumo de azucar el 86% (n= 160) consumen azucar siempre o casi

siempre, 11% (n= 20) indican que algunas veces a la semana, 2% (n=4)
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algunas veces al mes y un 1% (n= 2) refiere que nunca o casi nunca. De
acuerdo con la ingesta de golosinas un 37% (n= 69) consumen algunas
veces a la semana, 34% (n= 63) indican que algunas veces al mes y el
29% (n= 54) nunca o casi nunca. Estos resultados son alarmantes, ya
que los alimentos comerciales contienen gran cantidad de azUcar
escondido y a eso agregarle el azucar que se consume por si solo
representa un porcentaje importante de calorias vacias que puede
comprometer el estado de salud y generar a mediano o largo plazo algun

tipo de enfermedad crénica no transmisible.

Con lo que respecta al consumo de café o té el 48% (n=90), el 24% (n=
45) nunca o casi nunca, 20% (n= 37) algunas veces a la semana y 8%
(n= 14) algunas veces al mes. En cuanto a la comida rapida el 54% (n=
101) los consumen algunas veces al mes, 14% (n= 25) nunca o casi
nunca y algunas veces por semana, 18% (n= 34) siempre o casi siempre.
En el caso del consumo de licor 49% (n= 91) nunca o casi nunca lo
ingieren, 37% (n= 69) algunas veces por semana, 12% (n= 23) algunas

veces al mes y un 2% (n= 3) siempre o casi siempre.

En general, los datos obtenidos en la encuesta de frecuencia ratifican los
habitos inadecuados del personal y reflejan la necesidad de implementar
acciones educativas que promuevan cambios positivos en los mismos,
para mejorar el estado nutricional y prevenir enfermedades relacionadas

con la alimentacion.

Otro de los métodos utilizados para el diagndstico de los habitos
alimentarios de la poblacion es por medio de la observacién durante la
instancia en el comedor, el cual muestra sobre el consumo de alimentos
ricos en grasas y azucares durante el dia, tales como el consumo de
helados, gaseosas, bebidas energéticas, galletas rellenas, papas

tostadas, empanadas, entre otros.
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1.2.14 ENCUESTA DE GUSTOS Y PREFERENCIA
Para evaluar los gustos y preferencia de la poblacién, se aplica una

encuesta a 159 personas para identificar los alimentos que mas prefieren.
Se realizé dos apartados (desayuno y almuerzo) donde se preguntan por
los grupos de alimentos que mas se prefieren segun tiempo de comida.

(ver anexo N° 27).

En el tiempo de comida desayuno la fruta que mas prefieren los
entrevistados son la papaya con un 15% (n= 116), la sandia 13% (n=
100), el banano 12% (n= 90), melon 11% (n= 80) y la pifia 9% (n= 71).
Del grupo de las harinas el gallo pinto 24% (n= 112), pan baguete 13%
(n= 63), cereal de desayuno y granola 12% (n= 58). Las proteinas que
mas gustan son omelet con jamén y queso 13% (n= 106), huevo frito 10%
(n= 81), huevo con jamon y huevo con tomate 9% (n= 74). En cuanto a
las bebidas café y jugo de naranja 24% (n= 115), chocolate 18% (n= 85)

y zanahoria-naranja 16% (n= 74). (ver anexo n° 28).

Para la encuesta también se preguntd por las preferencias alimentarias
en el tiempo de comida almuerzo, para el grupo de las harinas indicaron
preferir un 14% (n= 11) puré de papa, un 12% (n= 96) arroz blanco, un
10% (n= 80) garbanzos y lentejas, un 8% (n= 64) frijoles y yuca frita. En
el caso de las proteinas el 13% (n= 106) fajitas de pollo a la plancha, 10%
(n=81) pescado empanizado, 9% (n= 69) fajitas de pollo en salsa blanca
y costilla de cerdo. Segun los encuestados las bebidas que mas prefieren
son: cas 18% (n= 85), naranja 15% (n= 69), limonada 13% (n=63) y pifia
12% (n=59). En cuanto a los vegetales 15% (n= 120) prefiere vegetales
mixtos salteados, 14% (n= 112) vegetales mixtos al vapor, picadillo de
chayote y 10% (n= 84) picadillo de zanahoria y vainica. Los postres que
mas gusta o prefieren son: tres leches, frutas y coctel de frutas con un

17% (n= 82) de la poblacion entrevistada.
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1.2.15 ANALISIS NUTRICIONAL DE LA POBLACION

1.3

Para conocer el estado nutricional de los colaboradores de la empresa se
toma una muestra de 140 colaboradores tanto de planta como
administrativos, el faltante de la poblacion no se presenté los dias de la
valoracion. Los trabajadores se clasificaron segun estado nutricional
mediante el indice de masa corporal, por lo que fue necesario tomar el
peso y talla de los asistentes. Ademas, se tomo y calculo la circunferencia

de mufieca, % de grasa, peso ideal y VET de cada uno.

El 41% (n=57) de la poblacion presenta sobrepeso, 34% (n= 47) tiene un
IMC normal, 17% (n= 24) presentan obesidad tipo |, 4% (n= 6) obesidad
tipo I, y un 3% (n=4) obesidad IlI, lo cual es preocupante, ya que la gran
parte de la poblacion tiene un mayor riesgo de desarrollar enfermedades
cronicas no transmisibles. Mientras que el 1% (n=2) presenta bajo peso |
(Ver Anexo N° 29)

De la participacion de los colaboradores anteriores se eligen 94 personas
las cuales se encuentran mas vulnerables para ser parte del programa de
consulta nutricional. Sin embargo, solo se presentaron 62 personas. La
poblacion escogida indica tener la disponibilidad y adquirir el compromiso
de cumplir con el plan nutricional seguin sus necesidades. Dentro de la
muestra utilizada para brindar consulta nutricional se toma en cuenta las

personas con sobrepeso, obesidad y bajo peso.

Dentro de la consulta externa se utiliza la anamnesis como seguimiento

para la valoracion nutricional (ver Anexo n° 30).

ANALISIS FODA
A continuacién, se describen las caracteristicas de la empresa Demasa

division palmito Costa Rica de acuerdo con sus fortalezas, debilidades,

oportunidades y amenazas.
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Tabla.4 Analisis FODA

Fortaleza

Oportunidades

La empresa cuenta con médico de
empresa y enfermera. Se realizan
camparfas de oftalmologia, mama
entre otras y es financiado por la
asociacion solidarista.

Tienen servicio de alimentos, en el
cual hay subsidio del 50% en los
tiempos de comida ofrecidos

Una vez al mes se fumiga toda la
empresa

Cuenta con minisuper, los cuales
ofrecen productos de la empresa y
productos de otras empresas con
los que tiene convenio Demasa a un
costo menor del real y pueden ser
rebajados en planilla.

Tiquetes de buses para todo el
empleado gue lo necesite.

Hay suficientes lavamanos con su
respectivo jabon y alcohol en gel.
El usuario puede adquirir los
productos del servicio de alimentos
con

solo pasar su carnet vy

rapidamente ser ingresado al

sistema.

Cuentan con 5 microondas

disponibles para  todos los

empleados que lo necesiten.

Promocion de estilos saludables a
sus funcionarios
Crecimiento administrativo del
servicio de alimentos

Presupuesto para contratacion de

personal en nutricion

Extender el alcance del programa
pierda peso
Mejoramiento  del servicio de

alimentos y un menu apropiado
Incremento en la productividad del

servicio de alimentos

Continda en la siguiente pagina...
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Debilidades

Amenazas

Alto porcentaje de funcionarios con
patologias cronicas no
transmisibles.

El servicio de alimentos cuenta con
una mala planificacion de las
cantidades de alimentos a producir.
Carencia de un profesional en
nutricion que disefie un menu
balanceado nutricionalmente.

No hay nutricionista, por lo que mas
de la mitad de la poblacion tiene
algun grado de sobrepeso, obesidad
0 bajo peso.

No existen programas de limpieza y

desinfeccion documentadas.

Habitos inadecuados en la
poblacion  (pocos tiempos de
comida, sedentarismo, poco

consumo de liquido etc)

Poca variedad en el menu

No existe capacitacion de induccion
al personal de nuevo ingreso.
(servicio de alimentos).
La administradora presenta
desconocimiento en temas que le

conciernen a ella.

Fuente: Elaboracion propia, 2016.

Servicio a domicilio de comida
rapida.
Alto porcentaje de la poblaciéon

prefiere traer comida al trabajo.
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13.1

IDENTIFICACION DEL PROBLEMA
El mayor problema encontrado en la empresa Demasa division palmito es

la ausencia de un profesional en nutricion, tanto para la atencién nutricional
de la poblacién como la intervencion nutricional en el servicio de alimentos

con el que dispone la empresa para la alimentacion de sus colaboradores.

Es de suma importancia asegurar un estado Optimo de salud de sus
colaboradores para la obtencion de resultados exitosos en el marco de
actividades que se desarrollan en una empresa. Mediante la intervencion
nutricional oportuna, promocion de habitos alimentarios y estilo de vida
saludables que puedan disminuir el ausentismo/incapacidades relacionadas

con enfermedades crdénicas no transmisibles.

El poco conocimiento de los empleados del servicio de alimentos ocasiona
muchos desperdicios de alimentos, un menud poco variado, desequilibrado
nutricionalmente y poco atractivo. Por lo que pueden incrementar la
incidencia de sobrepeso, obesidad y el riesgo de desarrollar enfermedades
cronicas no trasmisibles. Por esta razén es indispensable proponer un menu

gue se adapte a las condiciones de la poblacién meta de la poblacion.

1.3.1.1 ARBOL DEL PROBLEMA

A continuacion, se presenta el arbol del problema, el cual incluye las causas y

efectos del problema principal.
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Figura. 6 Arbol del problema

Obesidad/

sobrepeso

No aseguramiento
de la inocuidad de
los alimentos

Trastornos - | Enfermedades Calidad de
gastrointestinales : crénicas alimentos

Carencia de profesional en nutricién

Fal L
q ata_, Habitos
educacion . i .

o alimentarios Falta conocimiento
nutricional

inadecuados manipulacion de

alimentos

Menu institucional
con alto valor
calérico

Inactividad
fisica

Fuente: Elaboracion propia, 2016
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1.4 Objetivos
Con el propésito de solucionar el problema principal en DEMASA, division

palmito se plantean los siguientes objetivos.

1.4.1 Objetivo General
Realizar una intervencion nutricional en la empresa DEMASA division palmito

para mejorar el estado nutricional de los colaboradores en el periodo
setiembre 2016 a febrero 2017, durante las 640 horas correspondientes a la

practica supervisada universitaria.

1.4.2 Objetivos Especificos
e Realizar valoracién antropométrica a todos los empleados de la

empresa Demasa division palmito para clasificarlos segun
corresponda su estado nutricional.

e Brindar consulta nutricional al personal administrativo y los
colaboradores del area de procesos que presenten sobrepeso,
obesidad y bajo peso, mediante evaluacién antropométrica, clinica
y dietética, para la elaboracion de un plan de alimentacion que
mejore el estado de salud de todos los intervenidos.

e Efectuar un andlisis cualitativo y cuantitativo al menu institucional
con el propdésito de realizar un ajuste en el repertorio de platillos
establecidos.

e Elaborar un menu ciclico de 5 semanas, segun las necesidades
nutricionales, gustos y preferencias de los colaboradores.

e Reforzar al personal actual y el de nuevo ingreso en temas
relacionados con las buenas practicas de manufactura para
mejorar el desempefio de los trabajadores de la soda y corregir
deficiencias identificadas.

e Ejecutar actividades educativas y vivenciales para corregir los

habitos alimentarios de toda la poblacién de la empresa.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO
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A continuacion, se definen conceptos importantes que orientan y fundamentan el

trabajo elaborado en Demasa division palmito.

2.1 Alimentacién adecuada
La alimentacion saludable debe estar fundamentada en una dieta variada,

suficiente, completa, balanceada, presentable y adecuada a la edad, género,
condicion fisica, factor individual y a cada situacion de salud. (Yorde, S. 2014)

La nutricibn humana se dirige en conocer las necesidades de nutrientes que tiene
el hombre y las enfermedades que se producen por la ingestion insuficiente o

excesiva. El objetivo principal de la nutricidn es la salud.

Las células del cuerpo requieren una nutricion adecuada para su funcionamiento
normal, todos los sistemas pueden afectarse cuando hay problemas nutricionales.
La nutricion adecuada es un factor fundamental para el vigor y el desempefio de
una persona, y para que una persona funcione en su nivel 6ptimo debe consumir
las cantidades adecuadas de alimentos que contengan los nutrientes esenciales

para la vida humana. (Izquierdo, A, Armenteros, M, Lancés, L, Martin, I. 2007)

Segun el ministerio de salud en las Guias Alimentarias para Costa Rica refiere los
grupos de alimentos que deben conformar la alimentacion diaria de la poblacion.
Ademas, tienen la funcion de ofrecer un instrumento para orientar la educacién en

alimentacion y nutricion en el pais. (Ministerio de Salud, 2011).

La dieta es el conjunto de alimentos que conforman nuestros habitos alimentarios y
estos son el resultado del comportamiento consciente, que conduce a seleccionar,
preparar y consumir un determinado alimento o mend como una parte mas de las
costumbres sociales, culturales y religiosas, y que esta influenciado por mdaltiples

factores (socioeconomicos, culturales, geograficos, nutricionales, etc.).

Una importante debilidad que afecta a la poblacion en general es el
desconocimiento con respecto a las caracteristicas que debe tener una alimentaciéon
correcta y las particulares que deben ser consideradas para lograr un buen control

de peso. Este desconocimiento dificulta el lograr una buena situacion nutricional,
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pues lleva a tomar medidas en direcciones equivocadas, especialmente a las

personas preocupadas por conservar peso.

2.2 Requerimiento energético
La energia se consume en el cuerpo humano en forma de metabolismo basal, efecto

térmico de los alimentos y termogenia debida a la actividad (Levine Y Kotz, 2005).
Estos tres componentes forman el gasto energético total (GET).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS), define el GET como “el nivel de energia
necesario para mantener el equilibrio entre el consumo y el gasto energético,
cuando el individuo presenta peso, composicion corporal y actividad fisica
compatibles con un buen estado de salud, debiéndose hacer ajustes para individuos
con diferentes estados fisiolégicos como crecimiento, gestacion, lactancia y

envejecimiento” (Vargas, M, Lancheros, L, Barreara, M. 2010)

El requerimiento de un nutriente se define como la cantidad necesaria para el
sostenimiento de las funciones corporales del organismo humano dirigidas hacia

una salud y rendimiento éptimos. (Hernandez, M 2004).
2.3 Habitos alimentarios

Los habitos alimentarios se pueden describir como patrones rutinarios de consumo
alimentario. Son tendencias a elegir y consumir unos determinados alimentos y a
excluir otros. Son la base de un tipo de comportamiento alimentario en el que se
combinan creativamente los rasgos genéticos y culturales, un modo de
comportamiento en el que convergen los motivos bioldgicos, sociales y afectivos en
una sintesis unitaria. Engloban un conjunto de reglas de conducta de caracter
rutinario que rigen el comportamiento alimentario y cuyo conocimiento nos ayuda a
entender qué comemos y por qué comemos lo que comemos. (Alvarez, L, Alvarez,
A. 2009).

Una de las caracteristicas fundamentales de los habitos alimentarios es su

estabilidad, es decir, su resistencia al cambio. La mayoria de los habitos
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alimentarios del adulto son costumbres que se han formado muchos afios antes,

motivo por el que son dificiles de cambiar.

No cabe duda de que los habitos alimentarios que definen nuestra dieta condicionan

nuestro estado nutricional y, por ende, nuestro estado de salud presente y futuro.

2.4 Actividad Fisica
Segun la Organizaciéon mundial de la salud la actividad fisica se considera cualquier

movimiento corporal producido por los musculos esqueléticos que exija gasto de

energia.

La actividad fisica es un factor protector principal frente a las enfermedades
cardiovasculares, pero también frente a la diabetes mellitus tipo 2, algunos tipos de
cancer como el de colon y mamas. Igualmente, algunos estudios muestran los
beneficios de la actividad fisica sobre la capacidad cognitiva, la reduccién de
enfermedades cerebrovasculares y la calidad de vida; por ello, se recomienda que
la poblacion en general realice actividad fisica moderada en forma diaria como
minimo 30 min por al menos 5 dias a la semana o actividad fisica vigorosa por 20
min al dia al menos tres dias a la semana para lograr beneficio. (Sanabria, H, Tarqui,
C, Portugal, W, Pereyra, H, Mamani, L. 2014)

Un nivel adecuado de actividad fisica regular en los adultos es un determinante
clave del gasto energético, y es por tanto fundamental para el equilibrio calérico y el

control del peso. (Organizacion Mundial de la salud, 2017).

2.5 Estado nutricional y evaluacién del estado nutricional
El estado nutricional es el reflejo del estado de salud. Se puede definir como el

resultado entre el aporte nutricional que recibe y sus demandas nutritivas, debiendo
permitir la utilizacion de nutrientes mantener las reservas y compensar las pérdidas.
(Gimeno, E. 2003).

Las mediadas antropométricas se basan en tomar medidas de longitud y peso sobre
el propio cuerpo y compararlas con valores de referencia en funcién de nuestra

edad, sexo y estado fisiopatologico. Los parametros mas habituales y que siempre
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se miden son la talla, el peso a partir de estas medidas generales de peso y talla se
pueden calcular muchos indices, entre los que destaca el indice de masa corporal
(IMC). Otras medidas importantes de tomar son circunferencia de muieca, cintura,
perimetro braquial entre otras. Existen numerosas tablas que nos indican el peso

deseable en funcidén de nuestra talla y sexo.

El perimetro de cintura o circunferencia abdominal es importante, ya que la
acumulacion de grasa en esta area se asocia con un mayo r riesgo de
enfermedades cardiovasculares. Los valores que se manejan para determinar
riesgo de enfermedades cardiovasculares, segun la circunferencia abdominal son:

294 cm en hombres y 280 cm en mujeres (Hernandez, A. et al, 2013).

La evaluacion bioguimica consiste en realizar estudios de laboratorios para evaluar
el manejo nutricional del paciente o la eficacia de un medicamento. La enfermedad
aguda o la lesiéon pueden desencadenar cambios en los resultados de laboratorios,

incluido un deterioro r4pido del estado nutricional. (Scott-Stump. 2009)

Los indicadores clinicos son importantes, ya que se conocen las patologias, estado
general, presentes en el paciente, los cuales se toman en cuenta para el tratamiento

nutricional.

La evaluacion dietética es el mejor modo de obtener informacién sobre la ingestion
dietética, y se refiere a una revision de los patrones usuales de ingestion de
alimentos y las variables de seleccion del alimento que dictan la ingestion de
alimentos. (Scott-Stump. 2009)

Para la elaboracion de la dieta se realiza el calculo de las cantidades de
macronutrientes en porcentajes a partir del valor energético total entre los siguientes
rangos: Hidratos de carbono: 55 — 65% Grasas o lipidos: 20 — 30% Proteinas: 10
al 15%.
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2.6 Tipos de enfermedad crénicas no transmisibles relacionadas con la
nutricion

Las enfermedades cronicas no transmisibles (ECNT) constituyen un problema
creciente a nivel mundial. Diversos factores de riesgo intervienen en la evoluciéon de
estas enfermedades, muchos de los cuales estan asociados a estilos de vida,
habitos y costumbres que introducen la modernizacion, tales como sedentarismo,

dietas inadecuadas, estres, tabaquismo, consumo de alcohol y drogas.

La obesidad aumenta el riesgo de la mayor parte de las patologias crénicas, afecta
la calidad de vida y disminuye en 5 a 10 afios la esperanza de vida. El riesgo relativo
de hipertension arterial y de diabetes es tres veces mayor en adultos obesos
respecto a los no obesos, y aln mas entre los 25 y 45 afios. Estas patologias
determinan ademas aislamiento social, depresion, estrés, baja autoestima y menor
rendimiento laboral, por ausentismo y aumento de licencias médicas. Por lo tanto,
un estilo de vida no saludable, afecta no solo al individuo y su familia, sino ademas
tiene un alto costo para la sociedad. (Ratner, R, Sabal, J, Hernandez, P, Romer, D,
Atalah, E. 2008)

2.6.1 Obesidad y sobrepeso
La OMS (2014) define el sobrepeso y .la obesidad como una acumulacién anormal

0 excesiva de grasa que puede ser perjudicial para la salud. De acuerdo con la
OMS (2014), el sobrepeso y la obesidad son el sexto factor principal de riesgo de

defuncién en el mundo.

Segun Escott-Stump (2009), en la actualidad, se reconocen dos tipos principales

de depdsitos de grasa:

¢ Androide o “forma de manzana”: el exceso de grasa subcutanea en el tronco,
sobre todo en el area abdominal, que es mas frecuente en los varones.

e Ginecoide o “forma de pera”: se debe a que los mayores depoésitos de grasa
se acumulan alrededor de los muslos y las nalgas, es mas frecuente en las

mujeres.
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2.6.2 Dislipidemia
Las dislipidemias o hiperlipidemias son trastornos en los lipidos en sangre

caracterizados por un aumento de los niveles de colesterol o hipercolesterolemia e
incrementos de las concentraciones de triglicéridos (TG) o]

hipertrigliceridemia. (Miguel, P. 2009).

Las dislipidemias favorecen la aterosclerosis y sus secuelas, principalmente las
cardiopatias isquémicas. Se relacionan con habitos de vida dafiinos como el
consumo de dietas hipercaldricas, y escasa actividad fisica que originan incremento
del peso corporal y de adiposidad y aparece con mas frecuencia en determinadas
enfermedades. La hipercolesterolemiay la hipertrigliceridemia, solas o combinadas,
representan importantes factores de riesgo de morbilidad y muerte en quienes la
padecen, por lo que es un imperativo el tratamiento agresivo de estos trastornos,

sea con modificaciones en los estilos de vida o medicamentos hipolipemiantes.

2.6.3 Hipertension arterial
La HTA en adultos se define como cifras de presion arterial sistolica y

diastélica 140/90 mm Hg en reposo. Estos valores de presion arterial se deben
tomar en estado de reposo (5 minutos) y el paciente no debe encontrarse en estado
de excitacion, ni haber tomado café o bebidas alcohélicas ni fumado por lo menos

30 minutos antes de la toma de la presion. (Miguel, P, Sarmiento, Y. 2009).

La presion arterial se clasifica en adultos 18 afios:

e Normal < 120/80 mm Hg.

e Prehipertension 120-139/80-89 mm Hg.

e Hipertensién: Grado I: 140-159/90-99 mm Hg. Grado II: 160-179/100-109

mm Hg. Grado 1ll: 180/120 mm Hg.

La HTA puede afectar a largo plazo casi todos los oOrganos y sistemas del
organismo, sus efectos sobre el corazén se encuentran entre los mas peligrosos. El
dafio de los rifiones producido por la HTA es una causa frecuente de insuficiencia
renal cronica terminal. La retinopatia hipertensiva es una causa importante de

disminucién de la agudeza visual y ceguera en personas adultas con HTA.
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Los pacientes con HTA deben disminuir el consumo de sal de mesa. Actualmente,
se recomienda el consumo de menos de 5 g de sal/dia, que equivale a una

cucharadita de postre rasa de sal per capita para cocinar.

Al contrario del sodio, la ingestién de grandes cantidades de potasio, protege contra

la HTA. Se recomienda una ingestion minima de potasio de 2 g/dia por persona.

La dieta del hipertenso debe contener, ademas, abundante fibra dietética y

antioxidantes, que se consumen con los alimentos vegetales y las frutas.

2.6.4 Diabetes Mellitus
La diabetes mellitus es caracterizado por una hiperglucemia crénica, como

consecuencia de una deficiencia en la secrecion o accidon de la insulina, que
desencadena complicaciones agudas (cetoacidosis y coma hiperosmolar), cronicas
microvasculares (retinopatias y neuropatias) y macrovasculares (cardiopatia
coronaria, enfermedades cerebrovasculares y vasculares periféricas). (Reyes, F,

Pérez, M, Figueredo, A, Ramirez, M, Jiménez Y, 2016.)

Los cambios en el estilo de vida, basados en una dieta saludable y actividad fisica
regular, con una moderada reduccion de peso y dentro de un programa bien
estructurado constituyen las medidas mas exitosas para reducir la incidencia de esta

enfermedad.

2.6.5 Trastornos gastrointestinales
Uno de los trastornos que con mas frecuencia afecta a la poblacion mundial lo

constituyen las enfermedades gastrointestinales, las cuales se encuentran entre las

primeras causas de muerte.

2.6.5.1 Estreflimiento
Se llama estrefiimiento a la dificultad para evacuar las heces. Esta dificultad para

evacuar puede ser por una baja frecuencia de deposicidon o por un esfuerzo para
defecar. (Moreira, V, Lopez, A. 2006).
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La falta repetida de la respuesta al deseo de defecar, la carencia de fibra en la
alimentacion, la ingesta insuficiente de liquidos, la inactividad fisica, la tension

nerviosa y la ansiedad pueden reagudizar esta afeccion. (Scott-Stump. 2009)

2.6.5.2 Gastritis
Se define gastritis, como la inflamacion aguda o cronica de la mucosa gastrica

(revestimiento del estbmago.)

2.6.5.3 Colitis
Se distingue por sintomas recurrentes, como molestias abdominales y alteracion de

la motilidad intestinal. De igual modo puede incluir distencién, sensacion de
evacuacion incompleta, presencia de mucosidad en las heces, esfuerzos de
defecacion o intensificacion del tenesmo y aumento de malestares

gastrointestinales asociados a malestar psicolégico. (Scott-Stump. 2009)
2.6.5.4 Reflujo

Se refiere al paso de contenido gastrico hacia el eso6fago que produce malestar y
ardor. Dentro del tratamiento relacionado con la alimentaciébn se encuentra la
modificacion de habitos dietéticos, alimentos que disminuyan el tono del esfinter
esofagico inferior tales como chocolate, citricos, canela, ajo cebolla, café, entre

otros y evitar el sobrepeso (Hernandez, M. G., & Fernandez, A., 2002)

Un gran desafio es conseguir un cambio conductual de los individuos y de la
sociedad, que permita mejorar estilos de vida, disminuir la obesidad y las
enfermedades crénicas no transmisibles vinculadas a la alimentacion. (Ratner, R,
Sabal, J, Hernandez, P, Romer, D, Atalah, E. 2008)

La introduccibn de modificaciones alimentarias en los distintos trastornos
gastrointestinales pretende aliviar la sintomatologia, corregir las carencias
nutricionales y, a ser posible, actuar sobre la causa primaria de la enfermedad.
(Scott-Stump. 2009)
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2.7 Promocion de la salud laboral
Los lugares de trabajo han sido considerados como un espacio propicio y prioritario

para la promocién de la salud. La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS)
define la promocién de la salud en los lugares de trabajo como “la realizacion de
una serie de politicas y actividades en los lugares de trabajo, disefiadas para ayudar
a los empleadores y trabajadores en todos los niveles, a aumentar el control sobre
su salud y a mejorarla, favorecen la productividad y competitividad de las empresas
y contribuyendo al desarrollo econémico y social de los paises” (Chavez, L, Mufioz,
A. 2016).

La Organizacion mundial de la salud en el 2010, define entorno de trabajo saludable
como: “aquel entorno en el que los trabajadores y jefes colaboran en un proceso de
mejora continua para promover y proteger la salud, seguridad y bienestar de los

trabajadores y la sustentabilidad del ambiente de trabajo.

Para cualquier empresa, su capital mas importante lo constituyen las personas que
la conforman. Trabajadores més saludables, eficientes, alertas y plenos de energia
positiva, tiene menos riesgo de accidentes, mejor manejo de las situaciones de
estrés, menor ausentismo y rotacion de personal, o que contribuye a que las
empresas mantengan su nivel competitivo y optimicen su productividad. Por esto la
prevencion de la obesidad y la promocién de estilos de vida saludables deben ser

una prioridad nacional y empresarial.

En el area de servicios de alimentacién el nutricionista debe tener como pilares
permanentes la promocion y la prevencion, siendo los servicios de alimentacion
espacios que privilegian la posibilidad de informar y educar a sobre los beneficios

de una alimentacién saludable. (Orozco, D, Troncoso, L. 2011)

Para la organizacion internacional del trabajo "La nutricidn es una preocupacion de
salud y seguridad ocupacional. Una mala alimentacién puede ser tan mortal como
un peldafio de escalera débil o una fuga de un producto quimico". Segun esta
afirmacion, una alimentacién suficiente, equilibrada, sana y adecuada es
imprescindible para el bienestar de un trabajador y consecuentemente para el buen

funcionamiento de la empresa. (Bejarano, J, Diaz, M. 2012)
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Si bien es cierto, la mala alimentacion en el trabajo causa pérdidas en la
productividad y el costo anual de la obesidad para las empresas en relacion con los
seguros, las bajas por enfermedad retribuidas y otros pagos son elevados. Estos
resultados muestran suficientes razones para contemplar la promocién de la salud
como una inversibn econdmica, esto no debe tampoco apartarse de la

responsabilidad que tiene la sociedad frente al bienestar colectivo.

2.8 Servicio de alimentos
Los servicios de alimentacion son instalaciones donde preparan vy

sirven alimentos para el consumo humano.

En el area de servicios de alimentacion el nutricionista debe informar y educar a
sobre los beneficios de una alimentacion saludable. Un ejemplo de ello ha sido
documentado por la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT) en 2005,
demostrando que las acciones de intervencidbn en alimentacion y nutricion
desarrolladas en servicios de alimentacion de diferentes empresas en el mundo han
dado resultados positivos sobre la salud de trabajadores beneficiarios y las propias
organizaciones, enfatizando en cdmo estos escenarios se constituyen en
emplazamientos idoneos para las acciones de promocion y prevencion de la salud,
en la medida que atienden colectivos humanos ampliando la cobertura y los
resultados de las intervenciones. (Orozco, D, Troncoso, L. 2011)

2.9 Menu

La palabra menu tiene origen en la palabra latina minutus y es una apdcope
afrancesada de minuta. En el idioma inglés se denomina menu o bill of fare, lo que
de cualquier forma significa pequefia lista, lista detallada, lista de platillos o carta.
En el diccionario de la Real Academia Espafola se define como: “Conjunto de platos
que constituyen una comida” o bien “Carta del dia donde se relacionan las comidas,
postres y bebidas”. El menu constituye la base de trabajo en todo servicio de
alimentos, pues en torno a él giran todas las actividades de la organizacion.
(Bolafios, M. 2012).
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2.10 Clasificacion del servicio de alimentos
Segun Bolafios (2012), esta clasificacion, es mas, en general, pero facilita mucho la

agrupacion de clases de servicios de alimentacion, se centra en el ideal de usuario

atendido. Comprende cuatro categorias que son:

1. Servicios empresariales e institucionales, que alimentan al personal de plantas

industriales, oficinas de empresas y oficinas institucionales.

2. Servicios para la atencion a poblacion enferma o en recuperacion fisica o

psicoldgica.
3. Servicios para atencion a gente joven, pueden ser nifios y adolescentes.

4. Servicios de alimentos y bebidas independientes como cafeterias, restaurantes,

catering service.
2.11 Clasificacion del servicio segun su género

Se entiende por género aquel que sera determinado por el objetivo operacional o la

razon de ser. Estas se dividen en (Bolafios, 2012):

1.Género lucrativo: Se incluyen todo tipo de servicios de alimentos comerciales

en los que el cliente paga por el servicio y el establecimiento se torna mas lucrativo
conforme aumente la calidad, la atencion por parte de personal especializado, la
decoracién y la complejidad de los mendus.

2.Género _Afan_de asistir: Son aquellos servicios de alimentos que tienen el

objetivo operacional de beneficiar o servir al cliente; obtienen utilidades bajas o
nulas, en algunos casos, cuentan con el apoyo de subsidios o son parte del
presupuesto de la dependencia que vela por el recurso humano de la compaiiia, del
costo de internamiento o, en algunos casos, como parte de la educacion del cliente,

como es el caso de centros educativos privados.

3. Atencidn ala salud: Es todo servicio de alimentos cuyo objetivo operacional es

el de brindar la alimentacion requerida por comensales enfermos o en recuperacion,
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de clinicas privadas, hospitales estatales, servicios para atencidn a personas

adictas en recuperacion.

2.11 sistema del servicio de alimentos
Esta determinado por la metodologia que se sigue en la produccion de alimentos,

entendiéndose por sistema de produccion el proceso especifico mediante el cual los
insumos alimentarios, por medio de recurso s fisicos y humanos, se transforman en

un producto u objetivo final (Bolafios, 2012). Existen varios tipos de sistemas:

1.Convencional: Se caracteriza porque la produccion se realiza con todos los
insumos alimentarios o materias primas, adquiridos y preparados en crudo sin

procesar dentro del servicio de alimentos.

2.Semiconvencional: Este servicio no cuenta con carniceria ni reposteria,
panaderia, por lo que debe abastecer de un proveedor externo los insumos que no

produce o prepara en el servicio.

3.Sistema comisariato: Estos son muy completos ya que cuentan con equipos
especializados para el transporte, almacenamiento y mantenimiento a bajas o altas

temperaturas, segun el tipo de alimento.
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CAPITULO Il

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
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PROPUESTA DE SOLUCION
A continuacion, se describen las actividades que se realizaron dentro de las 640

horas con la intencion de cumplir con los objetivos propuestos al inicio de la practica

en la empresa DEMASA, division palmito con sede en Guéapiles.

Las actividades se enfocan principalmente en el servicio de alimentos, consulta

externa y educacion nutricional segun las necesidades encontradas.

Todas las actividades cuentan con una matriz educativa, la cual incluye: descripcion
de la actividad, participantes, recursos, estrategias metodoldgicas y los resultados
que se obtuvieron. Ademas, describe la sistematizacion de cada actividad y su

impacto.

Dentro de las necesidades que se identificaron estan el fortalecimiento de las
practicas de manufactura al servicio de alimentos, la disponibilidad de un menu
adecuado a la poblacion a la que se dirige, mejoramiento del estado nutricional de
la poblacién mediante la adecuacion de un plan de alimentacion individualizado, y
educacion sobre habitos alimentarios saludables mediante el uso de talleres,

charlas, y uso de material educativo.
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3.1 Actividad N° 1. Toma de medidas antropométricas

Objetivo: Realizar valoracion antropométrica (peso, talla, circunferencia de mufieca y % grasa) a todos los empleados,

para clasificar el estado nutricional segun corresponda.

Tabla 5. Matriz educativa de la actividad n° 1

Actividad Participantes Recursos Horas Estrategias metodologicas Resultados
Conocer el estado Pasante de Balanza Fitscan 24 horas Con la ayuda de recursos humanos De los resultados el
nutricional de los nutricion BC-577F digital se hicieron anuncios, que fueron 41% (n=57) de la
colaboradores que 140 Tallimetro colocados en las mesas del servicio poblacion presenta

trabajan en la fabrica
de DEMASA palmito

colaboradores
de plantay

administrativos

Cinta métrica
Laptop (excell)
Formula de IMC

de alimentos para que pasaran en
horas libres de trabajo (desayuno,
almuerzo y merienda de la tarde) a
la toma de mediciones las cuales
incluye: peso, talla, circunferencia
de mufieca y % de grasa.

Dentro de la clasificacion del IMC
esta < 18,5: bajo de peso, entre
18,5 a 24,9: normal, entre 25y
29,9: sobrepeso, de 30 a 34,9:

sobrepeso, 34%
(n=47) tiene un
IMC normal, 17%
(n= 24) presentan
obesidad tipo I, 4%
(n= 6) obesidad
tipo 11, y un 3% (n=
4) obesidad IlI.
Mientras que el 1%

Continua....
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Continuacion de la tabla N° 5

Actividad Participantes Recursos

Horas

Estrategias metodoldgicas

Resultados

obesidad I, de 35 a 39,9: obesidad
II'y =2 40: obesidad IlI

(n=2) bajo peso.
(ver anexo N° 29)

Fuente: Elaboracion propia
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Sistematizacion de la actividad

Para conocer el estado nutricional de la poblaciébn se solicita ayuda del
departamento de recursos humanos para informar a los empleados tanto del area
administrativa como de planta de la toma de mediciones, los cuales fueron llegando
poco a poco en los recesos de trabajo (desayuno, almuerzo y merienda de la tarde).
Para dicha actividad se tomaron las medidas antropométricas de peso, talla,
circunferencia de mufieca y % de grasa durante varios dias, ya que no podia
sacarse a la poblacién del proceso, sino que habia que hacerlo en tiempo que no
interrumpiera las labores. La medicion se llevo a cabo en la entrada del servicio de
alimentos para aprovechar el momento en que iban a consumir los alimentos. Por
medio de esta actividad, se identifica gran parte de la poblacién con un estado
nutricional vulnerable para el desarrollo de enfermedades no transmisibles
relacionadas con la nutricion. Se destaca la necesidad de fomentar héabitos

alimentarios saludables y practica de actividad fisica.

83



3.2 Actividad N° 2. Analisis Cualitativo del menu

Objetivo: Efectuar un analisis cualitativo al menu institucional con la intencién de mejorar las caracteristicas organolépticas

y con ello un ajuste en el repertorio de platillos establecidos.

Tabla 6. Matriz educativa de la actividad n° 2

Actividad Participantes Recursos Horas Estrategias Resultados

metodoldgicas
Evaluacion Pasante de Papel 84 horas Evaluacion de las El menu es planificado semanalmente
cualitativa de nutricion Lapicero aproximadamente caracteristicas de por lo que se encuentra una repeticion de
los desayunos  Administradora Termometro los alimentos alimentos principalmente en el desayuno
y almuerzos Sentidos ofrecidos en el (queso, natilla y huevo frito). Los

del menud de 3
semanas
mediante el
analisis de sus

caracteristicas

organolépticas.

desayuno y
almuerzo por
medio del analisis
AGATTA

resultados del andlisis arrojan que el 80%
(n= 14) de los platos ofrecidos en el
desayuno tienen un aroma apetitoso, un
100% (n=18) agradable sabor al paladar
y el 83% (n=15) tienen colores
combinados. El 87% (n=16) de los platos
presenta temperatura calificada como
buena (existen excepciones). El 91%

(n=16) de los platillos tienen presentacion

Continua....
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Actividad

Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

Continuacion de la tabla N° 6

desordenada y los cortes de los
ingredientes pocos delicados como en el
caso del salchichén, salchicha y la
mortadela. Por lo tanto, al morder el
alimento se siente muy crudo por dentro.
Con respecto al almuerzo, se observan
30 platos en total (las 2 opciones diarias)
durante 15 dias (3 semanas). De acuerdo
con los resultados obtenidos con la
aplicacion de AGATTA, el 100% (n=30)
del aroma de todos los platillos fue
calificada como apetitoso, y el gusto
agradable al paladar. El 39% (n=12) de
los platos contenian colores similares en
su constitucién, lo que afecta la
calificacion. Ademas, el 43% (n=13) de
los platillos hace uso de muchas harinas

en una misma preparacion. El tamafio es

Continua....
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Continuacion de la tabla N° 6

Actividad Participantes Recursos

Horas

Estrategias Resultados
metodoldgicas

adecuado cuando se sirve las porciones
rasas.
(Ver anexo N° 20)

Fuente: Elaboracion propia
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Sistematizacion

La evaluacion del menu del servicio de alimentos se llevd a cabo durante tres
semanas con el fin de validar las caracteristicas organolépticas, de los platillos
ofrecidos durante el desayuno y el almuerzo, de lunes a viernes de 7 a.m. a 10 a.m.
y de 11 a.m. a 2 p.m., respectivamente, y los sdbados de 8 a.m. a 1 p.m. desde el
inicio de las etapas de limpieza y preparacion de los alimentos, hasta el momento
del platillo servido. Se hace uso de los sentidos del olfato, gusto, vista, tacto
principalmente durante la evaluacion de menu para determinar la presentacion y
palatividad de los productos ofrecidos en el servicio de alimentos. Se evallan las
caracteristicas organolépticas por medio de la elaboracion de Tablas AGATTTA
(aroma, gusto, apariencia, temperatura, tamafio, textura, y armonia) por cada plato
de comida para calificar con opciones tales como muy bueno, bueno, malo o muy
malo. En general, se contempla si las preparaciones de alimentos, que componen
el plato son variadas en tipo de coccion, textura, colores y si el plato completo tiene
una armonia adecuada. Dentro de los resultados obtenidos durante el analisis
cualitativo se determina que algunos platillos no coinciden con respecto al menu
proporcionado al inicio de la evaluacién por la administradora del servicio de
alimentos. EL menu es elaborado semanalmente por lo que hay una mala
planificacion y tiende a repetir alimentos en los diferentes platillos. Al consumir
muchos de los platillos se logra identificar el uso de muchos ingredientes artificiales
como: salsa tomate artificial, ajinomoto y salsa inglesa que al mismo tiempo afectan

la salud gastrointestinal de los comensales.
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3.3 Actividad N° 3. Encuesta analisis cualitativo para comensales

Objetivo: Conocer la opinion de los comensales en cuanto a las cualidades que presenta el menu

Tabla 7. Matriz educativa de la actividad n° 3

Actividad Participantes Recursos Horas Estrategias Resultados
metodoldgicas
Encuesta sobre Pasante de Computadora horas Evaluacion de las Segun la encuesta el 77%
las cualidades de nutricion Papel aproximadamente caracteristicas de los (n=51) las personas coinciden
los desayunosy 66 Asistentes (encuesta) alimentos ofrecidos gue en los tiempos de comida
almuerzos del del servicio de Lapicero en el desayuno y desayuno/almuerzo se
menu de 3 alimentos Sentidos almuerzo por medio presentan las  siguientes
semanas del analisis AGATTA  caracteristicas: Poca variedad
mediante el en el desayuno, existen

analisis de sus
caracteristicas

organolépticas.

repeticion de alimentos sin
variar el tipo de preparacion.
El 50% (n=33) de Ilos
encuestados mencionaron
gue los frescos son muy
82% (n=54)

mencionan que el aspecto de

dulces. El

Continua....
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Continuacion de la tabla N° 7

Actividad

Participantes

Recursos

Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

algunas preparaciones no es
bueno. EI 90% (n= 59)
personas les gustaria incluir
acompafiamientos al
desayuno como el pan y al
almuerzo como yuca, platano
o banano. ElI tamafo,
temperatura y gusto es bueno
segun el 100% (n=66) de los
consultados. El 41% (n=) de
los  encuestados  refiere
percibir la presencia de mucho
condimento artificial lo cual les
ocasiona malestares

digestivos. (ver anexo n’ 21)

Fuente: Elaboracion propia
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Sistematizacion

Para la encuesta de las cualidades de cada patillo del menu se aplicé a los
comensales, durante 2 semanas, se realiza de manera presencial, se utiliza el
método de AGATTA. El método AGATTA utiliza directamente los sentidos
(caracteristicas organolépticas), ademas se agrego la pregunta cantidad de grasa
del platillo. Para la entrevista fue necesario la presencia en ambos tiempos de
comida ofrecidos (desayuno y almuerzo) para identificar si cumple todas las
expectativas de los clientes. La encuesta del menu del servicio de alimentos se llevo
a cabo de lunes asabadosde 7a.m.a9a.m.yde 11 a.m. al p.m., respectivamente.
En general, se contempla si las preparaciones de alimentos, que componen el plato
son variadas en tipo de coccién, textura, colores y si el plato completo tiene una
armonia adecuada. EL menu es elaborado semanalmente por lo que hay una mala
planificacion y tiende a repetir alimentos en los diferentes platillos. Los comensales
refieren que al consumir muchos de los platillos presentan colitis por lo que se logra
identificar el uso de muchos ingredientes artificiales como: salsa tomate artificial,
ajinomoto y salsa inglesa que al mismo tiempo afectan la salud gastrointestinal de

los comensales.
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3.4 Actividad N’ 4. Analisis Cuantitativo del menu

Objetivo: Realizar el analisis cuantitativo del menu del servicio de alimentos de DEMASA palmito para la determinacion del

aporte energético y nutricional.

Tabla 8. Matriz educativa de la actividad n° 4

Actividad Participantes Recursos Horas Estrategias Resultados
metodoldgicas

Evaluacién Pasante de Papel 91 horas Evaluacién del Con respecto a los desayunos, segun el
cuantitativa nutricion Lapicero aproximadamente valor energéticoy plato completo, solo 1 platillo se
de los Administradora Calculadora nutricional de los encuentra en el rango del valor calérico
desayunosy 1 Auxiliar Béscula de platos mediante el del recomendado (500 kcal) (Ver Anexo
almuerzos alimentos uso de tazas N° 22). La mayoria de los
del menud de Tazas medidoras y macronutrientes  estan  fuera  del
3 semanas medidoras bascula para porcentaje de adecuacion esperado.

alimentos segun

preparaciones.

Esto se debe, principalmente, a que el

menlU incluye de forma repetitiva
embutidos, fuentes grasas como natilla 'y
el frecuente método de coccion: fritura
por inmersién. Esto demuestra que los

comensales consumen un desayuno

Continua......
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Actividad Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

Continuacion tabla N°8
desbalanceado en macronutrientes vy
obtienen mas calorias de las que
realmente necesitan para las actividades
diarias, lo que conlleva a un aumento de
peso principalmente para las personas
que regularmente asisten al
establecimiento para este tiempo de
comida. De acuerdo con el analisis del
almuerzo, solo 4 platillos estan dentro del
rango de calorias recomendadas (630
kcal), segun el porcentaje de adecuacion
(90%-120%); mientras que la mayoria de
macronutrientes se encuentran
desbalanceados ya sea por arriba o por

debajo de lo recomendado.

Fuente: Elaboracién propia
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Sistematizacion

Para determinar el valor nutricional de los platos de desayuno y almuerzo se utiliza
la lista de intercambios de ADA, mediante las tazas medidoras utilizadas para servir
las preparaciones y bascula de alimentos en ambos tiempos de comida. La
evaluacion del menu se realiz6 mediante un calculo previo del VET (valor energético
total) para la poblacion que es atendida en el servicio de alimentos. Por lo tanto, se
utilizé una muestra de 140 personas, las cuales se encuentran en edades entre 21-
61 afos, con actividad usual liviana, se toma en cuenta la edad promedio, talla
promedio y el peso promedio segln sexo y posteriormente se estima un
requerimiento promedio de las calorias recomendadas diarias para la poblacion.
Para la obtencién de los datos promedios se sumaron todos los pesos, tallas,
edades de la muestra segun el sexo y se dividié por el nimero de mujeres y hombres
de la muestra respectivamente. Con esta informacién se puede calcular la TMB
promedio para mujeres y hombres. Posteriormente se obtiene el VET tomando en
cuenta la actividad usual liviana. El resultado obtenido se multiplica por el porcentaje
de la poblacién de mujeres y hombres respectivamente. Los resultados se suman
obteniendo el VET promedio. Segun la literatura de Bolafios se puede calcular el

TBM promedio y posteriormente el VET para un servicio de alimentos.
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Tabla 7.1 tabla de datos para sacar el promedio del VET

Genero # Peso Talla Edad VET % VET
poblacion Promedio promedio promedio poblacion promedio

Femenino 77 69 1,57m 37 1771 55% 974

Masculino 63 78 1,70m 33 2275 45% 1024

Total 100% 1998
2000 kcal

Fuente: Elaboracion propia.

El VET promedio de la poblacion de la empresa es de 2000 kcal al dia, en donde se
valora la ingesta del desayuno y el almuerzo (equivalente a un 25% (500 kcal) y
30% (600 kcal) total de la ingesta respectivamente). En cuanto a la distribucion de
los macronutrientes, estos se distribuyen de la siguiente manera: 55%
carbohidratos, 15% proteinas y 30% grasas. Con la informacion anterior se validé
el menu establecido en el servicio de alimentos, dando como resultado un
desbalance tanto en los macronutrientes como el valor energético, lo que podria
contribuir a un aumento de peso en la poblacién y posterior aparicion de

enfermedades crénicas no transmisible
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3.5 Actividad N° 5. Observacion de la infraestructura en cuanto a las condiciones fisicas y sanitarias en general

del servicio de alimentos

Objetivo: Identificar posibles oportunidades de mejora y recomendaciones dentro del servicio de alimentos que aseguren

el cumplimiento de las normas y regulaciones establecidas por el Ministerio de Salud.

Tabla 9. Matriz educativa de la actividad n° 5

Actividad Participantes Recursos Horas Estrategias Resultados
metodoldgicas

Observacion Pasante de Papel 21 horas Se observé area por area  Se obtuvieron los puntos criticos que
del nutricion Lapicero aproximadamente para identificar posibles pueden afectar la seguridad sanitaria
funcionamiento Sentido de puntos criticos tanto en la tanto de las instalaciones, como de la
general del la vista infraestructura, equipo e elaboracion de los alimentos y por
servicio de Guia de utensilios, operaciones con ende poner en peligro la inocuidad de
alimentos evaluacién respecto a la preparaciéon, los mismos. Entre los resultados
relacionado sanitaria almacén de alimentos, a encontrados esta: El servicio de
con la de servicio los procedimientos de aseo alimentos cuenta con buena
infraestructura, de y presentacion del ventilacion tanto natural como
equipo alimentos personal mediante la guia  artificial, mientras que en el area de
saneamiento y al publico de evaluacion sanitaria preparacion de alimentos no funciona

limpieza del
servicio de

alimentos

para los servicios de
alimentos del ministerio de

salud. (ver anexo N° 2)

de forma adecuada. El éarea de

coccién existe una campana de

Continua...
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Actividad

Participantes Recursos Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

Continuaciéon Tabla N° 9

extraccion de vapores grande que no
se utiliza por lo que existen exceso de
calor y condensacion de vapores en
el area de trabajo. Las ventanas se
encuentran protegidas contra plagas,
el sistema de proteccion con el que
cuentan se desmonta con facilidad
para su limpieza y mantenimiento,
pero se encuentran sucias. Las
paredes del servicio de alimentos
estdn en buenas condiciones, sin
embargo; las del area de coccién no
estan en buen estado de
conservacion e higiene. El piso es de
mosaico, se encuentra en buen
estado en su mayoria, pero es de

dificil limpieza y no es antideslizante.

Continua...
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Actividad

Participantes Recursos Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

Continuaciéon Tabla N° 9

El piso no es apto para la cocina, en
esta area se encuentra dafiado, ya
que contiene huecos y desniveles
que pueden acumular suciedad y
ocasionar accidentes. Tiene sistema
de desaglie para la limpieza
profunda, pero funcionan de forma

deficiente.

Continua...
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Actividad

Participantes Recursos Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

Continuacion Tabla N° 9

La campana de extraccion es lo
suficientemente grande para cubrir la
plancha y la cocina, pero la freidora
estad ubicada aparte en una mesa de
trabajo por lo que afecta la captaciéon
de las grasas y vapores gque se
generan. Las pilas de trabajo
constantemente  se  encuentran
sucias y con acumulacién de
desechos. Es comun de observar a
los proveedores ingresar hasta el
area de preparacion sin redecillas. El
congelador contiene productos que
sobrepasa la  capacidad del
congelador, los productos estan
mezclados, por ejemplo: hielo, pollo,

pescado, carne entre otros. En el

Continua...
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Actividad

Participantes Recursos Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

Continuaciéon Tabla N° 9

cuarto frio se colocan vegetales,
frutas o cualquier otro producto sin
antes ser lavados. Se observo
personas no autorizadas ingresando
al servicio sin redecilla a servirse
comida, café o fresco en momentos
que el personal estaba en la cocina.
Se cuenta con un artefacto que
suena segun la programacién que se
le dé para alertar a los colaboradores
que es tiempo de realizar todos
lavado de manos, pero se encuentra
malo. Las mesas del comedor se
encuentran sucias entre un grupo de
comensales y otro ya que no se tiene
el cuidado de limpiarlas

constantemente. Los termdmetros no

Continua...
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Actividad

Participantes Recursos Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

Continuaciéon Tabla N° 9

funcionan por lo que no verifican las
temperaturas de los alimentos
recalentados. La balanza esta en
muy mal estado, con corrosion vy
descalibrada. Las tazas medidoras
estan incompletas, por lo que dificulta
la elaboracion de ciertas
preparaciones. Las tablas de picar
estan identificadas segun su uso,
pero no se respeta la identificacion.
Hay utensilios que tienen mangos de
madera que son focos de
contaminacion. El equipo que no esta
siendo utilizado se encuentra
descubierto. No existe una
separacion  entre  equipo  de

preparacion en crudo y cocido, por lo

Continua...
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Actividad Participantes Recursos Horas Estrategias Resultados

metodoldgicas

Continuaciéon Tabla N° 9

gque puede existir contaminacion
cruzada. El equipo especializado
para proporcionar la temperatura
adecuada a las frutas y ensaladas en
el autoservicio se encuentra en mal
estado (no enfria). No existe
programa de desinfeccion y limpieza.
La cocinera cuenta con carnet de

manipulacién de alimentos vencido.

Fuente: Elaboracién propia
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Sistematizacion

La observacion de las instalaciones se realiza durante el transcurso de 21 horas
aproximadamente para identificar las situaciones que posibiliten de alguna manera
y sean riesgo de contaminacion dentro del establecimiento. Con el apoyo de la guia

de evaluacion sanitaria del servicio de alimentos al publico (ver Anexo n° 2), se

revisa y observa minuciosamente toda la infraestructura, se inicia con las
condiciones externas del establecimiento e instalaciones eléctricas, de gas y de
agua potable. Ademas, se observa la distribucion de las areas y el funcionamiento
de cada una en general. Posteriormente, se presta atencion a las condiciones
fisicas y sanitarias de las areas internas tales como piso, paredes, cielo raso,
puertas, ventilacion e iluminacion. Se observa el flujo de actividades en cuanto a la
preparacion del desayuno oy el almuerzo y la funcién adecuada de la campana de
extraccion de vapores dentro del area de cocina. Se revisan los equipos y utensilios
en cuanto a las caracteristicas propias, estado de estos, su adecuado
funcionamiento, limpieza e higiene. Entre el equipo y utensilios que se observaron
esta la campana de extraccion, el horno, la olla arrocera, el horno de microondas,
sartenes, ollas, fregaderos, bandejas de alimentos, Tablas de picar, vajilla y
cubiertos. Ademés, se observo la forma de almacenamiento de los utensilios como
platos, vasos y cubiertos para identificar si existe riesgo de contaminacion. En
cuanto a las preparaciones de los alimentos se observo el lavado y desinfeccién
previa a la preparacion de la ensalada. Se prestdé atencion a manera de
descongelar las carnes para la preparacion de las comidas. El uso del aceite y su
filtracidn el cual no se pudo observar durante la actividad ya que no realizan ninguna
durante el tiempo del uso del aceite. En cuanto al recalentamiento se validé con el
sobro de gallo pinto de un dia para otro. Ademas, se valoro6 si el almacenamiento
de los alimentos ya elaborados, crudos o los que estan en descongelacion es el
adecuado y si se rotula con las fechas de almacenamiento, asi como el uso
especifico de los utensilios segun el tipo y condiciones de los alimentos (crudo-
cocido). Durante la observacion, se valida las condiciones fisicas y sanitarias del
area de almacenamiento de los productos en seco. Se observa si existe un orden

en cuanto a fechas de ingreso-salida, que todos los productos se encuentren
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cerrados, libres de humedad y suciedad en estantes separados del piso y protegidos
del polvo e ingreso de insectos. En cuanto a los productos almacenados en frio, se
tomo en cuenta las temperaturas con el uso de un termoémetro marca Taylor tanto
en refrigeradores como en congeladores para identificar si estas son adecuadas y
seguras para los alimentos que contienen. Ademas, se observo si las carnes estan
almacenadas dentro de bolsas y colocados de manera separada para la circulacion
del frio. Para conocer las medidas de saneamiento en el servicio de alimentos se
solicito a la propietaria el programa documentado de higiene, lo que informo que no
cuentan con alguno. Se observa el rol de cada una de las colaboradoras respecto
de la limpieza de los pisos, mesas de comedor y superficies para la elaboracion de
los platillos. Se confirmé que no hay horarios establecidos para la limpieza del piso.
También, se corrobord sobre el manejo de control de plagas y la frecuencia con que
se realizan. Con respecto a los residuos solidos y liquidos se verifico si cuentan con
una guia documentada para estas actividades. Ademas, se valido la posicion del
basurero principal y condiciones de este. Con respecto al personal que labora en
el servicio de alimentos, se observaron las condiciones de salud e higiene del
personal y sus habitos dentro del area de preparacion. Ademas, se observé la
vestimenta y el correcto uso de elementos como guantes, cubrepelo, zapatos y
delantal. Por otro lado, el equipo de distribucién y de los exhibidores de alimentos
frios se encuentra en mal estado. En el &rea de consumo o comedor se observo el
equipo de distribucion y las condiciones de limpieza y estado de las vitrinas.
Ademas, se tomd en cuenta la conservacion de los aderezos, y salsas. Por otro
lado, se observa la limpieza de las mesas y pisos del comedor. El desarrollo de
esta actividad permitio la identificacion de puntos criticos de riesgo que pueden
afectar la inocuidad de los alimentos y, por lo tanto, la salud de los comensales. Se
verifico el area de aseo donde se colocan los utensilios de limpieza, asi como donde
se ubican los desechos y basura. El area de comedor tiene un tamafio mediano.
Durante el proceso de preparacion se realizan actividades simultaneas de carnes 'y
preparacion de ensaladas, aunque no siempre coinciden las actividades al mismo
tiempo, sin embargo, puede propiciarse la contaminacién cruzada. EIl piso en su

mayoria se encuentra en buen estado, sin embargo, en el area de la cocina el piso
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se encuentra un poco desgastado, con grietas y ciertos desniveles, lo que puede
favorecer el acumulo de restos de comida, grasa o polvo. Los pisos, en general son
de mosaico son de facil limpieza, impermeables, sin embargo, no son

antideslizantes y pueden ocasionar caidas por restos de grasa y otros liquidos.

Hay desaguies para la evacuacion de aguas de limpieza profunda, pero trabajan de
forma deficiente, lo que se dificulta este proceso tan importante. En cuanto a la
limpieza y desinfeccién de los pisos se utilizan productos comerciales caseros que
contienen olores fuertes y que pueden afectar la calidad de la desinfeccién al no ser
productos recomendados para el servicio de alimentos. Las paredes y vidrios
requieren de mantenimiento mas frecuente, ya que hay areas donde esté agrietada
y puede limitar la calidad de la limpieza e idear espacios para la acumulacién de
suciedad y riesgo de contaminacion. Los angulos de las paredes son céncavos. La
administradora es cajera y sirve alimentos puede propiciar la contaminacion de

estos.
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3.6 Actividad N° 6. Validacion de conocimientos sobre manipulaciéon de alimentos al personal de servicio de

alimentos

Objetivo: Identificar debilidades en el personal relacionadas a los puntos criticos de control, para el reforzamiento por

medio de una charla de buenas practicas de manufactura que aseguren la inocuidad de todos los alimentos preparados.

Tabla 10. Matriz educativa de la actividad n° 6

Estrategias
metodoldgicas

Resultados

Actividad Participantes Recursos
Aplicacién de Pasante de Papel

una encuesta nutricion Lapiceros
sobre Administradora Computadora

manipulacién de  Cocinera 1
alimentos para Cocinera 2
el personal del 2 Auxiliares
servicio de

alimentos

Impresora

aproximadamente

Aplicar un
cuestionario que
se usa como
practica para la
obtencion del
carnet de
manipulacién al
personal de
cocinay
evidenciar puntos

débiles a reforzar

(ver anexo N°
16).

En cuanto a las preguntas que tienen mas
desaciertos se encuentran las preguntas
3, 11y 2 las cuales abarcan temas como
temperaturas de refrigeracion,
temperaturas de reproduccion de
microrganismos patégenos y lavado de
manos. Ademas, se encontraron otros
desaciertos en temas relacionados como:
temperatura  de crecimiento  de
microorganismos patégenos,
desinfeccion, contaminacién, cadena de
frio (preguntas 5,6,7 y 9). (ver_anexo n°
17).

Fuente: Elaboracién propia
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Sistematizacion

Se aplica una encuesta sobre manipulacion de alimentos basada en la practica
para el curso del mismo, certificado en el INA para comprobar el conocimiento sobre
el tema del personal que labora en el servicio de alimentos de DEMASA. Dicha
encuesta fue aplicada a todos los colaboradores del servicio de alimentos:
Administradora, cocineras y auxiliares de cocina. Dicha actividad se realizé de
sorpresa, para evaluar el conocimiento de las mismas, realizada en un tiempo de
60 minutos. La aplicacion de la encuesta fue realizada al final de la jornada laboral
ya que no pueden descuidar sus labores por retraso de las preparaciones y demas
quehaceres. Con esta actividad se logré la identificacion de las necesidades que
presenta el personal del servicio de alimentacion con el fin de reforzar algunos
temas relacionados con la manipulacion de alimentos mediante el uso de material

educativo, charla y/o taller
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3.7 Actividad N° 7. Encuesta sobre el servicio de alimentos

Objetivo: Conocer la opinidn de los usuarios y las posibles mejoras que proporcionen mayor satisfacciéon a los comensales

Tabla 11. Matriz educativa de la actividad n° 7

Actividad Participantes Recursos Horas

Estrategias

metodologicas

Resultados

Aplicacion  Pasante de Papel 9 horas

de una nutricion Lapiceros

encuesta 67 Computadora

sobre el Colaboradores Impresora
servicio de

alimentos

con el fin

de

conocer la

opinion de

los

usuarios e

identificar

posibles

aproximadamente

Se entregd una
encuesta fisica a
una muestra de
la poblacién de
la empresa (solo
los que asisten)
Posteriormente,
se tabulan los
datos para ser
analizados los
resultados. (ver

anexo n° 18)

De los entrevistados 66% (n=44) eran hombres y 34%
(n=23) eran mujeres. Con respecto al servicio de
alimentos, 38% (n=59) asiste a consumir el almuerzo, el
37% (n=57) de la muestra indica que consume el
desayuno, mientras que un 25% (n=29) indica consumir el
café de la tarde. La muestra indica como menos del 50%
de la poblacion total estudiada hace uso del servicio de
alimentos. Razones que son justificadas por informacion
confidencial suministrada por recursos humanos. (ver
anexo n° 19). Con respecto al espacio fisico, la mayoria
representada por un 70% (n=47) indica que la limpieza es
buena, 3 % (n=2) muy buena y 27% (n=18) la califican
como mala, esto podria deberse a que el piso se

encuentra muy opaco y de aspecto sucio. Y las mesas

Continua...
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Actividad

Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodologicas

Resultados

mejoras
del
servicio de

alimentos.

Continuacioén tabla N° 11

estan sucias una vez ingresado el primer grupo de
comensales, no teniendo el cuidado de limpiarles entre
ingresos de un grupo y otro.

De acuerdo con la iluminacion la mayor parte de los
encuestados representados por el 64% (n=43) la
catalogan como buena, 33% (n=22) muy buena, y un 3%
(n=2) como mala. En cuanto a la ventilacién en su mayoria
considerada como buena 52% (n=35), 42% (n=28) como
muy buena y 6% (n=4) como mala. En cuanto a
presentacion personal de los colaboradores del servicio de
alimentos es importante destacar que gran parte de los
encuestados 67% (n=45) la califican como buena, 30%
(n=20) muy buena y 3% (n=2) la catalogan como mala.
De acuerdo con cortesia del personal, el 67% (n=45) de
los participantes de la encuesta que asisten al servicio de
alimentos, la consideran buena, 24% (n=16) la consideran

muy buena, mientras que un 6% (n=4) indica que es mala

Continua...
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Actividad Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodologicas

Resultados

Continuacion tabla N° 11

y 3% (n=2) muy mala. Estos datos, aunque muestran que
la mayoria de la percepcién de los usuarios es positiva,
debe asegurarse que el comensal se sienta cdmodo y con
deseos de volver al servicio de alimentos. La mayoria de
la poblacion encuestada 79% (n= 53) indica que la
velocidad de atencion del servicio de alimentos fue bueno
un 12% (n= 8) indica que es muy buena y un 9% (n= 6)
mala. De acuerdo con el horario de atencion del servicio
de alimentos la muestra encuestada representada por el
56%(n= 47) la califica como bueno y un 24% (n= 20) lo
califica como muy buena. En cuanto el sabor de los
alimentos 64%(n= 43) de las personas opinan que es
buena, 27% (n= 18) muy buena y 9% (n= 6) que es mala.
La temperatura de las preparaciones, 76% (n= 51) de la
muestra encuestada indica que es buena, mientras que un
24% (n= 16) indica que es muy buena. La coccion de los
alimentos es considerada como buena por 58% (n= 39) de

los encuestados, mientras que un 42% (n= 28) indica que

Continua...
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Actividad Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodologicas

Resultados

Continuacion tabla N° 11

es muy buena. La encuesta también incluye la opinién
sobre el tamafio de las porciones, en la cual el 54% (n=
36) indica que es buena, 40% (n=27) lo califica como malo

y un 6% (n=4) como mala.

Fuente: Elaboracion propia.
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Sistematizacion

Se aplicd una encuesta relacionada con la calidad del servicio de alimentos durante
dos tiempos de comida: desayuno, almuerzo y en algunos de los tiempos de

descanso por varios dias. (ver anexo n °18).

La encuesta pretendia calificar el servicio de alimentos de acuerdo a la percepcion
de cada usuario con respecto al servicio que brinda el comedor institucional. Esta
fue aplicada a 67 personas tanto de la planta como del area administrativa de
manera aleatoria a como llegaban al servicio de alimentos durante varios dias en

los tiempos principales o de mas afluencia.

La encuesta contemplaba la opinion de los usuarios respecto a las instalaciones/
espacio fisico en general, caracteristicas del mismo, velocidad de atencion, cortesia
y presentacion por parte del personal del servicio de alimentos, limpieza, regularidad
de consumo, horario de atencién, sabor, temperatura y coccion de los platillos.

Ademas de las porciones servidas
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3.8 Actividad N° 8. Encuesta sobre habitos alimentarios aplicada al personal de la empresa y al personal del

servicio de alimentos.

Objetivo: Conocer los habitos alimentarios del personal de la empresa DEMASA

Tabla 12. Matriz educativa de la actividad n° 8

Actividad  Participantes Recursos Horas Estrategias Resultados
metodoldgicas

Aplicacion Pasante de Papel 10 horas Aplicar una

de una nutricion Lapiceros aproximadamente encuesta al Con respecto a los tiempos de comida que
encuesta 186 Computadora personal de la realiza la poblacion, el 3% (n=5) realiza 5
sobre Colaboradores Impresora empresa en las tiempos de comida, el 47% (n=87) de la
habitos de DEMASA horas de mas muestra indica que realiza 4 tiempos de
alimentarios afluencia en el comida, un 26% (n=48) de los encuestados
para el comedor del indica que realiza 3 tiempos de comida,
personal de servicio de mientras que un 21% (n=40) mencionan solo
la empresa. alimentos. (ver realizar 2 tiempos de comida y el 3% (n=6) 1

anexo n° 25)

tiempo de comida. ElI 40% de los
colaboradores (n= 74) algunas veces
consumen sus alimentos a la misma hora,

53% (n=99) siempre o casi siempre y solo un

Continua....
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Actividad

Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

Continuacion tabla N° 12

7% (n= 13) nunca o casi nunca respeta los
horarios. La preparacion de alimentos de los
entrevistados corresponde a un 52% (n= 96)
al servicio de alimentos del trabajo, mientras
gue un 48% (n= 90) los prepara en su casa.
La grasa que predominan entre las
preparaciones de los encuestados es el aceite
vegetal con un 79% (n= 147), seguidamente
lo ocupa la manteca vegetal 10% (n= 18). Lo
que preocupa que para estos tiempos aun
haya desinformacién sobre las consecuencias
de consumo de esta grasa saturada, al mismo
tiempo se observa que muchos de los
encuestadas son personas de campo que
tienen dentro de sus costumbres el uso de la
manteca. La grasa que menos se utiliza para
cocinar segun la encuesta es la margarina con

un 3% (n= 3). Con respecto a la adicién de sal

Continua....
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Continuacioén tabla N° 12

a las comidas una vez servida, el 82% (n=
153) indican nunca agregarle, un 11% (n= 20)
algunas veces y un 7% (n=13) siempre o casi
siempre. La preparacion mas habitual de los
alimentos por las personas encuestadas es el
hervido (sudado o en salsa) en el caso del
pollo 50% (n= 93), seguido del frito con un
28% (n=53). En el caso del bistec predomina
el frito 75% (n= 140), mientras que a la
plancha es el que menos se usa con un 3%
(n= 6). Segun los entrevistados un 85% (n=
159) prefiere el pescado frito y solo el 4% (n=
7) ala plancha. El método de coccién que mas
se utiliza a la hora de consumir las papas es
el hervido 49% (n= 92), seguido de fritas 27%
(n=50) y el que menos se utiliza es al horno
4% (n= 8). Los métodos de coccion mas
utilizado en el platano y huevo, es el frito y
hervido. En el caso de los vegetales

predomina el hervido, seguido del vapor. El

Continua....
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Continuacioén tabla N° 12

consumo mas habitual de los alimentos por
las personas encuestadas es frito y un menor
consumo de alimentos asados o a la plancha.
Los vegetales son, en su mayoria,
consumidos al vapor o hervidos. Con respecto
a la frecuencia del consumo de alimentos,
indica que 39% (n=72) algunas veces a la
semana consume leche y 29%(n=54) siempre
0 casi siempre. En el caso del queso se
observa que el 32%(n=60) lo consume
algunas veces a la semana, el 28% manifiesta
consumirlas algunas veces al mes, el
22%(n=40) y el 18%(n=33) nunca o0 casi
nunca. En cuanto al yogurt el 40%(n=74)
mencionan que nunca 0 casi nunca lo
consumen, mientras que el 35% (n=66) lo
ingieren algunas veces al mes, el 18% (n=33)
algunas veces por semana Yy solo el 7%

siempre o casi siempre. El 43 % (n=80) de la

Continua....
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Continuacion tabla N° 12

poblaciéon consume helados algunas veces al
mes, 39% (n=73) nunca o casi nunca, el
11%(n=20) algunas veces a la semana y 7%
(n=13) siempre o casi siempre. De acuerdo a
lo anterior, la principal fuente de lacteo que se
consumo es la leche, el yogurt y los helados
son productos que se consume con menos
frecuencia. Con respecto al grupo de las
grasas se observa que el 40% (n=75) siempre
0 casi siempre consumen mantequilla, queso
crema o natillay el 27% (n=50) algunas veces
a la semana. En el caso de la mayonesa la
mayoria de la poblacién lo come algunas
veces al mes con un 42% (n=79). La encuesta
arroja que el 46% (n=86) consume carnes
rojas, pollo y cerdo siempre o casi siempre,
mientras que el 25% (n=47) la consumen
algunas veces a la semana. En relacién con el
pescado o marisco fresco el 57 % (n=107) lo

consume algunas veces al mes y 18% (n=33).

Continua....
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Actividad

Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

Continuacioén tabla N° 12

algunas veces a la semana. Por otro lado, el
marisco enlatado el 42% (n=79) lo consumen
siempre o casi siempre, el 29% (n=53)
algunas veces a la semana, 24% (n=44) y
5%(n=10) nunca o casi nunca. La frecuencia
revela que el 40% (n=75) consume embutidos
algunas veces a la semana, el 29% (n=54)
algunas veces al mes, 19 (n=35) siempre o
casi siempre y solo el 12% (n=22) nunca o
casi nunca. Al hablar del huevo se puede decir
gue el 50% (n=93) personas lo consumen
siempre o casi siempre, el 38% (n=70)
algunas veces a la semana, 11%(n=20)
algunas veces al mes y solo 1% (n=3) nunca
0 casi hunca consume huevo. De acuerdo con
los datos anteriores se puede decir que es

habitual que consuman carne roja, pollo,

Continua....
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Actividad

Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

Continuacioén tabla N° 12

cerdo, mariscos enlatados, embutidos y
huevo. Sin embargo, el pescado es poco
comun en la dieta de la muestra estudiada. La
encuesta también proporciona la frecuencia
del consumo de frutas, el cual muestra que el
32% (n= 60) indica que algunas veces por
semana, 26% (n= 48) consumen fruta algunas
veces al mes, 22% (n= 41) siempre o0 casi
siempre y el 20% (n= 37) de la muestra
encuestada nunca o casi nunca las consume.
Con respecto al consumo de vegetales no
harinosos, el 38% (n= 70) de la muestra
encuestada indica que los consume algunas
veces a la semana, 30% (n= 56) siempre o
casi siempre, 26% (n= 49) algunas veces al
mes, y el 6% (n= 11) nunca o casi hunca. La
encuesta destaca los porcentajes sobre la

frecuencia de consumo de grupos de

Continua....
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Actividad

Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

Continuacioén tabla N° 12

alimentos especialmente de los granos y
cereales (el pan, arroz, tortillas, espagueti etc)
donde un 77% (n= 144) de la muestra
consume siempre o casi siempre, el 19% (n=
36) lo consume algunas veces a la semana, el
3% (n= 5) algunas veces al mes y solo el
1%(n= 1) nunca o casi nunca. El 43% (n= 80)
de la poblacion consume todos o casi todos
los dias frijoles, garbanzos y lentejas, 36% (n=
66) algunas veces por semana, 12% (n= 23)
algunas veces al mes, y un 9% (n= 17) nunca
0 casi nunca. ElI consumo de verduras
harinosas como papa, platano y yuca el 38%
(n= 70) lo consume siempre 0 casi siempre,
35% (n= 66) de la muestra algunas veces a la
semana, 26% (n= 48) algunas veces al mes, y
1% (n = 2) nunca o casi nunca. En cuanto al

consumo de galletas el 49 % (n = 91) consume

Continua....
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Actividad  Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodoldgicas

Resultados

Continuacioén tabla N° 12

algunas veces a la semana, 49 % (n = 91), 21
% (n = 40) algunas veces al mes, 22 % (n =
40) siempre o casi siempre y 8 % (n = 15)
nunca o casi nunca. Entre otros alimentos que

fueron tabulados. (ver anexo n°26).

Fuente: Elaboracion propia
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Sistematizacion

Se aplicd una encuesta sobre los habitos alimentarios, la cual estaba conformada
de tres secciones: habitos alimentarios, métodos de coccion y frecuencia de
consumo. Participaron mas de 186 colaboradores de la empresa, sin embargo, solo
se toman en cuentan 186 debido a que se anularon encuestas sin contestar o con
preguntas sin responder. Los empleados son tanto de la planta como del area
administrativa. Dicha encuesta se realizé para identificar posibles costumbres
alimentarias que pueda repercutir sobre la salud y, por ende, la calidad de vida de
la poblacién. El tiempo de duracion para la recoleccion de la muestra es de 10 horas
aproximadamente de manera aleatoria a como llegaban al servicio de alimentos
durante varios dias en los tiempos principales de comida o de méas afluencia. Una
vez recolectado el total de la muestra, se realizd el recuento de los datos para
posteriormente disefar los graficos y hacer mas representativos los resultados

obtenidos.
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3.9 Actividad N°9. Aplicacion de encuesta sobre gustos y preferencias

Objetivo: Identificar los gustos y preferencias que tienen los colaboradores de DEMASA division palmito.

Tabla 13. Matriz educativa de la actividad n° 9

Actividad Participantes  Recursos Horas Estrategias Resultados

metodoldgicas
Aplicacion de una Pasante de Papel 8 horas Aplicar una En el tiempo de comida desayuno
encuesta sobre nutricion Lapiceros aproximadamente encuesta al personal la fruta que mas prefieren los
gustos y 159 Computadora de la empresa en las entrevistados son la papaya con
preferencias para Colaboradores Impresora horas de més un 15% (n= 116), la sandia 13%
el personaldela  de DEMASA afluencia en el (n=100), el banano 12% (n= 90),

empresa.

comedor del servicio
de alimentos para
analizar informacion
por medio de
tabulacion de los
datos sobre los
alimentos con mas
preferencia para asi

conocer los patrones

melén 11% (n= 80) y la pifia 9%
(n=71). Del grupo de las harinas el
gallo pinto 24% (n= 112), pan
baguete 13% (n= 63), cereal de
desayuno y granola 12% (n= 58).
Las proteinas que mas gustan son
omelet con jamoény queso 13% (n=
106), huevo frito 10% (n= 81),

huevo con jamén y huevo con

Continua....
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alimentarios. (ver

anexo n° 27)

Continuacion tabla N° 13

tomate 9% (n= 74). En cuanto a las
bebidas café y jugo de naranja
24% (n= 115), chocolate 18% (n=
85) y zanahoria-naranja 16% (n=
74). Para la encuesta también se
preguntd por las preferencias
alimentarias en el tiempo de
comida almuerzo, para el grupo de
las harinas indicaron preferir un
14% (n= 11) puré de papa, un 12%
(n= 96) arroz blanco, un 10% (n=
80) garbanzos y lentejas, un 8%
(n= 64) frijoles y yuca frita. En el
caso de las proteinas el 13% (n=
106) fajitas de pollo a la plancha,
10% (n= 81) pescado empanizado,
9% (n= 69) fajitas de pollo en salsa
blanca y costilla de cerdo. Segun
los encuestados las bebidas que

mas prefieren son: cas 18% (n=

Continua....
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Continuacion tabla N° 13

85), naranja 15% (n= 69),
limonada 13% (n= 63) y pifia 12%
(n=159). En cuanto a los vegetales
15% (n= 120) prefiere vegetales
mixtos salteados, 14% (n= 112)
vegetales mixtos al vapor, picadillo
de chayote y 10% (n= 84) picadillo
de zanahoria y vainica. Los postres
gue mas gusta o prefieren son: tres
leches, frutas y coctel de frutas con
un 17% (n= 82) de la poblacién

entrevistada). (ver anexo n° 28).

Fuente: Elaboracion propia.
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Sistematizacion

Para conocer los gustos y preferencias de un alimento o grupos de alimentos en un
periodo tiempo en la poblacion, se aplicé la encuesta a 159 personas colaboradores

(ver anexo N° 28). Las encuestas se repartieron en el comedor y posteriormente se

tabularon los resultados con la duracion de aproximadamente 8 horas. Una vez
recolectado el total de la muestra, se realiz6 el recuento de los datos (tabulacién)
para posteriormente disefar los graficos y hacer méas representativos los resultados

obtenidos.
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3.10 Actividad N° 10. Propuesta de menu ciclico de 5 semanas

Objetivo: Realizar un menu ciclico de 5 semanas que proporcione un promedio de la energia y macronutrientes

recomendada para la poblacion meta.

Tabla 14. Matriz educativa de la actividad n° 10

Actividad Participantes  Recursos Horas Estrategias Resultados

metodologicas
Propuesta de Pasante de Computadora 105 horas Para la propuesta El VET adecuado a la poblacion
menu ciclico de  nutricion Programa Excel aproximadamente de menu setomaen de la empresa es de 2000 kcal al

5 semanas que
proporcione un
promedio de la
energiay
macronutrientes
recomendada
para poblacion

meta.

Libro de disefio
y estructuracion
de menus para
el servicio de
alimentos.
Hojas
Lapiceros
Férmulas de
peso crudo y

cocido

cuenta los platillos
tradicionales de
gran aceptacion
incluyendo los
gustos y
preferencias de la
poblacion,
disponibilidad de los
alimentos, y los

proveedores.

dia. Del total de energia diario se
calculé un 25% del VET para el
desayuno que equivale a 500 kcal
y un 30 % del VET para el
almuerzo que equivale a 600 kcal.
Con respecto a la distribucién
porcentual de los macronutrientes
recomendados por tiempo de

55% de

carbohidratos, 15% de proteinas y

comida se estimo6

30% de grasas. De acuerdo a los

resultados obtenidos el 100 % de

Continua...
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Continuacion tabla N° 14

los platillos son balanceados tanto
del desayuno como del almuerzo
adaptado a la poblacion meta en
cuanto al porcentaje de
adecuacion (90%-113%) de todos
los macronutrientes y energia
contenidos en los platos. (ver
anexo n ° 31).

Fuente: Elaboracion propia.
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Sistematizacion

Para realizar la propuesta de menu y el calculo de las calorias promedio requeridas
por la poblacién de la empresa, se toma en cuenta la edad, la actividad fisica, la
talla y el peso de la poblacion, a la cual se dirige el servicio de alimentacion. La
informacion sobre las edades, actividad fisica, talla y peso de la poblacion. Se
recolectdé durante la realizacion de la actividad de la toma de medidas
antropométricas (140 personas) y se calculé un promedio de edades, talla y peso
segun sexo. Las edades de la poblacién se encuentran entre 21- 63 aflos con

actividad fisica usual liviano.

Tabla 13.1 Datos promedio para sacar el calculo del VET

SEXO # PESO TALLA EDAD
POBLACION PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO
Femenino 77 69 1,57 m 37
Masculino 63 78 1,70 m 33
Total 140 73 1,63 m 35

Fuente: Elaboracion propia

Las férmulas que se utilizaron para sacar el gasto energético basal y el gasto

energeético total son:
Formula de Harris Benedit
TMB mujeres= 655+ (9,56 x peso) + (1,85 x Altura) + (4,68 x Edad)

TMB hombres= 66,5 + (13,75 x peso) + (5 x Altura) + (6,78 x Edad)

Gasto Energético Total (GET/ VET) = TMB x (Factor de actividad (FA) + Factor

térmico de los alimentos (FTA))
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Para sacar los promedios se suma el total de edades, tallas y pesos, segun el sexo

y se divide por la cantidad de mujeres y de hombres, respectivamente.

Tabla 13.2 Promedio del VET

SEXO # PESO TALLA EDAD  VET % VET
POBLACION PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO POBLACION PROMEDIO
Femenino 77 69 1,57 m 37 1771 55% 974
Masculino 63 78 1,70 m 33 2275 45% 1024
Total 140 73 1,63 m 35 100% 1998
2000 kcal

Fuente: Elaboracion propia

El VET promedio de la poblacion de la empresa es de 2 000 kcal total al dia, en
donde se valora la ingesta del desayuno y el almuerzo (equivalente a un 25% y 30%
total de la ingesta, respectivamente). La distribucién del VET por tiempo de comida
se realiza, tomando en cuenta las recomendaciones porcentuales de energia que

deben aportar los tiempos de comida del desayuno y almuerzo:

Tabla 13.3 Distribucién por tiempo de comida

2000 Kcal
Tiempo de comida % Kcal
Desayuno 25 500
Almuerzo 30 600

Fuente: Elaboracion propia

Para la elaboracién del mena también se toma en cuenta la distribucién porcentual
de macronutrientes recomendados por tiempo de comida, el cual se indica a

continuacion:
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Tabla 13.4 Distribucion porcentual de macronutrientes recomendados por

tiempo de comida

Desayuno 500 Kcal % Kcal Gramos

Carbohidrato 55 275 68,75

Proteina 15 75 18,75

Grasa 30 150 16,6
Total 100 500

Almuerzo 600 kcal

Carbohidrato 55 330 825

Proteina 15 90 22,5

Grasa 30 180 20
Total 100 600

Fuente: Elaboracién propia

Para la realizacion de la plantilla se utilizaron las bases escalonadas o lo que se
conoce como método escalerilla la cual incluye un grupo de ingredientes con
diferentes preparaciones y técnicas culinarias. Las bases principales son
generalmente lo mas sobresaliente y lo mas costoso del platillo. Para la seleccion
de las bases se toma en cuenta tanto el presupuesto del servicio de alimentos (con
respecto al costo del menu existente) como el género, sistema, tipo del servicio de

alimentos y disponibilidad de alimentos.

Las bases que se incluyen en el menu se clasifican en solas y mixtas, segun las
combinaciones de los ingredientes con otros o segun las técnicas culinarias que
pueden implementarse en el servicio de alimentos para mayor variabilidad de los

platillos.

A continuacion, se describen las 7 bases propuestas para el menu de desayuno y

la plantilla para un ciclo de 5 semanas.

Figura N°7. Bases propuestas para el menu del desayuno
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Bases para el desayuno

1. Queso Solo

3. Embutido solo

5. Huevo solo

Fuente: Elaboracion propia.

Figura N°8. Bases propuestas para el desayuno distribuidas en las 5

semanas
Miércoles Viernes
Semana 1
Semana 2
Semana 3
Semana 4
Semana 5

Fuente: Elaboracion propia.

A continuacion, se describen las bases propuestas para el menu del almuerzo y la

plantilla para un ciclo de 5 semanas.
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Figura N° 9. Bases propuestas para el menu del almuerzo

Bases para el almuerzo

1. Res solo

3. Pescado solo

5. Res mixto

Fuente: Elaboracion propia.

Figura.8 Bases propuestas para el almuerzo distribuidas en las 5 semanas

Viernes

Semana 1l

Semana 2

Semana 3

Semana 4

Semana 5

Fuente: Elaboracion propia.

Para la propuesta de menu, se ofrece 1 base tanto para el desayuno como para el
almuerzo al dia, combinando las preparaciones o técnicas culinarias (sola-mixta).
La nueva propuesta de menu incluye solo un platillo y no dos como se encontré al
llegar al servicio de alimentos, con el fin de hacer un mend mas variado y reducir
costos del presupuesto. Ademas, se toma en cuenta las carnes mas consumidas
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por la poblacién de la empresa en ambos tiempos de comida tales como carne de
res, pollo, huevo, pescado, cerdo, embutidos y se excluyen los mariscos por su alto
valor en el mercado. Por lo tanto, se toma en cuenta el presupuesto tanto del
servicio de alimentacion como la capacidad de pago del cliente. Las bases
seleccionadas para el menu se ordenan de manera escalonada entre las 5 semanas
en cuanto a tipo de carne y preparacion de tal forma que evite la repeticion del
mismo. De acuerdo con la organizacion del mend, se definio la lista de alimentos o

patron que debe contener cada comida segun las guias alimentarias.

Con respecto a la estructura del plato, se definieron las opciones mas comunes para
los diferentes tiempos de comida los cuales van a depender de la poblacion meta,
tipo de menu que sera ofrecido, presupuesto, recurso humano y fisico que se

describen a continuacion:

Tabla 13.9 Estructura del plato para el desayuno

ESTRUCTURA DEL PLATO PARA EL DESAYUNO

Base principal: Base proteica (huevo, queso, embutidos etc)

Base harinosa: Pinto

Guarnicién salada o harinosa: pan, tortillas, natilla, platano maduro,
picadillo, tortas de yuca etc

Bebida caliente o fria: café, té, agua dulce y pulpas fruta

Postre: Fruta

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 13.10 Estructura del plato para el almuerzo

ESTRUCTURA DEL PLATO PARA EL ALMUERZO

Base principal: carnes solas 0 mixtas

Base harinosa: Arroz, papa, yuca, frijoles, pasta etc.

Guarnicion vegetal/ Ensalada: guiso, picadillo, vegetales hervidos,
lechuga, tomate, repollo, rabano, zanahoria, pepino etc.
Acompafamiento: platano maduro, banano sancochado, papas
tostadas, platano sancochado, patacon etc.

Bebida: café, té, agua dulce y pulpas fruta

Postre: Fruta

Fuente: Elaboracion propia.

134



3.11 Actividad N° 11. Calculo del costo del menu propuesto

Objetivo: Verificar la factibilidad del mena propuesto en cuanto al costo

Tabla 15. Matriz educativa de la actividad n° 11

Actividad Participantes  Recursos Horas Estrategias Resultados

metodologicas
Realizacién del  Pasante de Computadora 53 horas Para el costeo se Se realiz6 el costo del menu
menu propuesto  nutricion Programa Excel aproximadamente toma en cuenta el propuesto para identificar la
basado en la Lista de nuevo menu factibilidad aplicada al servicio de
lista de proveedores ya propuesto (ver alimentos. En la cual los costos de

proveedores ya
establecida por
el servicio de

alimentos.

establecido por
el servicio de
alimentos.
Menu propuesto
Lapiceros
Formulas de
peso crudo y
cocido.

Calculadora.

anexo n°33) y la lista
de proveedores
establecidas por el
servicio de
alimentos. Se utilizé
férmula de cocido vy

crudo y factores de

conversién para
realizar dicha
actividad.

todos los platillos se encuentran
por debajo del precio del platillo
con subsidio 750 colones el
desayuno (con subsidio 1500
colones) y 1140 colones con
subsidio el almuerzo (con subsidio
2500 colones)

Fuente: Elaboracion propia.
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Sistematizacion de la actividad:

Para realizar la actividad se tomé en cuenta el mena propuesto y los proveedores

con los que el servicio de alimentos trabaja.

Para realizar el coste usan las porciones en cada platillo del menu propuesto. Como
referencia de los ingredientes y sazonadores se tom@ en cuenta las cantidades
utilizadas en el menu existente y la lista de peso de porciones comunes de los
alimentos (Gramaturas) de la escuela de nutricion de la universidad de Costa Rica.
(A, Chinnock. 2009).

Se utilizé las férmulas para el calculo de las porciones de los diferentes grupos de
alimentos por medio de los factores de conversion encontrados, segun el tipo de
coccién (anexo N° 32). El resultado obtenido se multiplica por el costo de la unidad
del producto y se divide por la unidad de compra, obteniendo el costo por

ingrediente. Este dato se suma para obtener el costo por cada platillo del menda.

Por medio de esta actividad, logré verificarse que por el precio de cada platillo se
obtendran ganancias.
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3.12 Actividad N° 12. Consulta nutricional
Objetivo: Brindar consulta nutricional a los colaboradores identificados con algun tipo de riesgo nutricional, mediante un

plan nutricional individualizado para mejorar el estado nutricional y la prevencion de enfermedades cronicas no

transmisibles.

Tabla 16. Matriz educativa de la actividad n° 12

Actividad Participantes Recursos Horas Estrategias Resultados
metodolégicas

Consulta Pasante de Computadora 25-30 min paciente La consulta De los resultados al inicio de la
nutricional a los  nutricién Programa Excel de primera cita nutricional se consulta se obtuvo que el 64,5%
colaboradores 62 Balanza con 15-20 min realiz6 de manera (n=40) presentd sobrepeso, 20,9%
identificados colaboradores impedancia seguimiento individual utilizando (n= 13) present6 obesidad |1, 4,8%
conalguntipo delamuestra eléctrica aproximadamente como apoyo la (n= 3) obesidad Il, y un 6,5% (n=
de riesgo inicial Lapicero anamnesis y para 4) presentd obesidad Ill. Mientras
nutricional Calculadora segunda consulta que el 3,2% presento bajo peso 1
(bajo peso o Hojas la hoja de (n= 2) asistiendo a la consulta
sobrepeso/ (anamnesis, hoja seguimiento. La inicial un total de 62 personas. En
obesidad) de seguimiento, consulta inicia con la consulta 2, se presentan 41

lista de
intercambio y

brochure)

la realizacién de las
medidas

antropométricas

personas al seguimiento, de los
cuales el 56% (n=23) bajaron de

peso, 195% (n=8) de Ilos

Continua...
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Actividad

Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodologicas

Resultados

(peso, talla,
circunferencia
mufieca,
circunferencia de
cintura 'y % de
grasa), seguido de
la consulta sobre
los datos sociales y
socioculturales. Se

toma en cuenta los

antecedentes
personales y
familiares, el
historial

farmacologico, vy
los estilos de vida.
Para la evaluacion
dietética se toma
en cuenta una
frecuencia de

consumo. Se

Continuacion Tabla N° 16

pacientes aumentaron el peso, y
un 24,5% (n=10) permanecieron
igual. Con respecto a los
porcentajes de grasa reportados
inicialmente y los presentados en
la consulta 2 se destaca que un
49%(n=20) personas bajaron el
porcentaje, el 17% (n=7) no
presenta cambios, mientras que
un 34% (n=14) de los asistentes
subieron su porcentaje de grasa.
En relacion a lo presentado en la
consulta 3, asisten al seguimiento
30 colaboradores de los cuales el
70% (n= 21) bajaron de peso, el
20% (n= 6) no presentan cambios
y el 10% (n= 3) aumenté de peso.

En relacion al porcentaje de grasa

Continua...
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Actividad

Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodologicas

Resultados

realiza el célculo de
la TMB y VET
aplicando la
restriccion calérica
segun sea el caso.
Se realiza la
prescripcion de
macronutrientes,

célculo de la dieta
por intercambio,
patron de mend,
distribucion  entre
los tiempos de
comida tomando en
cuenta la
disposicion de
cambios favorables
y un ejemplo de
menu tomando en
cuenta los gustos y

preferencias. Se

Continuacion Tabla N° 16

presentada el 60% de los
asistentes al seguimiento (n= 18)
bajé, el 23% (n= 7) no tuvieron
cambios y el 17% (n= 3) aumentd
el % de grasa. En cuanto a los
padecimientos gastrointestinales
reportados inicialmente se destaca
que un 13% (n=8) personas
tienen estrefiimiento, 10% (n=6)
personas gastritis y 18% (n=11)
colitis mientras que para la
consulta final los pacientes
describieron mejoria ya que
ninguna persona indico continuar
con estrefiimiento, 3 con gastritis y
4 con colitis. En cuanto al ejercicio
fisico se evidenciaron cambios, al

iniciar el plan de alimentacion de

Continua...
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Actividad

Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodologicas

Resultados

explica y entrega
lista de intercambio

y ejemplo de mend.

Continuacion Tabla N° 16

las 62 personas, 7 dijeron que
realizaban 2-3 vxs y ninguna
realizaba mas de 4-5 vxs. En la
segunda  consulta de los
asistentes al seguimiento 27
indicaron no practicar actividad
fisica, 13 indicaron realizara 2-3
vxs y 1 indico realizar de 3-4 vxs
siendo considerable el nimero de
personas que aumento su
actividad fisica.

Para la consulta 3 las cifras
también fueron considerables
tomando en cuenta del nUmero de
asistentes (30), 11 no realizaron
actividad fisica, 16 de 2-3 vxs y 3
personas de 4-5 vxs. De acuerdo a

la circunferencia abdominal 14

Continua...
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Actividad Participantes Recursos

Horas

Estrategias

metodologicas

Resultados

Continuacion Tabla N° 16

mujeres se encuentran en riesgo
aumentado, 8 tienen riesgo muy
aumentado y 5 no tienen riesgo
mientras que en los hombres 20
tienen riesgo aumentado, 6 tienen
riesgo muy aumentado y 9 no
tienen riesgo. (Ver anexo N° 34).

Fuente: Elaboracion propia.
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Sistematizacion de la actividad: Para realizar la consulta nutricional se invité a
139 pacientes, sin embargo, solo se presentaron 62 empleados dispuestos a
participar en la actividad. Esto a que a pesar de que habia mas personas
interesadas la produccién no dio permiso para atender a mas pacientes por un
exceso de carga laboral. Las personas seleccionadas presentaban sobrepeso,
algun tipo de obesidad o bajo peso en la muestra inicial de la toma de medidas
antropométricas. Se anotaron las personas interesadas y con la ayuda de la
enfermera se coordinaron las citas, se toman en cuenta la disponibilidad del
consultorio médico de empresa. Se inicia el 30 de noviembre y se finaliza el 10 de
febrero, y se atiende los dias lunes, miércoles y viernes de la semana. La duracion
por paciente fue de entre 25 a 30 minutos en la primera cita 'y de 15 a 20 para la cita
de seguimiento. Para el inicio de la consulta nutricional se toman nuevamente las
medidas antropométricas, explicando al paciente sobre el estado nutricional en el
gue se encuentra, segun la relacion entre el peso y la talla (IMC). Ademas, se toma
la circunferencia de mufieca y circunferencia abdominal mediante el uso de la cinta
métrica, para conocer la contextura del paciente y valorar el riesgo de desarrollar
enfermedades cardiovasculares, respectivamente. Ademas, se obtiene el
porcentaje de grasa corporal mediante la bioimpedancia y se informa al paciente,
segun el rango en el que se encuentre (normal, alto, muy alto) se explica la
importancia de tomar en cuenta este valor dentro de la pérdida de peso.
Posteriormente, se entrevista al paciente en relacion con los antecedentes
patolégicos personales- familiares, el uso de farmacos, practica de actividad fisica,
y consumo de licor y/o cigarrillos. Esta informacion se recolecta, utilizando como

guia la anamnesis nutricional (ver Anexo N° 30).

Dentro de la evaluacion dietética se toma en cuenta las costumbres alimentarias
como los tiempos de comida, preferencias de coccion, adicion de azucar a los
alimentos, ingesta de agua, entre otras; para posteriores recomendaciones que
promuevan los cambios en los habitos alimentarios inadecuados encontrados.
Ademas, se aplica el recordatorio una frecuencia de consumo, el cual suministra
informacion del consumo habitual de los pacientes, el cual contemple desde la

primera ingesta hasta la ultima, describiendo el tamafio de las porciones. Para
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establecer el tratamiento dietético o plan de alimentacién se toma en cuenta el peso
ideal del paciente, se calcula la tasa metabdlica basal mediante la ecuacion de
Harris Benedit y el valor energético total al dia. La necesidad de la restriccion
caldrica se valora, segun cada caso. Finalmente, se realiza la prescripcion dietética
mediante una adecuada distribucion de los macronutrientes, calculo de dieta, patron
y el disefio de un menu de un dia como ejemplo tomando en cuenta los gustos y
preferencias del paciente en la medida de lo posible. Se entrega una lista de
intercambio (ver anexo N°35) explicando las porciones de los grupos de alimentos

y la funcion de esta para mantener un consumo de alimentos variados y dentro del
valor energético total recomendado. Se dan recomendaciones nutricionales sobre
alimentacion saludable y bajo peso, también segun los padecimientos identificados
tales como gastritis, estrefiimiento, hipertension, dislipidemias, diabetes e

hipotiroidismo (Ver Anexo N° 36). Para la consulta de seguimiento (Ver Anexo

N°37), se valoran los cambios en cuanto al peso, porcentaje de grasa, Yy
circunferencia abdominal. Se indaga si el plan de alimentacién se lleva a cabo en
su totalidad o si es dificil su adaptacién. Segun la informacién que suministre el
paciente y los resultados obtenidos se valora si se debe o no modificar el plan de
alimentacion. Se valida si hubo mejora con su padecimiento. Ademas, se brindo

educacion nutricional segun se requiera.

El impacto de la consulta no fue lo suficientemente significativo por la proximidad
de fechas festivas en las cuales es de suma dificultad apegarse a un plan de
alimentacion hipocalorico principalmente para personas que por primera vez se
proponen cambios en sus habitos alimentarios. Las diferentes actividades dentro
de la época de navidad estan directamente relacionadas con el consumo de
alimentos tipicos para estas fechas aunado a la asistencia a fiestas y reuniones de

fa miliares/ amigos, que incluyen alimentos muy caldricos (Ver Anexo N° 34).
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3.13 Actividad N° 13. Charla Alimentacién saludable
Objetivo: Brindar educacién nutricional en relacion con los habitos de alimentacion saludable para mejorar la salud y evitar

enfermedades crénicas no transmisibles.

Tabla 17. Matriz educativa de la actividad n° 13

Actividad Participantes  Recursos Horas Estrategias Resultados

metodologicas
Educar Pasante de Computadora 75 minutos Para la realizacion Se logra captar el interés de los
mediante una nutricion Programa aproximadamente de esta actividad se asistentes en la alimentacién
charla sobre 33 Powert Point coordina con el saludable. Se abarcaron las dudas

alimentacion colaboradores

saludable que de Demasa (Ver
ayude a mejorar  Anexo N° 40)
la eleccion de

alimentos que

beneficien la

salud.

Brochure

departamento de
recursos humanos y
el consultorio médico
para reunir un grupo
de empleados
interesados en el

tema.

referentes al tema y mediante el
uso de un plato real se evalu6 la

comprension de la informacion.

Fuente: Elaboracion propia.
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Sistematizacion de la actividad: Debido a la encuesta aplicada sobre habitos

alimentarios (Ver Anexo N° 26) se evidencio la necesidad de realizar esta actividad,

ya que la mayoria de los encuestados presenta malos hébitos. Se coordind esta
actividad con recursos humanos y el consultorio médico de la empresa. Para esta
actividad se utiliz6 material visual mediante el uso de una pantalla disponible en la

sala de eventos de la compafiia (Ver Anexo N° 38). En dicha charla se detallan los

nutrientes que se encuentran en los alimentos, como elegirlos, como prepararlos, la
importancia de determinar la grasa, sal y el azucar contenido en los alimentos,
recomendaciones de actividad fisica, consumo de agua, comparaciones en cuanto
a calidad de un alimento a otro y las consecuencias de continuar con malos habitos
alimentarios. Posterior a la actividad, se evaluo6 la compresion de la informacion por
medio de un plato real y los alimentos a elegir. Posteriormente se entrega un

brochure con un resumen de la charla impartida (Ver Anexo N° 39).
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3.14 Actividad N° 14. Charla etiquetado nutricional

Objetivo: Educar sobre la informacion que contiene el etiquetado nutricional para el beneficio de la salud

Tabla 18. Matriz educativa de la actividad n° 14

Actividad Participantes  Recursos Horas Estrategias Resultados

metodologicas
Educar Pasante de Computadora 60 minutos Para la realizacion Se logra captar el interés de los
mediante una nutricién Programa aproximadamente de esta actividad se asistentes en cuanto la lectura de
charla sobre 28 Powert Point coordina con el etiquetas nutricionales. Se

etiquetado
nutricional que
ayude a la
eleccion de
alimentos que
beneficien su

salud

colaboradores
de Demasa (Ver
Anexo N° 43)

Ejemplos de
etiqueta
nutricional
Hoja de
evaluacion

Brochure

departamento de
recursos humanos y
el consultorio médico
para reunir un grupo
de empleados
interesados en el

tema.

abarcaron las dudas referentes al

tema, mediante el wuso de
etiquetas reales y una hoja de
evaluacion con el ejemplo de
etiquetas se valoro la comprension

de la informacion.

Fuente: Elaboracion propia.
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Sistematizacion de la actividad: Debido a la encuesta aplicada sobre habitos

alimentarios (Ver Anexo N° 26) se evidencid la necesidad de realizar esta actividad,

ya que la mayoria de los encuestados no le dan importancia al etiquetado nutricional
y presentan una mala eleccion de los alimentos. Se coordiné esta actividad con el
departamento de recursos humanos y el consultorio médico para reunir un grupo de
empleados interesados en el tema. Para esta actividad se utilizd material visual

mediante el uso de la pantalla disponible en la sala de reuniones (Ver Anexo N° 41)

Se detallan las partes de toda etiqueta, como debe leerse, la importancia de
determinar la grasa, sal y el azucar contenido. Ademas de como elegir un producto
de calidad. Posterior a la actividad, se evalu6 la compresion de la informacién por
medio de la participacion de los asistentes a la actividad con el uso de etiquetas de

productos comerciales tradicionales de diferentes alimentos. (Ver Anexo N° 44).

Todos los participantes pudieron identificar las partes de las etiquetas y su
interpretacion correcta. Al finalizar la actividad se hace entrega de un brochure con

un resumen de la charla. (Ver Anexo N° 42)
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3.15 Actividad N° 15. Charla sobre buenas practicas de manipulacion de alimentos

Objetivo: Fortalecer el conocimiento sobre manipulacion de alimentos para el aseguramiento de la inocuidad de los

alimentos preparados en el servicio de alimentos.

Tabla 19. Matriz educativa de la actividad n° 15

Actividad Participantes  Recursos Horas Estrategias Resultados
metodologicas

Charla sobre las Pasante de Computadora 60 minutos Brindar una charla Se evidencia posterior a la charla
buenas nutricion Programa aproximadamente sobre manipulacion en visita sorpresa la aplicacion de
practicas 5 colaboradores  Powert Point de alimentos para las recomendaciones realizadas
alimentarias de Demasa (Ver Brochure reforzar las buenas en la actividad como evitar el
para el Anexo N° 47) practicas de ingreso de personas no
aseguramiento manufactura y autorizadas al area de
de un alimento evidenciar algunos manipulacién de alimentos, el uso

inocuo al

comensal

puntos criticos que
pueden afectar la
seguridad de los
alimentos

preparados.

de toallas desechables, areas de

trabajo limpias, entre otras.

Fuente: Elaboracién propia
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Sistematizacion de la actividad: Esta actividad se lleva a cabo debido a la
necesidad de reforzar ciertas acciones que estan estrechamente ligadas con la
seguridad de los alimentos, las cuales fueron observadas durante la instancia y la
aplicacion del cuestionario en el servicio de alimentacion. Para la realizacion de
esta actividad se coordin6 con la administradora el dia mas adecuado para impartir
la charla con el fin de reforzar los conocimientos basicos de la manipulacion de
alimentos. El dia més adecuado para la asistencia del personal fue después de la
jornada laboral ya que por las cargas de trabajo es imposible realizarlo en otro
momento y fue impartida en el comedor del servicio de alimentos. La charla se
impartié6 solo a 3 colaboradoras debido a que la administradora y cocinera 2
renunciaron a sus cargos y en el momento de la charla no habia llegado el personal

nuevo.

Se utilizé material visual mediante PowerPoint como apoyo para la presentacion

(Ver Anexo N° 45) Posterior a la charla se hizo una pequefia evaluacion oral para

comprobar la atencién brindada especialmente de las recomendaciones generales
gue se hicieron ya que fueron los puntos criticos observados durante la instancia en
el servicio de alimentos. De esta manera, se pretendié impulsar prontas acciones
correctivas que disminuyan el riesgo de enfermedades de transmisién alimentaria.
Entre los temas de evaluacion estuvieron: caracteristicas de los microorganismos
para crecer, como garantizar un alimento inocuo, tipos de microorganismos, errores
en la manipulacibn de alimentos que provocan enfermedades alimentarias,
temperaturas adecuadas dentro del servicio entre otros. Al finalizar se entregd un
brochure con informacién del tema abordado (Ver Anexo N° 46). Ademas, dias

después se realiz6 una visita, para validar si se hicieron cambios en cuanto a lo que

se reforz6 mayormente en esta actividad.
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3.16 Actividad N° 16. Taller lavado de manos

Objetivo: Fortalecer el conocimiento sobre el correcto lavado de manos para asegurar la inocuidad de los alimentos

preparados en el servicio de alimentos.

Tabla 20. Matriz educativa de la actividad n° 16

Actividad Participantes  Recursos Horas Estrategias Resultados

metodologicas
Taller de lavado Pasante de Computadora 30 minutos Serealiza una charla Los resultados que se obtuvieron
de manos nutricion Programa aproximadamente para posteriormente al realizar la practica de lavado de

5 colaboradores  Powert Point
de Demasa (Ver Jabdn de
Anexo N° 49) manos

Alcohol en gel

realizar el lavado de
manos, con el
proposito de
asegurar que cada
colaborador del
servicio de alimentos
pueda llevar a cabo
el procedimiento de

forma correcta.

manos fueron positivos. Las
asistentes lograron ejecutar el
lavado de manos de forma

correcta.

Fuente: Elaboracién propia
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Sistematizacion de la actividad:

La actividad se realiz6 después del desayuno ya que fue complicado que pudieran
asistir en otro momento por cuestiones de carga de trabajo; por lo tanto, se realizé
en el comedor del servicio de alimentos. Al iniciar el taller se dio una revision de
conceptos basicos proyectados en la computadora y se explico la finalidad del taller

(Ver Anexo N° 48). Para validar la comprension, se pidi6 la participacion de los

colaboradores para realizar el respectivo lavado de manos
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3.17 Actividad N° 17. Charla de desinfeccion y limpieza

Objetivo: Reforzar el conocimiento sobre la correcta desinfeccion y limpieza del servicio de alimentos para asegurar la

inocuidad de los alimentos preparados.

Tabla 21. Matriz educativa de la actividad n° 17

Actividad  Participantes Recursos Horas Estrategias metodologicas Resultados
Charla de Pasante de Computadora 1 hora Brindar una charla sobre Los resultados que se
desinfeccion nutricién Programa aproximadamente desinfeccion y limpieza en el obtuvieron en la evaluacion

y limpieza

2 colaboradoras
del servicio de
alimentos (Ver
Anexo N° 53)

Powert Point
Hoja de

evaluacion

servicio de alimentos para
reforzar las buenas practicas de
manufactura y corregir algunos
puntos criticos

gue pueden

afectar la seguridad de los
alimentos preparados. Posterior a
la charla se aplica una evaluacion
y se hace entrega un programa
para tener un control de la
persona responsable de
desempefiar la labor (Ver Anexo
N°55).

explica al

Para el programa se

personal como

convertir las ppm de cloro para

realizada fueron positivos.
Algunas de las preguntas
gue se realizaron abarcaron
temas como la importancia
de desinfectar y limpiar,
métodos de lavado,
condiciones que hay que
controlar cuando se
desinfectan equipos o]
utensilios entre otros. Al
aplicar el programa de
desinfeccion y limpieza se
aseguré que el personal

responsable de cada area
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cada area: 1 litro de agua y el
soluto (hipoclorito al 3.5 %) la
cantidad se calcula por medio de
la formula (ppm requeridos x
1000 ml/ ppm de soluto) para
obtener la concentracion
deseada. Al finalizar la actividad
se hace entrega de un manual de
desinfeccion y limpieza para que
el recurso humano pueda
consultarlo en el momento que lo

necesite. (Ver Anexo N° 51)

cumpliera con su objetivo en

los tiempos establecidos.

Fuente: Elaboracién propia
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Sistematizacion de la actividad:

Para la realizacion de la actividad se coordiné el con la administradora del servicio
de alimentos. Se realizd en el comedor, después de horas laborales. Se realiz6 una
charla sobre los conceptos mas importantes de la desinfeccion y limpieza por medio

de una presentacion de powert point (ver anexo N° 50).

La charla abarc6 temas como la importancia de la desinfeccion y limpieza, agentes
limpiadores, pasos a seguir durante los métodos de limpieza, ventajas y desventajas
de los desinfectantes mas comunes, recomendaciones para algunos
desinfectantes, cantidades adecuadas de cloro para frutas y vegetales, superficies,
areas especificas del servicio de alimentos y algunas consideraciones a tomar en

cuenta para los desinfectantes.

Para validar la comprension, se realiz6 una evaluacion escrita de los temas

abarcados (ver_anexo N° 52). Al finalizar la actividad se procede a entregar un

manual de desinfeccién y limpieza con aspectos importantes para mantener a mano

en el servicio de alimentos (Ver Anexo N° 51)

También se hace entrega de un programa de desinfeccion y limpieza la cual inicia
mostrandoles a los asistentes en que consiste un programa por medio de una
presentacion de powert point. También se explica los procedimientos de
desinfeccién y limpieza a realizar para cada area de trabajo y la ppm a diluir en agua

adecuado para cada una de las areas. (Ver Anexo N°54). Ademas, se hace entrega

un programa mensual para tener un control de la persona responsable de
desempeiniar la labor, con el fin de asegurar que se lleve los procedimientos para
cada area a limpiar y desinfectar (Ver Anexo N°5)
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3.18 Actividad N° 18. Criterios para la recepcion de insumos

Objetivo: Reforzar el conocimiento sobre la correcta desinfeccion y limpieza del servicio de alimentos para asegurar la

inocuidad de los alimentos preparados.

Tabla 22. Matriz educativa de la actividad n° 18

Actividad Participantes  Recursos Horas Estrategias metodoldgicas Resultados

Criterios parala Pasante de Computadora 1 hora Se hace entrega de un manual Los resultados que se

recepcion de nutricion Programa Word aproximadamente de criterios para la recepcion de  obtuvieron al realizar

insumos 2 colaboradoras Impresora insumos. La actividad inicia la evaluacion por parte
del servicio de Hojas explicandole a la administradora de los colaboradores

alimento (Ver

anexo N° 59)

los lineamentos a seguir al
recibir a los proveedores (Ver
Anexo N° 57). Esto con el fin de
asegurar recibir lo solicitado:
cantidad y calidad. Para evaluar
dicha actividad se procede a
inspeccionar la llegada de los
proveedores con una lista de
aceptacién o rechazo de
producto (Ver Anexo N° 58)

fue el adecuado
mediante la
comprobacion de
producto  solicitado-

producto recibido.

Fuente: Elaboracién propia
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Sistematizacion:

Para la realizacion de la actividad se coordiné con la administradora, el documento
se hace entrega del dia sdbado y la actividad de evaluacién se realizé el dia lunes

ya que es el dia que se reciben a los proveedores.

La actividad inicia explicandoles que deben hacer una inspeccién breve pero muy
completa por lo que el ayudara de guia para realizarla de una manera efectiva.
Algunos de los criterios encontrados en el folleto son: temperaturas ideales de

recibo, color, olor, textura, caracteristicas de empaque, etiqueta entre otros. (Ver

Anexo N° 56)

Ademas, se hace entrega de una lista de evaluacion practica para recibir la materia
prima. Por lo que el dia lunes, dia en que se recibe los proveedores, la
administradora realiza la inspeccion de acuerdo con la lista suministrada (Ver Anexo
N° 58)
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3.19 Actividad N° 19. Elaboracion de Brochures y material entregable

Objetivo: Reforzar temas de interés mediante el uso de material impreso tanto para la consulta nutricional como para el

apoyo del taller y las charlas educativas.

Tabla 23. Matriz educativa de la actividad n° 19

Actividad Participantes  Recursos Horas Estrategias Resultados

metodologicas
Elaboracion de  Pasante de Computadora 15 horas Se entrega material Como resultado se obtiene un
material nutricién Programa aproximadamente impreso tanto al apoyo para el seguimiento del plan
educativo y Publisher personal asistente a de alimentacion, asi como una
material Programa Word consultacomo alos guia para el cumplimiento del
entregable. Impresora asistentes a las mismo. Ademas, permite reforzar

charlas y taller
impartidos en la
empresa Demasa,

division palmito

los temas vistos tanto en charlas
como en el taller y tenerlos a mano
como material de apoyo. En
Consultas de seguimiento se
evalué los brochures por medio de

preguntas de forma oral.

Fuente: Elaboracién propia
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Sistematizacion:

Se elabor6 material impreso ya sea a manera de brochure, hojas o folletos que
tienen como fin reforzar el conocimiento sobre diferentes temas de interés
desarrollados para las diferentes actividades durante la practica en la empresa
Demasa. Ademas, el material fue utilizado como apoyo para facilitar el seguimiento
del plan de alimentacién y recomendaciones nutricionales. En la consulta nutricional
se entregd a cada paciente una lista de intercambios para llevar el control de su
ingesta y realizar su propio menu basandose en las porciones por grupo de

alimentos. (Ver Anexo N° 35).

Se entregd una hoja con el patron de mend y ejemplo de menud, mismo que fue
elaborado con el paciente para que aprendiera a utilizar la lista de intercambios.

(Ver Anexo N° 30). También se hace entrega recomendaciones alimentarias segun

padecimientos encontrados en la poblacion (hipotiroidismo, diabetes, hipertension,
dislipidemia, gastritis, estrefiimiento, bajo peso) fueron dados a conocer inicialmente

por la médica de empresa (Ver Anexo N° 36).

Por otro lado, para apoyar la charla alimentacién saludable y etiquetado nutricional
se elabord y entregd material tipo brochure alusivo al tema a cada uno de los
asistentes a la charla, el cual incluia un resumen de la presentacién (Ver Anexo N°
39y Ver Anexo N° 42).

Otro de los materiales elaborados fue un brochure relacionado con la manipulacién
de alimentos, el cual contiene informacion de como garantizar un alimento inocuo,
tipos de microorganismos, que necesitan los microorganismos para crecer, errores
en la manipulacion de alimentos que provocan enfermedades alimentarias,

temperaturas adecuadas dentro del servicio entre otros (Ver Anexo N° 46).

Para la charla de desinfeccion y limpieza se hace entrega de un manual con los
conceptos basicos, la importancia de la desinfeccion y limpieza, agentes
limpiadores, pasos a seguir durante los métodos de limpieza, ventajas y desventajas
de los desinfectantes mas comunes, recomendaciones para algunos

desinfectantes, cantidades adecuadas de cloro para frutas y vegetales, superficies,
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areas especificas del servicio de alimentos y algunas consideraciones a tomar en
cuenta para los desinfectantes. Todo esto con el fin de garantizar una higienizacion

correcta en el servicio de alimentos (Ver Anexo N° 51).

En cuanto a la actividad de recepcion de insumos se hizo entrega de manual con
recomendaciones para recibir las materias primas. Dicho manual cuenta con los
criterios y caracteristicas para aceptar o rechazar un producto. Algunos de los
criterios son: temperaturas ideales de recibo, color, olor, textura, caracteristicas de

empaque, etigueta entre otros. (Ver Anexo N° 57)
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES
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4.1 Conclusiones

La realizacion del diagnéstico al inicio de la Practica Supervisada permitié
llevar a cabo las actividades para resolver los problemas encontrados en la
empresa.

El servicio de alimentacion no cumple con las condiciones sanitarias ni
algunos requisitos de infraestructura que debe de contar un servicio de
alimentacion, segun lo establecido por el Ministerio de Salud.

El personal de nuevo ingreso al servicio de alimentos no recibe capacitacion
de induccion, por lo que afecta las buenas practicas de manipulacion.

El colaborador del servicio de alimentacion conoce, pero no sigue algunas
las normas establecidas de buenas practicas de manufactura.

Por medio de la evaluacion nutricional de los colaboradores se dio a conocer
la situacion nutricional de la empresa Demasa, division palmito. Este muestra
gue mas del 65% de la poblacién presenta obesidad y sobrepeso.

El menu propuesto se adecud a las caracteristicas de la poblacion, sin
embargo, no logro verse la incorporacion de este por asuntos administrativos
en la practica. Pero segun la administracion se implementara a futuro.

Se incentivd a realizar cambios oportunos en el servicio de alimentos por

medio de actividades y evaluaciones para mejorar el conocimiento y
desemperfio de los colaboradores.

Logré corregirse hébitos de alimentacion poco saludables y estilos de vida
sedentarios entre los funcionarios que participaron en la consulta nutricional.
El servicio de alimentacibn presenta problemas en los controles
administrativos a la hora de recibir la materia prima y no se mantiene una
estandarizacion en los platillos elaborados por lo que existe mucho
desperdicio de materia prima.

Los usos de muchos condimentos artificiales provocan malestares
gastrointestinales en los comensales.

Menos de la mitad de la poblacion hace uso del servicio de alimentos, esto
debido a la condicién socioeconémica (préstamos, madres solteras, hombres

con mas de dos familias) de los empleados.
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Logro reflejarse en cambios positivos el peso de los colaboradores de
Demasa que asistieron a la consulta nutricional brindada durante la practica
universitaria supervisada.

El menud encontrado en "Bocaditos” presenta preparaciones repetitivas por la
falta de planificacién en el menu.

Se costea cada uno de los platillos de la nueva propuesta de menu para
conocer el precio por plato para el consumidor y el costo total de la
preparacion.

El servicio de alimentos no cuenta con programas de desinfeccion y limpieza
por lo que logra corregirse la deficiencia encontrada mediante capacitacion y
evaluacion.

Se impartieron charlas sobre educacion nutricional en diversos temas de
importancia para la poblacién causando impacto en los temas tratados.
Entre la poblacion estudiada se encontraron enfermedades no transmisibles
tales como: dislipidemia, HTA, gastritis y colitis las cuales se trataron

mediante planes nutricionales acorde con la patologia presentada.

162



4.2 Recomendaciones
A continuacion, se detallan las recomendaciones brindadas en la préactica

universitaria en Demasa, division palmito.
4.2.1 Recomendaciones del servicio de alimentos y personal manipulador

e Evitar el ingreso a personal ajeno al servicio de alimentos, al menos no, sin
los implementos adecuados.

e Seguir el protocolo de manipulacion de alimentos, el cual indica cuales
personas estan autorizadas a manipular los alimentos.

e Verificar las temperaturas seguras de alimentos recalentantados, frios y
congelados para asegurar la inocuidad de los alimentos.

e Hacer uso de la balanza para verificar el peso de la materia prima que lo
requiera.

e Desinfectar las frutas y vegetales una vez ingresadas al servicio de alimentos
para posteriormente almacenarlas en el cuarto frio.

e Limpiar las mesas del servicio de alimentos entre un ingreso y otro de los
comensales.

e Lavar las manos cada 30 minutos en el area de la cocina, y después del
contacto con alimentos crudos.

e Realizar limpieza general del servicio de alimentos, una vez por semana.

e Mantener disponibles los procedimientos establecidos y documentados
sobre limpieza y desinfeccion para facilitar su revision y control, que
garanticen la manera correcta de realizarlas, los utensilios necesarios, la
frecuencia y el responsable de realizarlas.

e Aplicar el menu elaborado durante la practica universitaria supervisada para
el servicio de alimentos ya que se ajusta a los requerimientos nutricionales
gue la poblacién necesita.

e Mantener las pilas de lavado limpias, libre de desperdicios o basura.

e Utilizar toallas de papel y evitar el uso de pafos de cocina.

e Restringir el ingreso de proveedores hasta el &rea de cocina sin la proteccion

adecuada.
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4.2.2 Recomendaciones para el departamento de Recursos Humanos de la

empresa Demasa, division palmito.

e Realizar capacitacion de induccion al personal de nuevo ingreso al servicio
de alimentos.

e Evitar asignar misceldneas en el area de manipular los alimentos para evitar
enfermedades de transmision alimentaria en los comensales.

e Reparar las grietas identificadas en el piso del servicio de alimentos. La
Administracion de la empresa Demasa, tiene la responsabilidad del
mantenimiento de condiciones adecuadas de infraestructura para las
instalaciones y de todo aquel equipo que este dafiado en el servicio de
alimentos.

e Reparar la alarma de lavado de manos (colocar bateria) del servicio de
alimentos.

e Corregir el gramaje de los alimentos servidos para mejorar el habito
alimentario de los colaboradores, y no excederse con el requerimiento diario
recomendado.

e Promover estrategias que promuevan la adopcioén de habitos saludables y
estilos de vida que disminuyan la aparicion de enfermedades relacionadas
con la alimentacion.

e Implementar la aplicacién de pruebas microbiol6égicas mensualmente y un
dia al azar en el servicio de alimentos para asegurar la inocuidad de los

alimentos.
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ANEXO N° 1 Imagen del servicio de alimentos "Bocaditos" en la empresa
Demasa division palmito

171



ANEXO N°2 Guia utilizada para la valoracion sanitaria del servicio de
alimentos

MIMISTERID DE SALUD
MRECCION DE AREA RECTORA DE SALUD
5u1a de evsluacion sanitaria de senvicios de alimentacion al publico
FECHA N® Conssoutive

MNombre del establecimiento

Motivo de la inspeccion

Verficacion = Sepuimisnio = Cli=nuncia = Crro =
N® de P5F Vigencia Codigo ClIU
Razon Social Cedula juridica
Representante legal Cedula
Lugar de Motificaciones
Fax: Correo:

M® de empleados:

Spda = Rzstauranie = Bar = Catening

Tipo de establecimiento: = Senicio Express o ‘\ertana o......Odros =

Mombre de la Auvtoridad Sanitaria
DARS DRAS
Representante de [a empresa que atiende la visita

Observaciones

Firrna de la Autonidad Sanitaria Firma del represenianie de |3 empresa
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INETRUCCIONES
1 Llene cada una de las tablss de acuerds 3 las dreas gue be aplique segun el fipo de establecimients, conforme se establecs en
gl siguisnte cuadro.

Tipo de Estzblecimiento Secciones Puntaje total
Soda, Restaurants o Bar con senicio Express ABC-D-EFG |2
Sods, Restaurante o Bar sin serviciy Exprass A-B-C-0-EF 184
Sericias de Catering A-B-C-0-EH 17
Sericia Exprass A-B-C-0-E-45 180
Wentana A-BC-DE 177

2. Aplicar [3 Guia &l establecimisnto.

3 Evalusr punto por punto cada ftem de las tsblas corespondientes. Si existe conformidad asignar &l valor indicade de cada iiem.
Oe no haber conformidad asignar unvalor de 0.

4. Si se diera la condicion de que uno o varios de los fems de una determinads fabla no aplican, estos no deben ser considerados
para =l calculo de la calificacion por tabla.

A, Surnar ks punios de cada tabla para cbtener una calficacion total.

& La calificacion total del establecimients se asigna segun los siguientes rangos:

Hasta &% %: Condiciones inaceptables. Por &l nesgo eminente a I3 salud debera natificarse medianie orden sanitaria la
suspension de |a actividad. Dicha suspension podra efectusrss hasta que cumpla con lo ordenada.

70% - B0 %% Condiciones deficientes. Medidas sanitanias a tomar, =2 gira orden =anitania.

1% - 100 %: Buenas condicionss. Sin embargo se debe notificar mediants orden sanitania al administrada bos incurnglimisrtos,
cuando existan, para que aplique las medidas comectivas,

En cualguier caso, & incumplimiento de algin punto critic (resaltado en negrita y fonda amarillo) s2 debe notficar mediante orden
sanitariz

En caso de incumplimiento de lo establecido en el articulo 10 que dice "Ningun establecimiento de los aqui regulados
pu=dsa operar sin suministroe de agua potable”, se debe girar orden sanitaria para suspender =l parmiso sanitario de
funcionamiento de forma inmediata hasta que se cormija la no conformidad.

No obstante |o anterior, cusndo en un establecimiznto 52 encuentre una situacion que atentz contra |a salud plblica, se debe
aplicar ko establecido en el articulo 85 del presents reglaments, aunque la calificacion obtenids supers 2l 70%.

A | CONDICIONES FISICAS Y SANITARIAS GENERALES DE LAS INSTALACIONES

ART | ITEM CAL

Distancla mayor o pusl 8 Smide sxperdios y bodeges de agroquiricos gee no realzan mezcias y mayor o igual & 10m. d= i
mguelns que realizan mezcles.

Umpics, llees Je Dasum 0 sgulps en deses

Lbres de sguss sstancadas

Zonas vendes § omamertales recorisdes v |bnes ds makeza

Sz phserian squipos 0 materales on desuso qus pusdan constfires an aimcckn ¥ refugio pars Insacios y rosdicres

Wantznimizntc adecusdo de los conducios O cEngles xiericras qus drenan las sgues, pana eviar su esisncamienia

EdMicaciones La edficackins= encusrira en busnas condiclones fisicas & higknicas

AT Cumgls con las condiciones de socesn reguisdes por |8 Ley 7E00

=518 Ind=pendiente de viviendas U clras achvidades de natumizzs disima

[P PN N G ) ) - -

Begln mmesponds, cuentn con (e Arees claramemie definid e de: simacenamiento y consenvaciin, Preparacidn, Consumo,
Distrbucinde lns  [Eobg—— ! ' '

T Las dimensiones permiten & desarolls adepusde de cada acthidad

Las fubsriss 0 manguems de gas 5= ancueniran en buenas condicionss de funclonamiento [ 3n Tugas)

[l 0Ty =T Y- 3 Lo dlindros s= encusniran en busnas condicionss fisices v sus Iaves de salkds opemn coredaments

At Los dindrms s= encusniran en un Ares weridlada, sagura y debidamenie prisgide, fusrs del dnes prenemscidn de simenns

‘Cusnian con una bitdcors donds & snoka &l mami=nimisnio preventivo v coemecivo de s ingtalsciones ds= e

LTl ol s O (D posic ki de agus potable slempns

Agus Folabk Agua suficierfe pam utar fodas lms cperacionss en & estabiscimismc

At 10 Exizie un procadimiento ssoritc pam & higlenizsddn de anques &2 slmacenamiznto cusrdo cusnlen con ssios.

£l mabl=ado elcirico, iomacorrenkes, Inl=muptores y =nchuies 3= mandiene =n buenes condlclones g funcionamizmio

[T TN C-uenilm Con Caja de Erecier en busn estado de funclonamients

- £] mblzadu elcirico se encuenin snbibado

el Bl Bl IR ] L O] pPT] DR E) pCE] DRy B

At 12 Tomscomemies & inlemuphones se sncusnian ancados

- RESULTADO Puntos obtenidos

B

AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS [COCINA




ITEM
COMDICIONES FISICAS ¥ SANITARIAS

Bl procest de preparsckin de almentas pemilbe resllzano die fomna secuendlal para eviar |3 conEmirecién cruzada.

£l ared de coting cUenls Con Z0na O preparaciin prevla, zona oe preparscian Intermesla y zona de preparschin final o e
divide &l rabao en sapas.

TaCiuras, TELrEs O IMeguIandades en U BUPENTICIE 0 Limoneas

Deb=n eslar consruldos e malenzles que fEciien su INpess i oesinfecsion, mpemeatiss, anidesizantes, resktentas y
Piso At 16 faclies fe implar

Deban mantanerse Impios v desinfectadoe, lbres de grasa v sin acumuladonss oe agua

Loe degagles fundionan efidenaments parE evacuar |0e fukdos.

P __ Deben 521 de material Impemeaiie, 1g3s, facles de l&var v desinfectar, de color clare y 5in grietss

Art 13 Ded=n e6130 2N DUen 251300 08 CONSENVACion 2 nigkns

L& anguice enine |38 panedes ¥ pls0s son concavos ¥ de facll Impleza y desinfecdon

el sar de conslruceion sallda, s rI_|'||:|LE ricz |2 acurmuEdon de sudedad

(&=Ll O Estar construldas de mateales lisos v reskshenies 3 135 operadionss de Implezs

L3 aftura minima eme & celo rasey piso es de 2.50m.

Estan provisias de probecsidn pontra neechos U ofnos: snimsles.

“emanas At 19 El slsizma de profecdtn s& desmanta con fadiidad para su impleza y menienimiamo

Se marmen:n Imgias

50N e materal Tieo e Impamneakie y 3JuUstadas 3 ELUE Marcos

Puertzs A 20

TLentan con Clame BLEomatico 0 B SIEIENE de valven [cuando apigus)

— L3 Imensidad de i3 luminacian alcanza ks 220 lux

At 21 ARETE 106 Colares e 108 Sllmenice

L35 Tuenies Iuninicas 5B eNCUSNTEN COn profesanes.

Wenilacion Cuenta pon slstema de ventilaciSn natural o atincal funcionando adecuadaments

At 22 Hay calor exceshn ¥ condensaditn de vaponss en 13 codra

S 1o=fev ey 00l Tieten Conier Con CAMpera Sraciord Con CIpaciian sUNCEMS para elminar eNCazmente YEnomes Jensrants
17

B2 ECQUIFO Y UTENSILIDS
JRSPRPIRIINY | E0LIDOS y USNEIIOS QS S513N BN CONE3CHD dlNectD Con 106 Slmentos, 50 0 130 IMpeZa y oasinfeccion

PR Y RPN VY VY RN Y RN JUE VR Y U [y gy

Equipa AL 23 50N rasiElentes 3 I3 GOmoEkin i o irarsmiten sLstancias 10MCaE, olones nl sabores a los slimentoe.
: 52 utilizan wiensllizs d2 maders 0 con Mangs de mades

L3s tahias g picar son de metenal iImpameable, superficle lisa Yy 5E mamtienen en buen estzdd e conservaciin e hinlens

Tahas ﬂgfﬁ'm' L35 13biaE dieben estar Ideniicanos 5egqUn sU USo, COMEiderano I3 naturaiers del producto: para cames crudas, (palo,
Doving ¥ pescadn). vegetales v fulEs ciudas v pare almenios cocldoe.

r - L3 campana y ducloe die extracciin deben estar ublc3dos 08 Manera que pemmilan Lung seclads exiracoiin.

CAMpangs
st WOl 1 Sici=nE O ExECIN cubrs 13 20na desfinaoa 3 cocclin o TR

52 mentenzn Iimplas y en buen eslsoo de meranimisnio.

3080 22 enNCUENran en Duen esla J48 ConeEracian, Iimakezz & nigkens

=l 1 e 3080 INGRHIALEE U G Matehal reslalente ¥ 50

SU IZ'.EEHJIH[IEE aiconde oon & wolumen del senica.

_ La valll3, copas ¥ vasos se guandan boca sbajo sobre una supericls Impla. seca ¥ protegida de contaminanies y 3 mas de
Almacenamieno de 30 i sobre & piso.

*—‘J”ﬂ]‘ﬁ@*ﬂ LoE enuipos g8 no estan slendo Wlizados 52 manbenen cnleros
! Lo equipes y utenzllics 58 encuenian akjados de desagles y oe reciplentes de cesechos.

L3 manelera se manbene en buen estado v Impla

L3 manelsra se consena e N Wgar expiusha pares esle Leo, 1o da polwd v humedsd.

Las sandlietas de fel3 52 neemplaran pad cada clienie

Lo6 Indhiduales de piastica U ord materal se implan v sesinfectzn despugs de cada wEo

At 24

JEFY| Y Y Y PR Y PR N Y B Y LY ) I A Y Y

comiss At 34

B3 OPERACIONES DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

Lawato A 55 Nortailzas, vemras v inias Bln procesar, antes de ulizanzs aplican 2l procedimients de |avado y desinfeccion, 3

El personal responsable te [a preparacion de los almenios desoribe comectaments & procedimisma de descongelaciin de
S EIRLIEELILOLEL -:arﬁa gefEiada en & raglamento. .

El praonal oinaable de la Ion da allmertos cuania con lermadmetnas para vericar |33 temperaturas da
s A Fimiento estiblocidas 60 ol ﬁlmto - i
El acaite s obsand |lore de panticulzs 1
e =S ol L3 fifrackin o os scelles, para eliminar particulas stikdas B2 realza 3l mends unas vez & dia. i
= Cepasitzn of aodte Airado 3 tempersiura Smblenie e un reciplents Epan. 1
Solican & procedimiznto de fifura establecida en 135 buenas practicas de manejo de assites y oragas (aneso 1) 1

. _ o8 alimenbos recalentacos &= llevan hasta & temparatura de 74 -5 an &l ca [T0 peOr 1 S2gUNd0E ¥ &8 mAa Henan a
bl ol 50°C cuando no &2 alrven e Inmadiato 2
Log alimentos recalentados Que nd 52 consumen & mismo diE son destatadas 2
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Log almenios presiE@borados v cocinanls 56 CONEEMvan Bpadas. pl=00s ¥ &n reTigeradon

Loe Ingrediemes crudce o cockdos v embutidos deben memanerse rotulads y en refrigeracion. B empo d2 consarvackin ne
debe Skerar sus caracierzlcas onEnalipticss.

Loe productos 3 base de leche v uswa oruda s2 mantiznen en refrigeracion

Log alimemntos crudis &= almacanan &n los aquipos de refriperacion en reciplantss de material higlsnico realstants y
lapados o bolsas piseticas y se colocan separacos de los cocldos

L3s meeaE de irabao e& Iavan y cesinfectsn después de ulizarse oon Almamios cudos.

£l parzonal e& |3va y desiniecta I35 manos despuss de manipular almanios cnudos, para antrar en contacio con alimanmios
preparadas

L6 utenslios comio cuchlios y cucharanes s& encueniran iendfcados sagln su S0 &n producias crudos y cocidas

RESULTADO Punios obienldos

DEL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
ITEM

COMDICIONES FISICAS Y SANITARIAS
UENES S0 N JUgar @ eEpaciy exclusho Para IMMacenar produciis Nd perscadsns

k3| B3 |FR3| B3 | =] FX |F2

ED
5a

Cuenta con camara de refrigeraditn o cangelation para almacenar productios peresedans seqin Comespanda.

Construkdos de matenales Impemeabies, antidesizantes, resistenies. Tacles de limplar y desinfecisr, manienerse &n buen
251300 de ponsenacian & higiene.

&in frachuras, isurae, grietas nl Imeguizridades en e suparfide o unlones.

Ceben menfenerse limplas v desinfisciados

Deben sar de material Impemieale, Isas, facles oe l3var v desinfectar y oe color dam

Ceben esiar 2n buen estado de mantenimiento & higiens

L6 anguios entre pleps v panades 5an oincawls de fach limgieza v desinfiecciin

Debea sar de consirucsion sdllda y su dlszhio y acabano debe Impadir 13 acumulackin die suciadac

- - 2
sl Lioe mistariales utllzados deben ser Bsog y resisisnles 3 I35 operacianss de impkza

Puerizs AL 40 Es d2 supericie I£3 & Impamneaiie v 2s13 3justada completameanie & SLE Marcos.

llurminacion Art 41 L3 luminacitn g5 suficients pars |3 nealizackn oe lss scihidades

LaE fuenies IUNTNICES BB ENCLISMTEN COMN [Proleciones.

C2 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTD:
£l ILgar £& encuenira impl, 5550 y venilada

Prod 1o Profeqida o8l ingreso de posibles pisgas

PerecadErns P Envases tapados e Idenificados v no estar en contacha con & plso
Rl Exisle confrol documental en 3 rotacion de bos produchoe

Bl producho debe extar sabra estantes o tanmas, eeparados oel plso 0,15 m.

ENTETENETIEN 02 SlMENitE SEparaa0s 08 srlenn 3 S NENiass ¥ oeaiamente e i
Producics FITweTios e 1Jeiadas 3 UNa W peraiira 103l o Mend & 5

muﬁgﬁ LY pA e R pa e T

Bl equipo oe refrioerzciin no sobrepess su capasitad

Cames ooiocadas en recipientes 0 Dolsas plasticas

L6 alimentos eslan colocados GEpErados e manera gque panmila I3 clrculacion de slre fio

—=|ra|ka| kA LA

RESULTADO Puntos obtenidos

MEDMDAS DE SANEAMIENTO

=
gatabils ) nnmnmmpmgrarrﬂ o0& higlens y oas CTER oue Incluys lod proced T
Programa de higlene LR R Ry e e T

CA

P T = Tlene evidencls de 13 ImplEmeniacion d2] prog e o2 Impless v oesiiemein

LoE producios Oe [impleza 251an sLIorzadns e Kentiicadas ¥ comeciamenie alMaceraios

En casa :ErscLM'aﬁta'rE;cUndaa &l perecnal gue resiza e513 |3bor 2513 capackade, o &l esl3 Eres es heoha poruna
SMEIEs3 £XIEMA £513 SL0NZ333 por le ME

Piagas y animales S lesE un I'BJEIII:I 0e |05 resultados de 3 aplicackin oel plan de comrol Cepiagas

ArtE Lioe plaguicidas uilzados estan sutorizados por |3 aulerdsd compelents.

52 fomaEn 135 debkdas prendsionss para eiEr el Ingresa 2 animales Jomesinos no pemminons

LDE plaguicidas se manti=nen cemados. iemicante v ferd del sred de prefasciin de SImenios

[5] [ [ )

CLenta con o6 slementos Inclspensables para su comecia Tuncianamienta (Jabon, ioalizs desechables 0 SeCa0or sLaMatico
de slre fuera del recinbo del sendcly sankano, papel niglénics, ISvamsncs, reciplentes para slminacin papsies)

51 ublcacidn no comunica drectamante con & ares de preparaciin de almenios y cusnta con wendlacion 31 sxderor,

Su disefic cumple con 1o eslzbiectdc en la ey 7.600

Fecinlos sepsrados pera homires y mulerss

Cumgie con 13 redacktn de ™ de oFa sanitara we. N° de usuanos

Jiperan comeciamente, 52 mantienen &n buen estade de consanacion 2 higliens
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CUenta con plan documentzda de meneo de reslouds ¥ 1o Tiene Implementado 2z
Lo reciplentes festinades 2 Ios r25iucs s0lldos y sUstantas no comesabies estEn Dien Ubic2das y g& encusnian z
deniificados. IMplos ¥ 853N constnitos de materal Impermeshie
Sz dlspane comeclEmente da los reslducs stildos 1
Log resijuos liquidcs &2 conducen comectamente hada el sltema de ratemienia o &l alcamarliada sankari, los conductos 2
25t4n profecidos por reliss pars Impedi 2 Ingreso de roedares.
52 Cuenta con IEmoas Oe oras3s ¥ acelles, § 52 Marien=n en buen exlzda de funclonamienia & higiene. 2
Se desting un 3rea 3El3da y profeglis conia plagas pare | ainsceramienio temporal de reciplentes con residuce sdlldos ¥ 1
52 ENCUEnTa en Duen eslE00 de cansenaciin & figens
RESULTADO Funitos oktenidos
E SALUD E HISIENE DEL PERSONAL
| ITEM CA
AL fame El prsonal cuenta con &l came de manipuliadon oe 3lmenios vigems 1
manipulatior
—_— T3 ODEErva Al perasnal [Ire OE RS0nes ExIemas Lo [e0a5 GLVENas O TECiatas, INECCNES Gianeas [ 1336
= f mﬁﬂ"ﬂ —
BRtET El ptuplatﬂium o adminletrador toma medidas para evitar gue el perzonal anfermo trabaje en zonas e meanlpulacion
de allmanine.
Log enpie=das mantenen [ Uas Implas, recortzoas, Eln esmalte, no uillzan mequilale v no portan joyas durams 35 hoas | 2
Anorales | 52 Observan BUenas RADRos de higlene (En su 3ne3 de rabajo: no comen, no JUMSn, 12 mascan chide enre
(0 S ey L e e 2 otras). Esio apila para el area de praparcied de alimentce.
e Il £ pereonal encanano e c3)3 que manipula dinero ng febe paricipar en acitidades reladonadas con [ manipulaciin de 1
3lrmantos durants & tempo Jue realza estE funcidn.
5 apllc3 comeciamente & procedimiznto estEbieciio pars & 13vad0 02 mancs Fl
El parsond desiEnadd en o 3123 e reparacian de almenizs lleva oo de rabsjo limpla, cobenor de cabelio. celzado 2
GRG0 B2 maters no absarhents.
L& rapa gel personzl en Qeneral se encuentra IMpla y en buen esteda de conservackin 1
. ResuLTADo S
F AREA DE CONSUMO [COMEDCR)
ART | ITEM CA
152 =10 R E espacio pemilte |3 cleuladitn adecuans de los usuanios v se mantiene en buenas condciones de limplez3 1
b sl S Mobiliand de maenal resistents, de fact impieza 1
ﬂmt"—*g_]“’”- bl 106 pioos. paredes y Cield raz0 S& MaATIENEn en bUen 25t3d Ok ConEervanon & Nigens 1
(o8 eqUpe [HIZ2005 para Manizner Slimentos Caleniss Sianzan Una Temperaiira mayar o igual 3 a0 & I
kol =7 CUET o 52 100 DU G203 eclpIenlE Con Conita CUenta Ban U propic (erello para serr Z
e S — L ENIC0 TP 0 H Propio o ¥
At 47 LaE U3 0 edilmidones oe almennos cama palo Tito, rosfizado o cames preoaradas cuemtan con bomblics o refecions Fl
prot=gldos y AErzan i i=mperaiura de 6T C
(XEN=y 1= iels Wl | 35 virinas refigeradas para =fibickin de Sllmentos preparaos 52 MEmiensn en buen estzda Ge lunconarenia, z
ET e TPl cons=ryacian & figlene
45
TEi=y =y iels W 35 viT a5 NG ISTI]er3025 Para Eicin 02 SIMEios 52 MaN0ens 2N DUEN E5I300 0 TUNCnamI=nt, ConsenVam 2 T
oiros almeniog AL [RaESES
49
{1z BT ==2e-t A CuEnda s2 Uiicen Liznsilios de materlal des=chable 52 escartan, no e pamile & r2usa. 1
At 50
_ i L8 recIplentes Glspensanines O¢ Ealsds. S0ESiE, MAyanEsas, SE05aT U Gi0E B8 MEnen=n raiulaios y en buen esaio e | 1
m“F"Ezﬂ“B’M COMBANVECHN & higiene y CEmancs.
- 52 mEntienan en reffiperaciin 52q0n |3 nEturslezs e sU comenkio. 2
b2 Wity sl L3 va(lls, cublenios v VES0E S8 encueniran Inplis. secos Y en Duen estaind de conservEciin e Midens 1
A 52 L6 operarics menipulan ks uisnsilios comestaments 3 13 hora de sendr los slimentos i
ik El Fileiin para £onsLUma 5¢ el3b0r3 3 parii ok agus pofabie o proviens de una Tbica suforzada por el MS F
£3 El Fisedio 52 Manioula con pinzas v 106 reciplentes 62 mentienen en buen esteda & Figiens. 1
N El hilin \TIIZ203 para enfriamient Ge Debidas J Copas No &€ UES ParE ConsUma AUmana. 1
RESULTADO Funitos oktenidos
SERVICIO A DOMICILIC
| ITEM CAL
Ut e S utilzan enveses desechalies de DITED UsD D73 enfregar 15 almenias 3l diente 1
senido 3 domidly B e b e A 1
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Log conmtenadones baminds dal veimiculo cuenia con clame herneticn v seguro

RESULTADO

Purtos obtenidos

SERVICID DE CATERING

ITEM
\ehlculas que transperan alimentos s maniansn en buenas condeionas de higlne
CLEMAN £on CaNTeera Cemana de Toma que Impian el Ingresn oe comaminantes extemes
L0g contenedones tmios desinados 3l iransparte g2 alimentos calentss Ios MEnmenzn 3 60°C
Log reciplentes utizanos que fengan comacto dracto con ks almentos deben ser de metenales reslstantes, oot Impleza
v d2snfaccién y no iransmitr susEnclas ¥edoas, chanes o s300ne: 3 oS MIBME.
Log almentoe Trios se mantienen 3 1empershra kuzl o Infeniar 8 5°C
Log Utenslioe y meriziena 68 rangportan debidaments oksgdas o2 poslies cortaminantes.,

RESULTADO Purtos obtenidos
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ANEXO N°3 Imagen del estado en el que se encuentra el piso de la cocina

ANEXO N° 4 Imagenes de las areas de trabajo con las que cuenta el servicio
de alimentos
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ANEXO N°5 Camara de frio del servicio de alimen_tos

|
.
g |

CAMARA DE FRi0j 1
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ANEXO N°6 Imagenes de los congeladores con los que cuenta el servicio de
alimentos

ANEXO N°7 Imagen de la camara de refrigeracion
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ANEXO N°8 Imagenes de la bodega de almacenamiento y los articulos
encontrados
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ANEXO N°9 Bodega de aseo
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ANEXO N° 10 Reciclaje y clasificacion de basureros

ORGANICO DESECHOS

P |
ST, =
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ANEXO N° 12 Timbre para lavado de manos
7 et
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ANEXO N°13 Barras de autoservicio con la que cuenta el servicio de

alimentos
= | B . = |
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ANEXO N°14 Ejemplo procedimiento para compras menos de $ 200

GRUMA CENTROAMERICA
DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD

PROCEDIMIENTZ: PLC-016 “ersion: 05 || Pagina 1d= 2
Procedimiento para comgras menores

1. OBJETIVO Y ALCAMNCE

1.1 OBJETIND:

FProwvesr un sistema general de instrecciones y asignar las responsabilidades paras s
ejecucitn de todas aquellas compras menores. Solucionar las necesidades con wn
proceso directo operscion-provesdor sim perder conirol en las autorizacion
aprowechando las lineas de credito negocisdas por Abastecimiento.

12 ALCANCE:

Este procedimients == aplica 2 la comipra de aquellos arffculos con un costo no

Mgyor &
s Costs Rica 200
* Gustemsala, Bl Salvador, Honduras F100
* Micaragus 350

Compete el mismo directamente al Area de Abastecimiento, a la Unidad de
Compras y a todas las gerencias’Jefaturas de |la Empresa gue requieren reslizar
compras, o que tengan relacion con estas.

2. AREA EMISORA

Ares de Abastecimiento
3. REFEREMCIAS ¥ DEFINICIONES

3.1 REFERENCIAS:
Politica Regional Centroameérica General de Adoguisiciones de Bienes vy

Servicios.

Aprobado por: Jefe de Abastecimienio Operative Senior CA Fecha: Agosta 2015
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GRUMA CENTROAMERICA
DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD

PROCEDIMIENT2: PUC-018 Wersicn: 05 || PaginaZ2dz 2
Procedimiento para comgras menores

32

Procedimients para la Seleccion y Evaluacion de Provesdores v Subcontratistas.
Procedimisnts para Accionaes Cormectivas v Preventivas.

hManual del Sistems de Gestion de Calidad

DEFIMICIONES:

Compras mencres: Compras con wun omonio mo mayor & kos definidos en =l
alcamnce del presante procedimiento por cada Compra.

Proveedor: Persona fisica o juridica que proves producios o servicios.
Comprador: Funcionano encargado de compras.

Comprador designado: Funcionario designado a compras menores y gue
pusda o no pertenecer al Area de Abastecimiento Cliente: Recaptor de un
bien o sendcio suministrado por 2l provesdor

Unidad de Compra: Ferscnal responsable del tramite de compra de unma
division o planta.

Area de Abastecimiento: Area encargada de trato directo con los proveedores,
para aspectos de negociacion, nuevas opciones, calidad y servicio de compras.

Prowveedor Negociado: Proveedores de materas primas, material de empague
¥y senicios con los gue se ha establecido wna negociacion de precio ywo
descuentos por volumen comprado, por la frayectonia (incluyendo referencias),
calidad, el senvicio, s capacidad de cumplir con lo gue se le solicita

Proveedor Megociado con contrato SAP: Son provesdores de materia prima
materizl de empague con los cuales se estsblece un contrato elecirdnico en el
sistema SAF, del cusl 52 generan las respeciivas ordenes de compra.

S58P: E= un sistema infegrado de aplicaciones tipo ERF (Enterprise Resource
Planning)

Transaccion: ldentficacion de um conjurto de programas gue reslizan una
funcian especifica an SAF.

Aprobado por: Jefe de Abastecimisnto EJpermiu'-:l Seniar G.A Fecha: Agosto 2015
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GRUMA CENTROAMERICA
DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD

PROCEMMIENTO: PLUC-018 ‘Wersion: 05 || Pagina 2 de 3
Procedimients para comgras menores

RESPONSABILIDADES

41 E= responssabilidad de todas las personas que efectian la gestién de compras
de GRUMA CA, cumplr com la nomativa estsblecsdas en el presents
procedimiento.

4.2  E= responssbilidad de la Jefatura de abastecimiento velar por el cumplimiento da
todo lo establecido en este procedimisnto y de las gerencias de GREUMA CA
cumplir con el mismo. .

43 E= mesponsabilided del encargado del Ares de Abasiecimiento mantensr un
listado sctuslizado de todos los proveedores y subcontretistas sprobados en el
sistema de gestion de cabdad de la Empresa.

44 E= responsabilided &= cada Jefstura de Ares verificar gue la informacion
indicads en sus documentos de compra (solicibud de compra) para cada articulo
solicitado cumpla con la toda la descripeicn necesaria para evitar confusiones en
el proceso de Compra.

45 Es responssbilidad de cada drea solicitar 2l senvicio o producto requerido pars
compensar sus necesidades, mediante una Solicitud d= Compra.

45 E=s responsabilidad del encargado de cads ares o persona asignada revisar la
ocrden de compra y decidir si la sutoriza o no; liberar oporiunaments las ordenes
de compra en =l sistema de informacicn. Ademsas de darle saguimiento a la
compra via sistema.

47  Es= responsabilidad de cada &rea solicitanie recibir 2l bisn v verificar que cumpla
com ko solicitado.

48 Es responsabilidad del Comprador designado. reslizar la  cotizacion
correspondients a2 las soliciudes de compra de scusrdo a la politica regional da
COMpras.

40 Es responsabilidad del area de contraloria registrar ka factura en el sistema e
introducir el gasto a contabilidad.

5. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO (U530 DE SISTEMA 5AP)

El procedimiento se podra realizar de dos maneras, gue son las siguientes:

Aprobado por: Jefe de Abastecimientio Operativo Senior CA Fecha: Agosto 2015
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DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD

GRUMA CENTROAMERICA

FROCEDIMIENTD: PUC-016 Version: 05 || Fagina 4de 2
Procedimients para comgras menores
1.- Con Generacion de OC
RESPOMNSAELE Ho. | ACTIVIDAD
Saolicitante 1 Genera la solicihud de compra detallando toda la informacion
de la compra.
Transaccion SAF MES1M
Comprador 2 | Verifica la condicidn de la compra
designado
Solicitud con imputacion K" | S procede a cofizar,
a “F"
Solicitud con  codigo  de | Comwnica al ususrio, framitar
articule SAF  w  ofra | con compras convencionales.
imputacion.
2 |Se procede 3 cofizer con proveedor(es) debidamente
incluidois) en &l maestro de proveedores SAP.
Cofizacion menor a $200.
5i s menor Contnua con el proceso
E= mayaor Comunica &l usuario tramitar
CON Compras convencionales.
4 | Se ponfecciona la orden de compra, con monto mo mayor al
monto establecide por pais.
Transaccion SAF ME 21M
ME 57
3erencialJefatura & |Revisa la orden de compra en el sistemna de informacion
responsable die SAP.  (CAM53) (CAM 34) (CAM 5T)
gutorizar
Si esta correcta Libera y autoriza
Transaccion  SAP MEZE
5ino esta comecta Dievuehve para su comeccion
Compradar & |Ls orden de compra es impresa sutomaticamente y procede
designado & enviar la misma al provesdor,
Resliza los acuerdos y revisiones necesarias para consolidar
la entrega del bien o sericic.
Bodega o solictants | ¥ | Venfica los materales conira factura y orden de compes para

Aprobado por. Jefe de Abasiecimisnto Operative Senior CA

F=cha; Agosto 2013
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DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD

GRUMA CENTROAMERICA

PROCEDIMIENT O: PUC-D16 \ersicn: 05 || PaginaSdz 2
Procedimients para comgras menares

RESPOMSAELE

Ho.

ACTIVIDAD

aquellas compras gque no Son Sericios.

Si esta | Recibe o informa al solicitante para su retiro
confarme

Zi no esta | Lo devuslve al proveedor para su comeccion
conforme

Registra la factura en el sistema SAF
Transaccidn S&F  MIRD
FOz

Area sofictante

Recapeidn del bien o sarvicio

5i es un | Retira el misme en bodega y firma de conformea
bien

Contabilidad

10

Registra la factura de acuerdo a la orden de compra y el
recibido conforme dal drea solicitante.

Transaccion SAF MIRD
FCez

Comprador
designado

11

Realiza las operaciones necesanas para verificar el grado da
cumplimients de ls gestion de compras, v =i reguiers
proceder con el ciers de [a onden de compra solicita al Area
de Compras el ceme respectivo.

Encargado del Area
de Compras

12

Procede s cemar la Orden de Compra de scuerdo = ko
soficitado por el comprador designado.
Transaccion SAP ME22M

2.- Con Tarjeta Corporativa o efectivo

RESPONSAELE Ho. | ACTIVIDAD

Solicitante 1 Genara la soficitud de compra detallando toda la infarmacian
de la compra wia mail

Aprobado por: Jefe de Abasiecimisnto Operative Senior CA Fecha: Agosto 2015
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DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD

GRUMA CENTROAMERICA

PROCEDIMIENTO: PLC-D16
Procedimients para compras menares

Version: 05 || PaginaGd= 3

RESPOMNSAELE Mo. | ACTIVIDAD
Gerentallefe del | 2 Aprusba la compra via mail
grea solicitants
Megociador o3 Verifica la condicicn de la compra v realiza la compra
Comprador
designado
Megociador ol 4 Emite solicitud de fondos para registrar 2l gasto en el caso
Comprador que se tengs que pagsar en efectivo v en el caso de Tanets
designado Corporativa emite una liquidacion de gastos
Realiza los scusrdos y revisiones necesarnias para consolidar
la =ntrega del bien o servicio.
Gerenta’lefe del | & Firma |a factures y & documento emitido para liguidar dicha
grea sclicitante comipra
Gerenta de |G Aprueba la solicitud de fondos o liguidacion de gastos
Abasiecimiento
Bodega o solicitants | 7 Verifica los mateniales condra faciura.
Si esta | Recibe o informa al solicitante para su retiro
confarme
5i no esta | Lo devuele al provesedor para su comecoion
confarme
2 Reqistra |a factura en =l sistema SAP
Transaccion SAFP  MIRD
Foz
Area solicitante 2 Recapeion del bien o servicio
5i es un | Retira el mismo en bodega y firma de conforme
bien
Contabikdad 10 | Registra la factura de acuerdo & la orden de compra y =l

recibido conforme del area solicitants.

Transaccicon SAF MIRD
Foz

6. DESCRIFCION DEL PROCEDIMIENTO (US0 DE SISTEMA EXACTU 5}

RESPOMNSABLE

No.

ACTIVIDAD

Saolicitants

1

iGenera la solicihud de compra detsllando foda s

Aprobado por: Jefe de Abastecimiento Operativa Senior TA

Fecha: Agosto 2013
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GRUMA CENTROAMERICA
DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD

FROCEDIMIENTO: PUC-0ME Version: 05 || Pagina7de3
Procedimients para compras menores

RESPONSABLE No. | ACTIWIDAD

informacion de la compra.

Zomprador designado | 2 Verifica |la condicion de la compra

Solicifud sin  codigo  de | Se procede a cofizar.
articulo {contablements

afecta al gasto

directamente]

Solicitud con codigo de | Comunica al  usuano. Y
articulo EXACTUS. tramits la compra

3 Se procede s cotizar con provesdorfes) dehidamente
incluidols) en el maastro de proveedores EXACTUS

Cotizacion memar 8 5200,

=i 25 menor Continua con el procesa
Es mayor Comunica al usuario framitar
COM COMMIPras.

4 Ze confecciona 2 orden de compra, con monto no mayor al
monto establecido por pais

SerencialJefatura a Revisa la orden de compra en el sistena de informacion
responsable de SAP.  (CAM 53) (CAK 54) (CAM 5T)
gutorizar

Zi esta comects Libers v autoriza

Zi no esta comecta Cievuslve para sU Comeccion

Comprador designado | & Ls orden de compra es impresa sutomaticaments y
procedes a enviar bla misma al proveedor.
Resliza los acusrdos v revisiones necesarias  pars
consolidar la entrega del bien o senacio.

Bodega o solicitante |7 Verfica los materasles confra factura y orden de compra
para aquellas compras gue no son Senicios,

Zi esta conforme Recbe o informa &l
solicitante para su retiro

5i no esta conforme Lo devuelve al proveedor
EEra SU Comeccion

g Reqistra | factura en el sistema EXACTUS

Area solicitante a Recepcion del bien o senvicio
=i 25 un bien | Retira el mismo en bodegs
Aprotado por: Jefe de Abastecimiznio ﬁpermil.n:l Senior C.A, Fecha: Agosto 2015
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DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD

GRUMA CENTROAMERICA

PROCEDIMIENTQ: PUC-DME
Procedimients psra compras menares

Version: 05 || Fagina8dz 2

RESPOMSABLE Mo. | ACTIVIDAD
| v firma de conforme
Contabilidad 10 Registra |a factura de acwerdo a la orden de compra v el
recibido conforme del ares solicitante.
Comprador designado | 11 Resliza las operaciones necssanas pars verificar el grado

de cumplimisnio de la gestion de compras.

7. OTRAS ACTIWVIDADES (MONITOREQ)

RESPFOMNSAEBLE MNo. [ ACTIVIDAD

Gerente de |1 Revisa y sutoriza anualmente la poliica v los

Abastecimiento procedimientos de compras. (CAM 47)

Ciperativo TA

Sistemas de |2 Almacena la informacion gue ampars lo referente 8 los

irformacian SAP proveedores, precios, fiempos de entrega, crédito.
(CAMEE)

Gerents de |3 La estructura organizacional es revissda anualmenta

Ahastecimisnto (CAMAS)

| Regional

Gerentes involucrados | 4 Revisan anualmente los perfiles de los puestos gue

en el proceso interviensn en estas acthvidades. (CANM4G)

Area de auditonia 5 S efechlan revisiones anusles por parte de suditona
interna de que s= esfa cumplendo con la poliica en
cuanto 8 cotizacionas v negociaciones. [CAMET)

Gerente de | § Controla y da los accesos & las personas suforizadas.

Abastecimisnto (CAMET) (CAMES) [CAMER)

Gerentes Jefas de |7 Las compras son auionzsdas por los gerentes)Jefes del

areas area solicitarte en 2l momento de la  liberacion
verficando la exactibud de la informacion. (CAMSSE)

Encargado del area da | 8 Monitores  trimestralmente  mediante muesira el

Compras

cumplimiento de las negociaciones y de las compras.
(CANMET)

Aprobado por: Jefe de Abastecimiento Operativa Senior CA

Fecha: Agosto 2015
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ANEXO N°15 Bitacora que utiliza el servicio de alimentos para el control de

plagas

~”

o
[CJECIEETEY
AREAS: OFICINAS, LABCRATORIOS, BANQS DEL PERSONAL, SODA COMEDOR, BODEGAS, TALLERES Y DRENAJES INTERNGS DE PLANTA

REGISTRO MENSUAL DE FUMIGACION

RECIBO, PELADO, CUARTO BLANCO, PROCESO TERMICO, PALETIZADD, ETIQUETADO Y ANDEN DE DESPACHO e
COMTROLADA Jefe de Aseguramiento
Encargads de Higiene de Calidad
DOSIS (producto
PRODUCTO| . , HORADE | HORA DE REVISADO FOR: APROBADO POR:
DiA disuelto te NUWMERO DE LOTE EQUIPO UTILIZADO FLAGAS A CONTROLAR AREA DE CUBRIMIENTO
umuzapo | © ag;’;;"‘ = mcio ANAL {Firma) (Firma)
) , Cucerachas, Moscas, Avisps, Arafia,|  (473+3.785=4.258ml) cubre '
A0/07/2016 | Pyganic | 473ml x 3.785 litros AB 7863 (Exp. 1/172017) Termonebulizadora Hormigas. 4084 r? 08:30 10:00 /,] /E.X C}.? g
) - Cucarachas, Moscas, Avispa, Arafia,|  (473+3.785=4.258m) cubre .
310712016 | Pyganic | 473ml x 3.785 litros AB 7863 (Exp. 1/172017) Termonebulizadora Hormigas. 4084 07:30 10:30 ,q’}e)( C}"? g
R N s chas, M . Avispa, Arafia, | (473+3.785=4.258ml) cubre
270812016 | Pyganic | 473mix3.785litros | AB 7368 (Exp. 1/112017) Termonebulizadora | =TT H::::as ViEpe, frsna w00 07:30 wn |AlexCch B
i - Cucarachas, Moscas, Avisps, Arafia,|  {1000+2300=3.300m) cubre :
25/09/2016 | Pluresto 1 litro x 2.3 litros Lote 151210R023 Termonebulizadora Hormigas. 2800 M3 05:00 09:40 A lex Ch g
AREAS: TRINGHERAS, DRENAJES EXTERNOS. CASILLERCS. CENTRO DE AGOFIO DE BASURA Y RECICLAJE
Jefe de Aseguramiento
Encargada de Higiene de Calidsd
PRODUCTO | DOSIS (producto HORADE | HORA DE REVISADO POR: APROBADO POR:
DiA UNLIZADO | disuelto an sgua) NUMERO DE LOTE EQUIPO UTILIZADO PLAGAS A CONTROLAR AREA DE CUBRIMIENTO NICIO FNAL Firma) Firma)
Arafia, Cucarachas, Mosquitos, | Con 10 litros de 1a mazcls s= .
1000712016 Tenopa 60mi x 10 litros Lot 002-1416000( Exp. 10-2017) Bomba de espalda Moscas, Hormigas, Escarabajos. cubran 200 m2 06:30 10:00 - o
Hormigas, moscas, cucarachas, Con 4 liros de | |
31/07/2016 | Fendona | 100 mizx 20 fitros 12198321 Bomba de espalda grillos, escarabajos, avispas, " ;J’::ni ;D":;“* 07:00 03 | Alex i B
mosquitos, aedes aegypli, arafias.
Cucarachas, escarabajos, grillos, Con 3735 litros d )
31/07/2016 | Myguard | 11 mlx 3 785 litros BAB7241 Bomba de espalda hormigas, moscas, mosquits, | o m[‘g’:i 3: ;”:z“ =1 o700 w3 | Ale Al B
polillas.
Hormigas, moscas, cucarachas, | Lo . ER- s =4
27/08/2016 | Fendona | 100 mix 20 litros 12198321 Bomba de espalda grillos, escarabajos, avispas e = 05:00 10:30
mosquitos, aedes aegypli, arafias.
Cucarachas, escarabajos, grillos, Ble=cflqh 2
27/08/2016 | Nyguard | 11 mi x 3.785 litros BABT241 Bomba de espalda hormigas, moscas, mosquitos, | °°7 °72 s de mezsiase | g g 10:30
polillas.
Cucarachas, escarabajos, grillos, Al
250082016 | MNyguard | 11 mix3.785 litros BABT241 Bombade espakla | hormigas, moscas, mosquitos, | o S The s SRS | pgpp 09:40 8
palillas.
SGT-FPH-003-05

*Las dreas de proceso deben lavarse y desinfectarse posterior a la fumigacion.
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ANEXO N°16 Encuesta aplicada para evaluar la manipulacion de alimentos

de los funcionarios del servicio de alimentos

Octubre de 2016

ELABORADD: PADLY CERDAS
LICENCIATURA EN NUTRICION

M* de Encuesta I:I

M® Personas encoestadas
FECHA: | !

Encuesta sobre el conocimiento de manipulacion de los alimentos

El siguients cusstionario: busca encontrar areas de oportunidad para mejorar los procesos, los resultados
obtenidos seran utilizados con fines didacticos como parte de una practica supervisada para obtener el grado de

licenciatura en nutricion.

Margue con una "X" la opcién gue considera correcta. En cada caso solamente puede marcar una opcion.

1. Aconlinuackin se dacd ura definkdtn. “EG I3 garanya de gua um
MWMWEWMaHmuﬂEJamma [F.IB‘I'E'
CONSIME" ; Cudl de las aiguiantes opciones cormespandan & la antanon
dafinicion?

a, [ ) Seguridad ho 0 b Gakdad

£. [ Jimocudad

2 ¢4 qué rango o temparatura e mulfiplican mas rapldaments i
mayoria e las bacfarles patdganzs?

a | -1 av c

d. [ | Higione

b 0 a-2°0C

1. g Cudl es I8 tamperafura ldeal de refrigeraclon?

h [ 0 awC

e f )15 sds

a i j-Bas" C o |SalEr o

4. A&l conaervar un Bllmento an &l congelador ke bacterss
patdganzs?

B | Crecan y prolifaran més rapide
k. El fria no afecka su velocidad de crecimicnic
. 1 Dismninuyen su velocidad da crecimisnio

5. ¢ e pusde definir desinfeccion cimo?

a ( jEliminackin fisica de materia onjdnica, patva o material edrano

b, {  Remower la eliqueta da los producios enlatados

6. [ ) Cuslguler procese quikmico o lisico que almine o deshiugs
aganes paldgenos

fi. Desfrrge la mayor parts 02 microorganiamos pafogence de ke
supsrcies mediznts agentas quimicos

af ) implaza
b{ | oosFriecoon
c.f | lwada

7. 4 Log productos enlztados que tlenan goipes o hendiduras deban
dasscharse?

@ )5 sempre C. [ MO, numcs
B ) Dependa de b caducidad A () Dapends del Hpe oe corsenia

. 4 Una enfermecad de fransmizlian allmandaria 2& define como?

a1 Una antarmedad ranamitida por olra parsona
i ) Unaentammadad ransmila por un almento contaminada

o0 ) Una srdamadad sin ours

4. ¢ La cadena de frio 2= debe mantenar?

ad ) Duranie el slinscenamisnlo,

b ) Salamenle por dos haras,

@0 ) Durama ok @l process por al guss pess al alimenta produccion,
IFanapoa, PG, I3, weeirile 8l cansumidoer

10. Danfro da los difarantss tipos da contaminaclan en un sendclo da
alimaniacian la conieminacion cruzada s una de lk=e formae oa
contaminaciin mas frecuents. Para evitar la conteminacidn cruzada
disbamos:

@[ jlsar tabiaa de madara
Bl b Ciortar de una s0la vl con fiarza y detanminaciin
o [ Enfriar rapidamenta ks almanios

d. | b Corter ks almerdns an difarenias taklas de ploar

11. Emumere &n orsn loe del 1 81 9 o pas0s 8 segulr para un
comecto lavado de mano:.

ol o 3
& ]
s

iMuchasg gracias por su

colaboracion!
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ANEXO N°17 Resultados de la encuesta aplicada para evaluar el conocimiento
en relacion a la manipulacion de alimentos de los funcionarios del servicio de
alimentos de Demasa division palmito, 2016.

Figura N° 1 Resultado de la pregunta N° 1 de la encuesta manipulacion de

alimentos

1. “Es la garantia de que un alimento no va a causar dafio a
la salud de la persona que lo consuma” ¢Cual de las
siguientes opciones corresponden a la anterior definicion?

m Correcta M Incorrecta

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N° 2 Resultado de la pregunta N° 2 de la encuesta manipulacion de

alimentos

2. ¢A qué rango de temperatura se multiplican mas
rapidamente la mayoria de las bacterias patogenas?

B Correta M Incorrecta

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N° 3 Resultado de la pregunta N° 3 de la encuesta manipulacion de
alimentos

3. éCual es la temperatura ideal de refrigeracion?

0%

100%

B Correcta M Incorrecta

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N° 4 Resultado de la pregunta N° 4 de la encuesta manipulacién de

alimentos

4. ¢Al conservar un alimento en el congelador las
bacterias patogenas?

M Correcta M Incorrecta

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N° 5 Resultado de la pregunta N° 5 de la encuesta manipulacion de
alimentos

5. éSe puede definir desinfeccion como?

W Correcta M Incorrecto

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N° 6 Resultado de la pregunta N° 6 de la encuesta manipulacién de

alimentos

6.Destruye la mayor parte de microorganismos
patogenos de las superficies mediante agentes
quimicos

H Correcto M Incorrecto

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N° 7 Resultado de la pregunta N° 7 de la encuesta manipulacion de
alimentos

7. éLos productos enlatados que tienen golpes o
hendiduras deben desecharse?

m Correcta M Incorrecta

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N° 8 Resultado de la pregunta N° 8 de la encuesta manipulacién de

alimentos

8. éUna enfermedad de transmision alimentaria
se define como?

0%

100%

B Correcta M Incorrecta

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°9 Resultado de la pregunta N° 9 de la encuesta manipulacion de
alimentos

9. ¢La cadena de frio se debe mantener?

m Correcta M Incorrecta

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N° 10 Resultado de la pregunta N° 10 de la encuesta manipulacion de

alimentos

10. Para evitar la contaminacion cruzada
debemos

0%

100%

B Correcto M Incorrecto

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°11 Resultado de la pregunta N° 11 de la encuesta manipulacion de
alimentos

11. Lavado de manos

M Correcto M Incorrecto

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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ANEXO N°18 Encuesta aplicada sobre el servicio de alimentos de Demasa
Divisiéon palmito, 2016.

ABORADD:PADLA CERDAS N*® de Encuesta E

Licenciatura en Nutricion. MN* Personas encuestadas
Octubre de 2016 FECHA: | |

4&;7/’
Encuesta sobre el servicio de alimentos e

La siguiente encuesta tiene como fin conocer la opinion de los usuarios del servicio de
alimentos. Le golicitamos contestar las siguienteg preguntas:

Instrucciones: Complete el siguiente cuestionario; marque con “x" 1a opcion que considere.

1. a2 Género Masculine { ) b. Geénero Femenino [ )

2. Indigue los tiempos de comida que usted realiza dentro del comedor de la empresa:
g. [ ) Desayuno c.{ ) Café de latarde e [ Cena media noches
b. [ )Almuerzo d. [ J1Cena

3. Instrucciones: Seleccion Onica. Margue con “x” la opcidn que s& ajuste a su criterio.
Una dnica respuesta por pregunta.

A continuacion, califique el servicio de alimentacion que usted wtiliza:

ESPACIO FISICO { COMEDOR)
Pregunta Muy mala Mala Buena | Muy buena

Limpieza del servicio de alimentos

lluminacion del servicio de alimentos

Ventilacion del servicio de alimentos

Presentacion del personal

Cortesia del personal

Velocidad de atencion del personal

Horario del servicio de alimentos

Sabor de los alimentos

Temperatura de alimentos servidos

Coccion de los alimentos

Cantidad de alimente servide por plato

Limpieza de la vajilla

=|F=|=|=|a || |a|n|o|w

iMuchas gracias!
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ANEXO N° 19 Resultados de la encuesta aplicada sobre el servicio de
alimentos de los empleados de la empresa Demasa Division palmito, 2016.
Figura N°12 Sexo del personal participante en la encuesta

Sexo

B Masculino = Femenino

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°13 Tiempos de comida que realizan los comensales del servicio de

alimentos "Bocaditos"

Tiempos de comida

M Desayuno M Almuerzo M Café tarde

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°14 Limpieza del servicio de alimentos segun el personal

encuestado de la empresa Demasa divisién palmito

Limpieza

B Muy mala B Mala ®Buena = Muybuena

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°15 lluminacién del servicio de alimentos segun el personal

encuestado de la empresa Demasa division palmito

lluminacion

B Muy mala B Mala ®Buena = Muybuena

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°16 Ventilacion del servicio de alimentos segun el personal

encuestado de la empresa Demasa divisién palmito

Ventilacion

B Muy mala ®Mala ®Buena & Muybuena

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°17 Presentacion del personal del servicio de alimentos segun el
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito

Presentacion personal

B Muy mala ™ Mala ®Buena ™ Muybuena

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°18 Cortesia del personal del servicio de alimentos segun el

personal encuestado de la empresa Demasa division palmito

Cortesia personal

B Muy malo B Malo ®Bueno = Muybueno

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°19 Velocidad de atencion del personal del servicio de alimentos

segun el personal encuestado de la empresa Demasa division palmito

Velocidad atencion

B Muy mala ®Mala ®Buena & Muybueno

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°20 Horario de servicio del establecimiento segun el personal

encuestado de la empresa Demasa divisién palmito

Horario servicio alimento

B Muy malo ®Malo ®Bueno = Muybueno

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°20 Sabor de los alimentos segun el personal encuestado de la

empresa Demasa divisién palmito

Sabor alimentos

B Muy malo ®Malo ®Bueno = Muybueno

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°21 Temperatura de los alimentos segun el personal encuestado de

la empresa Demasa division palmito

Temperatura alimentos

B Muy malo B Malo ®Bueno = Muybueno

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°22 Limpieza de la vajilla segun el personal encuestado de la

empresa Demasa division palmito

Limpieza vajilla

B Muy malo ®Malo ®Bueno = Muybueno

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°23 Coccién de los alimentos segun el personal encuestado de la

empresa Demasa divisiéon palmito

Coccion alimentos

B Muy malo ®mMalo ®Bueno ™ Muybueno

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°24 Cantidad de alimento servido segun el personal encuestado de

la empresa Demasa division palmito

Cantidad alimento servido

B Muy malo ® Malo ®Bueno ™ Muymalo

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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ANEXO N° 20 Analisis cualitativo del menu encontrado

Octubre de 2016

[EI..I'-'LE'EIR.I'-'I.DEIZ PLOLA 'EEHD.I'—\S-:
Licenciatura en Mutricion.

C
N

L REEILLTET

Analisis cualitative del mend “DEMA SA division palmito, Costa
Rica®

Para el andlisis de los platos sandidos en las Institucion, se uliliza la observacién v las
caractensticas organcapticas "AGATTTA", de los plaios elsborados dursnte un mes del
ciclo de meny, se logrd identificar cusles son las preferencias de los comensales v analizar

que platos hay g modificar,
Facha

Tiempo de Comida:
Tipo de Alimentoc

Caractensticas
organolepticas

Escala de calificacion

Observaciones

Exc | Bueno

Reqular

Malo

Muy malz

Arorma

Gusto

Agpariencia

Tempsratura

Califizzcion

Tamaia

Ammnonia

Fecha:

Tiempo de Comida:
Tipo de Alimento:

Laractenshcas
organolepticas

Ezcala de callcacion

h=ervaciones

Exc | Busno

Regutar

Malo

Iy malo

Arorma

Gusto

Agariencia

Temperatura

Calificacion

Tamana

Amnonia
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Dia: 10-10-16 / DESAYUNO

Octubre, Semana 2

Menu: Pinto con natilla, omelet y manzana

Total de comensales: 20

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamafio X
Armonia X

Calificacion 8

Observacioén
Sirven la comida
desordenada

Los frescos muy
dulces

Dia: 10-10-16 / ALMUERZO

Menu: Espagueti con en salsa blanca, arroz, frijoles, ensalada verde y pifia

Total de comensales: 33

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observacion
Aroma X Frescos muy dulces
Gusto X Cuando hacen

Apari ; pastas siempre hay
pariencia X arroz y frijoles
Temperatura X también (mala
Tamarfio X combinacion porque
Armonia X sirven cantidades
Calificacion 7 grandes de todas
las harinas)
Dia: 11-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con huevo y tomate, queso frito y manzana
Total de comensales: 39
Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observacion
Aroma X La apariencia del
Gusto X huevo con tomate
- . no fue buena
Apariencia X La comida
Temperatura X normalmente se
Tamario X sirve desordenada
Armonia X
Calificacion 7
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Dia: 11-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde y picadillo mixto (zanahoria, chayote y
vainica con chorizo) y sandia

Total de comensales: 51

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy Observacion
malo La comida no se
Aroma X siente fria pero
G tampoco tibia.
U'Sto . X Repeticion de
Apariencia X frutas
Temperatura X
Tamano X
Armonia X
Calificacion 8
Dia: 12-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con mortadela, natilla y banano
Total de comensales: 41
Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo Muy Observacion
malo Mucho natilla en la
Aroma X mayoria de desayunos
G X Mortadela muy gruesa y
L!Sto . grasosa (se siente un
Apariencia X poco crudo por dentro)
Temperatura X Las preparaciones que
Tamafio X llevan aceite siempre son
A y muy grasosas y las
rmonia X - — ultimas porciones siempre
Calificacion 6 nadan en aceite
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Dia: 12-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde, pollo frito y pifia

Total, de comensales: 71

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo Muy malo | Observaciones
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamafio X
Armonia X
Calificacion 8
Dia: 13-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con torta de huevo, queso y pifia
Total de comensales:36
Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X El sabor del queso
Gusto X no gusta mucho
Apariencia X
Temperatura X
Tamanfo X
Armonia X

Calificacion 7

Dia: 13-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde, fajitas de cerdo y banano

Total de comensales: 65

Observaciones

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamafio X
Armonia X

Calificacion 9
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Dia: 14-10-16 / ALMUERZO

Rice and beans, ensalada verde, platano maduro y sandia

Total de comensales: 106

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura
Tamafio X
Armonia X
Calificacion 9
Dia: 15-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto huevo frito, natilla y papaya
Total de comensales: 30
Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo Muy malo | Observaciones
Aroma X Huevo frito tiene
Gusto X un exceso de
. . aceite evidente
Apariencia X
Temperatura
Tamano X
Armonia X
Calificacion 7
Dia: 15-10-16 / ALMUERZO
Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde, pollo agridulce y sandia
Total de comensales: 45
Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura
Tamafio X
Armonia X

Calificacion 8
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Semana 3, octubre.

Dia: 18-10-16 / DESAYUNO

Menu: Pinto con huevo frito y natilla

Total de comensales: 64

Caracteristica

Bueno

Muy Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamarfo

Armonia

XXX XXX

Calificacion 8

Observaciones
Poca variedad en
los desayunos
Natilla en la mayoria
de desayuno
La comida se sirve
desordenada

Dia: 18-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde y carne en cuadritos con (zanahoria, papa,
platano, chayote) en salsa y mango

Total de comensales:48

Observacion

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamafio X
Armonia X
Calificacion 6

Dia: 19-10-16 / DESAYUNO

Menu: Pinto con Queso, torta de huevo con espinaca y manzana

Total de comensales: 53

Observaciones

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamafio X
Armonia X
Calificacion 7
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Dia: 19-10-16 / ALMUERZO
Menu: Arroz con pollo, ensalada, frijoles molidos y pifia

Total de comensales: 53

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X El empanizado
Gusto X estaba suave

Apariencia X
Temperatura X
Tamano X
Armonia X
Calificacion 8
Dia: 20-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con mortadela, huevo ranchero y banano
Total de comensales: 45
Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X La mortadela
Gusto X envuelta en huevo
- - tenia practicamente
Apariencia X nada de huevo
Temperatura X Los huevos
Tamario X rancheros tenian un
Armonia X exceso de aceite
Califi ion 7 La salsa llevaba
aliricacion salsa tomate artificial
(banquete)

Dia: 20-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, ensalada verde picadillo de platano con chorizo y papaya

Total de comensales: 63

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo

Muy malo

Observaciones

Aroma X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamano

XX [ X | X | X

Armonia

Calificacion 8
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Dia: 21-10-16 / DESAYUNO

Menu: Pinto con queso y picadillo

Total de comensales: 45

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamano X
Armonia X

Calificacion 7

Observaciones

Dia: 21-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde y pastel de yuca con carne molida

Total de comensales: 63

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X No hay una buena
Gusto X combinacion en el

- . platillo, demasiadas
Apariencia X harinas en un
Temperatura X mismo plato
Tamario X El pastel estaba
Armonia X muy blanco, le falto
T — dorar
Calificacion 6
Dia: 22-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto y huevo con tomate, queso y manzana.
Total de comensales:

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X
Gusto X

Apariencia X

Temperatura X
Tamano X
Armonia X

Calificacion 7

220




Dia: 22-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde, salchichas con papa y sandia

Total de comensales:

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X
Gusto X

Apariencia
Temperatura
Tamano X
Armonia X
Calificacion 7
Semana 4, octubre.

Dia: 24-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con huevo frito, queso (natural) y pifia
Total de comensales:

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X Huevo grasoso
Gusto X

Apariencia

Temperatura
Tamafio X
Armonia X
Calificacion 7

Dia: 24-10-16 / ALMUERZO
Menu: Arroz con atun, frijoles, ensalada verde y manzana.
Total de comensales:

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X
Gusto X

Apariencia X
Temperatura X

Tamano X

Armonia X

Calificacion 8
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Dia: 25-10-16 / DESAYUNO

Menu: Pinto con huevo picado, queso y manzana

Total de comensales:

Caracteristica

Bueno

Muy Bueno | Regular

Malo

Muy malo

Observaciones

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Tamaifo

Armonia

XXX [ X | X

Calificacion 8

Dia: 25-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde lasafia de carne molida con salsa roja y

sandia

Total de comensales:

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X La salsa roja era
Gusto X salsa tomate

- " banquete
Apariencia X
Temperatura X
Tamaiio X
Armonia X
Calificacion 6
Dia: 26-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con huevo con espinaca, natilla y mango
Total de comensales:

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X
Gusto X

Apariencia X
Temperatura X
Tamafio X
Armonia X
Calificacion 7
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Dia: 26-10-16 / ALMUERZO

Mena: Arroz, frijoles, pastel de yuca, ensalada y banano

Total de comensales:

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamano X
Armonia X
Calificacion 8
Dia: 27-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con queso frito, salchichon y mango
Total de comensales:
Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamano X
Armonia X

Calificacion 6

Dia: 27-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles blancos con cerdo, ensalada verde y sandia

Total de comensales:

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamafio X
Armonia X

Calificacion 7

Observaciones
Frijoles muy
duros
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Dia: 28-10-16 / DESAYUNO

Menu: Pinto con mortadela, natilla y papaya

Total de comensales:

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamano X
Armonia X

Calificacion 5

Observaciones

Dia: 28-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, Gordon blu, ensalada verde y manzana

Total de comensales:

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Tamafio X
Armonia X

Calificacion 8

Observaciones
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Anexo N° 21 Resultados de la encuesta AGATTA aplicada a los comensales

del servicio de alimentos

N* da Encuasia

Esfimado usuario con el in de conocer su opinldn sobre gl mend dal dia, Be kb soliclia res ponder al EluIJlEII'IIB cuastlonario. .

Toeregus e comcda o fe red g gl Plaio
Indicachenes: Marges con X7 denfra de la opalén gus sonckders.
Caracieristica del almerto Busna Muy buerao Mala By maka
Arcma {apalloan)
@ueio [Raber atractve A pud adar

Aparisnola  (decoracion agradabio)

Temperatura [sgradatre & paladar)

Tamarka [Poroion sanada)

Armmonia (oomiinacidn de pre pamcones)

Cantidad ds gracs

En una asoala dsl 1 8 10, donds 1 &¢ k2 calfioaclan minims ¥ 10 |8 oalfioagksn maime, calfigus &1 plaio sarvido

|Muchas gracles por su colaborackdnl

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Semana 2, octubre.

Dia: 10-10-16

DESAYUNO

Menu: Pinto con queso y omelet
Total de comensales: 20

Total de entrevistados: 20

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Malo | Muy malo
Aroma 13 7
Gusto 16 4
Apariencia 20 0
Temperatura 17 3
Tamafio 20
Armonia 20

Cantidad grasa 6 14

Observacion
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Figura N°25 AGATTA aplicada en el tiempo de comida desayuno segun

personal encuestado de la empresa Demasa division palmito

25

20

Aroma

Gusto

Desayuno del 10-10-16

20
17
16
15 —3
10
7
4

5 3

00 Ioo 000 Ioo
0

20

o

Apariencia  Temperatura Tamaio

B Bueno ® Muy bueno

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Dia: 10-10-16
ALMUERZO

20

00 0 00

Armonia

Malo ® Mmuy malo

14

6

IO 0

Cantidad de
grasa

Menu: Espagueti con en salsa blanca, arroz, Frijoles y ensalada verde

Total de comensales: 33

Total de entrevistados: 25

Caracteristica Bueno Muy Bueno Malo | Muy malo
Aroma 25
Gusto 14 11
Apariencia 19 6

Temperatura 17 5 3

Tamafio 25
Armonia 14 11
Cantidad grasa 21 4

Observacion
Frescos muy
dulces
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Figura N°26 AGATTA aplicada en el tiempo de comida almuerzo segun

personal encuestado de la empresa Demasa division palmito

Almuerzo 10-10-
30
25
25

20

15

19
17
14
11
10
6
5

5 3

oM oo 00 00 I 0
0

16

25
14
11
0 00 IO 0

21

4

IOO

Aroma Gusto Apariencia  Temperatura Tamaio Armonia  Cantidad grasa
B Bueno ® Muy Bueno Malo ® Muy malo
Fuente: Cerdas, P. (2016)
Dia: 11-10-16
DESAYUNO
Menu: Pinto con huevo con tomate y queso frito
Total de comensales: 39
Total de entrevistados: 27
Caracteristica Bueno Muy Bueno Malo | Muy malo | Observacién
Aroma 16 9 2 La apariencia
Gusto 18 5 4 del huevo con
. . tomat f
Apariencia 20 3 4 °m§uee2§ ue
Temperatura 16 I 4 El queso frito
Tamario 15 12 les gustaria que
Armonia 21 6 lo incluyan mas
. | .
Cantidad grasa 30 3 6 en el ment
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Figura N°27 AGATTA aplicada en el tiempo de comida desayuno segun

personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Tamaio Armonia  Cantidad grasa

Malo ® Muy malo

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde y picadillo mixto (zanahoria, chayote y
vainica con chorizo) 6 sopa negra con 1 huevo

Total de comensales: 51

Total de entrevistados: 35

Caracteristica Bueno | Muy Bueno | Malo | Muy malo
Aroma 8 27
Gusto 12 23
Apariencia 10 25

Temperatura 4 25 6

Tamafio 35
Armonia 23 12
Cantidad grasa 19 16

Observacion

228



Figura N°28 AGATTA aplicada en el tiempo de comida almuerzo segun

personal encuestado de la empresa Demasa division palmito

Almuerzo 11-10-16
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Fuente: Cerdas, P. (2016)

Dia: 12-10-16

DESAYUNO

Menu: Pinto con mortadela y natilla
Total de comensales: 41

Total de entrevistados: 33

25 25
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10 8
6
4

00 00 00 I 0

0

Aroma Gusto Apariencia  Temperatura

o

Malo B Muy malo

35
23
12
00 I 0

Tamafio

19
16
0 IO 0

Armonia  Cantidad grasa

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Malo | Muy malo

Aroma 22 11

Gusto 27 4 2
Apariencia 31 2

Temperatura 25 4 4
Tamaro 33
Armonia 29 4

Cantidad grasa 15 2 16

Observacion
*Mucho natilla en la
mayoria de desayunos
*Mortadela muy gruesa
(se siente un poco
crudo por dentro)
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Figura N°29 AGATTA aplicada en el tiempo de comida desayuno segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Fuente: Cerdas, P. (2016)

Dia: 12-10-16

ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde, pescado 6 pollo frito
Total de comensales: 71

Total de entrevistados: 48

Caracteristica Bueno Muy Malo Muy malo | Observaciones
Bueno
Aroma 15 33
Gusto 7 41
Apariencia 11 37
Temperatura 13 24 4
Tamafio 41 7
Armonia 43 5
Cantidad grasa 32 48 8
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Figura N°30 AGATTA aplicada en el tiempo de comida almuerzo segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Fuente: Cerdas, P. (2016)

Dia: 13-10-16
DESAYUNO

Almuerzo 12-10-16
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24
1 13
4
00 0
Apariencia  Temperatura

Menu: Pinto con torta de huevo y queso

Total de comensales:36

Total de entrevistados: 24

Tamafio

Malo B Muy malo

Armonia

Cantidad grasa

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Malo | Muy malo
Aroma 5 19
Gusto 18 3 3
Apariencia 14 7 3
Temperatura 16 4 4
Tamafio 10 15
Armonia 17 7
Cantidad grasa 15 3 6

Observaciones
El sabor del queso
no gusta mucho
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Figura N°31 AGATTA aplicada en el tiempo de comida desayuno segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Fuente: Cerdas, P. (2016)

Dia: 13-10-16

ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde, fajitas de res o fajitas de cerdo
Total de comensales: 65

Total de entrevistados: 51

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Malo Muy malo | Observaciones
Aroma 10 41
Gusto 65
Apariencia 17 34

Temperatura 28 15 8

Tamafio 40 11
Armonia 6 45
Cantidad grasa 48 3
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Figura N°32 AGATTA aplicada en el tiempo de comida almuerzo segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito

Almuerzo 13-10-16
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Fuente: Cerdas, P. (2016)

Dia: 14-10-16

ALMUERZO

Rice and beans, ensalada verde, platano maduro
Total de comensales: 106

Total de entrevistados: 71

65
45
41 40

40 34
. 28
20 17 15

10 11
10 8 6

I 00 oMoo 00 0 Io 0 I 00
0

48
‘300
[

Cantidad grasa

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma 6 65
Gusto 71
Apariencia 8 63
Temperatura 33 38
Tamafio 43 18 10
Armonia 9 62
Cantidad Grasa 59 12
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Figura N°33 AGATTA aplicada en el tiempo de comida almuerzo segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Fuente: Cerdas, P. (2016)

Dia: 15-10-16
DESAYUNO

Almuerzo 14-10-16

Apariencia  Temperatura

Menu: Pinto con Queso y huevo frito

Total de comensales: 30

Total de entrevistados: 30

Tamafio Armonia  Cantidad Grasa

Malo B Muy malo

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Malo Muy malo
Aroma 30
Gusto 29 1
Apariencia 29 1
Temperatura 26 1 3
Tamafio 24 4 2
Armonia 19 11
Cantidad grasa 13 11 6

Observaciones
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Figura N°34 AGATTA aplicada en el tiempo de comida desayuno segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Fuente: Cerdas, P. (2016)

Dia: 15-10-16

ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde, pollo agridulce
Total de comensales: 45

Total de entrevistados: 32

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Malo Muy malo | Observaciones

Aroma 27 5

Gusto 18 12 2
Apariencia 24 8

Temperatura 2 26 4
Tamafio 30 2
Armonia 25 7
Cantidad grasa 31 1
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Figura N°35 AGATTA aplicada en el tiempo de comida almuerzo segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Semana 3, octubre.

Dia: 18-10-16

DESAYUNO

Menu: Pinto con huevo frito y natilla
Total de comensales: 64

Total de entrevistados: 49

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Malo Muy malo
Aroma 36 8 5
Gusto 45 2 2
Apariencia 41 3 5
Temperatura 38 18 7
Tamafio 45 4
Armonia 43 6
Cantidad grasa 33 1 15

Observaciones

*Poca variedad en
los desayunos
*Les gustaria pan
como
acompafiamiento
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Figura N°36 AGATTA aplicada en el tiempo de comida desayuno segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde y carne en cuadritos con (zanahoria, papa,
platano, chayote) en salsa.

Total de comensales:48

Total de entrevistados: 40

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno Malo Muy malo
Aroma 32 8
Gusto 21 4 15
Apariencia 33 2 5
Temperatura 34 1 5
Tamafio 36 4
Armonia 31 9
Cantidad grasa 40

Observacion
Algunos
mencionaron
gue no les
gusto la
combinacién de
chayote
mezclado con la
carne
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Figura N°37 AGATTA aplicada en el tiempo de comida almuerzo segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Fuente: Cerdas, P. (2016)
Dia: 19-10-16
DESAYUNO
Menu: Pinto con Queso y torta de huevo con espinaca
Total de comensales: 53
Total de entrevistados:38
Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Malo | Muy malo | Observaciones
Aroma 36 2 Poca variedad,
Gusto 34 3 1 mucho natilla
Apariencia 36 1
Temperatura 30 5 3
Tamafio 34 1 3
Armonia 29 7 2
Cantidad grasa 20 2 16
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Figura N°38 AGATTA aplicada en el tiempo de comida desayuno segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Fuente: Cerdas, P. (2016)

Dia: 19-10-16
ALMUERZO

Menu: Arroz con pollo, ensalada vy frijoles

Total de comensales: 53

Total de entrevistados:41

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Malo Muy malo

Aroma 26 15
Gusto 33 8

Apariencia 31 8 2

Temperatura 38 3
Tamafio 40 1
Armonia 18 23
Cantidad grasa 25 16

Observaciones
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Figura N°39 AGATTA aplicada en el tiempo de comida almuerzo segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Fuente: Cerdas, P. (2016)

Dia: 20-10-16
DESAYUNO

Menu: Pinto con mortadela, huevo ranchero

Total de comensales: 45

Total de entrevistados:27

Caracteristica | Bueno | Muy Bueno | Malo Muy malo

Aroma 14 13
Gusto 9 18
Apariencia 11 16

Temperatura 19 4 4
Tamafio I 20
Armonia 12 15

Cantidad grasa 11 12 4

Observaciones
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Figura N°40 AGATTA aplicada en el tiempo de comida desayuno segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Fuente: Cerdas, P. (2016)

Dia: 20-10-16
ALMUERZO

Menu: Arroz, ensalada verde, picadillo de papaya y chorizo

Total de comensales: 63

Total de entrevistados: 21

0 || I‘ |‘ |II I| |‘ ||I

Armonia  Cantidad grasa

Caracteristica Bueno Muy Bueno Malo Muy malo

Aroma 19 2

Gusto 17 1 3
Apariencia 19 2

Temperatura 16 2 3
Tamafio 15 6
Armonia 15 6
Cantidad grasa 18 3
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Figura N°41 AGATTA aplicada en el tiempo de comida almuerzo segun
personal encuestado de la empresa Demasa division palmito
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Anexo N°22 Analisis cuantitativo del menu encontrado en el servicio de
alimentos

[ELABORADO: PAOLA CERDAS]
Licenciatura en Nutricidn. TH

Octubre, 2016

Andlisis cuantitativo del meni “DEMASA division palmito,
Costa Rica”

Analisis cuantitativo de los platos senidos en el senvicio de alimentos, de la empresa
DEMASA division palmite Costa Rica.

Fecha:

Tiempo de Comida:

Alimento Peso Kecal Proteina Grasa CHO

Total
% ADN

Chservacion:

Fecha:

Tiempo de Comida:

Alimento Peso Kecal Proteina Grasa CHO

Total
% ADN

Chiservacion:
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Octubre, Semana 2
Dia: 10-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con omelet, natilla y manzana

Total de comensales: 20

Alimento Peso crudo Kcal Proteina Grasa CHO
(gramos)

Arroz 90 324 5,95 0,52 71,4
Frijoles 45 154 10,22 0,72 27,7
Omelet 61 90 7,7 6,06 0,47
Natilla 60 207 1,23 22,2 1,67

Manzana 62 32 0,16 0,11 8,56

Total 807 31,7 29, 109,8

% ADN 162% 169% 178% 160%

Observaciones

Dia: 10-10-16 / ALMUERZO

Menu: Espagueti en salsa blanca, arroz, Frijoles, ensalada verde y pifia

Total de comensales: 33

Alimento Peso crudo Kcal | Proteina Grasa CHO
(gramos)
Arroz 90 324 5,95 0,52 71,41
Frijoles 21 72 4,77 0,34 12,94
Espagueti en salsa 84,05
blanca
Ensalada 90 21,6 0,91 0,16 4,87
Pifia 50 25,5 0,27 0,06 6,75
Total
% ADN
Observaciones: Muchos carbohidratos en el ment
Dia: 11-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con huevo con tomate, queso frito y manzana
Total de comensales: 39
Alimento Peso crudo Kcal Proteina Grasa CHO
(gramos)
Arroz 90 324 5, 95 0,52 71,41
Frijoles 45 154 10,22 0,72 2,77
Huevo con tomate 82,5 97 6,45 6,97 1,99
Queso frito 60g 203 10,5 17.06 1,98
Manzana 60 g 31,2 0,16 0,1 8,29
Total 809 33,28 25,37 86,03
% ADN 161,8 177,5% 152,8% 125%
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Observaciones: solo 2 opciones de acompafiamientos ((inica opcion)

Dia: 11-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde y picadillo mixto (zanahoria, chayote y

vainica con chorizo) y sandia

Total de comensales: 51

Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) | Grasa (Q) CHO (g)
(gramos)
Arroz 93,6 334,8 6,15 0,54 73,79
Frijoles 31,2 106,3 7,04 0,5 19,1
Picadillo mixto 116,1 46,4 2,37 1,87 6,57
Ensalada 44 10,56 0,44 0,08 2,38
Sandia 81 24,3 0,49 0,12 6,12
Total 522.,4 16,5 3,11 107,96
% ADN 87% 73,3% 15,5% 130,9
Observaciones:
Dia: 12-10-16 / DESAYUNO
Mena: Pinto con mortadela, natilla y banano
Total de comensales: 41
Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) | Grasa (Q) CHO (9)
(gramos)
Arroz 96,8 349 6,41 0,56 76,96
Frijoles 14 48 3,18 0,22 8,62
Mortadela 103,39 320,3 16,9 26,15 3,14
Natilla 61 210,5 1,25 22,57 1,7
Banano 136 121 1,48 0,45 31,06
Total 1048,8 29,2 49,95 121,48
% ADN 210% 156% 301% 177%

Observaciones:
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Dia: 12-10-16 / ALMUERZO
Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde, pollo frito y pifia

Total de comensales: 71

Alimento Peso (g) Kcal Proteina (g) | Grasa(g) | CHO (g9)
Arroz 100,35 360 6,61 0,58 79,3
Frijoles 14, 56 51,45 3,41 0,24 9,24
Ensalada 53 7,95 0,45 0,11 1,69
Pollo frito 176 512,16 35,76 31,75 18,67
Pifia 55 28,05 0,29 0,06 7,43
Total 959,61 46,52 32,74 116,33
% ADN 160% 207% 164% 141%
Observaciones:
Dia: 13-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con torta de huevo, queso y pifia.
Total de comensales:36
Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) | Grasa(Q) CHO (9)
(gramos)
Arroz 93,6 338 6,21 0,55 74,58
Frijoles 11,2 37,7 25 0,18 6,78
Torta de huevo 55 429 2,9 2,76 1,95
Queso 65 171,6 11,38 13,07 2,15
Pifia 53 27 0,28 0,06 7,16
Total 617,2 23,27 40,3 92,62
% ADN 124% 124% 242, 7% 135%
Observaciones:
Dia: 13-10-16 / ALMUERZO
Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde, fajitas de cerdo y banano
Total de comensales: 65
Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) | Grasa(g) | CHO (g)
(gramos)
Arroz 90 324 5,95 0,52 71,4
Frijoles 19,32 65,17 4,31 0,3 117
Ensalada verde 55 13,2 0,56 0,1 2,98
Fajitas de cerdo 147 400 37,9 26,53 0
Banano 130 115,7 1,42 0,43 29,7
Total 918,07 50,14 27,9 115,78
% ADN 153% 223% 140% 140%

Observaciones:




Dia: 14-10-16 / ALMUERZO

Rice and beans, ensalada verde, platano maduro y sandia

Total de comensales: 106

Alimento Peso crudo kcal Proteina (g) | Grasa(g) | CHO (g9)
(gramos)
Arroz 81 291,6 5,35 0,47 64,27
Frijoles 14,6 51,45 3,41 0,24 9,24
Pollo 172,2 378,4 41,57 22,22 0
Ensalada verde 69 10,35 0,58 0,14 2,19
Platano maduro 23,3 28,06 0,3 00,9 7,33
Sandia 81 24,3 0,49 0,12 6,12
Total 784,16 51,7 24,09 89,15
% ADN 130,7% 229, 7% 120,45% 108,06%
Observaciones:
Dia: 15-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con huevo frito, natilla y papaya
Total de comensales: 30
Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) | Grasa(g) | CHO (g)
(gramos)
Arroz 90 324 5,95 0,52 71,41
Frijoles 12,88 44,59 2,95 0,21 8,01
Huevo frito 46,2 95,2 5,27 7,9 0,47
Natilla 65 224,25 1,33 24,05 1,81
Papaya 100 24 0,8 0,2 54
Total 712,04 16,3 32,88 87,1
% ADN 143% 87% 198% 127%
Observaciones:
Dia: 15-10-16 / ALMUERZO
Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde, pollo agridulce
Total de comensales: 45
Alimento Peso crudo Kcal Proteina Grasa CHO
(gramos)
Arroz 90,9 327,6 6,06 0,53 72,2
Frijoles 19,6 68,6 4,54 0,32 12,32
Ensalada verde 61 13,42 0,63 0,15 2,97
Pollo agridulce 127,8 193,3 37,09 37,09 3,88
Sandia 82 24,6 0,5 0,12 6,19
Total 627,5 48,8 38,21 97,65
% ADN 104,6% 217% 191% 118,25%
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Observaciones:

Semana 3, octubre.
Dia: 18-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con huevo frito y natilla

Total de comensales: 64

Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) | Grasa (g) CHO (9)
(gramos)

Arroz 185 666 12,23 1,07 146,78
Frijoles 40 137,2 9,08 0,64 24,64
Huevo frito 49,5 100,05 6,82 7,66 0,44
Natilla 58 200 1,19 21,46 1,62

Total 1103,25 29,32 30,83 173,48

% ADN 220,65 156,37 185,7% 252,33

Observaciones: No hubo fruta. Solo dos acompafiamientos en el platillo (una Gnica opcion)

Dia: 18-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde y carne en cuadritos con (zanahoria, papa,
platano, chayote) en salsa y mango.

Total de comensales:48

Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) Grasa(g) | CHO (g)
(gramos)
Arroz 126 453 8,33 0,73 99,97
Frijoles 23 78,9 5,22 0,37 14,17
Ensalada verde 65 14,95 0,68 0,15 3,43
Carne en cuadritos 76 177,8 14,2 13 0

Vegetales 35 14,35 0,32 0,03 3,29
Mango 40 50,1 0,43 0,17 13,09

Total 789,1 29,18 14,45 133,95

% ADN 131,5% 129,7% 72,3% 162,4%

Observaciones:
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Dia: 19-10-16 / DESAYUNO

Menu: Pinto con queso, torta de huevo con espinaca y manzana

Total de comensales: 53

Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) Grasa (9) CHO (g)
(gramos)
Arroz 77 277 5,09 0,45 61,09
Frijoles 16,8 58,3 3,86 0,27 10,47
Queso 41 108,2 7,18 8,24 1,35
Torta de huevo con espinaca 49,5 39 2,64 2,51 1,8
Manzana 60 31,2 0,16 0,1 8,29
Total 514 18,93 11,57 83
% ADN 103% 101% 70% 120,7%
Observaciones: solo dos acompafiamientos en el mend, una Gnica opcion
Dia: 19-10-16 / ALMUERZO
Menu: Arroz con pollo, ensalada, frijoles y pifia
Total de comensales: 53
Alimento Peso crudo kcal Proteina (g) Grasa (9) CHO (g)
(gramos)
Arroz con pollo 101,3 134 7,13 1,79 21,78
Ensalada 70 14 0,92 0,16 2,91
Frijoles 20,4 72 4,77 0,34 12,94
Pifa 53 27 0,28 0,06 7,16
Total 247 13,1 2,35 44,79
% ADN 41,2% 58,2 11,75 54,2%
Observaciones:
Dia: 20-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con mortadela, huevo ranchero y banano
Total de comensales: 45
Alimento Peso crudo | Kcal Proteina (g) Grasa (9) CHO (9)
(gramos)
Arroz 86 309,6 5,68 0,5 68,23
Frijoles 11,2 37,7 2,5 0,18 6,78
Huevo ranchero 56 112,6 7,63 8,57 0,49
Mortadela envuelta en huevo 120,21 373 19,64 30,47 3,66
Banano 120 107 1,31 0,4 27,4
Total 939,9 36,76 40,12 106,56
% ADN 188% 196% 242% 155%

Observaciones:
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Dia: 20-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, ensalada verde, picadillo de platano con chorizo y papaya

Total de comensales: 63

Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) Grasa (g9) CHO (g)
(gramos)
Arroz 91 327,6 6 0,53 72,2
Ensalada verde 98 22,54 0,99 0,18 515
Picadillo platano y chorizo 144,3 175,6 7 4,23 30,24
Chorizo 43 119,5 6,8 0,47 0
Papaya 60 14,4 0,48 0,12 3,24
Total 660 21,27 5,53 110,83
% ADN 110% 94,5% 28% 134,3%
Observaciones:
Dia: 22-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto, huevo con tomate, queso y manzana
Total de comensales:
Alimento Peso crudo | Kcal Proteina (g) Grasa (9) CHO (g)
(gramos)
Arroz 85,05 306 5,62 0,49 67,4
Frijoles 13,4 44,6 2,95 0,21 8
Queso 55 145 9,63 11,06 1,82
Huevo con tomate 71,76 84,2 5,59 6,05 1,73
Manzana 57 29,6 0,15 0,1 7,87
Total 609,4 23,94 17,91 80,8
% ADN 122% 128% 96% 118%
Observaciones:
Dia: 22-10-16 / ALMUERZO
Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde, salchichas con papa y sandia
Total de comensales:
Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) | Grasa(g) | CHO (g)
(gramos)
Arroz 53,1 191 3,5 0,31 42
Frijoles 16,5 58,3 3,86 0,27 10,47
Ensalada verde 50 115 0,53 0,12 2,64
Salchichas con papa 120 396 13,49 35,48 4,87
Sandia 80 24 0,49 0,12 6,04
Total 680.8 21,87 36,3 66,02
% ADN 114% 97% 182% 80%

Observaciones:
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Semana 4, octubre.

Dia: 24-10-16 / DESAYUNO

Menu: Pinto con huevo frito, queso y pifia

Total de comensales:

Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) Grasa (9) CHO (9)
(gramos)
Arroz 100,35 360 6,61 0,58 79,34
Frijoles 18,2 61,7 4,09 0,29 11,09
Huevo frito 44 88,44 6 6,74 0,39
Queso 60 158,4 10,5 12,06 1,98
Pifia 53 254 0,29 0,06 6,69
Total 693,94 27,49 19,73 99,5
% ADN 139% 147% 119% 145%
Observaciones: hay solo dos opciones de acompafiamiento
Dia: 24-10-16 / ALMUERZO
Menu: Arroz con atun, frijoles, ensalada verde y manzana
Total de comensales:
Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) | Grasa(g) | CHO (g)
(gramos)
Arroz con atun 137,7 205,6 7,73 3,38 34,8
Frijoles 23,8 82,3 5,45 0,38 14,78
Ensalada verde 95 21,85 0,91 0,22 5,02
Manzana 62 32,24 0,16 0,11 8,56
Total 342 14,25 4,09 54,6
% ADN 57% 63% 21% 66%
Observaciones:
Dia: 25-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con huevo picado y queso
Total de comensales:
Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) | Grasa(g) | CHO (g)
(gramos)
Arroz 92,7 331,2 6,0 0,5 72,9
Frijoles 19,6 65,1 4,3 0,3 11,7
Huevo picado 64,5 94,0 8,0 6,3 0,4
Queso 65 171,6 11,3 13,0 2,1
Manzana 56 29,1 0,1 0,1 7,7
Total 691 29,7 20,2 94,8
% ADN 138% 158% 122% 138%

Observaciones: solo hay 2 opciones de acompafiamientos
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Dia: 25-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, ensalada verde, pollo sudado con tubérculos y sandia

Total de comensales:

Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) | Grasa (g) | CHO (g)
(gramos)
Arroz 90 324 5.9 0.5 714
Frijoles 18,8 61,7 4,0 0,2 119
Ensalada verde 56 8,4 0,4 0,1 1,7
Pollo sudado 28,5 58,5 7,2 3,0 0
Tubérculo 55,9 42,3 1,1 0,05 9,6
Sandia 78 234 0,4 0,1 5,8
Total 518,3 19 3,95 100,4
% ADN 86% 84% 17,5% 122%
Observaciones
Dia: 26-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con huevo con espinaca, natilla y mango
Total de comensales:
Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) | Grasa(g) | CHO (g)
(gramos)
Arroz 74,2 266,4 4,8 0,4 58,7
Frijoles 12,6 41,1 2,7 0,1 7,3
Huevo con espinaca 62,4 1314 8,5 10,0 1,2
Natilla 57 196,6 1,1 21,1 1,6
Mango 60 35,4 0,3 0,1 9,2
Total 688,3 17,4 31,7 78
% ADN 138% 7% 159% 95%
Observaciones: Se ofrecié solo dos acompafiamientos (inica opcion)
Dia: 26-10-16 / ALMUERZO
Menu: Arroz, frijoles, pastel de yuca, ensalada y banano
Total de comensales:
Alimento Peso crudo Kcal Proteina Grasa CHO
(gramos)
Arroz 99 356,4 6,54 0,57 78,55
Frijoles 16,52 58,3 3,86 0,27 10,47
Pastel de yuca 168,3 231,8 13,7 10,0 21,6
Ensalada verde 48 11,52 0,48 0,09 2,6
Banano 85 75,65 0,93 0,28 19,41
Total 733,67 25,5 11,21 132,63
% ADN 122,3 113% 56 161%
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Dia: 27-10-16 / DESAYUNO

Menu: Pinto con queso frito, salchichdn y mango

Total de comensales:

Alimento Peso crudo Kcal Proteina (g) | Grasa(g) | CHO (g9)
(gramos)
Arroz 81 291,6 5,35 0,47 64,27
Frijoles 14 48 3,18 0,22 8,62
Queso frito 59
Salchichoén 143,25 440,4 21,74 35,16 7,85
Mango 40 23,6 0,2 0,08 6,16
Total
% ADN
Observaciones:
Dia: 27-10-16 / ALMUERZO
Menu: Arroz, frijoles blancos con cerdo, ensalada verde y sandia
Total de comensales:
Alimento Peso crudo | Kcal Proteina (g) Grasa (9) CHO (g)
(gramos)
Arroz 96,75 349 6,41 0,56 76,96
Frijoles blancos con cerdo 64,4 88,32 5,33 2,46 11,25
Ensalada 95 21,85 0,96 0,17 5
Sandia 80 24 0,49 0,12 6,04
Total 483 13,1 3,31 99,25
% ADN 81% 59% 17% 120%
Observaciones:
Dia: 28-10-16 / DESAYUNO
Menu: Pinto con mortadela, natilla y papaya
Total de comensales:
Alimento Peso crudo Kcal Proteina Grasa CHO
(gramos)
Arroz 83,25 298,8 5,49 0,48 65,85
Frijoles 11,2 37,7 2,5 0,18 6,78
Mortadela 105,5 326,55 17,19 26,66 3,2
Natilla 65 224,25 1,33 24,05 1,81
Papaya 60 g 14,4 0,48 0,12 3,24
Total 901,7 26,99 51,49 80,88
% ADN 180% 144% 310% 118%

Observaciones: solo 2 opciones de acompafiamiento
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Dia: 28-10-16 / ALMUERZO

Menu: Arroz, frijoles, Gordon blu, ensalada verde y manzana

Total de comensales:

Alimento Peso crudo Kcal Proteina Grasa CHO
(gramos)
Arroz 101,25 363,6 6,68 0,59 80,13
Frijoles 15,1 51,45 3,41 0,24 9,24
Gordon Blu 113,6 196 23,7 10,55 0

Ensalada verde 61,5 14,26 0,62 0,14 3,26
Manzana 59 30,7 0,15 0,1 8,15

Total 656 34,56 11,62 100.78

% ADN 109% 154% 58% 122%

Observaciones:
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Anexo N° 23 encuesta aplicada sobre conocimientos nutricionales

B

(ELABORADD: PADLA CERDAS E!I'I'.ﬁl-l_

Licenciatura &f NUtrickdn

e dncnevms: ||

FECHA&A: !

CUESTIONARIO SOERE CONOCIMIENTO S NUTRICIONALES

El slgulsnts cussBonario, busca  medir sw= conocimisnins aobre algunos temas generales de nuiriclan; los resultados obtenldos seran
utilizadon para desarrollar los iemas preclzos para hacsr énfasls durante actvidades que ae Bevaren & cabo como paris de una practica
suparviaada para obbanes el grado de Beenciatura en nutrician.

Indicaciones: Marque con un “X* |2 opchon que consldara comrecta. En cada caso solaments debs Marcar una opclan.

1.

1]

{ En gué conelata una slimeantacidn balancasds

i | Alimentacitn varsda que aporta todos los agdanies
que el cunrpa necaaia para su buen funcionamianio

§ FAaumantanal conaumd da segetalas, fridas, protainas
w harnas

{ | Consumie alimantos bajes an grasa

Lina persona con sobrapest U obeslded pusds pedecer las
glgulentes anfermatades

{1 Insufidencia renal aguds
i1 Dinabetes:
i) Coditi

Los slimamntos dcos en flbra nos ayudan a:

{ el al cansanco v dan mas enemia

{ ) Taworacar &l wansho irestinal v producen magorn
sacindd

{  bayuda a regenanar tejidos

De aCcusrdo con el consumo de frutas y vegetales,
podemos decir que B comecto:

[ 1BV conaum ca Tnatas pusds sar ilimitado va que son
nalurakas

| }Las frifas y wegatalas contianan fikra v agua

| 1 El corsuma da vapstalkss daba sar dario, miantras

s conELUma frifas ines vacRs por ssmana

5.2 Loe slgulentes son slimentos fusnis de vitamina C7

a.
b
1}

| ousyaba o
{ ) Grandks
{ | pRscade cruda

& De loz ziguienies almentos, cual aporta mayor
contenido de carbohidratos
a [ }papa
B[} huavo

S [ ) aguacain

7. De los siguienies slimentos, cual sporia mayor
contsnldo de profelna

a [ hratiia
B. [ }pescado
G [ mani

3. Da los siguleniss alimenfos, cusl aports mayor
contenido de graes

a.l ilinaza
B jguesa
i Jaguacate

3. Loz sigulenise alimentos son fuantes de Abra?
. ) G
by Lantajas
i durree Blanco

10. ¢ Loe slgulent=s son alimentos fusntss de colestarol?
af ) Hussroo y higado
b 1 Acelle de oliva y aguacats
.4 ] Mand '|.'||I'|:|.T..'-|

|Muchas graclas por au colaboraclon!
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Anexo N° 24 Resultados sobre la encuesta aplicada sobre conocimientos
nutricionales al personal de Demasa division palmito

Figura N°42 Resultado de la pregunta N° 1 de la encuesta conocimientos

nutricionales

1.¢En qué consiste una alimentacion balanceada?

6%

94%

M Correcta M Incorrecta

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°43 Resultado de la pregunta N° 2 de la encuesta conocimientos
nutricionales

2. Una persona con sobrepeso u obesidad puede
padecer las siguientes enfermedades:

5%

95%

H Correcta M Incorrecta

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°44 Resultado de la pregunta N° 3 de la encuesta conocimientos
nutricionales

3. Los alimentos ricos en fibra nos ayudan a:

M Correcta M Incorrecta

Fuente: Cerdas, P. (2016)
Figura N°45 Resultado de la pregunta N° 4 de la encuesta conocimientos
nutricionales

4. De acuerdo con el consumo de frutas y
vegetales, podemos decir que es correcto:

M Correcta M Incorrecta

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°46 Resultado de la pregunta N° 5 de la encuesta conocimientos
nutricionales

5. éLos siguientes son alimentos fuente de
vitamina C?

H Correcto M Incorrecto

Fuente: Cerdas, P. (2016)
Figura N°47 Resultado de la pregunta N° 6 de la encuesta conocimientos
nutricionales

6. De los siguientes alimentos, cual aporta
mayor contenido de carbohidratos

M Correcta M Incorrecta

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°48 Resultado de la pregunta N° 7 de la encuesta conocimientos
nutricionales

7. De los siguientes alimentos, cual aporta
mayor contenido de proteina

H Correcto M Incorrecto

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°49 Resultado de la pregunta N° 8 de la encuesta conocimientos
nutricionales

8. De los siguientes alimentos, cual aporta
mayor contenido de grasa

B Correcto M Incorrecto

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°50 Resultado de la pregunta N° 9 de la encuesta conocimientos
nutricionales

9. ¢ siguientes alimentos Los son fuentes de
fibra?

H Correcto M Incorrecto

Fuente: Cerdas, P. (2016)
Figura N°51 Resultado de la pregunta N° 10 de la encuesta conocimientos
nutricionales

10. ¢éLos siguientes son alimentos fuentes de
colesterol?

M Correcto M Incorrecto

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Anexo N°25 Encuesta sobre habitos alimentarios del personal de Demasa
division palmito

ABORADD: PADLA CERDAS
Licenciatura en Nutricidn.

Oictubre de 2016

MN® de Encuesta

N® Personas encuestadas

FECHA:- I |

Habitos Alimentarios

<
B

@rulma

El siguiente cuestionario tiene como fin conocer los habitos alimentarios de los colaboradores
de la empresa DEMASA Costa Rica; para enconfrar posibilidades de mejora en el servicio de
alimentos; como parte de una practica supervisada para obtener el grado de licenciatura en

nutricion.

Indicaciones: Complete el siguiente cuestionario; marcando con “x” la opcidn que s ajuste a su

criterio:

1. ;Cudntos fiempos de comida realiza la mayoria
del iempa?

a
b

f.

{ 1Desayunc
{ IMerienda tarde

c. [ IMeriznda manana
d.

a

{ 1Cena
{ JAlmusrzo

{ IMerenda nocturna

2. pAcostumbra comer 3 13 misma hora fodas los

dias?

a
b.

c.

{ JSempre o casi siempre
{ JAlgunas veces
{ JMunca o casi nunca

3. ;Dénde se pregaran los alimentos que usted

consume en su horano latoral?

b.

1Casza
VSoda o restaurantz
1En &l frabaje

{
{
{
{ )0Ofro:

4, ;Que tipo de grasa utiliza para cocinar kos
slimentos?
3. | ) Aceite vegeial {soya, oliva, maiz, etc.)

. | Y Manteca wegetal [Clover)

2. | ) Manteca de cerdo

o

d. { ) Acsite spray
2. { ) Margarina (Mumar}
£ { ) Mantequilla (Dos Finos)

5. Aprega zal a Iz comida despuss de estar servida
=n el plato

a. | JSiempre
b. | JAlgunas weoes
z. { JNunca
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6. Para los siguientes alimentos; cual es la forma de cocinar que usted utiliza la mayeria de las

vacas. Elija una sola opcion para cada alimento.

Tipo Almanto

Tipos de coccldn de Allmentos

fribg

homa Harvida

ARAND

Ala plancha

Al vapor

Fola

Eistack

PesCadD

Fapas

Platano

Huevo

Wegeatales (zanahora, brocol, vainica, el )

Frecuencia de consumo

Marque con “X" en la casilla la frecuencia en que consume log siguientes

alimentos

Fracusncls de congumo

Aiments

Huncs o casl
nince

Algunas
FECES 8 Mes

Algunas veces
g I SEmana

Siempre 0 casi
sempore

Lache, Tipo:

(ueso

ogurt

Hidades

Marganing! quasa crama’ natilla

Mayanesa

Cames (carma de res, polo, cerda)

Fascads o mansois Irescos

Pascades o mangeos anlalados [sardina, alin
celamaras)

Embuligas [zalchichon, moradela, chonza, @man, abz)

Huauin

Frulas

Vapedalos harnasos (papa, wcl, camade, el )

Vigedales no harineses (lechuga, lomade, mnabona,
bedeali, ale)

Coraakag [armoe, borillas, spaguatl, pan &iz)

Galletas

Laguminosas (frjsas parbanzos, kAntajas, aic)

Golpsinas (chocolatas, confiles)

Azican marmeladal mial

Redrascos pasansns

Cafd o Té

Cornidas rapidas (hamburquesa, pizza, toog, nadhos
[

Ligar (earvees whisky, laquila,sle)

iMuchas gracias por su colaboracion!
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Anexo N° 26 Resultado de la encuesta de habitos alimentarios aplicada a los
colaboradores de Demasa division palmito

Parte 1. Encuesta habitos

Figura N°52 Tiempos de comida que realizan los encuestados

Tiempos de comida

B 1tiempo M2 tiempos M 3 tiempos W4 tiempos M5 tiempos

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°53 Horarios establecidos de comida que realizan los encuestados

Horarios establecidos de comida

W Siempre o casi siempre B Algunas veces M Nunca o casi nunca

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°54 Elaboracién de los alimentos en horas laborales segun los

encuestados

Preparacion de los alimentos en horas
laborales

B Casa M Trabajo (servicio alimentos)

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°55 Grasa que utilizan para cocinar los entrevistados

Grasa que utiliza para cocinar

M Aceite vegetal M Aceite spray B Manteca vegetal B Mantequilla B Margarina

Fuente: Cerdas, P. (2016).
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Figura N°56 Adicion de sal a los alimentos servidos segun los entrevistados

Adicion de sal a la comida servida

W Siempre B Algunas veces B Nunca

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Parte 2. Métodos de coccidn

Figura N°57 Métodos de coccidon mas utilizados para el pollo segun los
encuestados

Pollo

W Hervido (Sudado) M Frito M Plancha B Asado HHorno

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°58 Métodos de coccion mas utilizados para el bistec de res segun
los encuestados

Bistec

M Hervido (sudado) M Frito ™ Plancha ™ Asado

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°59 Métodos de coccidon mas utilizados para el pescado segun los
encuestados

Pescado

B Hervido (sudado) M Frito MPlancha ®

Fuente: Cerdas, P. (2016)

266



Figura N°60 Métodos de coccion mas utilizados para las papas segun los
encuestados

Papas

M Frito W Hervido H Asado H Vapor H Horno

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°61 Métodos de coccion mas utilizados para el platano segun los
encuestados

Platano

H Frito M Hervido

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°62 Métodos de coccion mas utilizados para el huevo segun los
encuestados

Huevo

H Frito H Hervido

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°63 Métodos de coccidon mas utilizados para los vegetales segun los
encuestados

Vegetales

M Hervidos ® Vapor

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Parte 3. Frecuencia de consumo

Figura N°64 Frecuencia del consumo de leche segun los encuestados

Leche

B Nunca o casi nunca B Algunas veces al mes

B Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°65 Frecuencia del consumo de queso segun los encuestados

Queso

B Nunca o casi hunca M Algunas veces al mes

B Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°66 Frecuencia del consumo de yogurt segun los encuestados

Yogurt

® Nunca o casi hunca M Algunas veces al mes

B Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°67 Frecuencia del consumo de helados segun los encuestados

Helados

B Nunca o casi nunca B Algunas veces al mes

M Algunas veces a lasemana M Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°68 Frecuencia del consumo de margarina, queso crema y natilla
segun los encuestados

Margarina/ queso crema/ natilla

B Nunca o casi nunca M Algunas veces al mes

M Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°69 Frecuencia del consumo de mayonesa segun los encuestados

Mayonesa

B Nunca oa casi nun M Algunas veces al mes

M Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°70 Frecuencia del consumo de carnes segun los encuestados

Carnes

B Nunca o casi nunca B Algunas veces al mes

 Algunas veces a lasemana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°71 Frecuencia del consumo de pescado o marisco fresco segun los
encuestados

Pescado o marisco fresco

B Nunca o casi nunca M Algunas veces al mes

H Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°72 Frecuencia del consumo de pescado o marisco enlatado segun
los encuestados

Pescado o marisco enlatado

B Nunca o casi nunca M Algunas veces al mes

m Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°73 Frecuencia del consumo de embutidos segun los encuestados

Embutidos

B Nunca o casi nunca B Algunas veces al mes

 Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°74 Frecuencia del consumo del huevo segun los encuestados

Huevo

B Nunca o casi hunca B Algunas veces al mes

m Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°75 Frecuencia del consumo de frutas segun los encuestados

Frutas

B Nnunca o casi nunca M Algunas veces al mes

M Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°76 Frecuencia del consumo de vegetales harinosos segun los
encuestados

Vegetales harinosos

B Nunca o casi hunca B Algunas veces Al mes

m Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°77 Frecuencia del consumo de vegetales no harinosos segun los
encuestados

Vegetales no harinosos

B Nunca o casi nunca M Algunas veces al mes

M Algunas veces a la semana Bl Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

275



Figura N°78 Frecuencia del consumo de cereales segun los encuestados

Cereales

B Nunca o casi nunca M Algunas veces al mes

M Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°79 Frecuencia del consumo de galletas segun los encuestados

Galletas

B Nunca o casi hunca B Algunas veces al mes

m Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°80 Frecuencia del consumo de golosinas segun los encuestados

Golosinas

B Nunca o casi nunca M Algunas veces al mes

m Algunas veces a lasemana  H Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°81 Frecuencia del consumo de leguminosas segun los encuestados

Leguminosas

B Nunca o casi hunca M Algunas veces al mes

m Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°82 Frecuencia del consumo de azlcar segun los encuestados

Azucar

B Nunca o casi hunca B Algunas veces al mes

 Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°83 Frecuencia del consumo de gaseosas segun los encuestados

Refrescos Gaseosos

B Nunca o casi nunca M Algunas veces al mes

B Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

278



Figura N°84 Frecuencia del consumo de café o té segun los encuestados

Caféo té

B Nunca o casi hunca M Algunas veces al mes

M Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°85 Frecuencia del consumo de comidas rapidas segun los
encuestados

Comidas rapidas

B Nunca o casi hunca M Algunas veces al mes

m Algunas veces a la semana B Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)
279



Figura N°86 Frecuencia del consumo de licor segun los encuestados

Licor

B Nunca o casi nunca B Algunas veces al mes

M Algunas veces a la semana M Siempre o casi siempre

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Anexo N° 27 Encuesta de gustos y preferencias

[ELABORADO: PAOLA CERDAS]

Licenciatura en Mutricion.

H

N° de Encuesta;
Fecha: |/ /

Encuesta de gustos y preferencias

Le siguiente encuesta tiene como proposito conocer los gustos y preferencias
alimentarias de los colaboradores de la empresa DEMASA Cosia Rica.

A continuacion se le brinda una serie de platillos:

Marque solamente la cantidad de opciones que se le solicita por cada grupo

de alimentos (frutas, harinas, proteinas, bebidas, postres) que mas le gusten

segun el tiempo de comida (desayuno, almuerzo, merienda de la tarde y cena)

que comesponda.

Desayuno

Opcion de frutas
Elija 5 opciones

Opcion de harinas
Elija 3 opciones

Opcion de proteinas
Elija 5 opciones

o Papaya

o Sandia

o Banano

o Pifia

o Guayaba
o Mandarina
o Meldn

o Naranja

o Ciruelas
o Fresas

o Manzana
o Granadilla
o Mango

c Gallo pinto

o Torillas

o Tostadas

o Empanadas

o Pan baguetie

o Pan bonete

o Pan pita

o Platano maduro
o Cereal de desayuno
o Pan cake

o Granola

Bebidas
Elija 3 opciones

o Huevo frito

o Huevo picado

o Huevo con jamon

o Huevo con espinaca
o Huevo con cebollino
o Huevo con tomate

o Torta de huevo

o Omelette jamon y queso
o Clueso frito

o Jaman

o Salchicha

o Salchicha en salsa de

tomate

281



[El.i!l.EH:l RADD: PAOLA 'EEE[I.I!I.S:
Licenciatura en Mutricion.

Octubre de 2016
o Frutas misdas oCafe o Salchichan
o Chocolate o Came en salsa
o Infusiones
o Leche
O Jugo de naranjs
o Tefrio
o Linaza
o Zanaharia- MNaranjs
Observaciones:
| Almuerzo y Cena
Opeicnes hanngsas Opciones proteicas Cipciones de bebidas
Elija 5 opciones Elija i opciones Elija 3 opciones
0 Aoz blanco o Pollo 2 1a plancha o Cas
o Amoz = la jardinera o Fajitas de pollo en salsa blanca | o Pina
oFrijales o Pollo mechado o Mara
o Lentejas o Pollo 2n salsa agridulce 0 Tamarindo
o Garbarzos 0 Garbarzos con pollo 0 Maranja
i Papa al horno 1 Lentejas con polla o Guansbana
o Pure de paps o Came de res en fajitas 0 Carambola
0 Papas a la francesa o Bistec res o Limonada
0 Picadillo de papa 0 Came mechads o Horchata
o Puré de camote 1 Costills de cerdo o Jamaica
i Elate o Chulets de cerdo O Avena
o Platano maduro 0 Pescado empanizado
0 s frita 0 Pescado al ajillo
i Tartilla 1 Dedaos de pascado
o Atin
o Sakchichan
Cipciones da vegetales Cpciones de posires
Elija 5 opciones Elija 3 opciones
o Vegetales mixtos saltesdos | o Tres lkeches
o Vegetales mixtos &l vapor | o Helado
0 Ficadillo de chayote 0 Aoz con leche
o Picadille de vainics y o Gelatina
zanahoria i Frutas
i Crema de hongas o Compota de frutas
o Crema de brocoli o Coctel de frutas
 Flan

282



[EL!!I.E'D RADD: PAOLA 'I:EE[LI!I.S]
Licenciatura en Nutricion. m

Octubre de 2016

0 Enzalada de repollo v
zanahoria

0 Ensalada de lechugs,
repollo y tomale

0 Ensalada de espinacs,

lechuga, tomate y zanaharia
o Caoliflor

o Bracali

Observaciones:
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Anexo N° 28 Resultados de encuesta aplicada sobre gustos y preferencias
de los colaboradores de Demasa division palmito

Figura N°87 Gustos y preferencias de frutas en el tiempo de comida
desayuno segun los encuestados

Frutas

. Mango
Granadilla 8%

Papaya
0 15%

Manzana
8% y

Fresas
8% Sandia
_ 13%
Cilgs \

4% —T
Naranja

8% Banano

Melén _~ 12%

11% .y Pifia
Mandarina (Guayaba 9%
4% 0%

Papaya ® Sandia ¥ Banano * Pifa Guayaba W Mandarina Meldn
* Naranja H Ciruela ¥ Fresas ® Manzana ¥ Granadilla ® Mango

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°88 Gustos y preferencias de harinas en el tiempo de comida
desayuno segun los encuestados

GETIRMER

Granola
12%
Panocake 0 Gallo pinto
2% 24%

Cereal de desayuno

Platano maduro__— / To;(t)l!/las
(]
e Pan pita _~
2%

/ Tostadas
Pan bonete 6%

Pan baguette Empanadas

3%
L 11%

Gallo pinto Tortillas ® Tostadas ¥ Empanadas
¥ Pan baguette * Pan bonete M Pan pita * Platano maduro
E Cereal de desayuno Pan cake Granola

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°89 Gustos y preferencias de proteinas en el tiempo de comida
desayuno segun los encuestados

Carne en ,
Salchichdén salsa PrOtEInaS
3% 7%
Huevo frito
Salchicha en salsa de

10% Huevo picado
tomate \ \
Salchi /_ g2

6% chicha

3% _\ Huevo con jamon
Jamo 9%
%

Queso frito Huevo con espinaca

8% 7%

Huevo con cebollino
Omelette jamoén yJ 7%

RIS Torta de huevo
13% Huevo con tomate

0,
20 9%

® Huevo frito Huevo picado ® Huevo con jamon Huevo con espinaca

® Huevo con cebollino Huevo con tomate * Torta de huevo * Omelette jamon y queso

¥ Queso frito M Jamon Salchicha Salchicha en salsa de tomate
® Salchichoén M Carne en salsa

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Figura N°90 Gustos y preferencias de bebidas en el tiempo de comida
desayuno segun los encuestados

Bebidas

Zanahoria- Naranja

16%_/-'-/\ Café
.~ 24%

Linaza

7%
Té frio =

Chocolate

Jugo de naranja 18%
24%

Infusiones

Leche 0%

10%
¥ Café M Chocolate ® Infusiones ¥ Leche ¥ Jugodenaranja ™ Téfrio MLinaza ~ Zanahoria- Naranja

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°91 Gustos y preferencias de harinas en el tiempo de comida

almuerzo segun los encuestados

Yuca frita
8%

Platano maduro
4%
Elote
5%

Puré de camote
5%

Picadillo de papa
6%

Papas a la francesa
5%

Puré de papa
14%

Arroz blanco M Arroz a la jardinera

M Papa al horno M Puré de papa

Elote Platano maduro

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Harinas

Tortilla

0,
Bl Arroz blanco

12%
‘z ala jardinera
5%

Frijoles
8%

J Lentejas
10%

Garbanzos
10%
Papa al horno
5%
Frijoles M Lentejas
Papas a la francesa M Picadillo de papa

Yuca frita Tortilla

Garbanzos

Puré de camote
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Figura N°92 Gustos y preferencias de proteinas en el tiempo de comida

almuerzo segun los encuestados

Proteinas

Atdn  Salchichén

Dedos de pescado 5% 1%

3%

Pescado al ajillo
5%

Pescado empanizado
10% l

Chuleta de cerdo
7%

Costilla de cerdo
9%

Carne mechada
5%

Pollo a la plancha

M Pollo en salsa agridulce
Carne de res en fajitas
Costilla de cerdo
Pescado al ajillo

Salchichdn

Fuente: Cerdas, P. (2016)

Polloala
plancha
13%

Fajitas de pollo en salsa
blanca
9%

Pollo mechado
5%

Pollo en salsa agridulce
1%

Garbanzos con pollo
7%

entejas con pollo
7%

Carne de res en fajitas

Bistec res
7%

Fajitas de pollo en salsa blanca
Garbanzos con pollo

M Bistec res
Chuleta de cerdo

Dedos de pescado

6%

M Pollo mechado

M Lentejas con pollo
Carne mechada
Pescado empanizado

W Atln
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Figura N°93 Gustos y preferencias de bebidas en el tiempo de comida
almuerzo segun los encuestados

Bebidas

Jamaica
3%

Horchata
5%

Limonada

13% 1

Carambola _-
3%

Guanébanaj
8%

Tamarindo

(V)
Naranja e

15%
Cas M Pifia H Mora B Tamarindo Naranja Guandbana

Carambola Limonada B Horchata M Jamaica Avena

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°94 Gustos y preferencias de vegetales en el tiempo de comida
almuerzo segun los encuestados

Vegetales

Brocoli
Coliflor 4% )
6% Vegetales mixtos

Ensalada de espinaca salteados
4% 15%

Ensalada de lechuga A
7%
\Vegetales mixtos al
vapor
14%
Ensalada de repollo
9%

Crema de brécoli
8%
Picadillo de chayote
14%

Crema de hongos

9% —— .
Picadillo de vainica 'y

zanahoria
10%
Vegetales mixtos salteados m Vegetales mixtos al vapor M Picadillo de chayote
H Picadillo de vainica y zanahoria Crema de hongos Crema de brécoli
H Ensalada de repollo Ensalada de lechuga Ensalada de espinaca

Coliflor Brocoli

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Figura N°95 Gustos y preferencias de postres en el tiempo de comida
almuerzo segun los encuestados

Postres

Flan
6%

Tres leches
17%
Coctel de frutas
17%

Compota de frutas Helado
3% 12%

Frutas

17%
Arroz con leche

13%

Gelatina
15%

Tres leches Helado = Arroz con leche M Gelatina Frutas B Compota de frutas  Coctel de frutas

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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Anexo N° 29 Estado nutricional de colaboradores de Demasa division

palmito
Figura N°96 Estado nutricional de los colaboradores de Demasa division
palmito, 2016
Estado Nutricional

Bajo Peso 1
i Normal
1" Sobrepeso
W Obesidad 1
= Obesidad 2
B Obesidad 3

Fuente: Cerdas, P. (2016)
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ANEXO N° 30 Anamnesis nutricional utilizada como instrumento en la
consulta nutricional

ANAMNESIS NUTRICIONAL

Datos Personales

Nombre: Fecha:
Edad: Sexo: Puesto:
Correo Electronico: Celular:
A. Antropometria.
Peso Actual Talla: IMC
% grasa inicial % Agua M. muscular
E. metabdlica M. 6sea G. Visceral
C. muiieca C. abdominal C. cadera
Constitucion Corporal: P. Ideal ADA P. Ideal IMC:
Peso Ajustado: Peso Meta: % Peso/ Talla:
% Peso Usual: % Cambio de Peso:
B. Bioquimica
Quimica Rangos H Rangos M Valor reportado | Interpretacion
Glucosa 70-105 mg/d 70-105 mg/d
Hemoglobina <13 a 17 g/di <12 a 16 g/dI
hematocrito 40-54% 37-47%
Colesterol <200 mg/dl <200 mg/dl
HDL >45 mg/dl >55 mg/dl
LDL <100 mg/dl <100 mg/dl
TG <150 mg/dl <150 mg/dl
Acido Urico 3-7 mg/dl 3-7 mg/dl
Albdmina 3.4-5.4 g/dI 3.4-54 g/dl
C. Clinica
v Antecedentes Patolégicos Personales
Patologia Marque | Patologia Marque
con X con X
Asma Depresion
Alergia alimento Gastritis
Intolerancia alimento Diabetes
Enfermedades cardiacas Colelitiasis

Problemas de Tiroides

Estrefiimiento

Dislipidemias

Colitis

Hipertension

Enfermedades renales

Enfermedades respiratorias

Cancer

Hernia Hiatal
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v' Tratamiento Farmacoldgico

Medicamento Horario Dosis Interaccion
Farmaco/Nutriente
v Estilo de vida
Realiza Actividad Fisica Si O No O
Ejercicio Q/semana Duracion
TIPO
NOTA:
Consumo de Tabaco y Alcohol
Presencia Cantidad Frecuencia
Aspecto Sl NO N° Cigarros Semanal / Activ
N° de Tragos sociales... etc
N° de Cervezas
Fuma NO
Alcohol NO
D. Dietética
1. ¢Cuantos tiempos de comida realiza?
2. ¢Consume suplemento alimenticio? Si © NoQ¢,Cual?
3. ¢Consume agua? Si No O ¢Cuéanto?
4. ¢Utiliza azucar u otro endulzante? ¢, Cuanto por bebida?
5. ¢Qué tipo de grasa utiliza al cocinar?
6. ¢Cuales son sus preferencias y aversiones alimentarias
7. ¢DoOnde suele comer?
8. ¢Qué métodos de coccion utiliza al cocinar?
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v" Frecuencia de consumo

Frecuencia de consumo

Algunas
Nunca o casi veces al Algunas veces | Siempre o casi

Alimento nunca mes a la semana siempre
Leche, Tipo:
Queso
Yogurt,
Helados
Margarina/ queso crema/ natilla
Mayonesa
Carnes (carne de res, pollo, cerdo)
Pescado o mariscos frescos
Pescados o mariscos enlatados (sardina, atin,
calamares)
Embutidos (salchichén, mortadela, chorizo, jamén, etc)
Huevo
Frutas
Vegetales harinosos (papa, yuca, camote, etc.)
Vegetales no harinosos (lechuga, tomate, zanahoria,
brécoli, etc)
Cereales (arroz, tortillas, spaguetti, pan etc)
Galletas
Leguminosas (frijoles, garbanzos, lentejas, etc)
Golosinas (chocolates, confites)
Azlcar/ mermelada/ miel
Refrescos gaseosos
Café o Té
Comidas rapidas (hamburguesa, pizza, tacos, nachos,
etc)
Licor (cerveza, whisky, tequila, etc)

Diagnoéstico

Requerimiento Energético

T™MB VET: TMB* (FA+FT+FS**)
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Calculo de Macronutrientes

Macronutriente % Kcals | Gramos
CHO
CHON
Grasa
Total

Céalculo de la Dieta

Alimento Q CHO(Qg) CHON Grasa Kcal
(9) (9)

Frutas
Vegetales
Lacteos
CHO’'s
Harina
Carne
Grasas
TOTAL
%AN

Distribucion por TC

Alimento Q |DES | MM | ALM | MT |CENA | CN
Lacteos
Vegetales
Frutas
Harinas
Azucar
Carne
Grasa
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Grupo Gruma

PATRON DE MENU Fecha

Alimento #] DES MM ALM MT CEMA CH

Lacteos

Vepgetales

Frutas

Harinas

Azlcar

Carna

Grasa

TC Patron Ejemplo

DES

AL

ALM

MT

CENA

CHN
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ANEXO N°31: PROPUESTA DE MENU DE DESAYUNO PARA EL SERVICIO DE

ALIMENTOS "BOCADITOS"

Semanal
PREPARACION LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
Desayuno Pinto Pinto Pinto Pinto Pinto Pinto
Corte principal  Quesosolo  Torta de Salchichaen  Omelet de Huevo Huevo
huevo con salsa gueso frito picado
espinaca con jamén
Acompafiamiento Natilla Pan Platano Natilla Pan Platano
maduro maduro
Fruta Banano Papaya Pifia Sandia Manzana Melén
Fresco Pulpa Cas Mora Guanabana Naranja Pifia Frutas

Semana 1, lunes

Tiempo de

Preparacion

Tamano de la

Equivalencia

CHO CHON GR

comida porcion
D Pinto 1tza 2 harinas+ Y grasa 30 6 4,5 182,5
E Queso 1 tajada (60 g) 2 carne semi - 14 10 150
S Natilla 2 cdas 1 grasa - - 5 45
$ Fruta Banano 1 unidad 2 fruta 30 - - 90
U Fresco Cas 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
N TOTAL 75 20 195 527,5
®) % ADE 109% 107 % 119% 106 %
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Semana 1, martes

Tiempo de Preparacién Tamafio de Equivalencia CHO CHON GR Kcal

comida la porcion

D Pinto 1tza 2 harinas+ %2 grasa 30 6 45 1825

E Torta de huevo con 1U 1,5 carne semi+ % 1,25 11 10 141,25

S espinaca grasa+ Y4 vegetal

A Pan baguete 5cm 1 harina 15 3 1 80

Y Fruta Papaya 1tza 1 fruta 15 - - 60

U Fresco fresa 2 cdtas 2 CHO’s 10 - - 40

lc\l) TOTAL 7125 20 155 503,75
% ADE 103% 107% 93% 101%

Semana 1, miércoles

Tiempo de | Preparacion  Tamafio de Equivalencia CHO CHON
comida la porcién
D Pinto 1tza 2 harinas+ ¥z grasa 30 6 4,5 182,5
E Salchicha en s tza 1,5 carne semi+ % 2,5 11,5 10 1475
S salsa grasa+ % vegetal
A Platano 5cm 1 harina+ % grasa 15 3 3,5 102,5
Y maduro
U Fruta pifia 1 tajada 1 fruta 15 - - 60
N Fresco 2 cdtas 2 CHO’s 10 - - 40
(@) Guanabana
Total 72,5 20,5 18 532,5
% ADE 106% 109% 108% 107%
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Semana 1, jueves

Tiempo de Preparacion Tamafiodela  Equivalencia

comida porcién

D Pinto 1tza 2 harinas+ 2 30 6 4,5 182,5

E grasa

S Omelet de 1U 2 carne semi+ - 14 12,5 172,5

A queso grasa

Y Natilla 1 cda % grasa - - 2,5 22,5

U Fruta Sandia 1 unidad 1,5 Fruta 22,5 - - 90

N Fresco Naranja 3 cdtas 3 CHO’'s 15 - - 60

o) TOTAL 67,5 20 19,5 5275
%ADE 98% 107% 117% 106%

Semana 1, viernes

Tiempo de Preparacion ~ Tamafo de Equivalencia CHO CHON
comida la porcién

Pinto 1taza 2 harinas+ ¥ grasa 30 6 45 1825
D Huevo frito 1 unidad 1 carne semi+ 1 grasa - 7 10 120
E Pan bollito 1 unidad 1 harina 15 3 1 80
i Fruta Manzana 1 unidad peq 1 fruta 15 - - 60
Y Fresco Pifa 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
U TOTAL 75 17 15,5 502,5
N % ADE 109% 91%  93% 101%
@)

Semana 1, sabado

Tiempo de  Preparacion Tamario de Equivalencia CHO CHON
comida la porcion

Pinto 1taza 2 harinas+ “2grasa 30 6 4,5 182,5
D Huevo picado Yataza 1,5 carne semi+ %2 - 10,5 10 135
E con jamoén grasa
S Platano maduro 5cm 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 102,5
A Mel6n 1tza 1 fruta 15 - - 60
Y Fresco Frutas 3 cdtas 3 CHO'S 15 - - 60
“ TOTAL 75 19,5 18 540
o) % ADE 109% 104% 108 % 108%

299



Semana 2

PREPARACION LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
Desayuno Pinto Pinto Pinto Pinto Pinto Pinto
Corte principal Tortas de  Queso frito Torta de Salchicha Queso Torta de
yuca con huevo con mixto huevo
queso cebollino y
tomate
Acompafiamiento Platano Pan Natilla Platano Yuca Banano
maduro maduro
Fruta Sandia Manzana Meldn Pifia Papaya banano
Fresco Pulpa Pifia Frutas Cas Mora Guandbana Naranja

Semana 2, lunes

Preparacion

Tiempo de
comida

Pinto

Tortas de yuca
con queso
Platano maduro

Fruta sandia
Fresco pifia
TOTAL
% ADE

OzZzC<>»unmMmMO

Semana 2, martes

Tamafio de Equivalencia CHO CHON GR
la porcién
Y% taza 1 harina 15 3 1 80
1 unidad med 1,5 carne semi+ 1 15 13,5 13,5 237
harina+ 1 grasa
5cm 1 harina+ % grasa 15 3 3,5 102,5
1tza 1 fruta 15 - - 60
3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
75 19,5 18 539,5
109% 104% 108% 108%

Tamano de CHO CHON

la porcion

Equivalencia

Tiempo

de comida Preparacion
D Pinto
E Queso frito
S
A Pan baguete
Y Fruta manzana
U Fresco frutas
CN) TOTAL

% ADE

1taza 2 harinas+ ¥ grasa 30 6 4,5 182,5
1 tajada 1,5 carne semi+ - 10,5 10 135
Y2 grasa
5cm 1 harina 15 3 1 80
1 unidad peq 1 fruta 15 - - 60
3 cdtas 3 CHO's 15 - - 60
75 19,5 15,5 5175
109% 104% 94% 104%
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Semana 2, miércoles

Tiempo Preparacién Tamafio de Equivalencia CHO CHON
de la porcion
comida
Pinto 1 taza 2 harinas+ ¥ grasa 30 6 4,5 182,5
D Huevo con Y tza 1,5 carne semi+ % 1,25 11 10 141,25
E cebollino y grasa+ ¥ vegetal
S tomate
A Natilla 1 cda % grasa - - 2,5 22,5
Y Fruta melén 1tza 1 fruta 15 i i 60
H Fresco cas 3 cdtas 3 CHO’'s 15 - - 60
') TOTAL 62 17 17 466,25
% ADE 90% 91% 102% 93 %

Semana 2, jueves

Tiempo de  Preparacion  Tamafio de la Equivalencia CHO CHON GR

comida porcién
Pinto 1taza 2 harinas+ %2 30 6 4,5 182,5
grasa

D Salchicha 1 ¥ unidad 1,5 carne semi+ % - 10,5 10 135
E grasa
& Platano maduro 1 tajada % harina+ Y2 grasa 7,5 1,5 3 80
A delgada 5 cm
Y Fruta pifia Tajada (1 cm) 1 fruta 15 - - 60
U Fresco mora 3 cdtas 3 CHO's 15 - - 60
N TOTAL 67,5 18 17,5 517,5
@) % ADE 98% 108% 105% 104%
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Semana 2, viernes

Tiempo de Preparacién Tamafio de Equivalencia CHO CHON
comida la porcion

D Pinto 1taza 2 harinas+ %2 grasa 30 6 45 1825

E Queso 1 rebanada 1,5 carne semi - 10,5 75 1125

S Yuca 1 taza 1 harina+ % grasa 15 3 35 1025

¢ Fruta Papaya 1taza 1 fruta 15 - - 60

U Fresco 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60

N Guanabana

e TOTAL 75 19,5 155 5175
% ADE 109% 104% 94% 104%

Semana 2, sabado

Tiempo Preparacién Tamafio de Equivalencia CHO CHON
de comida la porcion

Pinto 1taza 2 harinas+ %2 grasa 30 6 4,5 182,5
D Torta huevo 1 torta 1,5 carne semi + - 10,5 10 135
E % grasa
S Tajada banano % banano % harina + % grasa 7,5 15 3,5 62,5
A Fruta banano 1 pequefio 1 fruta 15 - - 60
Y Fresco naranja 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
H TOTAL 67,5 18 18 500
o) % ADE 98% 96%  106% 100%

Semana 3

PREPARACION LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO‘

Desayuno Pinto Pinto Pinto Pinto Pinto Pinto
Corte principal Salchicha Flauta de Queso solo Torta de Mortadela Omelet de
con queso (tortilla huevo con guesoy
huevo harina) vainica tomate
picado
Acompafiamiento Pan Platano Yuca frita Natilla Pan Platano
maduro maduro
Fruta Papaya Meloén Banano Manzana Sandia Pifia
Fresco pulpa Mora Maracuya Guanabana Frutas Mango Cas
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Semana 3, lunes

Tiempo Preparacion Tamafo de Equivalencia CHO CHO GR
de comida la porcién

Pinto 1 taza 2 harinas+ %2 grasa 30 6 4,5 182,5
D Salchicha con Y% taza 1,5 carne semi + % - 10,5 10 135
E huevo picado grasa
S Pan 1 bollito 1 harina 15 3 1 80
A Fruta papaya 1tza 1 fruta 15 - - 60
E Fresco mora 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
N TOTAL 75 19,5 15,5 | 517,5
@) % ADE 109 % | 104% 94% | 104%

Semana 3, martes

Tiempo Preparacién Tamafio de Equivalencia CHO CHON GR Kcal
de comida la porcion
D Pinto Y taza 1 harina 15 3 1 80
E Flauta de queso 1 unidad 1,5 carne semi+ 1 15 13,5 11 | 2145
S harina+ %2 grasa
A Platano maduro 5cm 1 harina+ % grasa 15 3 3,5 1025
Y Fruta mel6n 1tza 1 fruta 15 - - 60
U Fresco 3 cdtas 3 CHO's 15 - - 60
N maracuya
O TOTAL 75 19,5 15,5 | 517
% ADE 109% | 104% | 94% | 103%
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Semana 3, miércoles

Tiempo de Preparacion Tamafo Equivalencia
comida de la CHO CHON GR Kcal
porciéon

D Pinto 1taza 2 harinas+ Y2 grasa | 30 6 45 | 1825
E Queso solo 1rebanada 1,5 carne semi - 10,5 7,5 1125
S Yuca 1/4taza Y harina+ Y2 grasa | 7,5 1,5 3 | 625

'\A‘( Fruta banano 1 banano 1 fruta 15 - - 60

e

U Fresco guanabana 3 Ed?as 3 CHO’s 15 - - 60
'C\I) TOTAL 67,5 18 15 | 4775
% ADE 98% 96% | 91% @ 95%

Semana 3, jueves

Tiempo Preparacion Tamafio de Equivalencia CHO CHON
de comida la porcién

D Pinto 1 taza 2 harinas+ Y2 grasa 30 6 4,5 182,5

E Torta de huevo 1 torta 1,5 carne semi+ % | 1,25 11 10 | 141,25

S con vainica grasa+ ¥4 vegetal

A Natilla 1 cda 1 grasa - - 25 | 225

Y Fruta manzana 1 manzana 1 fruta 15 - - 60

U peq

N Fresco frutas 3 cdtas 3CHO's 15 - - 60

O TOTAL 6125 17 17 | 466,25
%ADE 90% 91% 102% | 93%

Semana 3, viernes

Tiempo Preparacion Tamafio de Equivalencia CHO CHON GR

de comida la porcién

D Pinto 1 taza 2 harinas+ %2 grasa 30 6 45 1825
E Mortadela 1 rebanada 1,5 carne semi + - 10,5 10 135
S Y grasa
A Pan baguete 5cm 1 harina 15 3 1 80
Y Fruta sandia 1 taza 1 fruta 15 - - 60
U Fresco mango 3 cdtas 3CHO's 15 i - 60
g TOTAL 75 19,5 15,5 5175
% ADE 109% 104% 94% 103%
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Semana 3, sabado

Preparacion Tamario de la Equivalencia
porcién
comida

Pinto 1ltaza 2 harinas+ %2 grasa 30 6 45 | 1825
D Omelet queso y 1 unidad 1,5 carne semi + %2 - 10,5 10 135
E tomate grasa
S Platano maduro 5cm 1 harina+ ¥ grasa 15 3 35 102,55
A Fruta pifia 1 tajada (1 cm) 1 fruta 15 - - 60
E Fresco cas 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
N TOTAL 75 19,5 18 540
@) % ADE 109% @ 104% @ 108% 108%

Semana4

PREPARACION LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO

Desayuno Pinto Pinto Pinto Pinto Pinto Pinto
Corte principal Huevo Mortadela Tortas de Queso frito Omelet de Salchichas
picado envuelta yuca con tomate y en salsa
huevo queso hongos

Acompafiamiento  Yuca frita Pan Platano Platano Pan Platano
maduro verde maduro

Fruta Pifia Papaya Sandia Banano Manzana Meloén
Fresco pulpa Guanabana frutas Pifia Cas Mora Naranja
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Semana 4, lunes

Tiempo Preparacién Tamafio de Equivalencia CHO CHON GR
de la porcion

comida

Pinto 1taza 2 harinas+ ¥ grasa 30 6 4,5 182,5

D Huevo picado 1/ 4 taza 1,5 carne semi + - 10,5 10 135
E 14 grasa
S Yuca Yatza % harina+ %2 grasa 7,5 15 3 62,5
A Fruta pifia 1 tajada 1 fruta 15 - - 60
Y (1cm)
U Fresco guanabana 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
N TOTAL 67,5 18 17,5 | 500
O % ADE 98% | 96% | 105% | 100 %

Semana 4, martes

Tiempo Preparacion Tamano de Equivalencia CHO
de comida la porcién
Pinto 1 taza 2 harinas+ %2 30 6 45 182,5

D grasa
E Mortadela 1 unidad 1,5 carne semi + - 10,5 10 135
S envuelta en pequeiia % grasa
A huevo
Y Pan 1 bollito 1 harina 15 3 1 80
U Fruta papaya 1 taza 1 fruta 15 - - 60
N Fresco frutas 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
O TOTAL 75 19,5 15,5 | 517,5

% ADE 109% 104% 94% | 104%
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Semana 4, miércoles

Tiempo Preparacién Tamafio de Equivalencia CHO CHON GR
de la porcion

comida
D Pinto 1 taza 1 harina 15 3 1 80
E Tortas de yuca | 1 unidad med | 1,5 carne semi+ 1 15 13,5 13,5 | 237
S con queso harina+ 1 grasa
A Platano maduro 5cm 1 harina+ %2 grasa 15 3 35 | 1025
Y Fruta sandia 1 tza 1 fruta 15 - - 60
U Fresco pifia 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
(N) TOTAL 75 19,5 18 | 539,5

% ADE 109 104% | 108% | 108%
%

Semana 4, jueves

Tamafo Equivalencia CHO CHON

Tiempo Preparacion de la
de porcion

comida

Pinto 1taza 2 harinas+ ¥ grasa 30 6 45 | 1825

D Queso frito 1 tajada 1,5 carne semi + ¥ grasa - 10,5 10 135
E (45 9)
S Platano verde 5cmen 1 harina+ ¥ grasa 15 3 3,5 | 102,5
A tajadas
Y Fruta banano 1 unidad 1 fruta 15 - - 60
U Fresco cas 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
N TOTAL 19,5 18 | 540
O % ADE 109% | 104% | 108% | 108%
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Semana 4, viernes

Tiempo de Preparacién Tamafio de Equivalencia CHO
comida la porcion

D Pinto 1taza 2 harinas+ Y% grasa 30 6 45 | 1825
E Omelet de 1 unidad 1,5canesemi+% | 0,62 | 10,5 | 10 | 138,12
S tomate y hongos grasa +1/8 vegetales

A Pan % manita % harina 7,5 1,5 0,5 40
Y Fruta manzana | 1 unidad peq 1 fruta 15 - - 60
lNJ Fresco mora 3 cdtas 3 CHO’'s 15 - - 60
o) TOTAL 68,12 18 15 | 480,62

% ADE 99% 96% |91% | 96%

Semana 4, sabado

Tiempo de  Preparacibn  Tamafio de Equivalencia CHO CHON
comida la porcion

D Pinto 1 taza 2 harinas+ ¥ grasa 30 6 45 182,5

E Salchicha 1 % unidad 1,5 carne semi + % - 10,5 10 135

S grasa

A Platano 5cm 1 harina+ %2 grasa 15 3 35 102,5

Y maduro

U Fruta meldn 1tza 1 fruta 15 - - 60

N Fresco naranja 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60

O TOTAL 75 19,5 18 | 540
% ADE 109% | 104% | 108% | 108%
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Semanab

PREPARACION LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO‘

Desayuno Pinto Pinto Pinto Pinto Pinto Pinto
Corte principal Torta Huevo frito  Salchicha con  Flauta de Queso Torta de
huevo con huevo queso solo huevo con

queso tomate

Acompafiamiento Platano Pan Yuca Platano Banano Platano
maduro verde verde maduro

Fruta Sandia Manzana Melon Pifia Papaya banano

Fresco pulpa Mora Cas Naranja Frutas Pifa Guanabana

Semana 5, lunes

Tiempo Preparacion Tamafio de Equivalencia CHO CHON
de la porcién

comida
D Pinto 1taza 2 harinas+ ¥ grasa 30 6 45 182,5
E Torta de huevo 1 unidad 1,5 carne semi+ % - 10,5 10 135
S con queso grasa
A Platano maduro 5cm 1 harina+ ¥ grasa 15 3 35 1025
\f Fruta sandia 1tza 1 fruta 15 i i 60
IL\IJ Fresco mora 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
o) TOTAL 75 19,5 18 540

% ADE 109% | 104% | 108% | 108%
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Semana 5, martes

Tamano de CHO CHON

la porcion

Tiempo
de comida

Preparacién

Equivalencia

OzZzC<>»wunm0O

Pinto 1 taza 2 harinas+ %2 grasa 30 6 45 | 1825
Huevo frito 1 1,5 carne semi+1/2 - 10,5 10 135
grasa

Pan baguete 5cm 1 harina 15 3 1 80
Manzana 1 manzana 1 fruta 15 - - 60
peq
Fresco cas 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 75 19,5 15,5 517,55
% ADE 109% 104% @ 93% @ 104%

Semana 5, miércoles

Tiempo Preparacion Tamafo de Equivalencia CHO CHON

de la porcién
comida

D Pinto 1 taza 2 harinas+ Y2 grasa 30 6 45 1825
E Salchicha con Vi taza 1,5 carne semi+ % - 105 = 10 @ 135
S huevo grasa
A Yuca Yy taza 1 harina 75 1,5 05 40
ki Fruta mel6n 1taza 1 fruta 15 i - 60
IL\IJ Fresco naranja 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
0 TOTAL 67,5 18 15 | 477,55
% ADE 98% 96% 90% | 96%
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Semana 5, jueves

Tiempo Preparacion ~ Tamafio de Equivalencia CHO CHON GR Kcal
de la porcion

comida
D Pinto % taza 1 harina 15 3 1 80
E Flauta de 1 unidad 1,5 carne semi+ 1 15 13,5 11 | 2145
S gueso harina+ %2 grasa
A Platano verde 5cm 1 harina+ %2 grasa 15 3 35  102,5
Y Fruta pifia 1 rodaja 1 fruta 15 - - 60
U (L cm)
N Fresco frutas 3 cdtas 3CHO's 15 - - 60
O TOTAL 75 19,5 155 517

% ADE 109% 104% 93% 103%

Semana 5, viernes

Tiempo
de
comida

Preparacién

Tamafio de la
porcién

Equivalencia

CHO CHON

D Pinto 1 taza 2 harinas+ Y2 grasa 30 6 45 1825
E Queso solo 1 tajada (45 g) 1,5 carne semi - 105 7,5 1125
S Banano verde 5cm 1 harina+ % grasa 15 3 3,5 102,5
A (tajadas)
Y Fruta papaya 1 taza 1 fruta 15 - - 60
ﬁ Fresco pifia 3 cdtas 3CHO's 15 - - 60
e TOTAL 75 19,5 15,5 5175
% ADE 109% @ 104% | 93% | 104%

311




Semana 5, sabado

de comida Preparacion ~ Tamafio de Equivalencia CHO CHON
la porcion
Pinto 1taza 2 harinas+ ¥z grasa 30 6 4,5 182,5

D Torta huevo con 1 torta 1,5carnesemi+ v | 0,62 10,5 10 138,12
E tomate grasa +1/8 vegetales
S Platano maduro 5cm 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 102,5
A Fruta banano 1 banano 1 fruta 15 - - 60
Y peq
U Fresco 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
N guanabana
(@) TOTAL 75,62 19,5 18 543,12

% ADE 110% 104% @ 108% @ 109%

MENU DE ALMUERZO "BOCADITOS

Semana 1

PREPARACION LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO

Almuerzo Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles
Corte principal Bistec Canelones Pancita de Papas con Olla de Pollo
encebollado de pollo tilapia cerdo carne sudado
(costilla
res)
Acompafiamiento Platano Banano Platano verde Yuca Verduras Papas

maduro sancochado sancochado sancochada

Ensalada o Picadillo de  Ensalada Zanahoria, Ensalada  Vegetales Ensalada
picadillo vainica y lechuga, chayote y mostaza de repollo
zanahoria repolloy  coliflor hervido china, tradicional
tomate con zanahoria 'y con limén
aderezo limoén
Fruta banano manzana pifia papaya melén sandia
Fresco pulpa Mora Cas Naranja Frutas Maracuya Guanabana
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Tiempo

Semana 1, lunes

de comida

oOoNTTmCZr >

Preparacion Tamafo de Equivalencia CHO CHON
la porcién
Arroz % taza 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 1025
Frijoles Y2 taza 1 harina 15 3 1 80
Bistec 1 unidad 2 carnes semi+ ¥ - 14 125 1725
encebollado grasa
Platano maduro 5cm 1 harina+ % grasa 15 3 3,5 1025
Picadillo vainica y Y taza 1 vegetal 5 2 - 25
zanahoria
Fruta banano 1 banano peq 1 fruta 15 - - 60
Fresco mora 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 80 25 20,5 602,5
% ADE 97% 111% 102 @ 100%
%

Tiempo

de
comida

oNTmCZr >

Semana 1, martes

Preparacion

Tamano de
la porcién

Equivalencia

CHO CHON

Arroz s taza 1 harina+ % grasa 15 3 35 102,5
Frijoles Y2 taza 1 harina 15 3 1 80
Canelones pollo y 1 unidad Y harina+ 2 carne + 8,75 16 10,5 196,25
queso al horno Y4 vegetal
Banano verde Y4 unidad % harina 7,5 15 0,5 40
sancochado
Ensalada lechuga, 1taza 1 vegetal+ 1 grasa 5 2 5 70
repollo y tomate
con aderezo
Fruta manzana 1 unidad 1 fruta 15 - - 60
pequeia
Fresco cas 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 81,25 255 20,5 608,75
% ADE 97% 113% 102% 101%
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Semana 1, miércoles

Tiempo Preparacion Tamafio de Equivalencia CHO CHON GR
de la porcién
comida
Arroz ¥ taza 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 102,5
Frijoles Y2 taza 1 harina 15 3 1 80
Pancita de tilapia 1 unidad 2 carnes semi+ %2 - 14 125 1725
A grasa
L Platano 5cm 1 harina 15 3 1 80
M sancochado
U Chayote, coliflory Y taza 1 vegetal 5 2 - 25
E zanahoria hervido
R Fruta pifia 1 tajada 1 fruta 15 ) ; 60
Z (1 cm)
o) Fresco maracuya 3 cdtas 3CHO's 15 - - 60
TOTAL 80 25 18 580
% ADE 97% 111% 90% 97%

Semana 1, jueves

Tiempo Preparacion Tamafio de Equivalencia CHON GR
de la porcién
comida
Arroz 15 taza 1 harina+ % grasa 15 3 3,5 1025
Frijoles Y taza 1 harina 15 3 1 80
A Cerdo con papas Y taza 1,5 carne semi+ % 7,5 12 10,5 175
L grasa+ % harina
M Yuca frita Vi taza 1 harina+ 1 grasa 7,5 15 55 85
U Ensalada 1taza 1 vegetal 5 2 - 25
E mostaza china y
R zanahoria
(Z) Fruta papaya 1 taza 1 fruta 15 - - 60
Fresco frutas 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 80 21,5 20,5 587,5
% ADE 97% 96% 102 98%
%
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Semana 1, viernes

Tiempo Preparacion Tamafo de Equivalencia CHO CHON
de la porcién
comida
Arroz % taza 1 harina+ 1 grasa 15 3 6 125
A Carne res (olla Y, taza 1,5 carne semi+ 1 - 10,5 125 1575
L carne) grasa
M Verduras 1taza 2 harinas 30 6 2 160
U harinosas
E Vegetales no 1taza 1 vegetal 5 2 - 25
R harinosos
(Z) Fruta melon 1 taza 1 fruta 15 - - 60
Fresco maracuya 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 80 21,5 20,5 587,5
% ADE 97% 96% 102% 98%

Semana 1, sabado

Tiempo de Preparacion Tamafio de Equivalencia CHO CHON
comida la porcién
Arroz Y taza 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 102,5
Frijoles Y taza 1 harina 15 3 1 80
A Pollo sudado 1 unidad 2 carnes semi+ ¥ 1,25 14,5 10 156,25
L peq vegetal
M Papas Y2 taza 1 harina 15 3 1 80
U Ensalada repollo 1 taza 1 vegetal+ ¥2 grasa 5 2 2,5 47,5
E tradicional+ aderezo
Fé Fruta sandia 1 taza 1 fruta 15 - - 60
O Fresco guanabana 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 81,25 25,5 18 586,25
% ADE 98% 113%  90% 98%
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PREPARACION LUNES
Almuerzo Arroz
Frijoles
Corte principal Chuleta de
cerdo con
tomate
Acompafiamiento Platano
maduro
Ensaladao Vinagreta
picadillo de banano
Fruta papaya
Fresco pulpa Mango

Semana 2, lunes

Tiempo Preparacion
de
comida
Arroz
A Frijoles
L Chuleta de cerdo
'\J Platano maduro
E Vinagreta de
R banano
7 Fruta papaya
O Fresco mango
TOTAL
% ADE

Semana 2

MARTES MIERCOLES

Arroz Arroz Arroz Arroz
Frijoles Frijoles
Carne Lentejas con  Nuggets de Frijoles
mechada pollo (muslito pescado  tiernos con
peq) y cerdo
zanahoria
Banano Platano verde Platano Yuca frita
sancochado  sancochado maduro
Fria de Repollo Lechuga, Pico gallo
palmito tradicional con repollo,
aderezo tomate y
pepino con
limén
melon pifia sandia banano
Sandia Melon Guanébana Mora

Tamano de
la porcién

Equivalencia

CHO CHON

Y% taza 1 harina+ %2 grasa 15 3
Y% taza 1 harina 15 3

1 unidad 1,5 carne semi+ % grasa - 10,5
5cm 1 harina+ %2 grasa 15 3
1/3 taza 1 harina 15 3
1taza 1 fruta 15 -
3 cdtas 3 CHO’s 15 -

90 22,5

109% 100%

JUEVES VIERNES SABADO

Arroz
Frijoles

Espagueti
con carne
en salsa
roja
Yuca
sancochada

Multicolor
con aderezo

manzana

Frutas

GR Kcal
3,5 102,5
1 80
10 135
3,5 102,5
1 80
- 60
- 60
19 620
95% 103%
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Semana 2, martes

Tiempo de Preparacion Tamafo de Equivalencia CHO CHON GR Kcal
comida la porcién
Arroz 1 taza 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 102,5
Frijoles Y2 taza 1 harina 15 3 1 80
A Carne mechada 15 taza 1,5 carnes semi+ % 1,25 11 7,5 118,75
L con zanahoria vegetal
M Banano Y, unidad 1 harina 15 3 1 80
U sancochado
E Ensalada palmito Y% taza 1 vegetal+ 1 grasa 5 2 5 70
Fé Fruta melon 1taza 1 fruta 15 - - 60
') Fresco sandia 3 cdtas 3 CHO's 15 - - 60
TOTAL 81,25 22 18 571,25
% ADE 98% 98% 90% 95%

Semana 2, miércoles

Tiempo Preparacion Tamafio de Equivalencia CHO CHON GR Kcal
de comida la porcion
Arroz Y taza 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 1025
Lentejas con Y2 taza 1 harina+ 1,5 carne semi 15 13,5 85 1925
A pollo
L Platano verde 5cm 1 harina 15 3 1 80
M sancochado
U Ensalada repollo 1taza 1 vegetal+ 1 grasa 5 2 5 70
E tradicional con
R aderezo
Z Fruta pifia 1 tajada 1 fruta 15 - - 60
O (1 cm)
Fresco melén 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 80 21,5 18 565
% ADE 97%  96% 90% 94%
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Semana 2, jueves

Tiempo de

comida

Preparacion

Tamano de
la porcién

Equivalencia

ONTmMmCZr— >

Arroz
Frijoles
Nuggets de
pescado
Platano maduro
Lechuga,
repollo, tomate y
pepino
Fruta sandia
Fresco
guanabana
TOTAL

% ADE

Y taza
1 taza
1 unidad

5cm

1 taza

1 taza
3 cdtas

1 harina+ %2 grasa
1 harina

1,5 carne semi+ %
grasa

1 harina+ %2 grasa
1 vegetal

1 fruta
3 CHO’s

15
15

15

15
15

80
97

21,5
95

3,5 102,5
1 80
10 135
3,5 102,5
- 25
- 60
- 60
18 565
90 94%

Semana 2, viernes

Tiempo

Preparacion
de comida

Tamano de
la porcion

Equivalencia

oNTmCcZr >

Arroz

Frijoles tiernos
con cerdo
Yuca

Pico gallo
Fruta banano

Fresco mora
TOTAL
% ADE

s taza
1 taza

1 taza
1 taza

1 banano
pequefio
3 cdtas

1 harina+ %2 grasa

1 harina+ 1,5 carne
semi

1 harina+ % grasa
1 vegetal
1 fruta

3 CHO’s

CHO CHON
15 3
15 13,5
15 3

5 2
15 -
15 -
80 21,5

97%  96%

3,5 1025
85 1925
3,5 1025
- 25
- 60
- 60
155 5425
93% 91%
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Semana 2, sabado

Tiempo de Preparacion Tamafo de Equivalencia CHO CHON
comida la porcién
Arroz ¥ taza 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 1025
Frijoles Y2 taza 1 harina 15 3 1 80
A Espagueti con Y2 taza 1 harina+ 1,5 carne 15 135 85 1925
L carne molida en semi
M salsa roja
U Yuca sancochada Yataza Y harina 7,5 1,5 0,5 40
E Ensalada 1 taza 1 vegetal+ %2 grasa 2 5 47,5
7 multicolor con
o aderezo
Fruta manzana 1 unidad peq 1 fruta 15 - - 60
Fresco frutas 3 cdtas 3 CHO's 15 - - 60
TOTAL 87,5 23 18,5 5825
% ADE 106% 102% 93% 97%
Semana 3
PREPARACION LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
Almuerzo Arroz Arroz Arroz Frijoles Arroz Arroz
Frijoles Frijoles Frijoles molidos Frijoles
molidos tiernos
Corte principal Fajitas de Chifrijo Mano piedra  Arroz con Sopa Cubaceas
pollo (trocitos de  con hongos en pollo pescado con cerdo
cerdo) salsa
Acompafiamiento Patacén Piquitos Platano Papas Verduras Banano
maduro tostadas sancochado
Ensalada o Lechuga, Pico gallo Zanahoria, Ensalada Vegetales Picadillo
picadillo repollo, chayote y rusa chayote
culantro y coliflor
tomate con
aderezo
Fruta papaya sandia banano melén manzana Pifia
Fresco pulpa Guanabana Frutas Sandia Mora Maracuyé Cas
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Semana 3, lunes

Tiempo de Preparacion Tamafio de Equivalencia CHO CHON
comida la porcién
Arroz Y% taza 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 102,5
A Frijoles Y taza 1 harina 15 3 1 80
L Fajitas de pollo Yataza 1,5 carne semi+1 - 10,5 12,5 1575
M grasa
U Patacoén 1 unidad 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 102,5
E Lechuga, repollo, 1taza 1 vegetal 5 2 - 25
R culantro y tomate
Z Fruta papaya 1ltaza 1 fruta 15 - - 60
0O Fresco 3 cdtas 3CHO's 15 i i 60
guanabana
TOTAL 80 215 20,5 587,5
% ADE 97% @ 96% @ 102% 98%

Semana 3, martes

Tiempo Tamafio de Equivalencia CHO CHON
de Preparacion la porcion
comida
Arroz 1 taza 1 harina+ ¥z grasa 15 3 35 102,5
A Frijoles tiernos Y taza 1 harina 15 3 1 80
L Chifrijo (chicharron Vi taza 1,5 carne semi+ % - 10,5 12,5 135
M cerdo) grasa
u Piquitos 1/3 taza 1 harina+ ¥2 grasa 15 3 3,5 1025
E Pico gallo 1 taza 1 vegetal 5 2 - 25
I; Fruta sandia 1 taza 1 fruta 15 - - 60
o Fresco frutas 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 80 21,5 20,5 565
% ADE 97% @ 96% | 102% 94%
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Tiempo de

Semana 3, miércoles

Preparacién

comida

oNTmMmCZr >

Tamario de
la porcién

Equivalencia

CHO

Arroz 1 taza 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 | 102,5
Frijoles Y% taza 1 harina 15 3 1 80
Mano piedra con 1 taza 1,5 carne semi+ %2 - 10,5 12,5 135
hongos grasa
Platano maduro 5cm 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 1025
Zanahoria, chayote 1 taza 1 vegetal 5 2 - 25
y coliflor
Fruta banano 1 unidad peq 1 fruta 15 - - 60
Fresco maracuya 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 80 215 20,5 565
% ADE 97% | 96% | 102/ 94%

Tiempo de

Semana 3, jueves

Preparacion

comida

ONITmMmCZr >

Tamano de
la porcién

Equivalencia

CHO CHON GR

Kcal

Frijoles molidos Y taza 1 harina 15 3 1 80
Arroz con pollo Y% taza 1 harina+ 1,5 carne 15 13,5 8,5 192,5
semi
Papas tostadas 1/3 taza 1 harina+ 1 grasa 15 3 6 125

(309)
Ensalada rusa 15 taza 1 vegetal+ 1 grasa+ ¥ 5 3,75 6,25 | 88,75
carne semi
Melén 1taza 1 fruta 15 - - 60
Fresco mora 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 80 23,25 21,75 606,25
% ADE 97% @ 103% 109% 101%
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Semana 3, viernes

Tiempo Preparacion Tamafo de Equivalencia CHO
de comida la porcion
Arroz ¥ taza 1 harina+ 1 grasa 15 3 6 125

A Sopa de pescado Vs taza 1,5 carne semi+ 1 - 10,5 12,5 157,5
L (pescado) grasa
M Verduras harinosas 1taza 2 harinas 30 6 2 160
U Vegetales 1 taza 1 vegetal 5 2 - 25
E Manzana 1 unidad 1 fruta 15 - - 60
R peq
Z Fresco melén 3 cdtas 3CHO's 15 - - 60
0O TOTAL 80 215 205 5875

% ADE 97% 96% | 102%  98%

Semana 3, sabado

Tiempo Preparacién Tamafio de Equivalencia CHO CHON GR
de comida la porcion
Arroz ¥ taza 1 harina+ ¥ grasa 15 3 3,5 | 102,5
A Cubaceas con 1 taza 1 harina+ 1,5 carne 15 13,5 8,5 230
L cerdo semi
M Banano 1 harina 15 3 1 80
U sancochado
E Picadillo chayote 1 taza 1 vegetal+ ¥z grasa 5 2 5 47,5
R Pifa 1 rodaja 1 fruta 15 - - 60
Z (1 cm)
O Fresco cas 3 cdtas 3CHO’s 15 - - 60
TOTAL 80 23,5 18 580
% ADE 97% @ 105% @ 90% @ 97%
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Semana 4

PREPARACION LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
Almuerzo Arroz Pinto Arroz Arroz Arroz Arroz
Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles
Corte principal Lasafia Pollo Costilla de Salchicha  Burritode  Pescado al
caribefo cerdo BBQ en salsa pollo ajillo
(Rice and
beans)
Acompafiamiento Banano Platano Yuca Papa Platano Platano
sancochado maduro sancochada hervida maduro verde
sancochado
Ensalada o Lechuga, Repollo Picadillo Ensalada  Chayote y Fria de
picadillo repollo, tradicional vainica y de lechuga zanahoria palmito
culantro y con limén zanahoria hervido
tomate con
aderezo
Postre melon manzana banano mango pifia sandia
Fresco pulpa Frutas Mora Cas Guanabana  Naranja Melén

Semana 4, lunes

Tiempo

Preparacion
de
comida

Tamafo de
la porcion

Equivalencia CHO CHON

Arroz % taza 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 102,5
Frijoles Y2 taza 1 harina 15 3 1 80
Lasafa Trozo 1 harina+ 1,5 carne 15 13,5 8,5 230
A 5cmx5cm semi
L Banano 1 unidad 1 harina 7,5 1,5 0,5 40
M sancochado peq
U Lechuga, repollo, 1taza 1 vegetal+ 1 grasa 5 2 5 475
E culantro y tomate
R con aderezo
Z Fruta melén 1taza 1 fruta 15 - - 60
O Fresco frutas 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 87,5 23 18,5 620
% ADE 106% | 102% 93% | 103%
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Semana 4, martes

Tiempo

Preparacion
de
comida

Tamafo de

la porcion

Equivalencia

CHO CHON

GR

Kcal

Gallo pinto 1 taza 2 harinas+ 1 grasa 30 6 6 205
Pollo caribefio 1 unidad 1,5 carne semi+ % - 10,5 12,5 135
A (rice and beans) grasa
L Platano maduro 5cm 1 harina+ % grasa 15 3 35 |102,5
M Ensalada repollo 1 taza 1 vegetal 5 2 - 25
U tradicional
E Fruta manzana 1 unidad 1 fruta 15 - - 60
R peq
Z Fresco moras 3 cdtas 3 CHO's 15 - - 60
O TOTAL 80 | 215 | 22 | 5875
% ADE 97% 96% 110% | 98%

Semana 4, miércoles

Tiempo de
comida

Preparacion

Tamafio de
la porcion

Equivalencia

CHO CHON

Arroz 1 taza 1 harina+ % grasa 15 3 3,5 102,5
Frijoles Y taza 1 harina 15 3 1 80
A Costilla de cerdo 1 unidad (45 2 carne semi+ 1 6,25 14,5 15 176,25
L BBQ 9) grasa+1 CHO s+ %
M vegetal
U Yuca sancochado Vi taza 1 harina 7,5 15 0,5 40
E Picadillo vainica y Y taza 1 vegetal 5 2 - 25
R zanahoria
Z Fruta banano 1 unidad 1 fruta 15 - - 60
O peq
Fresco cas 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 78,75 24 20 543,75
% ADE 96% | 107% | 100% 91%
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Semana 4, jueves

Tiempo Preparacion Tamafo de Equivalencia CHO CHON
de la porcién
comida
Arroz ¥ taza 1 harina+ ¥ grasa 15 3 3,5 102,5
A Frijoles Y taza 1 harina 15 3 1 80
L Salchicha en salsa Yataza 2 carne semi - 14 10 150
l\le Papa Y, taza 1 harina 7,5 15 0,5 40
E Ensalada lechuga 1 taza 1 vegetal+ 1 cdta 5 2 5 47,5
R con aceite oliva _
~ Fruta mango 1 unidad 2 fruta 15 - - 60
0 Fresco 3 cdtas 3 CHO’s 30 - - 120
guanabana
TOTAL 87,5 23,5 20 600
% ADE 106% | 104% | 100% | 100%

Semana 4, viernes

Tiempo Preparacion Tamafio de Equivalencia CHO CHON
de comida la porcion
Arroz 1 taza 1 harina+ % grasa 15 3 3,5 | 102,5
Frijoles Y taza 1 harina 15 3 1 80
Burrito pollo 1 unidad 1 harina+ %2 grasa+ 1,5 15 13,5 11 215
A carne semi
L Platano maduro 1 tajada % harina+ %2 grasa 7,5 15 3 62,5
M delgada
) Chayote y Y% taza 1 vegetal 5 2 - 25
E zanahoria hervido
R Fruta pifa 1 rodaja 1 fruta 15 - - 60
z (1 .cm)
9] Fresco naranja 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 87,5 23 18,5 | 605
% ADE 106% | 102% | 93% | 101%
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Sem

Tiempo

de
comida

ana 4, sabado

Preparacion

Tamafio de
la porcion

Equivalencia

CHO CHON

Arroz Y% taza 1 harina+ ¥ grasa 15 3 3,5 | 1025
Frijoles % taza 1 harina 15 3 1 80
A Pescado al ajillo 1 unidad 2 carnes semi+ ¥z grasa - 14 12,5 | 172,5
L Platano verde 1 tajada 1 harina 7,5 15 0,5 40
M sancochado delgada
U Ensalada fria de 1 Y4 taza 1 % vegetal+ %2 grasa 7,5 3 2,5 60
E palmito
R Fruta sandia 1 taza 1 fruta 15 - - 60
CZ) Fresco melén 3 cdtas 3CHO's 15 i ~ | 60
TOTAL 75 24,5 20 575
% ADE 91% | 109% | 100% | 96%
Semanab
PREPARACION LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO
Almuerzo Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles
Corte principal Frijoles Pastel de Pollo asado Chuleta Tortas de  Garbanzos
blancos con yuca o papa ahumada yuca con pollo
cerdo cerdo  con carne
molida
Acompafiamiento Banano Platano Patacon Yuca Platano Banano
sancochado maduro sancochada maduro  sancochado
Ensalada o Lechuga, Repollo Multicolor Fria de Chayote y Ensalada
picadillo repollo, tradicional palmito zanahoria lechuga con
culantro y con limén hervido aderezo
tomate con
aderezo
Postre papaya melon sandia manzana naranja pifia
Fresco pulpa maracuya tamarindo fresa mango cas guanabana
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Semana 5, lunes

Tiempo Preparacion Tamafo de Equivalencia CHO CHON
de la porcién
comida
Arroz ¥ taza 1 harina+ ¥z grasa 15 3 3,5 102,55
A Frijoles blancos 1 taza 1 harina+ 1,5 carne semi 15 13,5 8,5 230
L con cerdo
M Banano 1 unidad peq 1 harina 15 3 1 80
U sancochado
E Lechuga, repollo, 1 taza 1 vegetal+ 1 grasa 5 2 25 475
R culantro y tomate
7 con limén
o Fruta papaya 1 taza 1 fruta 15 - - 60
Fresco maracuyéa 3 cdtas 3 CHO's 15 - - 60
TOTAL 68 215 155 580
% ADE 99%  115%  93% 97%

Semana 5, martes

Tiempo Preparacion Tamafo de Equivalencia
de comida la porcién
Arroz ¥ taza 1 harina+ ¥ grasa 15 3 3,5 | 102,5
A Frijoles Y taza 1 harina 15 3 1 80
L Pastel de yuca con Trozo 1 harina+ 1,5 carne 15 13,5 8,5 230
M carne molida 5cmx5cm semi
U Platano maduro 1 tajada % harina+ %2 grasa 7.5 1,5 3 62,5
E delgada
R Repollo tradicional 1 taza 1 vegetal 5 2 - 25
Z Fruta meldn 1 taza 1 fruta 15 - - 60
O Fresco tamarindo 2 cdtas 2 CHO's 10 i T
TOTAL 82,5 23 18 600
% ADE 100% 102% @ 90% & 100%
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Semana 5, miércoles

Tiempo Preparacion Tamafio de Equivalencia CHO
de comida la porcion

Arroz Y% taza 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 102,5

A Frijoles Y taza 1 harina 15 3 1 80

L Pollo asado 1 muslo 2 carne semi - 14 10 150

'\L/Jl Patacén 1 unidad 1 harina+ 1 grasa 15 3 6 125

E Multicolor 1taza 1 vegetal 5 2 - 25

R Fruta sandia 1ltaza 1 fruta 15 - - 60

Z Fresco fresa 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
O TOTAL 80 25 20,5 602,5
% ADE 97% 111% 103% 101%

Semana 5, jueves

Tiempo Preparacion Tamafio de Equivalencia CHO CHON GR
de la porcion
comida
Arroz 15 taza 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 | 102,5
A Frijoles Y taza 1 harina 15 3 1 80
L Chuleta ahumada 1 unidad 2 carnes semi+ ¥z grasa - 14 125 1725
M Yuca sancochado Yataza % harina 7,5 15 0,5 40
lé Fria de palmito 1 Y4 taza 1 % vegetal+ %2 grasa 7,5 3 2,5 60
R Fruta manzana 1taza 1 fruta 15 - - 60
Z Fresco mango 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
@) TOTAL 75 24,5 20 575
% ADE 91% 109% 100% 96%
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Tiempo

ONTmCZr >

Semana 5, viernes

Preparacion Tamafo de Equivalencia
la porcion

Arroz 1 taza 1 harina+ %2 grasa 15 3 3,5 102,5
Frijoles Y% taza 1 harina 15 3 1 80
Tortas de yuca 1 unidad med 1,5 carne semi+ 1 15 13,5 13,5 237

harina+ 1 grasa
Platano maduro 1 tajada 1 harina+ Y% grasa 7,5 1,5 3 62,5
delgada
Chayote y 1taza 1 vegetal 5 2 - 25
zanahoria hervido

Fruta naranja 1 unidad 1 fruta 15 - - 60
Fresco cas 3 cdtas 3 CHO's 15 - - 60
TOTAL 87,5 23 21 627

% ADE 106% 102% @ 105% 105%

Tiempo

Semana 5, sabado

Preparacién

de comida

oNTTmCZ— >»

Tamafio de
la porcion

Equivalencia

CHON GR

Arroz s tza 1 harina+ ¥z grasa 15 3 3,5 1025
Garbanzos con Y taza 1 harina+ 1,5 carne 15 13,5 8,5 230
pollo semi
Banano sancochado 1 unidad peq 1 harina 15 3 1 80
Ensalada lechuga 1taza 1 vegetal+ 1 cdta 5 2 5 47,5
con aderezo
Fruta pifia 1 rodaja 1 fruta 15 - - 60
(1 cm)
Fresco guanabana 3 cdtas 3 CHO’s 15 - - 60
TOTAL 80 21,5 18 580
% ADE 97% 96% | 90% 97%
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ANEXO N° 32 Factores de conversion utilizados para realizar el coste de la
propuesta de menu

Alimenios Factores de convarsian
_Cereales y leguminosas
Mraz hieridd 045
Arroz Fritg 040
Fideos 0,41
Frigols hirvidos 0,28
Frigolps fritos 0,19
Lantajas 0,30
Carnes
Res asada 1,75
Res frita 1,46
hisrvida 1,52
Res higado 1,49
Cordo asado 2.00
Cerdo fnto 1,40
Cardo harvido 1.64
Pallg hesvido 1,28
Pollo corazén 2,20
Poscado hanido 1.30
Charizg 1,72
Moriadela frita 211
Salchichas fitas 1,91
Salchichén frita 1,91
Tocing en biras fritlo 1.40
Musiceas
Guineo varde cocido 0,78
Platano maduro cocido 0.84
ano maduro Into 1,18
Platano werde cocido 065
Peso crudos Peso cocldo x factor
Formulas de conversion
Peso cocido= peso crudo /Factor de
COMVEraiin

Fuente: Marin, Z. (2000)
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Fuente: Ministerio de salud de Peru
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Fuente: Ministerio de salud de Pert
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ANEXO N° 33: COSTO DEL MENU PROPUESTO

Semana 1, lunes

DESAYUNO: Pinto, queso tierno y natilla. Fruta: Banano Fresco: Cas

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Pinto Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
Sal 1 500 g 5009 @ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros @ 3205 ¢ 2,6 ¢ 398
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 €16
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Queso tierno Queso 60 1000 g 1kg ¢ 2500 ¢ 150
Natilla Natilla 30 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 5095 ¢ 40,38
Fresco Pulpa cas 80 3785¢g 1 galén (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 747
Fruta Banano 1 unidad @ 7 unidades 7 unidades @ 200 ¢ 28,6
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ALMUERZO: Arroz, frijoles, bistec encebollado, platano maduro, picadillo vainica y zanahoria Fruta: banano Fresco: mora

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Arroz Cebolla 10 1000 g 1 kg € 650 ¢6,5
Sal 1 5009 500 ¢ ¢ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 €16
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 13,3
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Ajo 1 1000 g 1kg @ 1600 €16
Frijoles Culantro coyote 2 80¢g 1 rollo (80 g) ¢ 80 ¢2 ¢ 758 88
Orégano 1 100 g 1 rollo @ 350 ¢35
Sal 1 5009 50049 @ 280 ¢ 0,56
Carne de res 88 1000 g 1kg ¢ 3750 ¢ 330
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Bistec encebollado Cebolla 30 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 19,5
Sazon completa 2 49,8 g Paquete (49,8 g) @ 630 ¢25,3
Salsa inglesa 5mi 3850 ml 3,85 litros ¢ 2725 ¢ 3,53
Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Vainica 57 1000 g 1kg ¢1000 ¢ 57
Picadillo de vainicay Zanahoria 61 1000 g 1kg ¢ 650 ¢ 39,7
zanahoria Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Cebolla 5 1000 g 1kg ¢ 650 ¢ 6,5
Consomé 1 3000 g 3 kg ¢10 277 ¢ 3,42
Sazo6n completa 1 49,8 g Paquete (49,8 g) ¢ 630 ¢12.65
Platano Maduro 77 307 g 1 unidad (307 g) ¢ 150 ¢ 37,6
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Fresco Pulpa mora 80 3785¢g 1 galén (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 747
Fruta Banano 1/2 unidad 7 unidades 7 unidades ¢ 200 ¢ 14,2
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Semana 1, martes

DESAYUNO: Pinto, torta de huevo con espinacay pan. Fruta: Papaya Fresco: Mora

Preparacion

Pinto

Torta de huevo con
espinaca

Pan
Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Frijoles
Chile
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro
Huevo
Espinaca
Aceite
Sal
Baguete
Pulpa fresa
Papaya

Gramaje

56
35
5
10
1
2,5
1
2
75
30
2,5
1
15
80
250

10000 g
900 g
200 g
1000 g
5009

3000 ml
1000 g
45¢
1000 g
38049

3000 ml
5009
2109

3785¢g
1000

Unidad compra

10 kg
15 unidades/ 900 g
1 unidad
1kg
500 g
3 litros
1kg
1 rollo (45 g)
1kg
1 rollo (380 g)
3 litros
500g
1 unidad (210 g)
1 galdn (3785 litros)
1 kg

Costo unidad

compra

¢ 6 085
@ 16 218
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
@ 1600
@ 300
¢ 1015
@ 350
#3205
@ 280
@ 550
¢ 3537
@ 600

Costo Costo plato
ingrediente

¢34
¢ 42
¢ 3,75
¢ 6,5
¢ 0,56
¢ 2,6 ¢ 475
¢16
¢ 13,3
@ 76,125
¢ 27,6
¢26
¢ 0,56
¢ 39,28
¢ 74,7
@ 150
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ALMUERZO: Arroz, frijoles, canelones de pollo al horno, banano sancochado, ensalada de lechuga Fruta: manzana Fresco:

cas
Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10 000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Arroz Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢65
Sal 1 500 g 500 g @ 280 @ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros @ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1 kg ¢ 1600 16
Culantro 2 45 g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Ajo 1 1000 g 1 kg ¢ 1600 €16
Frijoles Culantro coyote 2 80 g 1 rollo (80 g) ¢ 80 ¢2
Orégano 1 100 g 1 rollo ¢ 350 ¢35 € 695,39
Sal 1 500 g 5009 ¢ 280 ¢ 0,56
Canelones 10 250 g 1 paquete (250 g) ¢ 735 €29,4
Pechuga pollo 40 1000 g 1 kg @ 2475 ¢ 99
Canelones de pollo al Queso 30 1000 g 1kg @ 2500 ¢ 75
horno Salsa de tomate 60 1000 g 1 kg € 500 ¢ 30
Sazon completa 1 498 ¢ Paquete (49,8 g) ¢ 630 ¢12.65
Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56
Banano sancochado Banano verde 62 2509 1 unidad (250) ¢ 50 ¢ 12,4
Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56
Lechuga 120 525 g 1 unidad (525) ¢ 300 ¢ 68,57
Ensalada de lechuga Tomate 40 1000 g 1kg ¢ 500 ¢ 20
Zanahoria 30 1000 g 1kg ¢ 650 ¢ 19,5
Repollo 60 1000 g 1kg ¢ 1000 ¢ 60
Fresco Pulpa cas 80 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Manzana 150 g 18,500 g 18,5 kg ¢ 10 000 ¢ 81,08
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DESAYUNO: Pinto, salchicha en salsay platano maduro. Fruta: Pifia Fresco:

Semana 1, miércoles

Guanabana

Preparacion

Pinto

Salchicha en
salsa

Platano maduro

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Frijoles
Chile
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro
Salchicha
Tomate
Sal
Cebolla
Ajo
Chile
Culantro
Sazln completa
Platano maduro
Aceite
Pulpa guanabana
Pifia

Gramaje

56
35
5

100

Unidad compra

10 000 g
900 g
200 g
1000 g
500 g

3000 ml
1000

45¢
1000 g
2000 g
500 g
1000 g
1000 g
200 g

459
49,89
300 g

3000 ml
37859
1950 g

10 kg
15 unidades/ 900 g
1 unidad
1kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 @)
1 kg
2 kg
500 g
1 kg
1 kg
1 unidad
1 rollo (45 g)
Paquete (49,8 g)
1 unidad
3 litros
1 galén (3785 litros)
1 unidad

Costo unidad

compra

@ 6 085
@ 16 218
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
¢ 1600
@ 300
@ 2349
¢ 1000
@ 280
@ 650
¢ 1600
@ 150
@ 300
¢ 630
@ 150
@ 3205
@ 3537
@ 800

Costo Costo plato
ingrediente

¢ 34
¢ 42

¢ 3,75
¢ 6,5

¢ 0,56
¢26
¢16 ¢ 543
¢ 13,3

@ 202,014

¢ 35

¢ 0,56
¢ 6,5

¢ 1,6

¢ 3,75
¢13,3

¢12.65
¢ 45
¢26

¢ 74,7
¢ 41
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ALMUERZO:

Arroz, frijoles, pancita de tilapia, platano verde, vegetales hervidos Fruta: pifia Fresco: maracuya

Preparacion

Arroz

Frijoles

Pancita de tilapia

Vegetales hervidos

Platano sancochado
Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro castilla
Frijoles
Ajo
Culantro coyote
Orégano
Sal
Pancita tilapia
Aceite
Empanizado
Chayote
Coliflor
Zanahoria
Sazon completa
Verde
Maracuya
Pifia

Gramaje

56
5
10
1
2,5

35

=N

80
2,5
20
50,4
25
25

77
80
100

Unidad compra

10 000 g
2009
1000 g
500 g
3000 g
1000 g

45¢

900 g
1000 g
809
100 g
500 g
1000 g
3000 g
100 g
500 g
1000 g
1000 g
49,8 g
307 g
3785¢g
1950 g

10 kg
1 unidad (200 g)
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)

15 unidades/ 900 g
1 kg
1 rollo (80 @)
1 rollo
500 g
1 kg
3 litros
100 g
Unidad (500 g)
1 kg
1 kg
Paquete (49,8 g)
1 unidad (307 g)
1 galdn (3785 litros)
1 unidad

Costo unidad

compra

¢ 6 085
@ 150
¢ 650
@ 280
¢ 3205
@ 1600
@ 300

¢ 16 218
¢ 1600
¢ 80
@ 350
¢ 280
¢ 3285
@ 3205
¢ 415
@ 100
@ 1700
@ 650
¢ 630
@ 150
@ 3537
@ 800

Costo

ingrediente

¢34
¢ 3,75
¢65
¢ 0,56
¢26
¢16
¢ 13,3

¢ 42
¢16
2
¢35
@ 0,56
¢ 262,8
¢26
¢ 83
¢ 10,08
¢ 42,5
¢ 16,25
¢12.65
¢ 376
¢ 747
¢ 41

Costo plato

¢ 695,15
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Semana 1, jueves

DESAYUNO: Pinto, omelet de queso y natilla. Fruta: Sandia Fresco: Naranja

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente

Arroz 56 10 000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42

Chile dulce 5 200 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 3,75
Cebolla 10 1000 g 1 kg € 650 ¢ 6,5

. Sal 1 5009 500 g @ 280 ¢ 0,56

Pinto Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢ 26 €479

Ajo 1 1000 1 kg ¢ 1600 16

Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) € 300 ¢ 13,3

Huevo 50 1000 g 1 kg ¢ 1015 ¢ 50,75
Queso 30 1000 g 1 kg ¢ 2500 ¢ 75

Omelet de queso Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Cebolla 5 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢3,25

Natilla Natilla 15 3785¢g 1 galén (3785 litros) @ 5095 ¢ 20,19
Fresco Naranja 1 unidad 214 g 1 unidad ¢ 100 ¢ 100
Fruta Sandia 250 1000 g 1kg € 500 ¢ 125
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ALMUERZO:

Arroz, frijoles, cerdo con papas, yuca, ensalada mostaza china Fruta: papaya Fresco: frutas

Preparacion

Arroz

Frijoles

Cerdo con papas

Ensalada mostaza china

Yuca

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro
Frijoles
Ajo
Culantro coyote
Orégano
Sal
Cerdo
Papas
Achiote
Sal
Culantro coyote
Chile dulce
Mostaza china
Limén
Zanahoria
Yuca
Aceite
Frutas
Papaya

Gramaje

56
5
10

~ w N
NI ST

60,6
0,5

170
Ya
70
82

80
250

Unidad compra

10000 g
200 g
1000 g
500¢g
3000 g
1000 g

45¢g
900 g
1000 g

809
100 g
500¢g
1000 g
1000 g
850 ¢
500 ¢

8049
200 g
1260 g

1 unidad
1000 g
1000 g

3000 ml
3785¢g

1000

10 kg
1 unidad (200 g)
1kg
500 g
3 litros
1kg
1 rollo (45 g)
15 unidades/ 900 g
1kg
1 rollo (80 g)
1 rollo
500 g
1 kg
1 kg
850 g
500 g
1 rollo (80 g)

1 unidad (200 g)
1 unidad (1260 g)
1 unidad
1 kg
1 kg
3 litros
1 galdn (3785 litros)
1 kg

Costo unidad

compra

¢ 6 085
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
@ 1600
@ 300

@ 16 218
@ 1600
@ 80
@ 350
@ 280
@ 2495
@ 1000
@ 3728
@ 280
@ 80
@ 150
@ 650
¢ 70
@ 650
@ 550
@ 3205
@ 3537
@ 600

Costo Costo plato
ingrediente

¢34
¢ 3,75
¢ 65
¢ 0,56
¢ 26
¢ 16
¢ 13,3
¢ 42
¢ 16

2

¢35
¢ 0,56

¢ 184,63
¢ 60,6
¢ 2,19
¢ 0,56

¢1

¢ 3,75

¢ 87,69
¢ 17,5
¢ 45,5
¢ 45
¢ 534
¢ 74,7
¢ 150

¢ 790,43
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Semana 1, viernes

DESAYUNO: Pinto, huevo frito y pan bollito. Fruta: manzana Fresco: maracuya

Preparacion

Pinto

Huevo frito
Pan

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Frijoles
Chile
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro
Huevo
Sal
Aceite
Bollito
Pulpa maracuya
Manzana

Gramaje

56
35
5
10
1
25
1
2
50
1
5
25
80
150 g

Unidad compra

10 000 g
900 g
200 g
1000 g
500 g

3000 ml
1000

45¢
1000 g
500 g
3000 ml
25
3785¢g
18,500 g

10 kg
15 unidades/ 900 g
1 unidad
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
1kg
500 g
3 litros
1 unidad (25)
1 galén (3785 litros)
18,5 kg

Costo unidad

compra

¢ 6 085
@ 16 218
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
@ 1600
@ 300
@ 1015
@ 280
@ 3205
@ 100
@ 3537
@ 10 000

Costo Costo

ingrediente plato

¢ 34
¢ 42
@ 3,75
¢ 6,5
@ 0,56
¢26
¢16

€133 ¢ 332,92
¢ 50,75
¢ 0,56
¢26
¢ 100
¢ 74,7
¢ 81,08
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ALMUERZO: Olla de carne Fruta: meldn Fresco: pifia

Preparacion

Arroz

Olla de carne

Verdura harinosa

Verdura no harinosa

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro
Carne de res
Sal
Culantro coyote
Chile dulce
Apio
Tomillo
Papa
Yuca
Platano verde
Elote
Camote
Chayote
Zanahoria
pifia
melon

Gramaje

58,8
40
Yau
30
60
61
80
250

Unidad compra

10 000 g
200 g
1000 g
500 g
3000 g
1000 g

459
1000 g
500 g

80¢g

200 g
700 g
150 g
1000 g
1000 g
3079

1 unidad
1000 g
5009
1000 g
3785¢g
1000 g

10 kg
1 unidad (200 g)
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
1 kg
500 g
1 rollo (80 g)
1 unidad (200 g)
1 mata (700 g)
1 rollo (150 g)
1 kg
1 kg

1 unidad (307 g)

1 unidad

1 kg

Unidad (500 g)
1 kg

1 galén (3785 litros)

1 kg

Costo unidad
compra

¢ 6 085
@ 150
@ 650
@ 280
¢ 3205
¢ 1600
@ 300
¢3750
@ 280
¢ 80
@ 150

@ 1450
@ 300

¢ 1000
@ 550
@ 100
¢ 160
@ 900
@ 100
¢ 650

@ 3537
@ 600

Costo Costo plato

ingrediente

¢ 34
¢ 3,75
¢6,5
¢ 0,56
¢26
¢1,6
¢ 13,3
¢ 2775
@3’256 ¢ 770,95
¢ 3,75
¢ 4,14
C2
@ 30
¢ 32,34
¢ 13
@ 40
¢ 27
¢12
@ 39,65
¢ 74,7
@ 150
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Semana 1, sabado

DESAYUNO: Pinto, huevo picado con jamon y platano maduro. Fruta: Melon Fresco: Frutas

Preparacion

Pinto

Huevo picado con
jamén
Platano

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Frijoles
Chile
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro
Huevo
Jamon
Sal
Aceite
Maduro
Aceite
Pulpa frutas
Melén

Gramaje

56
35
5
10
1
2,5
1
2
50
15
1
2,5
90
2,5
80
250

10 000 g
900 g
200 g
1000 g
500 g

3000 ml
1000

459
1000 g
1000 g
500 g

3000 ml
300 ¢

3000 ml
3785¢g
1000 g

Unidad compra

10 kg
15 unidades/ 900 g
1 unidad
1 kg
500 g
1 unidad/ 3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
1 kg
1kg
500 g
3 litros
1 unidad
3 litros
1 galdn (3785 litros)
1 kg

Costo unidad

compra

¢ 6 085
¢ 16 218
@ 150
¢ 650
@ 280
@ 3205
¢ 1600
@ 300
¢ 1015
@ 1900
@ 280
@ 3205
@ 150
@ 3205
@ 3537
@ 375

Costo Costo plato

ingrediente

¢ 34
¢ 42
¢ 3,75
¢ 6,5
¢ 0,56
¢26
¢16
¢ 13,3
¢ 50,75
¢28,5
¢ 0,56
¢26
¢ 45
¢26
¢ 74,7
@ 93,75

¢ 402,77

343



ALMUERZO: Arroz, frijoles, pollo sudado, papas, ensalada de repollo Fruta: sandia Fresco: guanabana

Preparacion

Arroz

Frijoles

Muslo pollo sudado con

papas

Ensalada de repollo

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro castilla
Frijoles
Ajo
Culantro coyote
Orégano
Sal
Pollo
Tomate
Achiote
Chile dulce
Cebolla
Culantro coyote
Ajo
Papas
Repollo
Tomate
Culantro castilla
Vinagre
Guanabana
Sandia

Gramaje

56
5
10

w “I\)
P RN GNP P

300
2,5
0,5

10
121

125
75

80
250

Unidad compra

10 000 g
200 ¢
1000 g
500 g
3000 g
1000 g

459
900 g
1000 g

809
100 g
500 g
1000 g
3000 g
850 g
200 g
1000 g

80¢g
1000 g
1000 g
1000 g
1000 g

459

3785
3785¢g
1000 g

10 kg
1 unidad (200 g)
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
15 unidades/ 900 g
1 kg
1 rollo (80 g)
1 rollo
500 g
1 kg
3 litros
8509
1 unidad (200 g)
1 kg
1 rollo (80 g)
1 kg
1 kg
1 kg
1 kg
1 rollo (45 g)
1 galdn (3785 litros)
1 galén (3785 litros)
1 kg

Costo unidad

compra

@ 6 085
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
¢ 1600
@ 300
¢ 16 218
¢ 1600
@ 80
@ 350
@ 280
¢1275
¢ 3205
¢ 3728
@ 150
¢ 650
¢ 80
¢ 1600
@ 1000
@ 1000
@ 500
@ 300
#1109,73
¢ 3537
@ 500

Costo Costo plato

ingrediente

¢ 34
¢ 3,75
¢6,5
¢ 0,56
¢26
¢16
¢ 133
¢ 42 ¢ 1008,49
¢16
¢2
¢35
¢ 0,56
¢ 382,5
¢26
¢ 2,19
¢ 3,75
¢6,5
¢2
¢ 16
¢ 121
¢ 125
¢ 375
¢ 13,3
¢ 0,88
¢ 74,7
¢ 125
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Semana 2, lunes

DESAYUNO: Pinto, tortas de yuca con queso y platano maduro. Fruta: Sandia Fresco: Pifia

Preparacion Ingredientes = Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 28 10 000 g 10 kg @ 6 085 ¢ 17,038
Frijoles 18 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 21,624
Chile 5 200 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 3,75
Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
. Sal 1 5009 500 g ¢ 280 € 0,56
L9 Aceite 2,5 3000 ml 3 litros @ 3205 ¢ 26 @ 487,372
Ajo 1 1000 1 kg ¢ 1600 ¢1,6
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Tortas de yuca con Yuca 125 1000 g 1 kg ¢ 550 ¢ 62,5
queso Queso 45 1000 g 1 kg @ 2400 @ 108
Aceite 5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 €26
Platano Maduro 90 300 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 45
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Fresco Pulpa pifia 80 3785¢g 1 galén (3785 litros) @ 3537 ¢ 747
Fruta Sandia 250 1000 g 1 Kg € 500 ¢ 125
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ALMUERZO: Arroz, frijoles, chuleta de cerdo, platano maduro y vinagreta de banano Fruta: papaya Fresco: mango

Preparacion

Ingredientes

Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10 000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Arroz Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢6,5
Sal 1 5009 500 ¢ ¢ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 €16
Culantro castilla 2 45 g 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 13,3
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 €16
y Culantro coyote 2 80¢g 1 rollo (80 g) ¢ 80 ¢2
P les Orégano 1 100 g 1 rollo ¢ 350 ¢ 3,5
Sal 1 5009 5009 @ 280 ¢ 0,56 ¢ 595,15
Chuleta de cerdo 70 1000 g 1lkg @ 2540 ¢177,8
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Chuleta de cerdo a la Sazén completa 2 49,8 g Paquete (49,8 g) ¢ 630 25,3
plemels! Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Banano 125 250 g 1 unidad (250) ¢ 50 ¢ 25
Chile dulce 2,5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 1,87
Vinagreta de banano Culantro castilla 1 459 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 6,6
Limén Ya 1 unidad 1 unidad ¢ 75 ¢ 18,75
Maduro 90 300 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 45
Platano Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢ 2,6
Fresco Mango 80 3785¢g 1 gal6n (3785 litros) @ 3537 ¢ 747
Fruta Papaya 250 1000 1kg ¢ 600 ¢ 150
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Semana 2, martes

DESAYUNO: Pinto, queso frito y pan baguete. Fruta: Manzana Fresco: Frutas

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10 000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 3,75
Pinto Cebolla 10 1000 g 1 kg @ 650 ¢ 6,5
Sal 1 5009 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 1 kg ¢ 1600 ¢ 1,6 ¢ 421,69
Culantro 2 45 g 1 rollo (45 g) € 300 ¢ 13,3
Queso frito Queso 50 1000 g 1 kg ¢ 2400 ¢ 120
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Pan Baguete 15 210 g 210g ¢ 550 ¢ 39
Fresco Pulpa frutas 80 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Manzana 150 g 18,500 g 18,5 kg ¢ 10 000 ¢ 81,08
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ALMUERZO: Arroz, frijoles, carne mechada, banano sancochado y ensalada palmito Fruta: meldn Fresco: sandia

Preparacion

Arroz

Frijoles

Carne mechada

Banano sancochado

Ensalada palmito

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro castilla
Frijoles
Ajo
Culantro coyote
Orégano
Sal
Carne res
Ajo
Chile dulce
Tomillo
Culantro coyote
Sal
Salsa tomate
Fécula de maiz
Banano
Palmito
Culantro castilla
Chile dulce
Sal
Limoén
Mayonesa
Sandia
Melén

Gramaje

250

Unidad compra

10 000 g
200 g
1000 g
500 g
3000 g
1000 g

459
900 g
1000 g

809
100 g
500 g
1000 g
1000 g
200 g
150 g

809
500 g
2279
38049
250 g
41049

459
200 g
500 g

1 unidad
3800 g
1000 g
1000 g

10 kg
1 unidad (200 g)
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
15 unidades/ 900 g
1 kg
1 rollo (80 g)
1 rollo
500 g
1 kg
1 kg
1 unidad (200 g)
1 rollo (150 g)
1 rollo (80 g)
500 g
227 g
1 caja (380 g)
1 unidad (250)
1 lata (410 @)
1 rollo (45 g)
1 unidad (200 g)
500 g
1 unidad
3,8 kg
1 kg
1 kg

Costo unidad

compra

¢ 6 085
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
@ 1600
@ 300

@ 16 218
@ 1600

@ 80
@ 350
@ 280

@ 3850
@ 1600
@ 150
@ 300

@ 80
@ 280
@ 830
@ 345
¢ 50
@ 500
@ 300
@ 150
@ 280
¢ 75

@ 4800
@ 500
@ 600

Costo

ingrediente

¢ 34
¢ 3,75
¢6,5
@ 0,56
¢26
¢16
¢ 13,3
¢ 42
¢16
¢2
¢35
@ 0,56
@ 269,5
¢16
@ 3,75
¢2
¢2
@ 0,56
¢91,4
¢ 13,6
@20
¢121,95
¢ 6.6
@ 3,75
@ 0,56
¢ 18,75
¢ 18,94
@ 15
@ 150

Costo plato

¢ 851,93
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Semana 2, miércoles

DESAYUNO: Pinto, tortas de huevo con cebollino y tomate, natilla. Fruta: melén Fresco: cas

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6085 ¢ 34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
) Chile 5 2009 1 unidad ¢ 150 ¢ 3,75
Pinto Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros @ 3205 ¢ 26
Ajo 1 1000 1kg ¢ 1600 ¢16 ¢ 490,485
Culantro 2 45 g 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 13,3
Huevo 75 1000 g 1kg ¢ 1015 ¢ 76,125
Tortas de huevo con Cebollino 15 125¢g 1 rollo (125 g) ¢ 350 ¢ 42
cebollino y tomate Tomate 40 2000 g 2 kg @ 1000 @ 20
Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 mi 3 litros ¢ 3205 ¢ 2,6
Natilla Natilla 15 3785¢g 1 galén (3785 litros) @ 5095 ¢ 20,19
Fresco Pulpa cas 80 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Melon 250 1000 g 1 kg @ 600 ¢ 150
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ALMUERZO: Arroz, lentejas con pollo, platano sancochado y ensalada de repollo

con aderezo Fruta: pifia Fresco: meldn

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente

Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢34

Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75

Arroz Cebolla 10 1000 g 1 kg @ 650 ¢ 6,5

Sal 1 5009 500 g € 280 € 0,56

Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢2,6

Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 ¢ 1,6

Culantro castilla 2 45 g 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 13,3

Lentejas 40 400 g 400 g € 650 ¢ 65

Zanahoria 33 1000 g 1kg ¢ 650 ¢ 21,45 ¢ 468,02

_ Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 ¢ 1,6
Lentejas con pollo Culantro coyote 2 80 g 1 rollo (80 g) ¢ 80 ¢2
Orégano 1 100 g 1 rollo @ 350 ¢35
Tomillo 1 100 g 1 rollo @ 300 ¢3

Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56

Repollo morado 60 1000 g 1 kg ¢ 1500 ¢ 90

Repollo blanco 60 1000 g 1kg ¢ 1100 ¢ 66

Ensalada de repollo Tomate 60 2000 g 2 kg @ 1000 ¢ 30
Pepino 40 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 26

Platano Verde 77 307 g 1 unidad (307 g) ¢ 150 ¢ 37,6
Fresco Melén 30 1000 g 1 kg ¢ 600 ¢ 18
Fruta Pifia 100 1950 g 1 unidad € 800 ¢ 41
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Semana 2, jueves

DESAYUNO: Pinto, salchicha y platano maduro. Fruta: Pifia Fresco: Mora

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad = Costo ingrediente Costo plato
compra

Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34

Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 3,75

Pinto Cebolla 10 1000 g 1 kg @ 650 ¢ 6,5
Sal 1 5009 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢ 2,6 ¢ 464,524
Ajo 1 1000 1 kg ¢ 1600 ¢1,6
Culantro castilla 2 45 g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Salchicha Salchicha 86 1000 g 1 kg ¢ 2349 ¢ 202,014

Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26

Platano Maduro 50 300 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 25
maduro Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Fresco Pulpa mora 80 3785¢g 1 galén (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Pifa 100 1500 g 1 unidad ¢ 800 ¢ 53,3
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ALMUERZO: Arroz, frijoles, Nuggets de pescado, platano maduro, ensalada de lechuga Fruta: sandia Fresco: guanabana

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente

Arroz 56 10 000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75

Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 €65
Arroz Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26

Ajo 1 1000 g 1kg @ 1600 16
Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3

Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42

Ajo 1 1000 g 1kg ¢ 1600 ¢16 € 681,85
Frijoles Culantro coyote 80g 1 rollo (80 g) ¢ 80 @2

Orégano 100g 1 rollo @ 350 ¢35
Sal 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56

Nuggets pescado 60 1000 g 1lkg ¢ 2750 ¢ 165

Nuggets de pescado Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢ 2,6
Tajadas platano Maduro 50 300 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 25
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Lechuga 100 5259 1 unidad (525 g) ¢ 350 ¢ 66,6

Repollo 50 1000 g 1lkg € 1000 ¢ 50
Ensalada de lechuga Tomate 75 1000 g 1kg € 500 ¢ 37,5
Rabano 15 3109 3109 ¢ 400 ¢ 20
Vinagre manzana 3 3785 1 gal6n (3785 litros) ©1109,73 ¢ 0,88
Fresco Guanabana 80 3785¢g 1 gal6n (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 747
Fruta Sandia 250 1000 g 1kg ¢ 500 ¢ 125
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Semana 2, viernes

DESAYUNO: Pinto, queso y yuca. Fruta: Papaya Fresco: Guanabana

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo ingrediente Costo plato
compra

Arroz 56 10 000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42

Chile 5 200 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 3,75
Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢6,5

Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56

Pinto Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢ 2,6 ¢ 538,16

Ajo 1 1000 1 kg ¢ 1600 ¢1,6

Culantro 2 45 g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3

Queso Queso 45 1000 g 1 kg @ 2500 ¢ 1125

Yuca Yuca 171 1000 g 1 kg ¢ 550 @ 94,05
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros @ 3205 ¢26

Fresco Pulpa guanabana 80 3785 g 1 galoén (3785 litros) @ 3537 ¢ 74,7
Fruta Papaya 250 1000 g 1kg ¢ 600 ¢ 150
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ALMUERZO: Arroz, frijoles tiernos con cerdo, yucay pico gallo Fruta: banano Fresco: mora

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10 000 g 10 kg @ 6 085 ¢ 34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Arroz Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢6,5
Sal 1 500 ¢ 500 ¢ ¢ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros @ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1kg @ 1600 €16
Culantro castilla 2 45 g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3 € 600 65
Frijoles tiernos 35 1000 g 1 kg ¢1600 €56 '
Ajo 1 1000 g 1kg 1600 €16
Frijoles tiernos con Culantro coyote 2 80 g 1 rollo (80 g) @ 80 ¢2
cerdo Orégano 1 100 g 1 rollo @ 350 @ 3,5
Sal 1 5009 5009 ¢ 280 ¢ 0,56
Posta cerdo 74 1000 g 1 kg @ 2495 ¢ 184,63
Yuca Yuca 120 1000 g 1kg ¢ 550 ¢ 66
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢ 2,6
Tomate 100 1000 g 1kg € 500 ¢ 50
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Culantro castilla 2 45 g 1 rollo (45 g) € 300 ¢ 13,3
Pico gallo Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 €65
Limén % U 1 unidad 1 unidad ¢ 75 ¢ 375
Fresco Mora 80 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Banano 1 unidad peq 7 unidades 7 unidades ¢ 250 ¢ 35,7
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Semana 2, sabado

DESAYUNO: Pinto, torta de huevo y tajadas de banano. Fruta: Banano Fresco: Naranja

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 3,75
Pinto Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
Sal 1 5009 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros @ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 1 kg @ 1600 €16 ¢ 320,15
Culantro 2 45 g 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 13,3
Huevo 75 1000 g 1 kg ¢ 1015 ¢ 76,12
Torta de huevo Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros @ 3205 ¢26
Banano verde 25 250 g 1 unidad (250 g) ¢ 50 ¢5
Tajadas de banano Aceite 2,5 3000 ml 3 litros @ 3205 ¢26
Sal 1 5009 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Fresco Naranja 214 214 g 1 unidad ¢ 100 ¢ 100
Fruta Banano 1/2 unidad 7 unidades 7 unidades @ 200 ¢ 28,4
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ALMUERZO: Arroz, frijoles, espagueti en salsa roja, yuca sancochada y ensalada multicolor Fruta: manzana Fresco: frutas

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Arroz Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
Sal 1 5009 500 g @ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1kg @ 1600 ¢ 16
Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Ajo 1 1000 g 1kg @ 1600 ¢16
Culantro coyote 2 80¢g 1 rollo (80 g) ¢ 80 ¢2
Frijoles Orégano 1 100 g 1 rollo ¢ 350 ¢35 ¢ 77418
Sal 1 5009 500 g @ 280 ¢ 0,56 '
Fideos 49 250 g 1 paquete (250 g) ¢ 560 @ 109,76
Tomate 60 1000 g 1 kg € 500 ¢ 30
Carne molida 69 1000 g 1lkg @ 2990 ¢ 206,31
Sazon completa 2 49,8 g Paguete (49,8 g) ¢ 630 ¢25,3
Espagueti en salsa roja Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56
Ajo 1 1000 g 1kg @ 1600 ¢16
Yuca Yuca 60 1000 g 1 kg € 550 ¢ 33
Lechuga 50 525 g 1 unidad (525 g) ¢ 350 ¢ 33,3
Ensalada multicolor Tomate 40 1000 g 1lkg @ 500 ¢ 37,5
Zanahoria 15 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 9,75
Remolacha 15 520 g 1 unidad (520 g) € 500 ¢15,6
Fresco Frutas 80 3785¢g 1 galén (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 747
Fruta Manzana 150 g 18,500 g 18,5kg @ 10000 ¢ 81,08
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Semana 3, lunes

DESAYUNO: Pinto, Salchicha con huevo picado y pan. Fruta: Papaya Fresco: Mora

Preparacion

Pinto

Salchicha con huevo
picado

Pan
Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Frijoles
Chile
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro
Huevo
Salchicha
Sal
Aceite
Bollito
Pulpa mora
Papaya

Gramaje

56
35
5
10
1
2,5
1
2
50
57
1
2,5
25
80
250

10 000 g
900 g
200 g
1000 g
5009

3000 ml

1000
459
1000 g
1000 g
5009
3000 ml
259
3785¢g
1000 g

Unidad compra

10 kg
15 unidades/ 900 g
1 unidad
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
1 kg
1 kg
500 g
3 litros
1 unidad (25 g)
1 galén (3785 litros)
1 kg

Costo unidad

compra

¢ 6 085
¢ 16 218
@ 150
¢ 650
@ 280
@ 3205
@ 1600
@ 300
@ 1015
@ 2349
@ 280
¢ 3205
¢100
¢ 3537
¢ 600

Costo Costo plato

ingrediente

¢34
¢ 42
¢ 3,75
¢ 6,5
¢ 0,56
¢ 26 ¢ 616,82
¢16
¢ 13,3
¢ 50,75
@ 133,9
¢ 0,56
¢26
¢ 100
¢ 747
¢ 150
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ALMUERZO: Arroz, frijoles, fajitas de pollo, patacon y ensalada mixta Fruta: papaya Fresco: guanabana

Preparacion

Arroz

Frijoles

Fajitas de pollo
encebolladas

Patacon

Ensalada

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro castilla
Frijoles
Ajo
Culantro coyote
Orégano
Sal
Pechuga pollo
Sazon completa
Cebolla
Sal
Ajo
Platano verde
Aceite
Lechuga
Tomate
Repollo blanco
Repollo morado
Guandbana
Papaya

Gramaje

56
5
10
1
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125
40
25
25
80

250

Unidad compra

10 000 g
200 g
1000 g
500 g
3000 g

1000 g
45¢g
900 g

1000 g
809
100 g
500 g

1000 g
49,8 g

1000 g
500 g

1000 g
307 g

3000 g
525¢

1000 g

1000 g

1000 g

37859

1000 g

10 kg
1 unidad (200 g)
1kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 @)
15 unidades/ 900 g
1kg
1 rollo (80 g)
1 rollo
500 g
1kg
Paquete (49,8 g)
1 kg
500 g
1 kg
1 unidad (307 g)
3 litros
1 unidad (525 g)
1 kg
1 kg
1 kg
1 galdn (3785 litros)
1 kg

Costo unidad

compra

¢ 6 085
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205

@ 1600
@ 300
@ 16 218
@ 1600
@ 80
@ 350
@ 280
@ 2475
@ 630
@ 650
@ 280
@ 1600
@ 100
@ 3205
@ 350
@ 500
@ 1100
@ 1500
@ 3537
¢ 600

Costo Costo plato

ingrediente

¢ 34
¢ 3,75
¢65
@ 0,56
¢26

¢16
¢ 13,3
¢ 42
¢16 ¢ 766,71
¢2
¢35
@ 0,56
@ 176,96
¢25,3
@ 26
¢ 1,68
¢16
@ 25
¢52
@ 83,3
@20
¢ 275
¢ 375
@747
@ 150

358



Semana 3, martes

DESAYUNO: Pinto, Flauta de queso y platano maduro. Fruta: Meldn Fresco: Maracuya

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo
compra ingrediente plato
Arroz 28 10 000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 17,03
Frijoles 18 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 21,62
) Chile 5 200 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 3,75
Pinto Cebolla 10 1000 g 1kg @ 650 ¢ 6,5
Sal 1 5009 5009 ¢ 280 € 0,56
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros @ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 1 kg ¢ 1600 ¢ 1,6 € 490,49
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) € 300 ¢ 13,3
Tortilla harina 25 300 g 12 U/300g ¢ 615 ¢51,25
Flauta de queso Queso 45 1000 g 1 kg € 2500 ¢ 1125
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Maduro 90 307 g 1 unidad ¢ 100 ¢ 29,31
Platano Aceite 2,5 3000 ml 3 litros @ 3205 €26
Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Fresco Pulpa maracuya 80 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Melon 250 1000 g 1 kg ¢ 600 @ 150
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ALMUERZO:

Chifrijo Fruta: sandia Fresco: frutas

Preparacion

Arroz

Frijoles tiernos

Chicharrén de cerdo

Piquitos

Pico gallo

Fruta
Fresco

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro castilla
Frijoles tiernos
Ajo
Culantro coyote
Orégano
Sal
Posta cerdo
Aceite
Sal
Ajo
Tortillitas de maiz
Tomate
Chile dulce
Culantro castilla
Cebolla
Limon
Sandia
Frutas

Gramaje

Unidad compra

10 000 g
200 g
1000 g
5009
3000 g
1000 g

45¢
1000 g
1000 g

80¢g
100 g
5009
1000 g
3000 g
5009
1000 g
1000 g
1000 g
200 g

459
1000 g

1 unidad
1000 g
3785¢g

10 kg
1 unidad (200 g)
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
1 kg
1 kg
1 rollo (80 g)
1 rollo
5009
1 kg
3 litros
5009
1 kg
1 kg
1 kg
1 unidad (200 g)
1 rollo (45 g)
1 kg
1 unidad
1 kg
1 galén (3785 litros)

Costo unidad
compra

@ 6 085
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
@ 1600
@ 300
#1600
@ 1600
@ 80
@ 350
¢ 280
@ 2495
¢ 3205
@ 280
¢ 1600
¢ 1850
@ 500
@ 150
@ 300
¢ 650
¢ 75
@ 500
@ 3537

Costo Costo plato

ingrediente

¢ 34
¢ 3,75
¢ 6,5
¢ 0,56
¢26
¢1,6
¢ 13,3
€56
@@12’6 ¢ 571,33
¢ 3,5
@ 0,56
¢ 157,18
¢26
¢ 1,68
¢16
@ 46,25

¢ 50
¢ 3,75
¢ 13,3
¢6,5
¢ 37,5
¢ 125
¢ 74,7
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DESAYUNO: Pinto, queso y yuca. Fruta: Banano Fresco: Guanabana

Semana 3, miércoles

Preparacion

Pinto

Queso tierno
Yuca

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Frijoles
Chile
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro
Queso
Yuca
Aceite
Pulpa guanabana
Banano

Gramaje

56
35
5
10
1
2,5
1
2
45
82
2,5
80

1/2 unidad

10 000 g

900 g
200 g
1000 g
500 g
3000 g
1000 g
459
1000 g
1000 g

3000 ml

3785 g

7 unidades

Unidad compra

10 kg

15 unidades/ 900 g

1 unidad (200 g)

1kg

500 g

3 litros
1 kg

1 rollo (45 g)

1 kg
1 kg

3 litros

1 galén (3785 litros)

7 unidades

Costo unidad

compra

¢ 6 085
@ 16 218
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
@ 1600
@ 300
@ 2500
@ 550
@ 3205
@ 3537
@ 200

Costo Costo plato
ingrediente

¢ 34
¢ 42
¢ 3,75
¢ 6,5
¢ 0,56
¢ 26
¢ 1,6 ¢ 353,31

¢ 133
¢ 1125
¢ 45
¢ 26
¢ 74,7
¢ 14,2
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ALMUERZO: Arroz, frijoles, mano piedra con hongos, platano maduro y vegetales hervidos Fruta: sandia Fresco: frutas

Preparacién

Arroz

Frijoles

Mano piedra con hongos

Platano maduro

Vegetales hervidos

Fruta
Fresco

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro castilla
Frijoles
Ajo
Culantro coyote
Orégano
Sal
Mano piedra
Fécula de maiz
Hongos
Sal
Ajo
Orégano
Tomillo
Chile dulce
Cebolla
Platano maduro
Aceite
Coliflor
Chayote
Zanahoria
Sazon completa
Sandia
Frutas

Gramaje

56
5
10

W N
PRNRPGN R R

68,5

45,5

250
80

Unidad compra

10 000 g
200 g
1000 g
500 g
3000 g
1000 g

45¢g
900 g
1000 g
809
100 g
500 g
1000 g
3809
2840¢g
500 g
1000 g
100 g
100 g
200 g
1000 g
307 g
3000 g
816 g
500 g
1000 g
49,8 g
1000 g
3785¢g

10 kg
1 unidad (200 g)
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
15 unidades/ 900 g
1 kg
1 rollo (80 g)
1 rollo
500 g
1 kg
1 caja (380 g)
2,84 kg
500 g
1 kg
1 rollo
1 rollo
1 unidad (200 g)
1 kg
1 unidad
3 litros
1 unidad (816)
1 unidad (500 g)
1 kg
Paquete (49,8 g)
1 kg
1 galdn (3785 litros)

Costo unidad

compra

¢ 6 085
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
@ 1600
@ 300
@ 16 218
@ 1600
@ 80
@ 350
@ 280
@ 4590
@ 345
@ 3495
@ 280
@ 1600
@ 350
@ 300
@ 150
@ 650
@ 100
@ 3205
@ 1700
@ 100
¢ 650
@ 630
@ 500
@ 3537

Costo Costo plato

ingrediente

¢ 34
@ 3,75
¢ 6,5
@ 0,56
¢26
¢16
¢ 13,3
¢ 42
¢16
¢2
¢35
@ 0,56
¢ 314,41
¢ 13,6
@ 59,7
¢ 1,68
¢16
¢35
¢3
@ 3,75
¢ 6,5
¢ 29,31
¢26
¢ 791
¢9
@ 29,57
@ 37,95
@ 125
@747

¢ 832,24
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Semana 3, jueves

DESAYUNO: Pinto, Barbudos y natilla. Fruta: Manzana Fresco: Frutas

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad (200 g) @ 150 ¢ 3,75
Pinto Cebolla 10 1000 g 1 kg @ 650 ¢ 6,5
Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros @ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 €16 ¢ 416,56
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 13,3
Huevo 75 1000 g 1kg ¢ 1015 ¢ 76,12
Vainicas 57 1000 g 1 kg @ 1000 ¢ 57
Barbudos Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Natilla Natilla 15 3785¢g 1 galén (3785 litros) ¢ 5095 ¢ 20,19
Fresco Pulpa frutas 80 3785¢g 1 galén (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 747
Fruta Manzana 150 g 18,500 g 18,5 kg ¢ 10000 ¢ 81,08
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ALMUERZO: Arroz con pollo, frijoles molidos, ensalada rusa y papas tostadas Fruta: melon Fresco: mora

Preparacion

Arroz con pollo

Frijoles molidos

Papas tostadas

Ensalada rusa

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro castilla
Pechuga de pollo
Salsa inglesa
Achiote
Vainica
Zanahoria
Frijoles
Ajo
Culantro coyote
Orégano
Sal
Salsa inglesa
Papas tostadas
Huevo
Papa
Remolacha
Mayonesa
Sal
Mora
Melén

Gramaje

56
5
10
3
2,5
1
2

57,6
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250

Unidad compra

10 000 g
2009
1000 g
500 g
3000 g
1000 g

459
1000 g
700 ml
850 ¢g
1000 g
1000 g
900 g
1000 g

8049
100 g
500 g
700 ml
400 g
1000 g
1000 g
520 g
3800 g
500 g
3785¢
1000 g

10 kg
1 unidad (200 g)
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
1 kg
1 botella (700 ml)
850 g
1 kg
1kg
15 unidades/ 900 g
1 kg
1 rollo (80 g)
1 rollo
500 g
1 botella (700 ml)
1 paquete (400 g)
1 kg
1 kg
1 unidad (520 g)
3,8 kg
500¢g
1 galdn (3785 litros)
1 kg

Costo unidad

compra

@6 085
¢150
¢650
¢280
#3205
#1600
€300
¢1475
¢1870
¢3728
#1000
@ 650

¢16 218
#1600
¢80
¢ 50
@ 280
¢1870
¢2000

@ 1015

@ 1000
@ 500

@ 4800
¢280

@ 3537
@ 600

Costo

ingrediente

¢ 34
¢ 3,75
¢ 6,5
¢ 1,68
¢26
¢1,6
¢13,3
84,96
¢13,35
¢2,19
¢ 30
¢ 195
¢ 42
¢16
¢2
¢35
@ 0,56
13,35
@ 200
@©25,37
30
@ 48,07
¢ 18,94
¢ 0,56
@747
@ 150

Costo plato

¢ 924,08
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Semana 3, viernes

DESAYUNO: Pinto, mortadela y pan. Fruta: Sandia Fresco: Mango

Costo unidad

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra compra Costo ingrediente Costo plato

Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34

Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75

Cebolla 10 1000 g 1 kg @ 650 ¢6,5
) Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56
Pinto Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 €26 ¢ 406,11

Ajo 1 1000 g 1kg ¢ 1600 ¢ 16
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Mortadela jamonada 45 1000 g 1kg € 1900 ¢ 85,5

Mortadela Aceite 2,5 3000 ¢ 3 litros @ 3205 ¢26
Pan Baguete 15 210 g 210 g € 550 ¢ 39
Fresco Pulpa mango 80 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Sandia 250 g 1000 g 1kg ¢ 400 ¢ 100
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ALMUERZO: Sopa de pescado Fruta: manzana Fresco: maracuya

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10 000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Arroz Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
Sal 1 5009 5009 @ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 ¢1,6
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 13,3
Pescado 58,5 1000 g 1kg ¢2760 ¢162,6
Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56 ¢ 587,16
Culantro coyote 2 80¢g 1 rollo (80 g) ¢ 80 ¢2
Sopa pescado Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Apio 2 700 g 1 mata (700 g) @ 1450 ¢ 4,14
Tomillo 1 150 g 1 rollo (150 g) € 300 ¢2
Papa 30 1000 g 1kg € 1000 ¢ 30
Yuca 58,8 1000 g 1 kg @ 550 ¢ 32,34
Verdura harinosa Platano verde 40 307 g 1 unidad (307 g) @ 100 ¢ 13
Elote Yau 1 unidad 1 unidad ¢ 160 ¢ 40
Camote 30 1000 g 1 kg @ 900 ¢ 27
Chayote 60 500 g Unidad (500 g) ¢ 100 ¢12
Verdura no harinosa Zanahoria 61 1000 g 1 kg € 650 ¢ 39,65
Fresco Maracuya 80 3785¢g 1 galén (3785 litros) @ 3537 ¢ 74,7
Fruta Manzana 150 g 18,500 g 18,5 kg @ 10 000 ¢ 81,08
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Semana 3, sabado

DESAYUNO: Pinto, Omelet de queso y tomate, platano maduro. Fruta: Pifia Fresco: Cas

Preparacion

Pinto

Omelet queso y
tomate

Platano maduro

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Frijoles
Chile
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro
Huevo
Queso
Tomate
Sal
Aceite
Maduro
Aceite
Sal
Pulpa cas
Pifia

Gramaje

56
35
5
10
1
2,5
1
2
50
15
40
1
2,5
90
2,5
1
80
100

Unidad compra

10 000 g
900 g
200 g
1000 g
500 g
3000 g
1000 g

45¢
1000 g
1000 g
2000 g
500 g
3000 g
307 g
3000 g
500 g
3785¢g
1950 g

10 kg
15 unidades/ 900 g
1 unidad (200 g)
1kg
500 g
3 litros
1kg
1 rollo (45 g)
1kg
1 kg
2 kg
500 g
3 litros
1 unidad
3 litros
500 g
1 galén (3785 litros)
1 unidad

Costo unidad

compra

¢ 6 085
¢ 16 218
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
@ 1600
@ 300
@ 1015
@ 2500
@ 1000
@ 280
@ 3205
@ 150
@ 3205
@ 280
@ 3537
@ 800

Costo ingrediente

Costo plato

¢34
¢ 42
¢ 3,75
¢ 6,5
¢ 0,56
¢26
¢16
¢ 13,3 ¢ 378,58
¢ 50,75
¢ 375
¢ 20
¢ 0,56
¢26
¢ a4
¢26
¢ 0,56
¢ 74,7
¢ 41
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ALMUERZO: Arroz, cubaceas con cerdo, banano sancochado y picadillo chayote Fruta: pifia Fresco: cas

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10 000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
Arroz Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros @ 3205 ¢ 26
Ajo 1 1000 g 1 kg € 1600 ¢16
Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) € 300 ¢ 13,3
Cubaceas 35 1000 g 1lkg #1500 ¢52,5
Ajo 1 1000 g 1 kg ¢ 1600 16
Culantro coyote 2 80g 1 rollo (80 g) ¢ 80 @2
Cubaceas con cerdo Orégano 1 100 g 1 rollo ¢ 350 ¢35 € 559,52
Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56
Posta cerdo 74 1000 g 1kg ¢ 2495 ¢ 184,63
Banano sancochado Banano 100 250 g 1 unidad (250) € 50 ¢ 20
Chayote 100 1000 g 1kg € 500 ¢ 50
Maiz dulce 30 2950 g 2,95 kg ¢ 3870 ¢ 39,3
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
o Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) € 300 ¢ 13,3
Picadillo chayote Cebolla 10 1000 g 1kg ¢ 650 ¢ 6,5
Sal 3 500 g 5009 ¢ 280 ¢1,68
Achiote 0,5 850 g 8509 ¢3728 ¢2,19
Fresco Cas 80 3785¢g 1 gal6n (3785 litros) @ 3537 ¢ 747
Fruta Pifia 100 1950 g 1 unidad € 800 ¢ 41
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Semana 4, lunes

DESAYUNO: Pinto, huevo picado y yuca. Fruta: Pifia Fresco: Guandbana

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10 000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Cebolla 10 1000 g 1 kg @ 650 ¢6,5
_ Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Pinto Aceite 2,5 3000 g 3 litros @ 3205 €26 € 346,89
Ajo 1 1000 g 1kg ¢ 1600 €16
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 13,3
Huevo picado Huevo 75 1000 g 1lkg ¢ 1015 ¢ 76,12
Sal 1 5009 50049 ¢ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Yuca Yuca 82 1000 g 1kg € 550 ¢ 45
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Fresco Pulpa guanabana 80 3785¢g 1 galén (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Pifia 100 1950 g 1 unidad € 800 ¢ 41
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ALMUERZO:

Arroz, frijoles, lasafia, banano sancochado y ensalada de lechuga Fruta: melén Fresco: frutas

Preparacion

Arroz

Frijoles

Lasafa

Banano sancochado
Ensalada de lechuga

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro castilla
Frijoles
Ajo
Culantro coyote
Orégano
Sal
Pasta
Tomate
Sazén completa
Sal
Carne molida
Queso
Banano
Lechuga
Tomate
Repollo blanco
Frutas
Melén

Gramaje

56
5
10
1
2,5

35

=N

55
70

45
20
100
125
50
50
80
250

Unidad compra

10 000 g
2009
1000 g
500 g
3000 g
1000 g

45¢
900 g
1000 g

80¢g
100 g
500 g
3004g
1000 g
49,89
500 g
1000 g
1000 g
2509
525¢g
1000 g
1000 g
3785¢g
1000 g

10 kg
1 unidad (200 g)
1 kg
500 g
3 litros
1kg
1 rollo (45 g)
15 unidades/ 900 g
1 kg
1 rollo (80 g)
1 rollo
500 g
300 g
1 kg
Paquete (49,8 g)
5009
1 kg
1 kg
1 unidad (250)
1 unidad (525 g)
1 kg
1 kg
1 galén (3785 litros)
1 kg

Costo unidad

compra

@ 6 085
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
@ 1600
@ 300

@ 16 218
¢ 1600

@ 80
@ 350
@ 280

@ 1000
@ 500
¢ 630
@ 280
@ 2990
@ 2000

@ 50
@ 350
@ 500

¢ 1100
@ 3537
@ 600

Costo Costo plato
ingrediente

¢ 34
¢ 3,75
¢6,5
¢ 0,56
¢26
¢16
¢ 13,3
¢ 42
¢16
2
¢35
¢ 0,56
¢ 16,5
€35
@ 37,95
¢1,68
@ 134,55
¢40
¢ 20
¢ 83,3
¢ 25
¢ 55
¢ 74,7
@ 150

¢ 785,65
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Semana 4, martes

DESAYUNO: Pinto, mortadela envuelta en huevo y pan. Fruta: Papaya Fresco: Frutas

Preparacion

Pinto

Mortadela envuelta
en huevo

Pan
Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Frijoles
Chile
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro
Huevo
Mortadela
Sal
Aceite
Bollito
Pulpa frutas
Papaya

Gramos

56
35
5
10
1
2,5
1
2
25
63,3
1
25
25
80
250

10 000 g
900 g
200 g
1000 g
500 ¢
3000 g
1000 g

45¢g
1000 g
1000 g
500 g
3000 g

25¢g
3785¢g
1000 g

Unidad compra

10 kg
15 unidades/ 900 g
1 unidad (200 g)
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
1 kg
1 kg
500 g
3 litros
1 unidad
1 galdn (3785 litros)
1 kg

Costo unidad

compra

¢ 6 085
@ 16 218
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
@ 1600
@ 300
@ 1015
@ 1900
@ 280
@ 3205
¢ 100
@ 3537
¢ 600

Costo Costo plato
ingrediente

¢ 34
¢ 42
¢ 3,75
¢65
@ 0,56
€26
¢16
¢ 13,3
@ 25,4
@ 120,27
¢ 0,56
¢26
@ 100
@747
@ 150

¢ 577,84
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ALMUERZO: Rice and beans Fruta: manzana Fresco: mora

Preparacion

Arroz

Frijoles

Pollo caribefo

Platano maduro

Ensalada de repollo

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro castilla
Frijoles
Ajo
Culantro coyote
Orégano
Sal
Coco
Muslo de pollo
Coco
Sazon completa
Sal
Culantro castilla
Tomillo
Chile dulce
Cebolla
Maduro
Aceite
Repollo blanco
Tomate
Culantro castilla
Limoén
Mora
Manzana

Gramaje

Unidad compra

10000 g
200 g
1000 g
500¢g
3000 g
1000 g

45¢g
900 g
1000 g

809
100 g
500¢g

1 unidad
1000 g

1 unidad
49,8 g
500 ¢

459
100 g
200 g
1000 g
307 ¢
3000 g
1000 g
1000 g
459

1 unidad
3785¢g

18,500 g

10 kg
1 unidad (200 g)
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
15 unidades/ 900 g
1 kg
1 rollo (80 g)
1 rollo
500 g
1 unidad
1 kg
1 unidad
Paquete (49,8 g)
500 g
1 rollo (45 g)
1rollo
1 unidad (200 g)
1 kg
1 unidad
3 litros
1 kg
1 kg
1 rollo (45 g)
1 unidad
1 galdn (3785 litros)
18,5 kg

Costo unidad

compra

@ 6 085
¢ 150
¢ 650
¢ 280
@ 3205
@ 1600
@ 300

¢ 16 218
@ 1600
¢ 80
@ 350
¢ 280
500
@ 1275
500
¢ 630
@ 280
@ 300
@ 300
@ 150
@ 650
@ 150

@ 3205

@ 1100
@ 500
@ 300
¢ 75

@ 3537

@ 10 000

Costo Costo plato

ingrediente

¢ 34
¢ 3,75
¢ 6,5
@ 0,56
¢26
¢16
¢ 13,3
¢ 42
¢16
¢2
¢35
@ 0,56
¢ 62,5
@ 153
©62,5
@ 37,95
¢1,68
¢ 13,3
¢3
@¢ 3,75
¢ 6,5
¢ 44
¢26
@ 55
¢ 25
¢ 13,3
@ 18,75
@747
¢ 81,08

¢ 766,38
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Semana 4, miércoles

DESAYUNO: Pinto, tortas de yuca con queso y platano maduro. Fruta: Sandia Fresco: Pifia

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 28 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 17,03
Frijoles 18 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 21,62
Chile 5 200 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 3,75
Pinto Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
Sal 1 500 g Y% kg @ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢ 2,6 € 458,07
Ajo 1 1000 1 kg ¢ 1600 ¢16
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) € 300 ¢ 13,3
Tortas de yuca con Yuca 171 1000 g 1kg @ 550 ¢ 94.05
gueso Queso 45 1000 g 1kg @ 2000 €90
Aceite 5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢5,34
Platano Maduro 75 307g 1 unidad (307 g) ¢100 ¢24,42
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Fresco Pulpa pifia 80 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Sandia 250 1000 g 1kg ¢ 400 ¢ 100
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ALMUERZO: Arroz, Frijoles, costilla de cerdo en BBQ, yuca sancochada, picadillo de vainica y zanahoria Fruta: banano

Fresco: cas
Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente

Arroz 56 10000 g 10 kg @ 6 085 ¢ 34

Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75

Arroz Cebolla 10 1000 g 1 kg @ 650 ¢6,5

Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56

Aceite 2,5 3000 g 3 litros @ 3205 €26

Ajo 1 1000 g 1 kg ¢ 1600 ¢16

Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) € 300 ¢ 13,3

Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42

Ajo 1 1000 g 1 kg ¢ 1600 ¢1,6

- Culantro coyote 2 80 g 1 rollo (80 g) @ 80 ¢2 € 647,35

Frijoles Orégano 1 100 g 1 rollo ¢ 350 ¢35

Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Costilla de cerdo 859 1000 g 1lkg @ 2980 ¢253,3

Costillade cerdo ala Barbacoa 15 3859 1 botella (385 g) €815 3

G sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56

Yuca sancochada Yuca 61 1000 g 1kg ¢ 550 ¢33,5
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75

Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3

o o Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢6,5
P'cag;!gr‘]’ oy sal 3 500 g 500 g ¢ 280 ¢1,68
Achiote 0,5 850 g 850 g ¢3728 ¢2,19

Vainica 59 1000 g 1kg ¢1000 ¢ 59
Zanahoria 63 1000 g 1kg €650 ¢40,95

Fresco Cas 80 3785¢g 1 galén (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 747
Fruta Banano 1/2 unidad 7 unidades 7 unidades ¢ 200 ¢ 14,2

374



Semana 4, jueves

DESAYUNO: Pinto, queso frito y platano verde. Fruta: Banano Fresco: Cas

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Pinto Cebolla 10 1000 g 1kg ¢ 650 ¢ 6,5
Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56 426,01
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1kg @ 1600 ¢ 16
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Queso frito Queso 50 1000 g 1kg ¢ 2500 ¢ 125
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Tajadas platano Platano verde 133,3 400 g 1 unidad (400 g) ¢ 150 ¢ 50
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Fresco Pulpa cas 80 3785¢g 1 gal6n (3785 litros) ¢ 3537 ¢74,7
Fruta Banano 1/2 unidad 7 unidades 7 unidades ¢ 200 ¢ 14,2
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ALMUERZO: Arroz, Frijoles, salchicha en salsa, papa y ensalada lechuga Fruta: mixta Fresco: guandbana

Preparacion

Arroz

Frijoles

Salchicha en salsa

Papa hervida

Ensalada

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro castilla
Frijoles
Ajo
Culantro coyote
Orégano
Sal
Salchicha
Tomate
Sal
Cebolla
Ajo
Chile
Culantro
Sazdn completa
Papa entera pequefia
Sal
Lechuga
Tomate
Zanahoria
Remolacha
Guanabana

Gramaje

10 000 g
200 ¢
1000 g
500 g
3000 g
1000 g

45¢
900 g
1000 g
80¢g
100 g
500 g
1000 g
2000 g
500 g
1000 g
1000 g
200 g
459
49,89
1000 g
500 g
525¢g
1000 g
1000 g
362
3785¢g

Unidad compra

10 kg
1 unidad (200 g)
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
15 unidades/ 900 g
1 kg
1 rollo (80 g)
1 rollo
500 g
1 kg
2 kg
500 g
1 kg
1 kg
1 unidad
1 rollo (45 g)
Paquete (49,8 g)
1kg
500 g
1 unidad (525 g)
1 kg
1 kg
1 unidad (362)
1 galén (3785 litros)

Costo unidad

compra

¢ 6 085
@ 150
@ 650
@ 280
¢ 3205
¢ 1600
@ 300

@ 16 218
¢ 1600
¢ 80
@ 350
@ 280
@ 2349
¢ 1000
@ 280
¢ 650
¢ 1600
@ 150
@ 300
¢ 630
@ 550
@ 280
@ 350
@ 500
@ 650
@ 500
@ 3537

¢

Costo Costo plato

ingrediente

¢34
¢ 3,75
¢ 6,5
¢ 0,56
¢26
¢16
¢ 13,3
¢ 42
¢16
€2
¢35
¢ 0,56
¢ 270,13
¢ 35
¢ 0,56
¢ 6,5
¢ 16
¢ 3,75
¢13,3
¢12.65
¢33,5
¢1,68
¢ 333
¢ 375
¢ 9,75
¢ 20,7
¢ 74,7
¢

¢ 666,59
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Semana 4, viernes

DESAYUNO: Pinto, Omelet de tomate, hongos y pan. Fruta: Manzana Fresco: Mora

Preparacion

Pinto

Omelet tomate y
hongos

Pan
Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Frijoles
Chile
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro
Huevo
Hongos
Tomate
Sal
Aceite
Manita

Pulpa mora
Manzana

Gramaje

56
35
5
10
1
2,5
1
2
75
15
30
1
2,5

1 unidad

80

150 g

10 000 g

900 g
200 g
1000 g
500 g
3000 g
1000 g
45¢
1000 g
2840 ¢
1000 g
5009
3000 g

3785¢g

18,500 g

Unidad compra

10 kg
15 unidades/ 900 g
1 unidad (200 g)
1 kg
Y% kg
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
1 kg
2,84 kg
2 kg
% kg
3 litros
1 unidad/ 6 dedos
1 galén (3785 litros)
18,5 kg

Costo unidad

compra

¢ 6 085
@ 16 218
@ 150
@ 650
@ 280
@ 3205
¢ 1600
@ 300
¢ 1015
@ 3495
@ 1000
¢280
¢ 3205
@ 600
¢ 3537
@ 10 000

Costo Costo
ingrediente plato

¢34
¢ 42
¢ 3,75
¢ 6,5
0,56
€26 ¢ 472,82
¢16
¢ 13,3
¢ 76,12
¢ 18,45
¢ 15
0,56
¢26
@ 100
¢ 74,7
¢ 81,08
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ALMUERZO: Arroz, Frijoles, burrito pollo, platano maduro y vegetales hervidos Fruta: pifia Fresco: naranja

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Arroz Cebolla 10 1000 g 1kg ¢ 650 €65
Sal 1 5009 50049 @ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros @ 3205 €26
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 €16
Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 13,3
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 €16
- Culantro coyote 2 80g 1 rollo (80 g) ¢ 80 ¢2 ¢ 632,06
Frijoles Orégano 1 100 g 1 rollo ¢ 350 ¢35
Sal 1 5009 50049 @ 280 ¢ 0,56
Pechuga pollo 38,5 1000 g 1kg @ 2495 ¢96
Tortilla harina 25 300 g 12 U/300g ¢ 615 ¢51,25
Burrito de pollo Queso 15 1000 g 1 kg @ 2400 ®36
Frijol molido 15 2950 g 2,95 kg 13465 ¢17,61
Platano maduro Platano maduro 40 307¢g 307 g ¢100 ¢13
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢ 2,6
Zuchini y zanahoria Sal 3 500 g 500 g ¢ 280 ¢1,68
hervido Zanahoria 63 1000 g 1lkg €650 ¢ 40,95
Zuchinni 60 300 g 1 U (300 g) ¢ 600 ¢
Fresco Naranja 1U 1 unidad 1 unidad ¢ 100 ¢ 100
Fruta Pifia 100 1950 g 1 unidad ¢ 800 ¢ 41
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Semana 4, sabado

DESAYUNO: Pinto, salchicha y platano maduro. Fruta: Mel6n Fresco: Naranja

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente

Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6085 ¢ 34

Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75

Pinto Cebolla 10 1000 g 1 kg @ 650 ¢65
Sal 1 500 g Y2 kg ¢ 280 ¢ 0,56

Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26

Ajo 1 1000 g 1kg ¢ 1600 ¢ 16

Culantro 2 459 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 13,3 ¢ 608,42
Salchicha Salchicha 90 1000 g 1kg ¢ 2349 ¢ 211,41

Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Platano Maduro 76,75 307 g 1 unidad (307 g) ¢ 150 ¢ 37,5
maduro Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Fresco Naranja 214 214 g 1 unidad (214 g) ¢ 100 ¢ 100
Fruta Melén 250 1000 g 1kg ¢ 600 ¢ 150
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ALMUERZO: Arroz, Frijoles, pescado al ajillo, platano verde sancochado y ensalada palmito Fruta: sandia Fresco: melén

Preparacion

Arroz

Frijoles
Pescado al ajillo

Platano verde sancochado

Ensalada palmito

Fresco
Fruta

Ingredientes

Arroz
Chile dulce
Cebolla
Sal
Aceite
Ajo
Culantro castilla
Frijoles
Ajo
Culantro coyote
Orégano
Sal
Pescado
Sal
Platano verde
Palmito
Culantro castilla
Chile dulce
Sal
Limoén
Mayonesa
Melén
Sandia

Gramaje

56
5
10
1
2,5
1
2
35
1
2

=

250

10 000 g
200 g
1000 g
500 ¢
3000 g
1000 g

45¢
900 g
1000 g

809
100 g
500 g
1000 g
5009
307 g
4109
45¢
200 g
500 ¢

1 unidad
3800 g
1000 g
1000 g

Unidad compra

10 kg
1 unidad (200 g)
1 kg
500 g
3 litros
1 kg
1 rollo (45 g)
15 unidades/ 900 g
1 kg
1 rollo (80 g)
1 rollo
500 g
1kg
5009
307 g
1 lata (410 g)
1 rollo (45 g)
1 unidad (200 g)
500 g
1 unidad
3,8 kg
1 kg
1 kg

Costo unidad

compra

@ 6 085
¢ 150
@ 650
¢ 280
@ 3205
¢ 1600
@ 300

¢ 16 218
@ 1600
@ 80
@ 350
¢ 280

@ 3285
@ 280
@100
@ 520
@ 300
@ 150
@ 280
@75

@ 4800
@ 600
@ 500

Costo

ingrediente

¢ 34
¢ 3,75
¢ 6,5
¢ 0,56
¢26
¢16
¢ 13,3
¢ 42
¢16
¢2
¢35
¢ 0,56
¢ 197,1
¢ 0,56
¢16,28
¢126,82
¢ 6,6
¢ 3,75
¢ 0,56
@ 18,75
@ 18,94
¢18
¢125

Costo
plato

¢644,28
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Semana 5, lunes

DESAYUNO: Pinto, torta de queso y platano maduro. Fruta: Sandia Fresco: Mora

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad (200 g) @ 150 @ 3,75
Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
, Sal 1 500 g Y Kg @ 280 @ 0,56
Pinto Aceite 2,5 3000 g 3 litros @ 3205 ¢ 2,6
Ajo 1 1000 g 1 kg ¢ 1600 ¢ 1,6 445,52
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Torta de huevo Huevo 50 1000 g 1 kg ¢ 1015 @ 50,75
con queso Queso 30 1000 g 1 kg ¢ 2500 ¢ 75
Sal 1 500 g Y% Kg @ 280 ¢ 0,56
Platano maduro Maduro 77 307 Unidad (307) €150 ¢ 37,6
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Fresco Fresco mora 80 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Sandia 250 1000 g 1 kg ¢ 400 ¢ 100
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ALMUERZO: Arroz, frijoles blancos con cerdo, banano sancochado y picadillo chayote Fruta: papaya Fresco

: naranja

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente

Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75

Arroz Cebolla 10 1000 g 1kg @ 650 ¢ 6,5
Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56

Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26

Ajo 1 1000 g 1kg @ 1600 €16
Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) € 300 ¢ 13,3

Frijoles blancos 35 400 g 1 paquete (400 g) ¢ 620 €54,25 ¢ 716,85
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 €16
Frijoles blancos con Culantro coyote 2 80¢g 1 rollo (80 g) @ 80 €2
cerdo Orégano 1 100 g 1 rollo ¢ 350 ¢35
Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Posta cerdo 74 1000 g 1 kg ¢ 2495 ¢ 184,63

Banano sancochado Banano 100 250 g 1 unidad (250) ¢ 50 ¢ 20
Lechuga 125 525 g 1 unidad (525 g) ¢ 350 ¢ 83,3

Tomate 50 1000 g 1 kg € 500 ¢ 25

Ensalada Repollo blanco 50 1000 g 1 kg @ 1100 ¢ 55
Fresco Maracuya 80 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 @ 74,7
Fruta Papaya 250 1000 g 1 kg € 600 ¢ 150

382



Semana 5, martes

DESAYUNO: Pinto, huevo frito y pan baguete. Fruta: Manzana Fresco: Cas

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6085 ¢34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad (200 g) @ 150 ¢ 3,75
Cebolla 10 1000 g 1kg € 650 ¢ 6,5
Pinto Sal 1 500 g 15 kg €280 20,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1kg @ 1600 T 16
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 13,3 ¢353,3
Huevo 50 1000 g 1 kg ¢ 1015 ¢ 50,75
Huevo frito Sal 1 500 g Y5 kg €280 0,56
Aceite 5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Pan Baguete 15 210 1 unidad (210 g) € 550 ¢ 39,3
Fresco Pulpa cas 80 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Manzana 150 g 18,500 g 18,5 kg ¢ 10000 ¢ 81,08
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ALMUERZO: Arroz, frijoles pastel de yuca, platano maduro y ensalada de repollo Fruta: papaya Fresco: tamarindo

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Arroz Cebolla 10 1000 g 1kg @ 650 ¢ 6,5
Sal 1 500 g 500 g @ 280 @ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1kg @ 1600 ¢ 16
Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) € 300 ¢ 13,3
Frijoles 35 400 g 1 paquete (400 g) ¢ 620 €54,25
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 €16
Frijoles Culantro coyote 2 80¢g 1 rollo (80 g) @ 80 €2
Orégano 1 100 g 1 rollo ¢ 350 ¢35 ¢ 607,64
Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Yuca 115 1000 g 1 kg €550 ¢63,25
Carne molida 68,5 1000 g 1 kg #2990 ¢204,81
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Pastel de yuca Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Ajo 1 1000 g 1kg @ 1600 ¢ 16
Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) € 300 ¢ 13,3
Tajadas platano maduro Maduro 77 307 Unidad (307) ¢100 ¢ 25
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Repollo blanco 50 1000 g 1 kg @ 1100 ¢ 55
Ensalada de repollo Tomate 50 1000 g 1 kg € 500 ¢ 25
Culantro castilla 2 459 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Limén YaU 1 unidad 1 unidad ¢ 75 ¢ 18,75
Fresco Tamarindo 30 400 g 1 pelota (400) ¢1000 ¢75
Fruta Papaya 250 1000 g 1 kg ¢ 600 ¢ 150
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Semana 5, miércoles

DESAYUNQO: Pinto, Salchicha con huevo picado y yuca. Fruta: Melon Fresco: Naranja

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
_ Sal 1 500 g Y kg €280 0,56
Pinto Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 ¢ 1,6
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Huevo 25 1000 g 1 kg ¢ 1015 ¢ 25,37 ¢ 485,78
Salchicha con huevo Salchicha 57,3 1000 g 1lkg ¢ 2349 ¢ 134,59
picado Sal 1 500 g Y% kg €280 0,56
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Yuca Yuca 86 1000 g 1 kg ¢ 550 ¢ 47,3
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Fresco Pulpa fresa 80 3785 g 1 galén (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Meloén 250 1000 g 1 kg ¢ 375 ¢ 93,75
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ALMUERZO: Arroz, frijoles, pollo asado, patacdén y ensalada multicolor Fruta: sandia Fresco: frutas

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente

Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢34

Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Arroz Cebolla 10 1000 g 1kg ¢ 650 ¢ 6,5
Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1kg ¢ 1600 ¢ 16

Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) @ 300 ¢ 13,3

Frijoles 35 400 g 1 paquete (400 g) ¢ 620 ¢54,25
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 €16

Frijoles Culantro coyote 2 80 ¢ 1 rollo (80 g) ¢ 80 ¢2 ¢ 832,63

Orégano 1 100 g 1 rollo ¢ 350 ¢35

Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56

Pollo 132 1000 g 1 kg ¢2475 ¢326,7

Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56

Salsa inglesa 5 700 ml 1 botella (700 ml) ¢1810 ¢12,92

Pollo asado Consomé 1 3000 g 3 kg 10277 ¢ 3,42
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 €16

Sazén completa 2 45 g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Patacon Platano verde 77 307 g 1 unidad (307 g) ¢ 100 ¢ 25
Aceite 5 3000 g 3 litros @ 3205 ¢52

Lechuga 50 525¢g 1 unidad (525 g) ¢ 350 ¢ 33,3

Tomate 40 1000 g 1 kg ¢ 500 ¢ 375

Ensalada multicolor Zanahoria 15 1000 g 1lkg ¢ 650 ¢ 9,75

Remolacha 15 362 g 1 unidad (362 g) ¢ 500 ¢20,71

Limoén YaU 1 unidad 1 unidad ¢ 75 ¢ 18,75

Fresco Pulpa fresa 80 3785g 1 galén (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Sandia 250 1000 g 1 kg ¢ 500 ¢ 125
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Semana 5, jueves

DESAYUNO: Pinto, Flauta de queso y platano verde. Fruta: Pifia Fresco: Frutas

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente

Arroz 28 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 17,03

Frijoles 18 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 21,62

Chile 5 200 g 1 unidad ¢ 150 ¢ 3,75

Pinto Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
Sal 1 500 g Y kg €280 ¢0,56

Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26

Ajo 1 1000 1 kg @ 1600 €16 €402,04

Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3

Tortilla harina 25 300g 12 U/ 300 g ¢ 615 ¢51,25

Flauta de queso Queso 45 1000 g 1kg ¢ 2500 ¢ 1125
Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26

Verde 133 400 g 1 unidad (400) ¢ 150 @ 49,87

Platano Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Sal 1 500 g % Kg €280 ¢0,56

Fresco Pulpa frutas 80 3785 g 1 galén (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Pifia 100 1950 g 1 unidad ¢ 800 ¢ 41
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ALMUERZO: Arroz, frijoles, chuleta ahumada, yuca hervida y ensalada fria palmito Fruta: manzana Fresco: mango

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg @ 6 085 ¢ 34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Arroz Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 €65
Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1kg @ 1600 ¢ 16
Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Frijoles 35 400 g 1 paquete (400 g) ¢ 620 ¢54,25 ¢ 695 18
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 ¢ 1,6 ’
Frijoles Culantro coyote 2 80¢g 1 rollo (80 g) ¢ 80 ¢2
Orégano 1 100 g 1 rollo ¢ 350 ¢35
Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Chuleta ahumada Chuleta ahumada 85 1000 g 1 kg ¢2500 ¢212,5
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26
Yuca hervida Yuca 61 1000 g 1kg ¢ 550 ¢33,5
Palmito 100 410 g 1 lata (410 g) ¢ 520 126,82
Culantro castilla 1 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢6,6
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Ensalada palmito Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56
Limén Ya 1 unidad 1 unidad ¢ 75 ¢ 18,75
Mayonesa 8 3800 g 3,8 kg ¢ 4800 ¢ 10,10
Fresco Pulpa mango 80 3785 g 1 galén (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Manzana 150 g 18,500 g 18,5 kg ¢ 10 000 ¢ 81,08
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Semana 5, viernes

DESAYUNO: Pinto, queso tierno y natilla. Fruta: Papaya Fresco: Pifia

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente
Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42
Chile 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5
_ Sal 1 500 g Y kg €280 0,56
Pinto Aceite 2,5 3000 g 3 litros @ 3205 ¢26 ¢ 487,17
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 €16
Culantro 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3
Queso tierno Queso 60 1000 g 1 kg ¢ 2500 ¢ 150
Banano verde 25 250 g 1 unidad (250 g) ¢ 50 ¢5
Tajadas banano Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Fresco Pulpa maracuya 80 3785 g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Papaya 250 1000 g 1 kg ¢ 600 ¢ 150
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ALMUERZO: Arroz, frijoles, tortas de yuca, platano maduro y vegetales hervidos Fruta: naranja Fresco: cas

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente

Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34

Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Arroz Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢6,5

Sal 1 500 g 500 g ¢ 280 ¢ 0,56
Aceite 2,5 3000 g 3 litros @ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1kg ¢ 1600 ¢ 16

Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3

Frijoles 35 400 g 1 paguete (400 g) ¢ 620 €54,25

Ajo 1 1000 g 1kg ¢ 1600 ¢ 16 ¢ 598.19
Frijoles Culantro coyote 2 80g 1 rollo (80 g) ¢ 80 €2 '

Orégano 1 100 g 1 rollo ¢ 350 ¢35

Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56

Yuca 171 1000 g 1 kg @ 550 @ 94.05
Tortas de yuca Queso 45 1000 g 1kg @ 2000 ¢90
Aceite 5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢5,34

Maduro 75 307 g 1 unidad (307 g) ¢100 ¢24,42
Platano maduro Aceite 2,5 3000 ml 3 litros ¢ 3205 ¢26
Chayote 60 1000 g 1kg ¢ 500 ¢ 30
Vegetales hervidos Zanahoria 60 1000 g 1kg ¢ 650 ¢ 39
Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56

Sazon completa 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3

Fresco Pulpa cas 80 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Naranja 1U 1 unidad 1 unidad ¢ 100 ¢ 100
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Semana 5, sabado

DESAYUNO: Pinto, Huevo con tomate y platano maduro. Fruta: Banano Fresco: Guanabana

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente

Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Frijoles 35 900 g 15 unidades/ 900 g ¢ 16 218 ¢ 42

Chile 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75
Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢ 6,5

, Sal 1 500 g Y5 kg €280 0,56
Pinto Aceite 2,5 3000 g 3 litros @ 3205 ¢26
Ajo 1 1000 g 1 kg @ 1600 ¢ 16

Culantro 2 45 g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3 €327,69

Huevo 75 1000 g 1 kg ¢ 1015 ¢ 76,12
Huevo con tomate Tomate 30 2000 g 2 kg ¢ 1000 ¢ 15
Sal 1 500 g 1% kg €280 ¢0,56

Aceite 1 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26

Platano Maduro 77 307 g 1 unidad (307 g) ¢ 150 ¢ 37,6
Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢ 26

Fresco Pulpa mango 80 3785g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7
Fruta Banano 1/2 unidad 7 unidades 7 unidades ¢ 200 ¢ 14,2
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ALMUERZO: Arroz, garbanzos con pollo, banano sancochado y Ensalada de lechuga con aderezo Fruta: papaya Fresco: naranja

Preparacion Ingredientes Gramaje Unidad compra Costo unidad Costo Costo plato
compra ingrediente

Arroz 56 10000 g 10 kg ¢ 6 085 ¢ 34
Chile dulce 5 200 g 1 unidad (200 g) ¢ 150 ¢ 3,75

Arroz Cebolla 10 1000 g 1 kg ¢ 650 ¢65
Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56

Aceite 2,5 3000 g 3 litros ¢ 3205 ¢26

Ajo 1 1000 g 1kg ¢ 1600 ¢16
Culantro castilla 2 45¢g 1 rollo (45 g) ¢ 300 ¢ 13,3

Garbanzos 35 400 g 1 paguete (400 g) ¢ 620 ¢54,25 ¢ 620,77
Ajo 1 1000 g 1kg ¢ 1600 ¢16
Culantro coyote 2 80g 1 rollo (80 g) ¢ 80 ¢2
Garbanzos con pollo Orégano 1 100 g 1 rollo ¢ 350 ¢35
Sal 1 500 g 500 g @ 280 ¢ 0,56
Pollo 58 1000 g 1 kg @ 2475 @ 143,55

Banano sancochado Banano 100 250 g 1 unidad (250) ¢ 50 ¢ 20
Lechuga 125 525¢g 1 unidad (525 g) ¢ 350 ¢ 83,3

Ensalada lechuga Tomate 50 1000 g 1kg ¢ 500 ¢ 25
Fresco Maracuya 80 3785¢g 1 galdn (3785 litros) ¢ 3537 ¢ 74,7

Fruta Papaya 250 1000 g 1kg ¢ 600 ¢ 150
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ANEXO N° 34 Resultados obtenidos durante la consulta externa

Figura N°97 Resultados obtenidos en la consulta inicial a 62 colaboradores
Demasa division palmito

Estado nutricional inicial

s  20,96%

BAJO PESO 1 SOBREPESO OBESIDAD 1 OBESIDAD 2 OBESIDAD 3

m Estado nutricional

Fuente: Cerdas, P. (2017)

Figura N°98 Resultados del peso obtenido entre la consulta inicial y la
consulta 2 en Demasa divisién palmito

Resultados obtenidos entre el peso inicial

y la consulta 2
25 56 %

20

15

24,4 %

10 19,5%

Bajaron Sin cambios Subieron

B Peso 2da consulta

Fuente: Cerdas, P. (2017)
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Figura N°99 Resultados del peso obtenido entre la consulta 2 y la consulta 3
en Demasa division palmito

Resultados obtenidos del peso obtenido
entre la consulta 2 y la consulta 3

25

70 %

20

15

10

20%

- -

Bajaron Sin cambios Subieron

H Peso 3era consulta

Fuente: Cerdas, P. (2017)

Figura N°100 Resultados obtenidos entre el porcentaje de grasa inicial y la
consulta 2 de los colaboradores asistentes a la consulta nutricional en
Demasa division palmito

Resultados obtenidos entre el porcentaje de grasa inicial y
la consulta 2 de los colaboradores asistentes

25

49%

20

34%

15

10 17%

Bajaron Sin cambios Subieron

B % grasa

Fuente: Cerdas, P. (2017)
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Figura N°101 Resultados obtenidos entre el porcentaje de grasa de la
consulta 2 y la consulta 3 de los colaboradores asistentes a la consulta
nutricional

Resultados obtenidos entre el porcentaje de la
consulta 2 y la consulta 2 de los colaboradores

asistentes
20 60%
15
10
23%
17%
5 -
0
Bajaron Sin cambios Subieron
B % grasa

Fuente: Cerdas, P. (2017)

Figura N°102 Porcentaje de colaboradores que presentan malestares
gastrointestinales al inicio de la consulta

Padecimientos intestinales referidos al inicio de la

consulta
17,7%
12,9%
Gastritis Colitis Estrefiimiento

Fuente: Cerdas, P. (2017)
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Figura N°103 Padecimientos gastrointestinales referidos al inicio y final de
los colaboradores asistentes a las 3 consultas nutricionales

Padecimientos gastrointestinales referidos al
inicio y al final de los colaboradores asistentes a

la consulta
12 11
10
8
8
6
6
4
4 3
2
0
0
Colitis Estrefiimiento Gastritis

M Inicio Final ™ Final

Fuente: Cerdas, P. (2017)

Figura N° 104 Actividad Fisica referida por los asistentes a las 3
consultas nutricionales

Actvidad Fisica referida en las tres consultas segun

100 asistentes

90
80
70
60
50
40
30
20
10

0

No

Fuente: Cerdas, P. (2017)

2-3 vxs 4-5 vxs
HConsultal ®Consulta2 ™ Consulta3
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25

20

15

10

Figura N° 105 Relaciéon entre mujeres y hombres respecto al riesgo
cardiovascular segun la circunferencia de cintura en Demasa

Relacién entre mujeres y hombres respecto al riesgo
cardiovascular segun la circunferencia de cintura

9
5 l
No hay riesgo

Fuente: Cerdas, P. (2017)

20
| I
Riesgo aumentado

B Mujeres EHombres

8
. 6

Riesgo muy aumentado
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ANEXO N° 35 Lista de intercambio entregadas en consulta nutricional

Lista de intercambios
Cereales, leguminosas y Vegetales Frutas
verduras harinosas Porcian Paorcign por lo general equivale a:
- < - 3z taza de cusiquier vegetal cocido o - 1/2 tza de jugo natursl sin endulzar
Alimento Porcion jugo de vegetsles i | frite fresce e
Arroz bEnco ointegral 1 3tza . req
- 1 taza de cuakyuier vegetal crudo . 9 cdas de fruts secs
Cersal nflado 1Ztza
Fécula demaiz, avana, genols 1/41za tomatie Pepino Alimento Porcion
Pasts {cuskguer tipo) sola 1Ziza l=ch R aban -
Tortils oaimesd ; r = shanes Manzana 1 wnidsd peguens
i ol
oria pa = peqeena Srocal Repolo Manzana deshidratada 4 rodsjas
Tertilla harina & maiz 1 mediana Colflor Zanahoria = -
Banano 1 peguena o V2 grande
Fan pita (pan arabe) 172 unidad Apic Palmio Mekin 1 rodjao 1izs
R lsch Espinaca
Fan begusts Hom C':'T:'d b-i hI:'l Gusysbs 1 madisns
: : ot
Fan cuadrado medano 1 tzjads = qucs chayme . 6 unidades
= . Berenjena Espamagos
Quegue s eco peguUEio 1 tajada = JE'I' CF'*L:Q Mango 172 unidad pequena
P reji ulzntro
Fan cusdrado Ift g=sa Z tzjadas Vancs . Coctsl de frutas 12 tza
Pan Hat Dog' ham bunguesss 172 unidad s Pera 1/2 unidad grande
Fan bolit - etk Jugo d=tomats Ayrote tienno
=1y (+] LBED LB i i fi
pel Mos china Alfafa Maranjz 1 unidsd peguens
Galletz 13 sod 1 == 3 i
Mars 5003 psL Jengire Flar de itahn Mealoooton 1 mediana
Frijoles, lentejas, garbanzo 1i2tza Z uechin Zapalo Melkocotan enbtads WZtzs
Gallo pinta 1Ztza K 1 wnidzd
. . - Azl -
Papa (hanids o pus) 1fZtza L":_:f" _ Ciruslas 2 unidades. pequenas
Pilatano maduro 113tz ion: 1 cucharadita: 5 g Faczs 2 edas
Pejibays 1 wnidzd Medidas importantes Fina 1 rodsja
Elote 1.'41zan1fnr:la:l 1 taza- 240 ml: 16 odas Uvss 12 tza
pegwena
1 cucharada:15g: 3 cdtas Fresas 1F3tza
¥ 173tza B
uca Sandiz 1 tza
Palomitas demaiz singrasa Itz
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Carnes y sustitutos

1 porcion de came equivale a

- 1 onza: 30 gramos

= 2 cucharadas

- 1 pedacio del amano caja fosforo

- 1 unidad pequena o 1 tajsda pequenia

Carnes bajas grasa
Pollo o pavo sin piel

Mariscos

Pescado, bacslao, trucha,
tilzpia
Jamon de pavo light

Temsn

Carnes moderadas grasa

Chuleta de cerdo sin grasa

Qweso mozarells o ricota
Husvo
Tofuw

Carnes altas grasa

Cendo o costilla molido
Tocing, tocineta cendo

Zueso amarille: amercano,
cheddar, suzo

Salchichon

Pollo con pisl

Recomendado
Atln en agus
Higado

Res: solomo,
lomito, bstec
Quweso blanco
sin grass
Cordeno

Restringir

Came molida

popular
Costills res

Salchicha pavo

Balchicha pollo
Evitar

Balchicha

Maortadels
Salami

Chorzo
Chicharron

Grasas

Alimento Porcicn
Aoz 1 cucharadia
Maniequila 1 cucharadia
Aguacaie 1/8 aguacale o 2 odas
Coca ralada 2cucharadas
Chia 2cuchar adias
Lnaza 2ocucharadas
Husces/amandras G Unidadas
Manl 1 cucharada
Evitar
Margarna 1 cucharadia
Manieca 1 cucharadiia
Aderaros {3 base acdis) 1 cucharadia
Mayanasa 1cucharada
Watila 2cucharadas
Quasaorama 1cucharada
Lacteos
Alimento Porcion
Lacteo s altos grasa Evitar
Lacha anitara 11aza 2501 mi
Yaoguri amara 172133
Lech2 svaparada 1taza
Lecha condansads 2oucharadas
Lacteo s mod arado |
Lachasamidesoramada 11aza 2501 mi
Lacteo s bajo s grass Praf arir
fogurl 0% grasa 1taza
Lacha d2 =0ya 1taza
Lacha das aramada’ leche desaramada | 1 1azal 250 mil
pava Jcucharadas

SERVICIO
HUTRICION

=
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LISTA DE
INTERCAMBIOS

]

Recuards qusa 3 dista ae
Individual y dabe sar

calcu lad 3 por un
nutriciondsta

Elaborado: PaplaCeardas,
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10. Utilice: aceite Vi
naturales

condimentos
1 para cocinar y aderezar

— ensaladas.

11. Evwite el exceso de
golosinas, confites, mieles
¥ reposteria, va que podria
disminuir su apetito por
los alimentos nutritivos.

12. Consuma aguacate,
almendras, chia, linaza,
mani semillas de
marafién solas o en
preparaciones.

13. Si no logra consumir
&\ cantidades que le permitan
aumentar o maniener su
peso, debe hacer comidas
pequefias con mads frecuencia, cada 1

-2 horas o consulie con la nuiricionista.

e

— e 14, Lea la etigueta de los

e alimentos antes de
consumiras, algunos

contienan mucha azdcar y grasa, es
mejor mo compraros.

15. Prefiera los alimenifos gue
52 preparan en la casa que
los indusfriales {comerciales),
ya que no tienen preservan-
tes agregados y son natura-
les, frescos v nutritives. Ejemplo: es me-
jor consumir las uvas nafurales a un jugo
de uva comercial debido a que lleva preser-
vantes ¥y gran cantidad de azucar. El cuer-
po utiliza mejor los nutrientes de los alimen-

tos naturales.

16. El ejercicio de re-
. sistencia {como pesas)
mejora sSu  Composicion
corporal siempre gue s
realice bajo supervision.

ANEXO N° 36 Brochures con recomendaciones nutricionales utilizados como material de apoyo en la consulta
nutricional

p

S

SERVICIO
Qriaua

MUTRICION

sComo aumentar
calorias y proteinas
a su dieta?

=

Es=ste folleto tiene informaciaon de
como aumentar las calorias v las
proteinas a su dieta con el
abjetivo de mejorar su estado
nutricional

Elaborado: Paola Cerdas
Mutricionista
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Los pacientes con bajo peso deben
seguir las siguientes recomendaciones
con el objetivo de :

+ Mejorar el estado nutricional
. Aumentar las defensas
. Promover el aumento de peso

. Fromover el aumento de masa
muscular.

Recomendaciones

1. Debe consumir carnes al menos
dos weces al dia como: pollo,
pescado, cerdo, res u otro tipo. Si
por algin mefivo no consume
ningun fipo de carne pusde
sustituirla por gueso o huevo.
También la mezcla de amoz vy
frijoles es fuente de proteina. Si
su ingesta de proteina es baja vy el
médico o la nutricionista le indican
podria complementar su dieta con
un suplemento  de proteina
(ejemplo- Proteinex).

2. 5i no puede consumir

suficientes carnes,
agregue a SUS
preparaciones leche,

huevo, queso o carne para aumentar su
valor nutritive. Por ejemplo:;  picadillo
con carne, arroz con pollo o guisos con
leche.

3. Primero consuma los
alimentos sdlidos v lusgo

los liguidos.

- las sopas preparadas en
50 casa que no sean de
paguete.

4. Prefiera jugos de
’ frutas frescas v naturales,

5. Consuma batidos con

- leche, sopas de crema,
ol flanes, atoles o licuados
-l :

de vegefales con came.

G. Evite colados de frutas.
, Prefiera compotas o
frutas naturales
preparadas en casa sin
preservaniss.

7. Puede agregar yogurt,
leche en polvo, gqueso en
trocitos o mani picado a
sUS recetas para
aumentar su valor nutritivo.

3. Realice comidas
L) frecuentemente,  por  lo
menos de & a 8 veces al
dia.

a" 0. Incluya en  su
alimentacion  meriendas
como: tortillas con gueso,
tostadas con gQueso Yy margarina,
helados con fruta vfo granola,
chocolate w ofra preparacion o
alimento que le guste v sea nutritivo.

401



Recomendaciones

. Consuma

AB@ una alimentacion
§| ' balanceada
kp . Evite el

CONSUMO eXCesivo
de alimentos ricos en azdcar
como  jugos  industrializados,
gaseosas, golosinas, helados
entre otros.

Consuma siempre vegetales en
el almuerzo v la cena.

Elija métodos de coccion bajos
en grasa. hervido, a la plancha,
al vapor, asado y sudado

Prefiera los lacteos
descremadaos (0% grasa)
(yogurt descremados,

leche agria descremada v leche
descremada).

Evite las grasas de origen
animal como la mantequilla,
natilla, paté manteca, gueso
crema vy prefiera el aceites

vegetales (oliva, soya etc), chia,
linaza, ajonjoli, aguacate v
semillas (mani, almendra entre
atros).

Elija leguminosas COomo
garbanzos, lentejas, frijoles etc.
Estos reducen el riesgo de
acumulacion de grasas en las
paredes de la arteria.

Frutas fuente de fibra (con
cascara v estopal: fresas,
manzana, pera, uvas, ciruela y
citricos va que crean un efecto de
reducir la concenfracion de
colesterol en sangre.

Los medicamentos debera
consumirlos segln
recomendacion de su médico.

Realice actividad fisica moderada,
al menos 3 veces por semana, 45
min  (no  hacer ejercicio sin
supernvision médica).

cotne
isk.

v

SERVICIO
NUTRICION

Dislipidemias

Recuerda que la dieta es
individual y debe ser
calculada por un
nutricionista

Elaborado: Pacla Cerdas,

Mutricionista.

"
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~Dislipidemia

Es la anormalidad en las
concentraciones de lipidos
(triglicéridos vy colesterol) en la
sangre, que incrementan el riesgo de
infarto al corazdn v accidente cerebro
vascular en las personas.

Hipercolesterolemia: es =
aumento de las concentraciones de
colesterol total (colesterol mayor a
200 mg/ di).

Hipertrigliceridemia: es el aumento
en la sangre de las concentraciones
de ftriglicéridos (iriglicéridos mayor
a 150 mg/dl)

Hipoalfalipoproteinemia: es  la
disminucion en la sangre de las

concentraciones de las lipoproteinas
de alta densidad.

Sintomas

. Generalmente no  presenta
sintoma.

. Puede existir depdsitos de grasa
en piel o tendones.

. Fatiga

»  Zumbido de oidos

. Dolor de pechao

. Calambres en los pies

* Llagas que no sanan

Causas

. Consumo excesivo de azdcares
(miel, azucar de mesa, tapa de
dulce, confites, gaseosas v

jugos industrializados).

. Consumo excesivo de grasas
saturadas vy grasas  frans
(mantequilla, paté, natilla,
margarina, reposteria, manteca
vy aceite utiizado para cocinar
varias veces)

. Consumo excesivo de alcohol
. Diabetes

. Hipotiroidismo

. Algunos medicamentos

* Defectos hereditarios

. Sobrepeso

Consecuencias

. Arteriopatia coronaria

. Tasas mayores de obesidad v
diabetes

. Infartos! Infartos cerebrales

. Pancreatitis



Recomendaciones

Elimine de su dieta el consumo
crudo de los siguientes vegetales:
coliflor, brocoli, repollo, nabo,
mosiaza, espinaca, zanahoria y
rabanos.

Evite consumir los siguientes
alimentos que interfieren en la
absorcion de yodo: soya y sus
derivados (leche, yogurt, salsa y
tofu), maiz, limon, naranja, melon,
fresa, nueces, linaza y aguacate.

Consuma alimentos fuente de
yodo: alimentos que se obtiene de
agua salada (algas marinas
comestibles, mariscos y peces),
sal yodada, leche en polvo, yemas
de huevo y ajo.

Es necesario la pérdida de peso en
caso que lo necesite.

Elimine totalmente el consumo de
tabaco, ya que, ademas de ser
dafino por su toxicidad, contiene
sustancias que compiten por Ia
biodisponibilidad del yodo en Ia
glandula tiroides.

Consuma vyuca solo si ha sido
previamente pelada y hervida.

SERVICIQ W
NUTRICION

[C]REIRRICH

HIPOTIROIDISMO

Recuerde que la dieta es Iindividual
y debe ser calculada por un
nutricionista

Elaborado: Paola Cerdas,
Nutricionista
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Hipotiroidismo
Es la disminucion de los niveles de
hormonas tircideas en la sangre.

Es comuin en mujeres de edad
madura ¥y mayores.

La glandula firoides se encuentran
localizada en la parie anterior del

Glandula tir

cuello, justo por encima donde se
encuentran la clavicula.

La firoides produce hormonas que
controlan  la forma como cada célula
del cuerpo usa la energia.

Sin las  hormonas  fircideas el
crecimiento fisico, el desarrolle mental

v otras funciones del cuerpo se detienen
o retrasan.

Para producir las hormonas firoideas se
necesita yodo, un elemento que
contienen los alimentos y el agua. EIl
aporte diario de yodo debe ser de por lo
menos S0-150 mcg/dia en adultos v
40-50 mcg/dia para lactantes.

Los bocigenos 50N compuestos
quimicos presentes de manera natural
en algunos vegetales y que tienen la
capacidad de bloguear la absorcion vy
utilizacion del yodo, siempre y cuando
los consuma crudos. Si se los toma

Sintomas de hipotircidismo

Piel reseca

Cabello reseco v aspero
Manos v cara hinchados
Fatiga

Aumento de peso

Lenguaje lento

Desgano, tristeza, depresion
Estrefiimiento

Pardida audicion

Deterioro de la memoria
Disminucion de la sudoracion
Intolerancia al frio

Unas quebradizas

Alteraciones menstruales

Disminucion de la temperatura

corporal
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RECOMENDACIONES

Evite los alimentos gue a usted le
cause malestar gastrico.

Disminuya el consumo de café
(tambigén descafeinado) v de t&, v
sustitiyalos por infusiones suaves
como romera, salvia y manzanilla.

Evite el consumo de bebidas
efervescentes como las gaseosas
ya que retrasan la digestion v
aumenta los acidos.

Evite condimentos COoma la
pimienta negra, chile picante vy
consomé, debido a que son
agentes immitantes.

En caso de presentar crisis, evite la
leche, ya que crea acidez a las 2-3
horas de la ingesta, sin embargo se
debe preferir los descremados o
semidescremados, al igual que
otros lacteos poco grasosos, como
el queso  fresco o yvogurt
descremado.

RECOMENDACIONES

Liilice cocciones sencillas para
preparar SUS alimentaos:
plancha, hervido, homeado o
caldos.

Si se encuentra en una fase de
crisis, disminuya el consumo de
alimantos fuente de fibra.
Elimine: ] minimice los
alimentos altos en grasa, ya que
estos hacen gue la digestion
sea mas lenta, estimulando la
secrecion de acidos gastricos vy
provocan dolor.

NS
\

SERVICIO
NUTRICION

Gastritis

Recuerda que la dieta es individual
y debe ser calculada por la
nutricionista

Elaborado: Paola Cerdas,
Mutricionista
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_ Gastritis

Es una inflamacion de las membranas
que recubren las paredes del estomago vy
se clasifica en dos tipos: agudas v
cronicas.

La gastritis aguda se caracteriza por
presentar erosiones superficiales en la
mucosa gastrica.

Sintomas

» Dwolor y calambre en la parte alta del
estomago.

» Agruras

- Pérdida del apetito.
- Debilidad

. Gases

- Fiebre

. Diarreas
. Vomitos ocasionales

. Heces fecales oscuras

Gastritis cronica

La gastriis cronica es una enfermedad
prograsiva que comienza comao gasfri-
tis superficial terminando con una atrofia
gastrica immeversible.

Sintomas

. Dolor en la boca del estomago
constante y quemante, se irradia en
la parte posterior de la espala-
da.

. Pesadez gastrica.

* Mal aliento

* Diarrea o estrefiimiento
. Pérdida de pesao

. Vomito con sangre

. Mauseas

. Hemorragia abdominal

RECOMENDACIONES

Realice 6 tiempos de comida,
siempre que sea posible, para
evitar grandes wvoldmenes de
alimento que puedan producir

malestar.

Coma de manera relajada v
mastique bien los alimentos, en
especial los fibrosos, como la
came v las leguminosas (frijoles,
garbanzos, leniejas), para un
mejor vaciamiento gastrico.

Evite los alimentos con
temperaturas extremas, prefiera
loz de temperatura tibia o

ambiente.
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Recomendaciones

Evite productos altos en sodio:
antiacidos, alka seltzer, laxantes,
bicarbonato, benzoato de  sodio
(preservante) vy citrato soddico
{gelatina v bebidas)

Evite las grasas de origen animal
como la mantequilla, natilla, paté,
manteca, gqueso crema ¥
prefiera aceites wegeiales (oliva,
soya etc), chia, linaza, ajonjoli,
aguacate v  semillas (mani,
almendra, macadamia, pistacho).

Realice actividad fisica moderada,
al menos 3 veces por semana, 45
minutos {(no hacer ejercicio sin
supervision médica).

Elija métodos de coccidn como:
hervido, plancha, asado, vapor y
sudado.

IModere el consumo de alcohol. 2
fragos por dia ¥ mujeres no mas
de 1 (en pacientes no obesos).

Reduzca el consumo de cafeina

debido a que aumenta la presion
arterial.

Recomendaciones

Consuma agua pura o liguido {bajo en
azulcar) diario para hidratarse al menos
8 vasos.

Consuma alimentos fuente de potasio
ya que actian como protectores,
algunos de ellos son: banano, frutas
secas, Fanahoria, durazno, granadilla,
tomate, melon, naranja, papaya,
tamarindo, frijoles, ciruelas, aguacate,
cereales integrales, avena entre otros.

Evite el consumo excesivo de
alimentos ricos en azdcar como jugos
indusirializados, gaseosas, golosinas,
helados, azicar de mesa eic.

Consuma siempre vegetales en el
almuerzo y la cena. Actlan como
protector de cardiopatias.

Elija leguminosas como garbanzos,
lentejas, frijoles (blancos, rojos v
negros) ¥y cubacéas. Estos alimentos
reducen el riesgo de acumulacion de
grasas en las paredes de la arieria.

Consuma alimentos  fuente de
antioxidantes como:. moras, vino finto,
manzanas rojas y cebolla morada.

@
SERVICIO &J/
NUTRICION

grunua

HIPERTENSION
ARTERIAL

Recuerde que la dieta es

individual ¥ debe ser calculada

por un nutricionista

Elaborade: Paola Cerdas,

Nutricionista

408



_Hipertension

La Presion arterial es la presion que
gjerce la sangre a ftraves de |la
circulacian.

La hipertension se define como un
sindrome  con  multiples  causas,
caracterizado por una presion sistolica
de mayor o igual a 140 mmHg v una
presion diastolica de mayor o igual a 90
mmHg en mas de 3 dias diferentes.

Clasificacion
Categoria PAS PAD
Maormal Menor 120 Menor 80

FPrehiperensos  120-135 &0-59
HTA grado 1 140-159 a0-89

HTA grado 2 Mayar o Mayor o
igual 160 igual 100

Consecuencias

Puede ocasionar dafios en
organos blanco como: corazon,
cerebro, rifion, ojos  (refina) v
arterias periféricas.

v
el
o8

"2

Enfermedad Hipertensiva
(presion arterial), enfermedad
cardiovascular (corazan),
enfermedad cerebrovascular
(flujo de sanagre en el cerebro se
detiene)y  enfermedad renal
{rifidn)

Diseccion de la aorta (desgarmo)

Recomendaciones

-

]

Es necesario la pérdida de peso
en caso que lo necesite.

Consuma frutas fuente de fibra
(con cascaray estopa) fresas,
manzana, pera, uvas, ciruela,
naranja, mandarina, melocoton,
frutas deshidratadas entre otros.

Prefiera los lacteos descremados
{yogurt, leche y leche agria).

Use poca sal en sus
preparaciones (menos de 1 cdta) y
evite alimentos altos en sodio
como embutides, sopas de  sobre,
cubitos, apio, huevos, espinaca,
ldcteos, consomé, conservas enla-
tados, visceras entre otros.
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HIPOGLICEMIA
Se trata de bajo nivel de azicar en la
sangre (menos de 70 mgidl).

Sintomas: Mareos, sudoracion, debilidad,
sensacion de desmayo v angustia.

Causas: Exceso de medicamento, bajo
consumo de carbohidrato, omifir un fiempo

de comida v ejercicio fizico intenso.

2Que hacer? Ante los primero sintoma s
de bajon suministre 15 g de glucosa [ 2 cdas
pasaz, 1 confite, 1 cda azdcar, miel & jarabe
de maiz). Espere 15 minutos, sino mejora
repetir.
HIPERGLICEMIA

Se trata de nivel alto de azicar en la
sangre (mas de 110 mogidl).

Sintomas: Polidipsia (mucha sed), poliuria
(mucha orina), hambre, vision borrosa,
suefio, nauseas, v piel seca.

Causas: Uso inadecuado del medicamento,
alio consumo de carbohidrato, mayor tiem-
pos de comida v infeccian_

2Que hacer? Elimine meriendas y espere
5 h para comer, disminuya los carbochidratos
del siguiente tiempo de comida, caminata de
30— 80 minutos, si es mayor a 300 busque
ayuda meédica.

RECOMENDACIONES
Consuma alimentos fuente de fibra {pan
infegral, galletas integrales, frijoles,
vegetales, frutas de IG bajo con cascara
o estopa) ya que estos hacen que el
azucar se libere de forma lenta en el
torrente =sanguineo.

Consuma agua pura o liquido (bajo en
azucar) diario para hidratarse. Al menos
4 vazos diarios.

Es necesario la pérdida de peso en
caso de que lo necesile.

Realice actividad fisica moderada, al
menos 3 veces por semana, 45 min {no
hacer ejercicio sin supervision médica).

Elija métodos de coccion como: hervido,
plancha, asado, vapor y sudado.

Consuma siempre wvegefales en el
almuerzo v la cena.

Evite las grasas de origen amimal comao
la mantequilla, natilla, paté, manteca,
queso crema Yy prefiera el aceites
vegetales (oliva, soya etc), chia, linaza,
ajonjoli, aguacate vy semillas (mani,
almendra entre otros).

Realice de 5-6 fiempos de comida al
dia.

SERVICIO
NUTRICION

=7

B

QLU

DIABETES

Recuerde que la dieta es
individual y debe ser
calculada por un nutricionista

Elaborado: Pacla Cerdas,
Mutricionista
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Diabetes

La diabetezs ze caracteriza por niveles de
glicemia altos de manera cronica.

Clasificacion

Tipo 1: Destruccion de las células beta del
pancreas (encargadas de producir insuling),
gue conduce a la deficiencia de insulina.

La insulina es la hormona necesaria para
convertir el azucar, los almidones v otros
alimentos en energia necesaria para la vida.

E= mas comiln e nifios y jovenes.

Tipo 2: El cuerpo no produce suficiente
insulina o las células no hacen uso de la
insulina.

Los individuos afectados ne dependen de
insulina exdgena (inyeccion) para sobrevivir,
pero muchas veces la reguieren para un
control adecuado de glucemia.

Complicaciones

. Puede causar dafio y falla (largo
plazo) &n AGrganos como: ojos, rifdn,

NErvios, corazon y vasos sanguineos.

iNDICE GLUCEMICO DE LOS ALIMENTOS

(1G)

Mide en gque medida los alimentos gue

contienen carbohidrates {cereales,
leguminosas, wverduras harinosas, frutas y

azucares) elevan la glucosa en la sangre.

IG. Medic
Enire 55-70

1. alto
Mayor 70

1G. Bajo
Menos 55

Los alimentoz con indice glucémico bajos son
ideales a la hora de elegir sus alimentos.

IG bajo: arroz integral, pastas infegrales,
pastas al dente, Frutos secos, lacteos sin
azucar, salsa de tomate sin azicar, vegetales
de hoja verde, ciruelas, duraznos, mango,
manzana, mandarina , kiwi entre otros.

IG medio: avena, papaya, papas fritas,
fruta en conserva, jugo de fruta, platano,
zanahoria cocida, papas enfre ofros

IG alto: azlcar blanca v morena, cereales
azucarados, pan blanco, puré de papa,
grancla, galletas, sandia, mermelada, miel,
maiz entre otros.

Factores que pusden afectar el 1G de un
alimento:

*Madurez y tiempo almacenado: mientras
mas madura la fruta o vegetal, mas alto su 1G.
*Elaboracion: El jugo tiene |G mas alto gue

toda la fruta, el puré de papa tiene |G mas

que la papa entera al horno.

*Metodo de preparacion: El tiempo que se
han cocinade los alimentos. Loz fideos al
dente tiemen un 13 mas bajo gue los
cocinados.

*Variedad: El arroz blanco instantaneo de
grano largo tiene un IG mas bajo que el arroz
integral, pero el arroz blanco de grano corio
fiene un 1G mas alto que el arroz integral.

A=z mismo, el 1G de un alimento es distinto
cuando se come solo gue cuando se combina
con otros alimentos. Usted puede elegir un
alimento con |G alo siempre vy cuando lo
combine con les de |G bajo, para balancear el
efecto en el nivel de glucosa (proteinas,
grasas vy fibra).

Sustitutos de azlcar
Sustancia guimica gue se anade al alimento
para darle sabor dulce.
*Ezcoja con cuidado: hay 2 tipos con
calorias (incluye también azdcar moreno o
miel) v sin calorias.
*5in exceso: Si consume edulcorante (con
calorias) en exceso, puede llegar a ingerir mas
calorias gque los alimentos normales.
*Moderacion: Acostumbre el paladar a
reducir el dulzor.
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ANEXO N° 37 Material utilizado en las consultas de seguimiento

Paciente:

SEGUIMIENTO

Rendimiento del Paciente

Peso: Talla:

WG % Grasa;

Agua: M. mugcular: E. Metabadlica:

visceral C. abdominal

Pl (ADA) Pl (IMC)

PA

C. cadera

M. dsea

GC

63 a2

Observaciones

Recomendaciones

VET

Distribucion Macronutrientes

Macronutriente

% Kcals

Gramos

CHO

CHON

Grasa

Total
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Numero de porciones

Grupo de Alimento

Numero de porciones

Lacteos

Yegetales

Frutas

Azicar

Harinas

Carne

Grasa

Alimento Q

DES

MM

ALM

MT

CENA

CN

Lacteos 0%

Vegetales

Frutas

Harinas

Azdcar (cdias)

Came

Grasa
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Fratas

Hariras
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Came
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ANEXO N° 38 Charla de alimentacién saludable
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Cereales, leguminosas y verduras
harinosas Arroz+ Frijoles
o e,
* Aporte _—
» Carbohidratos
* Funcion
« Proporciona energia s

% 1za Papa m

dat=g -

101 Calorias 134(:3;0,.35

No lo determinan las calorias,
ni los carbohidratos sino

como se cocine.
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GRUPO#2:
FRUTAS Y VEGETALES

Vegatales: Aimuerzo y cena.
Fru3s: 3-4 porciones diarias.

« Vitaminas, Minerales, Fibra,
Antioxidantes yAgus.
* Funcion
« Proteccion contra enfermedades,
aumento de defensas ysaciedad.

«» Cascara
. Estopa ‘ TOXINAS
. DESECHOS
. Alimentos

integrales

* Aporte { Recomendacion J

Vegetales

APORTE CALORICO

/
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ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

» Aporte

« Proteinas
Proteinas  Funcion

« Reparacion tejido y Cicatrzacion
« Recomendacion

« Came:2 veces aldia

TRATIOe u e vaie wten oe coonaos
“Frepiresz o pocs rem

(Carnes)

» Aporte
« Proteinas y cakio
« Funcion
« Reparacion tejido y Cicatrzacion
« Recomendacion
« Lacteos:2-3 porciones aldia
TR ez w0 gam

- Aporte: Grasay azlcar

Recomendacion: 2 cdtas maximo por

— bebida
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Alimentos altos en azucares

T
Hershey's

13

Ak

./'/ i

AP Wik
L p

-
-

p ey 7 cdtas
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ALIMENTACION SALUDABLE

PORCIONES
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ELIJA SABIAMENTE SUS ALIMENTOS
200 KBAL ‘_ 200 KBAL

IR
PEPIND

ACTIVIDAD FISICA
+ Nadar '

+ Bailar

+ Caminar
+ Correr

+ Ciclismo
+ Triatlon
+ Gimnasio
+ Futbol

5veces por semana, 30 minutos
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; CUANTO DEBO TRABAJAR PARA QUEMAR...?

4 TR AL 400 keal 70 minutos Caminar 236 minutos Caminar

1 hora bicicleta
45 minutos fitbol
40 min piscina

HIDRATACION

- |

SRS
—
I'Bﬁm—
O prerese
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ANEXO N° 39 Brochure Alimentacién saludable

Recomendaciones

Es necesario la pérdida de peso en
caso gue lo necesite.

Incluya en el desayuno, almuerzo v
cena por lo mencs un alimente de cada
uno de los tres grupos de alimentos.

Consuma frutas fuente de fibra
(cascara, estopa y semillas): fresas,
manzana, pera, uvas, ciruela, naranja,
mandarina ¥ melocotan

Prefiera las lacteos descremados
wogurt, leche v leche agnia).

Use poca sal en sus preparaciones y
limite alimentos altos en sodio como
embutidos, enlatados, sopas de sobre,
cubitos, consomé etc.

Evite las grasas de origen animal
como la mantequilla, natilla, pats,
manieca, gqueso crema y prefiera los
aceites wvegefales (oliva, soya eic),
chia, linaza, ajonjoli, aguacate vy
semillas {mani, almendra enire otros).

Realice actividad fisica moderada, al
menos S veces por semana, 30 min.

Recomendaciones

Consuma al menos & wvasos de agua
pura o liguido (bajo en azdicar) de
forma diario para hidratarse.

Evite el COMSLUMS excesivo de
alimentos ricos en azicar como  jugos
industrializados, gaseosas, golosinas,
helados enfre ofros.

Consuma siempre wegetales en el
almuerzo vy la cena. Eljalos de
diferentes colores.

Elimine la grasa visible de las cames
antes de cocinarlas._

Utilice no mas de 2 cdtas de azdcar por
bebida.

Elija métodos de cocciones bajos en
grasa como. hervido, plancha, asado,
vapor ¥y sudado.

<
Mt vl
NUTRICION

@ Lriinua

ALIMENTACION
SALUDABLE

Recuerde que |la dieta es
individual y debe ser calculada

por la nutricionista

Elaborado: Paola Cerdas,
Mutricionista
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Alimentacion saludable

El plato del buen comer ilustra cada grupo
de alimentos. Los alimentos de cada grupo
tienen la misma funcion, por eso es
importante combinarios y variarlos para
asegurar gque recibimos la energia y
nutrientes que el cuerpo necesita.

1. Granos: Ocupa 1/4 de la proporcion
del plato. Son ricos en carbohidratos que
proporcionan energia al cuerpo. Prefiera
los granos integrales. Algunos ejemplos de
granos son: arroz, pasta, pan, avena,
cereales, frijoles, garbanzos y lentejas.

. Preparelos con poca grasa.

. Limite los granos refinados como pan

blanco y arroz blanco

2. Frutas y vegetales: ocupan la mitad de
la proporcion del plato. Aportan energia,
vitaminas (A, C Y algunas del complejo B),
minerales, fibra, antioxidantes y ofras
sustancias que aumentan las defensas,
protegen al cuerpo contra enfermedades,
permiten un adecuado crecimiento,
desarrolio y estado de salud.

Frutas: consuma de 3—4 porciones, elija de
diferentes colores.

Verduras/ vegetales no  harinosas:
zanahoria,
palmito, tomate, pepino, espinaca, albahaca,

Ejemplos: chayote, vainica,

brocoli y condimentos naturales. Mientras
mas vegetales y mayor variedad mejor. Las
papas y papas fritas no cuentan.

Verduras harinosas: Ejemplos: yuca,
papa, camote, platano, tiquizque etc. Limite
el consumo de este tipo de verduras.

3. Carnes: Representa la ofra 1/4 parte del
plato y aporta proteinas que le sirven al
cuerpo para reponer tejidos, cicatrizacion de
heridas y el crecimiento.

Aportan proteinas, consimalos 1-2 veces al
dia. Elija entre pescado, pollo sin piel, cortes
magros de res y cerdo.

4. Leche y derivados: Son fuente de
proteina y calcio que sirve para la formacion
de huesos y dientes. Consuma 2-3 veces al
dia entre yogurt, leche o leche agria.
Prefiéralos bajos en grasa (descremados).
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ANEXO N° 41 Taller etiquetado nutricional

2)

-

ETIQUETA
}NUTRICIQNAL

A\

RN A e
.
W&ﬁ&%‘gﬁc&%\w&\“ Lex ! .

‘aé‘g\" &

OW® &\

o

etiquetas?

Comparar
alimentos

Identificar
componentes
nocivos para la
salud

¢ Por que es importante leer

Escoger
saludables
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ETIQUETA NUTRICIONAL

Encabezado I:--'m.-.r--:-'- 1 i (11 G
———
e ewre— | Contenido de energia

Cuerpo de laetique
ho 'q Porcentaje delvalor

diario
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INTERPRETACION

Paso 2: Buscarla
cantidad total de
todos los nutrientes y
identificar a cuantas

porciones equivale.
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EJEMPLO

Tengo una galleta con la siguiente informacion nutricional:

| Tamano de la porcion: 1 galieta
" Nimero de porciones por
empagque: 2
Carbohidratos: 14 gramos
-.| Proteina: 1 gramo
Grasa: 10 gramos

i Cuantas porciones de carbohidratos, grasa v proteina debo descontar de
mi plan de alimentacion si consumo 1 galleta?

Porciones de Carbohidrato
14 g (contiene) / 15 g (equivalencia de porcidn): 0.9: 1 porcidn

Porciones de Grasa
10 g (contiene)/ 5 g {equivalencia de porcion): 2: 2 porciones

1 g (contiene) / 7 g (equivalencia de porcion): 0.1: 0 porcidn

Si consumo esta galleta debo descontar de mi plan de alimentacion:
1 Carbohidrato, 2 Grasas y 0 Proteinas
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¢Cuantas calorias tiene?

A con b e a
A e S
Galletas de Avend
‘\, __/f -
Datos de Nutricion Soe ey Ny Sy R v
/Nutrition Facts Geasa ot Tt Fat 350 P SodoSoden % 1y I
Tamato de la Porcdey Servieg S Grasa Sohracky Salurted Pt 15 % Carboddrato fotal fTotal Cadobydrate 179 §%
2 Gty 2 Cootes (490 (e Mononsatsaces) Monogsatednd Fit 1§ Fora DetmyOntary Foee 09 ™
Wg"“: : (e Pt Py £ 0 Nvcans/Suprs T
. i s T/ T il 0 Pnotenaretse |
Cakres e G g sy o ee¥Cheless 0 g "
CaoesdomFl (0K siummAVIOA . o VemmeCVTBC0% o Caoolaom 0%
o e e 5 N ohmma o Ve M 0y okmn
6 Sracnr s 6 Wkonis Do a2 Saids on e dhat e 2000 calorme. JSA0UY Poscint Tty Vihot 500 hiriaddon 3 2000 sione et (1380 L)

* hcompaniado de actividad fisica y una alimentacion saludable.

Entonces....
Jcuantas porciones

vamos a comer?

; Alto o bajo en grasa?
grass pai
Menos de 05 g por Menos o2 3§
Gall T;l\ ITJ\.\U‘ )
EEEE  EE
Nutrition Facts G ouileasFn 355 P SedoSoden g ™
Tamado de ba Porcidey Servng G Sabwady/ Sl Pl 159 Carbobdrans Too ot Catotydame 179 I8
# Gty 2 Cockes (M4 G Vosorstundy Msosstenied FE 19 Fera Detamavtay s 03 S
M’E:""' ¢ isa Pomtss Foyssaamed e 1 Atcaes/Suges Tg
G Toww! Tows Pt 09 Protenafrotein 1
O frwghiuboree: W8 UM, (bl lng
Una porcion: 2 gatistas Catoran & (2 £ noaga & (i . 1
Grasa totsl: 35 Clreshn i 000 supmAeeA (s oReseRoaCl  sCkoliom (% Heoodon 0y
. Smuraszis g oI EURNRE] % o Rmee TVENE % o Vines VIR 9% o A Ricsie
. A 9 .5 oo 3 kv hamc 2 Dk 4 s g 2000 calors OB oot Dy W ot st ot 20 cabe o EROL)
- Pt 0 " Rcumpaiads & ocbwdad e | ina Aamentacion s3LDR. o: gramos
» Trans 0g
» Colesterol 0 mg
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¢ Alto o bajoen grasasaturada?

Una n. 2
Grasa total: 35

Sstracz15S g
Monoinsaturada. 19
Poliinsaturadz 0 g
Trans:0 g
Colesterol. 0 mg

P con s e

Datos de Nutricion =iy

Wb Sk Contiod pov Posita

W SedoSoden Y g =3
% | Carboleans Jondl Mot Cadcyam 179 I
n

SV D
Wik *
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Lamaio de b Porcadey Serving S| G Sty Sabwec Fit 154
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WN“'" . (o P Foprstae fa 1) AcwesSuges Tg

’ ) s s Tl s Pl 09 PrateeaCroen | |
Caores ¢ G Fgie e G o v 029 -

Cmdnfd DOOM o praneA (% oVirweCVre Ol *Cloolaom (%
O EARIRE! 3% o e NI 0 O% o Vi VS FI 9% -kmn

! ‘Yot DNnoe 5200 borarks 40 wre S de 2000 caoris K0 LT esome Dy Vioes. 06 daodon 3 00Ca0n0 S0

** Acompanado de actidad fisica y una almentacion saludable. 9- gramos

¢ Alto o bajo en colesterol?

Una by -
Grasa total: 335

Swragz1s g
Momoinsaurada: 19
Polinsaturada: 0 g
Trans:0 g
Colesterol. 0 mg

A ol

e Dhata  Contidod pur Posine
[

P SodoSoden i ag oY
% Carbobedats Jonel ot Catolydam 179
™

Datos de NUtricion e e
[Nutrition Facts  Goshesitosre 355

lamado de la Porcdey Serving S0 G Satumdly/ St it 159

2 Colota' 2 Coclons (Mg G Vomonstundy Worogsstedd 78 19 Fera DetomaOvtyry Hor 03
Wg“ A “rra Pt Foyratakois 1) ArbcesSugors Tg
g °""', - s T Tl 09 Prameaticien |
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CaooCaous %
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* Acompanads de achvitad fisea § (2 mentacion saudabie g gramos
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¢Alto o bajo en Sodio?

ARmento muy bdajo
Manos o iguai a 20 mg

Magen con s i ooc Daesian
Aumento dajo
Manos e 140
.. mg Do poecion
Datos de Nutricion ssee iy e Al vece'
[Nutrition Facts  Gos baewra 355 o Sug 3
lamado de s Porcde/ Serving Sre. G Satumadd Sstwiod Pt 159 ™
2 Gaeta' 2 Cocloes (049 G Mosonstundey Woropstaned PR 19 Hera Detmavtay Hoor £ Y
i e A e Foktes Foyraay e 1 KbcmesSages Tg
G Tranw/ Tows Pl 09 ProteinaBrotein 1
Catorias flnmrgildCatorios: VX KLY ¢t pppectCrciesteret 0 5 [
Calodes e Grasa Fooghe & Gy
Cores bom Fal 0100 sRrreAEREA Y s UMreCin o CaooCaom 0% * Henokos 85
SR AR ! BN o Bmm ERne DO o Ve FVENB IS 0 A RisFe
s Vs TAINOG s Sdradd an e St de 2000 Caorins SO0 LY Fesoent Darly Wkees 6 Dt 0n 3 2000Ca0ne S 20U

Sodlo. 55 mg

Madmo - 2300 mg sodio por di 1 oda por di

¢ Alto o bajo en Azucar?

Ao on s e %

Datos de Nutricion s iy N Sl |
M

/Nutrition Facts P TE P SodoSoden 5 59 [

Tamado de la Porcdey Serving Soe G Setwrady/ Satwec Pl 159 B Cardobedans Jonal ot Catolydiam 179 %

2 Calletany' 2 Cocons (49 G Mosonated Worogstsid FY 19 N

Una n: 2 Wg"“' 3 e Pands Fuyrsesic i 1] | RebcmesSugoes Tg

Carbohidratos totales: 17 g | = s G T s Pt 1 Foeatomr

: oo fwglCakoros: 10 M) CopsarstCrcstorst
i 0.9 Catoras e Grasa Eneagls 6o G " -

Azocar 7

= 3 Catores bom Fat 30 {10K4 SRFTAIEA (N SR MnECP,  eCaolatus % © ok
o Rrvn BN B! B o Ve EDVERRED N o Vi EOVBNI FION. o A Rl B
2‘ ﬁmm.nmmmmmgumumum

" Acompanade g acidas s y Unz dimentacin sabk. ™. MIlgramos
Porolon:1 cama: 59

Recomendsolon: Hasta 2 cotas por badids
7g/3g=14< 1% cuharadita
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¢Alto o bajo en Fibra?

- - "‘; / agAn con o e
Galletas gc Avena ‘

e

Datos de Nutricion sty T
[Nutrition Facts Geaes Toniotal Fat 359 [T »
Tamado de ba Porcaiey Serving S0 Grasa Soct Sabated it 159 % Catoherats Tond ot Catclydme 10 0%
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Ingredientes

— Listado por cantidad: del mas sbundants 3l menos
|

__ Azicar escondida: Jarabe de maiz, maltodextring, remalacha,
sacaross, xikoss, st

Potenciador de sabores: glutsmato monosodico, inosinato
[ disodice, maltol, ete.

Recomendaciones

» Revisar fechs de vencimiento de manera quelos alimentos se consuman a tiempo.

» Sienlalista de ingrediente se presenta en los primeros ingredientes harina de trigo
enriquecida, harina refinads, harina blanca o azucar no es integral.

» Mo consumir latas que tengan aspecto de abolladura o herrumbradss.

» Elegir slimentos donde el szucar o grasa no este entre los tres primeros

ingredientes.

« Cuando se utilizan los terminas liviango, ligero, bajo o light{sodio, azlcar, grasa,
etc), no significa gue no contiene ese nutriente, sinc gue esta en menor cantidad
con respecto a un products similar sin modificar
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*Para contener una porcion de grasa, debe
tener 5 gramos de este. *Para confener una
porcion de azicar, debe tener 5 gramos.
Paso 3: Lea la lista de ingredientes.

EJEMPLO

Tengo una galleta con la siguiente informacion
nuftricicnal:

iCuantas porciones de carbohidratos, grasa y
proteina debo contabilizar si consumo una
galleta?

Tamano de la porcion: 1 galleta
Niamero de porciones por empaque: 2
Carbohidratos: 14 gramos

Proteina: 1 gramo

Grasa: 10 gramos

- Porciones de carbohidratos

14 g (que contiene)l 15 g (equivale al tamafio
de 1 porcion) - 0.9 =1

- Porciones de grasa

10 g (gue contieme) 5 g (equivale al tamafio
de 1 porcion) =2

. P - .

1 g (gue contiene)’ 7 g (equivale al tamario de
1 porcion) : 0,1=

En resumen si consumo esta galleta, debo
descontar de mi plan alimentacion: 1
carbaohidrato (harina), 2 grasas y 0 proteina.

**Ninguna interpretacion diel contenido
nutricional es exacta.

ANEXO N° 42 Brochure de etiqueta nutricional

Otros consejos importantes

Revise la fecha de wencimiento de manera
que los alimento se consuman a tiempo.

Los alimentos gue hacen referencia a gue
=on livianos, ligeros, reducidos, bajos o
libres de algin nuiriente (sodio, grasa,
az(car entre otros) no significa gue no
contienen ese nutriente, sino gque estan en
menor cantidad con respecto a un producto
similar sin modificar.

Mo consuma latas con  aspecto de
abolladuras o hermrumbre

Elija alimentos donmde el az(car o grasa no
esten enfre los fres primeros ingredientes,
debido a que Ilos ingredientes estan
colocados del mas abundante al menos
abundante.

E= importante fomar en cuenta gque un
alimento:

*Bajo grasa: Contiene menos de 3 g por
porcion.

*Bajo grasa saturada: Contiene menos
de 2 g por porcion

*Bajo colesterol: Tiene menos de 20 mg
por porcion.

*Bajo sodio: Posee mencs de 140 mg por
porcion

*Bajo aziucar: Cuenta con menos de S g
por porcion.

*Alto fibra: Contiene mas de 4 g por
porcion.

SERVICIO

B

QLU

ETIQUETA
NUTRICIONAL

Recuerde que la dista debe ser
individual y debe ser calculado
por un nutricicnista

Elaborado; Paola Cerdas.
Mutricionista
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£Qué es una etigueta?

Es el conjunto de inscripciones, leyendas o
ilugtracicnes contenidas enm el producto
aglimenticio, gue nos permite identificarlo de los
otros. Ademas, confiene un apariado que nos
indica datos sobre los nufrientes v las
caracteristicas contenidas en el alimento.

£COMO LEER E INTERPRETAR LA
INFORMACION NUTRICIOMAL?

A continuacion, se presenfa una etigusta
nutriciomal vy las diferentes pares que la
COmpanen:

Informacion Nutrimental

W (e F 1 e (33 gh
MR R R 1

LE
[ Calorias 110 Calonas de giasa O

AT |

Arvecaren 3o

£
. |
WVitmna A& BD% Witmmina C60%:
Calcss 4% Huwiie 49

*Los porcentajes de Valores Diarios
st basackos on unae dieta de 2,000

Canboaias
Grasa Toial Monos de 639 adg
Cormma Satl Meros o8 200 3574 ]
5 Colestercd Menos o 3D0mg I00Mmg
o Manos da 2 4D0mg 2.400mg
O ar ey alovs. Tolakes IO0g ATEG
Fatmn Charbaiie e 2 BT
Cabarias por QrarTe
Chemna & e T o, 4 Froieraan 4

Grass Total 35 By
E;-a:-u =afturads Og (=Y
Colesterol Omg
T Eodio STHET R
Carbcrhadraioes 13g 4%
— Fibwa Dheadtca 59 =l 4

Interpretacion

1.Encabezado: Indica & numero de porciones
que confiene el paguete y el tamano de la porcion
o cantidad especifica que se define en este. Es
importanie tomar en cuenta que la informacion
zobre la cantidad de nutrienfes ze presenta para
una porciom ¥ mo para el paguete completo
(aungue algunas wveces la porcion ez todo el

paquete).

2.Contenido _de energia. FEsta se puede
interpretar de dos maneras: en kilojulios (kj) o
kilocalorias (kcal). En algunos casos se expresa de

ambas formas. Esto indica las calorias totales por
porcion v las caloriaz fofales de la grasa.
Los nuirientes gque aporian calorias son los
carbohidrates, |a proteina v la grasa.

J.Cuerpo de la etigueta: Indica la cantidad de

nutrientes que contiene la porcion. Esta canfidad
se presenta en gramos.

4. Porcentajes de valor diario: Corresponde al
porcenfaje que aporta ese alimento de cada

nutriente basandose en una dieta de 2000 kcal
Sin  embargo, cada persona es diferente o
individual (calculado por un nutricionista).

hMalores diarios: Mo siempre aparecen. Son
las cantidades estimadas en gramos o miligramos

Aprendiendo a leer etiquetas nutricionales

de los principales nutrientes que debe consumir
diariamente un adulto promedic gue tenga un
requenmiento de 2000 y 2500 kcal. (requerimiento
es individual debe ser calculado por wun
nutricionista).

G.ngredientes: Estos comidnmente aparecen
contiguo a la informacion nuiricional v se
mencionan en orden descendente por peso o
volumen (2l primer ingrediente se encuenfra en
mayor proporciom). Es importante leerlos para
identificar la presencia de un ingrediente que debe
zer evitado en la dieta. Tome en cuenta gque
muchas veces hay azicar escondida en forma de
jarabe de maiz, maltodextrina, remolacha,
sacarcsa vy xilosa., Evite conservantes (aditivos)
como benzeoate de sodio, sulfitc de potasic, nitri-
tos v nitratos. % potenciadores de sabores como
el glutamato monosodico, inosinato disodico y
maltaol

£COMO INTERPRETO LA ETIQUETA?

Paso 1. Identifiqgue el tamafio de la porcion.
Paso 2: Busgue la cantidad total de todos los
nutrienfes v identifigue a cuantas porciones
equivale. *Para contener una porcion  de
carohidratos (harinas, frutas), debe contener 15
gramos de este. *Para contener una porcion de
proteina (lacteos y cames), debe tener 7 gramos
de este.
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ANEXO N° 42 Lista de asistencia charla etiquetado nutricional

N° de charla

Total Asistentes

28

Oé;g%)

@I
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ANEXO N° 44 Préctica de evaluacion sobre el taller de etiquetado nutricional

2
| \Ep
gLidlug
TALLER ETIQUETADO NUTRICIONAL
Paola Cerdas, Nutricionista
Esta practica tiene un fin académico, conteste de forma clara y ordenada lo que se

le pregunta.

Hechos
MNutricionales

Snrrwr kidncorel

o 1] aikid Cat Pizl

L e e e L L T

Lista de ingradientes: Harina de tigo enriquecida (confiens hizmo, niscing, tamina, iboflaving y acido fakco),
azucar, grasa vepetal (acsite de palma sin hidrogenizar y TBHE antioddante, 0,02% maxima), suero de leche
en polva, cacso, huewo =n polvo, leudanies (bicarbonato de sodic y amaonio), sal. harina d= algamoba.
emulsificartes (lecitina de soys, sorbitan trizstearato y poliglicercl) v saborizantes arificiales a3 mantequilla,
vainilla y chocolate.

Responda lo siguiente

Tamafio de la porcion: FPorciones por empaque:
Forciones harina: Porciones azucar:
Farciones grasa: Porciones proteinas:

A continuacion, indique si el producto es adecuado {con un check) o inadecuado
(con una X) en fibra, sodio v grasa saturada.

Fibra: Sodio: Grasa saturada:
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Informacion nutricional
Dos Pinos - Cremoleta 1ce cream

Porciones: N 75 grama .
Coories 121 Sodo Beg
Grasas iotales 53 Potaseo omg
Sakradas 43 Carbohitratos 73
lotales

Polinzaburados 7§ Fbracetanca L 1]
Nonsinzatirsdos 79  Ancams g
Trans iy Proteisas 23
Colesteral Omg

Veamea A 0% Calco =~
amka C 0% Hiarro Y

TLow vaores s de purteriap onlan Dasaren ee ana dels e
2000 caorias Tes vakees CROOS POdean 16 Supenases 3

.y LAl s,
Responda lo siguiente
Tamaiio de Ia porcion: Porciones por empaque: Porciones
harina: Porciones  azlicar:
Porciones grasa: Porciones proteinas:

A continuacion, indique si el producto es adecuado (con un check) o inadecuado
(con una X) en fibra, sodio y grasa saturada.

Fibra: Sodio: Grasa saturada:
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ANEXO N° 45 Charla sobre la correcta manipulacién de alimentos

d@ M%‘ng@uﬂ@_@ on de

alimentos

Elaborado: Paola Cerdas, Nutricionista

INCGCUIDAD

Es la garantia de que los alimentos no van a causar dafio a la persona consumidora
cuando se preparen y/oc consuman de acuerde con el uso al que se destinan.
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MICROORGANISMOS

Los microorganismos son seres vivos tan pequenos que es necesario hacer
uso de microscopios para poder apreciarlos.
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Microorganismos
beneficiosos

Microorganismos
perjudiciales

RELACION CON EL SER HUMAN

- Benignos: estan en 2|

ambients, no causandanao.

« Beneficos: parals elsbomdon

de alimentos. Yogurt, ving,
CErveza y pan

{bacteria, mohaos y bacteias)

» Patogenos: nos enferman

{bacteriss, virus, paradios y
toxinas de hongos)

PRINCIPALES MICROORGAN
PATOGENOS

Enfermedad
alimentaria

1

c Manipulscisn:

= Abuso de tiempo y temperaturs

= Mazlz higizne perzonaly lavado d2 manos
in=ficiants

= Contaminacion cruzada
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Perscna manipuladora

F'uade contaminar los alimentos por medio dEI

Contacto mn ko= slimentos

mal lavadas y
ﬁmtmluumﬁmhenﬁ

TIH:‘I:HI‘I‘I:E-‘I:I‘IH nﬂm]

Enfermedades tralrﬁm'rtkiaf. por alimentos

Laz personas consumidoras comen 2l slimento v =2 inicia el ciclo

FACTORES QUE CAUSAN ENFERMEDADES
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RECOMENDACIONES

Coccion de carnes:
Carnes rogs: 55°C
Pollo o pavo; T4°C
Carnes molidas: T4°C
Carne cerdof3=C.

RECOMENDACIONES

Lavado:
Frutas y horlzss
antes de prepararkos,
con agua potable.
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RECOMENDACIONES

Calkiad e higlene de |35 materlas primas como
nuBs, TS | uegetaies.

Lavado ydesirecclin de frascos, enwEses |

venzllios de gl
Productos
elaborados La@so y deshiecckn de mzterizs primzs
artesanalmente
(mayonesas
CONSErvas, sab:m} Confral de femperaiura § flempos de cooclon.
deben contar con:

Maniener almacerados oS producios en
refrigerackn (0a 5°C ).

Pregarar canfidades peguafas
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ANEXO N° 46 Brochure sobre manipulacion de alimentos

Las

Enfermedades Transmitidas por

Alimentos son aquellas que se originan por
la ingestion de alimentos contaminados en
cantidades suficientes para afectar la salud
de la persona consumidora.

Casi fodas las enfermedades alimentarias
estan relacionadas a tres emores en la
manipulacién de alimentos:

=

Abuso de tiempo y temperatura:
enfriamiento  inadecuado de los
alimentos, fiempo de espera enire
preparacion y senvicio de alimentos,
coccion  ineficiente, recalentamiento
inadecuado de alimentos, uso de
sobrantes de alimentos Y
alimentos  calientes  almacenados
inadecuadamente

Mala higiene personal y lavado de
manos ineficiente: personas
infectadas tocando alimentos.

Contaminacion cruzada: alimentos
crudos contaminados vy limpieza
ineficiente.

RECOMENDACIONES

NUTRICION
Coccion de carnes;
Carnes rojas: 68°C
| Pollo o pave: 74°C ) W
Carnes molidas: 74°C v -
§ Carne cerdo:63°C. v, SERVICIC MUTRICICHN

Elaborado: Faola Cardas, nutricionista
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‘ INOCUIDAD

Es la garantia de que los alimentos no van
a causar dafio a la persona consumidora
cuando se preparen y/o consuman de
acuerdo con el uso al que se destinan.

INOCUIDAD ALIMENTARIA

DESDE LA FINCA HASTA LA MESA

Una alimento inocuo es agquel que este
libre de peligros:

Fisicos: huesos, piedras,
fragmentos de metal o cualguier
materia extrafia.

Quimicos:
veterinarios, pesticidas, toxinas de
agentes de

medicamentos

MiCroorganismaos,
limpieza y desinfeccion.

. Bioldgicos: microorganismaos
patbgenos.
Los microorganismos sSon Seres ViINOS

tan pequefios que es necesario hacer uso
de microscopios para poder apreciarlos.

Bacterias, hongos {mohos ¥
levaduras), wirus y parasitos.

,Qué necesitan los
microorganismos para crecer?

Dentro de los principales requisitos para el
crecimiento microbiano se encuentran:

Alimentos: Los
necesitan nutrientes,
proteinas v carbohidratos.

microorganismaos
especificamente

Humedad: La mayor parie necesitan de
agua para crecer.

Acidez: Los microorganismo gque estan en
los alimentos, generalmente no crecen
cuando éstos son muy Acidos o muy
alcalinos.

Temperatura: La mayoria de los
microorganismos corecen a ftemperaturas
entre los 5°C v los 60°C. Dentro de este
rango el crecimiento de muchos
microorganismos se da de manera
acelerada.

Oxigeno: Mo todos los microorganismos ne-
cesitan oxigeno, sin embargo, muchos o
requieren para llevar a cabo respiracion
aerdbica.

Tiempo: Los microorganismos necesitan
estar durante algun tiempo en condiciones
optimas para crecer.

Hay MICROORGANISMOS BEMEFICIOSOS
en la naturaleza. Son beneficiosos porgque no
nos causan dafio, v se clasifican en

= Benignos: estan en = ambiente, no
causan dafio.

= Benéficos: para la elaboracion de  ali-
mentos. Yogurt, vino, cerveza y pan.

Desgraciadamente, tambi&n hay
MICROORGANISMOS FERJUDICIALES.
Son perjudiciales porque pueden causar dafio
a las personas y pueden clasificarse en:

= Deterioro: alteran y descomponen los
alimentos (bacteria, mohos v bacterias)

= Patogenos: nos enferman (bacterias,
virus, parasitos y toxinas de hongos)
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ANEXO N° 47 Lista de asistentes a la charla Manipulacion de alimentos
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ANEXO N° 48 Taller lavado de Manos

TALLER:
LAVADO DE MANO

Elaborado: Pacla Cerdas, nutricionista

LAVADO DE MANOS

Es una friccion de las superficies seguida por un enjuague
con chorro de agua, utilzando sustancias jabonosas a
desinfectantes.

Elimina la flora
tran=itoria
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: Metodo mas importante y mas
Q H g barato para reducir |3 transmision
i de MiCroorganismos patogenos.

LAVADO DE MANOS

OFsaudamanas
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CUANDO LAVARSE LAS MANOS?

¢
éé Elr El

CUANDO LAVARSE LAS MANOS?
_

Luego de fumar, comer, beber, 0 mascar chicle.
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CONSIDERACIONES

Debe usarse unas cortas,

fimpias y sin esmalte.

Antes del lavado sedeben
retirar las joyas: lss mangas
deben recogerse 3 I3 alturs
del codo.

El uso de guantes no
reemplaza gl lavadode

A

En los espacios interdigitales
y debsjode las unas es
donde se encuentra el mayor
numero de MICroorganismos.

o~ Emplear cepillo antes de
procedimientos invasivos,
agregar jabon desinfectants,

PROCEDIMIENTO =) 40-60 segundos

Mmoo s mane ) hams un

Pt O 0N Bul Seipb et
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RACIAS POR
S0 ATENCION
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ANEXO N°49 Lista de asistencia al taller de lavado de manos
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ANEXO N° 50 Charla de desinfeccién y limpieza

Importante: Primero s2 realza la limpieza y luego Iz desinfeccion
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IMPORTANCIA

Es un requisito en las Buenas Practicas de Manufactura.

Aumenta la vida Util, eficiencia v nivel de funcicnamientodel equipo.

Es imprescindible que todss |as zonas o utensilios gue entran en contacke con los
alimentos se laven, enjuagueny desinfecten:

«Cuando por cuslquier razon
debe suspender su trabajo y
las superfides o utensilics se
puedan contaminar
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AGENTES LIMPIADORES

Son compuestos quimicos gue remueven |a suciedad, los restos de comida v otros
residuos o depositos de los equipos vy utensilios.

Detergentes Limpiadores Limpiadores Limpiadores
solventes acidos abrasivos

ME'_I'DDDS PARALIMPIAR LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS.

| Raspe ing uiensiios pars quitanes los residucs de almening y

H‘!.Hﬁl.!' N

k_},ﬁ Estacidn de e
= lavado con 3 !

compartimantos

Suficiente agus
(caliznte)

implementos de Deesinfectar de manerm completa y definitiva bos wtensifios.
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Metodos paralimpiar losequiposy utensilios

Azpectos queszedeben
controlar:

Azequrarse de que esta
cormectameante instalada.

Que haya suficients agua para el
SnjusgLs.

D La temperatura del agua de
enjusgus =23 la adecuads.

|:| Lzs cantidades de detergents v
desinfectants s=an las commectas.,

DESINFECCION

Metodo por agua caliente:

El calor destruye kos microorganismaos.

Proceso manual: semergir utensilios en
agus caliente [17°0) durante 30 sequndos v
=1 constants.

Maguina de limpieza y desinfeccion: |z
temperatura recomendads Eara desinfectar
debe estar entre 8250 w S0°C.
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DESINFECCION

Metodo con soluciones

desinfectantes:

*Sumergir utensiics con la solucion
desinfectants.

*Utilzar desinfectant=s autorzados ¥ gue su
manep sea controlado para evitar una
contaminacion gumica de los alimentos.

Ex =l mids miodo mas wilzsds Y efsctivo e
la 2TmiresChan et o oS mikroonganismos.

TIPOSDEDESINFECTANTE

|
= £

A0 o
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O oo <

TIPOSDE DESINFECTANTE

-

Ventajas:

0 Efectivo en bajas concentraciones

0 La suciedad no lo inactiva tan rapidamente como &l cloro
0 El color indica su presencia

ANMONIO CUATERNARIO

TIPOSDEDESINFECTANTE
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METODO CON SOLUCIONES DESINFECTANTES

MICTeONganismos.

. Tiempo de inmersion: Sumergir ks utensilios por un
tiemps sspecfco pars assgurar gue slmine los

« Temperatura de la selucion: Debe s=r unfome. Ss
recomienda

temperaturas gue vadelos 24 "C 3 458°C.

» Concenfracion de la solucion: Vans d= acusrdo con 2l
tipo de decinfectants, por o gue sa debe
recomendscion del fabricante.

s=guir I3 1 12y

Concentrado

&

% o e o
R e

L et A ety e
Ll B A T
T g i
R A

Py e o il ki
o i ek
Virragee. e ¢ vl iy
PR ———

P LD
[P r——
& mmoia figerean. i e i e

A B
1 prvmrehad,

L
| L) e

FRE Mk D S
i by o g i
[T

CRfmd T AR )
B L AR
o i e TR T ] D g i e
- 0 B -
A o ot §n e Tl
merld O e’ L L odrem ooy I
e i
R &
L] i wrarnhin, il wrpunha
i i & e, L]
b o i £ I o Fac !
e i reshara = L
i i i B [ 1
R ERACEHLE B R
ma £ i B DO

s fara gty v e
el s o g
o S Bl 0
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AREA O US0 DESINFECTANTE | CONCENTRAC
RECOMENDADO
Eqipa de sumin Y o0Gm 75
Lirrgeeza en &l luigar Desindecianies aoias 130
Clodis
bi
Fisos 0e concreln % 1000- 2000 ppm
Amonin S00- 500 ppm
Desinfectado 02 mares ool ¥ 25 ppin
_emarsiin
[u o
LT T ff
miakerla cegenica _
Canastas plashcas Yoason 25 ppm
Canasias e madera Clorn 1000 ppm
SHpRATICHs POUsas Clorn 200 ppm
Bandas Wansporadonss de Desindeciantas acos 130 ppm
hide Amonis Cuatemario Recomendacion del 1abricanie
Cloia 200 ppm
odudoin 23 pom
Faredes Clorn 200 ppm
Amonio cuabemario 200 ppm
Yogeion 25 DM
Fuenla: (BiH 2008).

Calculoparalas preparacionesde cloro

Por ser el cloro el desinfectante de eleccion para su aplicacion tanto en la

desinfeccion de alimentos como de eguipos v utensilios, =e presentan las

preparaciones de las diluciones:

- Frutas y vegetales (50 ppm): 1,43 ml de cloro+1 litre de agua: 2a S min
- Superficies de frabajo (200 ppm): 5,71 ml de cloro+1 litro de agua: hasta

que seque
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A continuacion

. semuestran los calculos para la preparacion de las diluciones de

trabajo a partir de soluciones al 3,25%, 5,25% v 10%.

Sl ull 1 2T%

[ 3G m
=g © ] INmg 'Mm
(= ¢ 1} Damg m

5 e 112 mg'mi p sereguee 100 Mg

! il ontiers I23 mg

1017 il eoriiran 100 mg

U zohuciin ca 31 ppm

12 v ez aprecE EpnzaTcETere D mice [ pohucin 1 25% encon ino ce agus pere e

e 3.3 gt mi
et al 1275 - N g 13
=l © | n3img m

T e T2 2 g mmrecuane 100 g

! mi oot 2.3 mg 2 mi contien 12 mg

12 pE ey EEEGE ErToTEcETEs Imi ce w rsieoln m 115 en S e ce e pern s U

chuciin ca 31 ppm
[ w Mg\ m
Selucta ull WS
i mm W00 g’ W mi
=4 ¢ 1} mg' m

S bana 00 mig'mi  ze reguere 00 Mg

! mi conitiars 100 mg

12 e ez EgreGE EprzaTEcETaEs | mice ln psieodn ml T e 23 e agua pra
i U wshucin ca 30 pom
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Cualguier variacion en |3 concentracion de las soluciones madre o comerciales debe
tomarse en cuenta para la modificacion de los valores. Por b que s= recomienda realzar la

siguients formulz:

« V (Cdxvd)/ Co

Donde;

W Volumen de clore 3 agregar

Cd: Concentracion deseada de la solucion

Vd: Violumen de |3 solucion 3 preparar

Cc: Concentracion conocida del cloro que se esta wtilzando

Principios para eluso de desinfectantes

N0 deden mezclErse en un memo
rechiente producios desifectanies de
distinta compasicitn.

=

o3 conceniracion estableckia para el
US0 Ok eei3s SUStENCIEs Tespecd a
cat3 procedimienty no debe
modiicarse.

« Para conlener Ios producios de
limpleza | desimiecckn estd WoEimente
pronlokdo hacerio en reclplentes o
em@ses e allmenios @ uilitzados.
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Principios para eluso de desinfectantes

NuNCa 52 Oeben f3par con cublertas

de metal, algoatn, gesa, coreho, o

papel. Preferblemenie usar B Epa
origial

*lnE ez 2 viere el comenido del
| oes o debe MeAOIMarse a su
, envzse ariginal

aniE debe llemaErse un emvEse
sembach a parir de oo

Las dilucknes deben Facerse 3 B

femperatura § 5egin &l procedimienio
# Indicado por &l tEoricanie

Principios para eluso de desinfectantes

aNIngin desiecEte o5
wikersaimEnte efecthn COMATE H000S
o5 microonganismos.

= |-t8
1L

o3 caractensticas, el uso e
indicaciones de cusguisr produc
. |- debe conoperss anfes de o
1 utilzado.

S HHEITIE

sDieben almacenarse Er::é:i .
=203z, venfiladss yproig
hez. Alnﬂnenadgsen locsleso
rmarios destinados exdusvamene
para tal fin y camados bajo

:ia
Y

. netracion del desinfectant s
bloguesda por la presencia de
comida, polve o grasa.
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Principios para eluso de desinfectantes

oL25 dilucknes deben pregarase
madmo cada 24 horas 0 segin

Indicaciones de Sbricante. 51 se defan

M35 UEMD0 S convienen en medis o2
cullo para kos microangankmo

oLa solucion desinectante debe estar
en contactin oon EE-LFEI"EE a
degiiectar por ol tempo estEokck

oZ5 Frporizie igliEr | controlEr 13
g2 wmoimietn g2 ke
Ses e

oL3 administrackin, conral § manel de
esie fipo de producios se permilid stlo

2 |3 persona MesponEsDle OB EU UED
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ANEXO N° 51 Manual de desinfeccion y limpieza

&

KT ver

GRUPO GRUMA, DIVISION PALMITO.
SERVICIO DE ALIMENTOS

Elaborado por: Paola Cerdas, Nutricionista
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Todo servicio de alimentos debe contar con un programa de desinfeccion y limpieza
para asegurar que el producto final ofrecido sea un alimento inocuo (libre de

microorganismos patdgenos).

Limpiar, por lo tanto, es un proceso en el que la suciedad se disuelve o suspende.
Es una accion diaria que, generalmente, se realiza con agua caliente y mediante el
empleo de detergentes. Al quitar la suciedad y residuos de alimentos, estamos
eliminando el medio que contiene los nutrientes y el ambiente propicio para la
multiplicacion de microorganismos. Asi mismo, se evita la acumulacion de residuos
de alimentos que pueden descomponerse y convertirse en un lugar de contagio de
insectos o roedores; los cuales a su vez, son portadores de una gran cantidad de
microorganismos. Igualmente, con la limpieza se elimina cualquier otra sustancia,
como por ejemplo lubricantes o aceites empleados para el funcionamiento de
equipos, los cuales podrian quedar en las superficies y pueden constituirse en una

contaminacion quimica en el alimento.

Desinfectar, por su parte, consiste en destruir la mayor parte de los
microorganismos que se encuentran en las superficies donde se manipulan
alimentos, mediante el uso de agentes quimicos. Los microorganismos patdégenos

y de deterioro pueden afectar la calidad e inocuidad del producto.

Las superficies deben limpiarse y enjuagarse antes de ser desinfectados. Es
imprescindible que todas las zonas o utensilios que entran en contacto con los

alimentos se laven, enjuaguen y desinfecten:

e Después de cada uso

e Cuando se empieza a trabajar con otro tipo de comida

e Cuando por cualquier razon debe suspender su trabajo y las superficies o
utensilios se puedan contaminar

e Al menos cada cuatro horas si el uso es continuo

Limpiar y desinfectar es importante porque:
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e Minimiza los riesgos de contaminacion de los alimentos durante las etapas del

proceso productivo.

e Aumenta la vida util, eficiencia y nivel de funcionamiento del equipo.
¢ Reduce la contaminacion por plagas.

¢ Prolonga la vida util, calidad e inocuidad del producto.

e Reduce la presencia de microorganismos y el riesgo de enfermedades

alimentarias.

e Genera un alto grado de conciencia y promueve la aplicacion de buenas

costumbres y practicas de desempefio en todo el personal.
¢ Es un requisito en las Buenas Practicas de Manufactura.

e Mejora la imagen y reputacion de la empresa o del servicio de alimentacion, ante

la opinién de la clientela.
¢ Lo anterior, l6gicamente, aumenta la confianza de las personas consumidoras.

Toda empresa o servicio de alimentos requiere establecer, por escrito, un
“Programa de limpieza y desinfeccion” en el que se especifique con claridad la
frecuencia, procedimientos, productos por utilizar y el personal responsable de su

ejecucion.

El tipo y calidad de los productos de limpieza y desinfeccién por emplear en esta
actividad dependera de la suciedad por tratar, asi como de las caracteristicas del

material, equipo o instalaciones en los que seran aplicados.
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AGENTES LIMPIADORES

Los agentes limpiadores son compuestos quimicos que remueven la suciedad, los
restos de comida y otros residuos o depdsitos de los equipos y utensilios. Se dividen

en cuatro categorias:

Detergentes: Todos los detergentes contienen agentes tensoactivos que reducen
la tensidn de la superficie entre la suciedad y el detergente, asi el detergente puede
penetrar y suavizar la suciedad, la cual serd entonces arrastrada en el proceso de

enjuague.

Limpiadores Solventes: También Illamados corta grasas, son detergentes

alcalinos que contienen un compuesto que disuelve la grasa.

Limpiadores acidos: Se usan para remover costras o depdsitos de minerales que
los limpiadores solventes no pueden remover. Por ejemplo, se usan para remover

costras de las maquinas lavaplatos o de las tapas de equipos que generan vapor.

Limpiadores abrasivos: Estos limpiadores contienen un agente abrasivo que
ayuda a eliminar la suciedad dificil de arrancar. Se usan para eliminar las costras
de comida en ollas y sartenes o0 para pisos. Estos agentes eliminaron el uso del

brillo en los servicios de alimentacion.

Hay dos métodos bésicos para limpiar utensilios y equipos. EI método manual y el
método mecanico. Ambos son igualmente satisfactorios, si se realizan
adecuadamente y considerando las caracteristicas de los objetos que seran

sometidos a esta actividad.
Los métodos mas comunes para limpiar los equipos y utensilios son:

Limpieza manual. Para este método se requiere una estacion de lavado que

disponga, preferiblemente, de tres compartimentos, asi como servicio suficiente de
agua (fria y/o caliente), jabdn detergente e implementos de limpieza. Los pasos que

se deben seguir durante el método de limpieza manual son los siguientes:
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Figura 1: Pasos a seguir durante el método de limpieza manual

1. Raspe los utensilios para quitarles los residuos de alimentos y
enjuague con agua.

2. Restriéguelos en una solucién detergente.

3. Enjuague con agua
tibia.

Nota: Los pasos 1y 2 se realizan en el primer compartimento de la estacion de
lavado. El paso 3 en segundo compartimento. El tercer compartimento se utiliza

para desinfectar de manera completa y definitiva los utensilios.

Limpieza mecénica. La limpieza mecanica se realiza en maquinas lavadoras de

utensilios, pero se siguen los pasos basicos utilizados en la limpieza manual:
raspado y enjuague, aplicacion del detergente, remocion de suciedad y enjuague
del detergente. Ademas, incluye el proceso de desinfeccién. La persona encargada
de la limpieza mecanica debe estar entrenada y conocer cada una de las partes,

funciones y funcionamiento interno de la maquina.

Aspectos que se deben controlar:

- Asegurarse de que esta correctamente instalada.

- Que haya suficiente agua para el enjuague.

- Que la temperatura del agua de enjuague sea la adecuada.

- Que las cantidades de detergente y desinfectante sean las correctas.
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DESINFECCION

Los dos métodos de desinfeccion mas utilizados en los servicios de alimentacion
son la desinfeccion con calor y la desinfeccion con agentes quimicos. El tipo a usar

depende de la aplicacion.

Desinfectar con calor: Entre mas caliente esté el agua, se necesita menos tiempo
para matar a los microorganismos. La manera mas comun para desinfectar con
calor los cubiertos, la vajilla, los utensilios o0 equipos, es sumergir o rociar los
articulos con agua caliente. Use un termometro para revisar la temperatura del agua
cuando desinfecte con calor por inmersion. Existen cintas termo sensibles que se
pueden utilizar para chequear las temperaturas de desinfeccion. Se recomienda que
la temperatura del agua esté a 77°C durante 30 segundos y ser constante. Si se
cuenta con una maquina de limpieza y desinfeccion, la temperatura que se

recomienda para desinfectar debe estar entre 82°C y 90°C.

Desinfectar con quimicos: La desinfeccidon se puede llevar a cabo de dos
maneras, ya sea sumergiendo un objeto o alimento limpio en una solucién
desinfectante de una concentracion especifica por un periodo definido de tiempo y
la otra enjuagando, frotando el objeto o el alimento con una solucién desinfectante
de una concentracion especifica. EI método de desinfeccion quimica es el mas
utilizado y es efectivo para la eliminaciéon efectiva de los microorganismos. Existe
gran variedad de productos quimicos que pueden eliminar y evitar el crecimiento de
los microorganismos. Sin embargo, muchos no se recomiendan en superficies que
estan en contacto con los alimentos, porque podrian dafar los equipos y utensilios.
Por ello es importante que en los establecimientos donde se manipulan alimentos
se utilicen desinfectantes autorizados y su manejo sea controlado. De esta manera

se evita una contaminacion quimica de los alimentos.

Los tres tipos de desinfectantes mas comunmente usados en los servicios de

alimentacion son:
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Figura 2. Desinfectantes mas comunes en los servicios de alimentos

B Ciloro.
M Yodo.

B2 Amonio cuaternario.

CLORO
Ventajas:

e Mata una gran variedad de microorganismos.
¢ No deja pelicula en la superficie
e Es el méas barato

e Es efectivo con aguas duras (ricas en sales)
Desventajas:

e Es efectivo solo a niveles de Ph (acidez) neutros (6 a 7,5)

e Se inactiva rapidamente con la suciedad

e Sise usa inadecuadamente es corrosivo (aun para el acero inoxidable)

e Es menos efectivo a altas temperaturas (mas de 46° C)

e Es irritante, se deben usar guantes y cubre-bocas para preparacion y

aplicacion. No se puede usar en espacios cerrados.
YODO
Ventajas:

e Es efectivo en bajas concentraciones
e La suciedad no lo inactiva tan rapidamente como el cloro

e El color indica su presencia
Desventajas:
e Es menos efectivo que el cloro
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Es menos efectivo a niveles alcalinos (acidez mayor de 5.0)
Sobre 49° C es corrosivo para algunos metales

Es mas caro que el cloro

Puede manchar superficies

Puede causar efectos adversos al que lo aplica.

COMPUESTOS DE AMONIO CUATERNARIO

Ventajas:

No se inactiva con la suciedad tan rapidamente como el cloro
Después de que se seca queda activo por un periodo corto
No es corrosivo

No irrita la piel a concentraciones de uso normal

Trabaja casi a todas las temperaturas y niveles de acidez

Desventajas:

Deja una pelicula en las superficies.

No mata ciertos tipos de microorganismos

El agua dura (rica en minerales) reduce su efectividad
Irritante de vias respiratorias, 0jos, piel y mucosas

Se deben utilizar guantes y cubre-bocas en su preparacion y aplicacion.

Cuando se utilizan quimicos como soluciones desinfectantes, se debe controlar las

siguientes variables:

Tiempo de inmersion: Debe sumergirse los utensilios por un tiempo
especifico para asegurar que elimine los microorganismos.

Temperatura de la solucion: Debe ser uniforme. Se recomienda un rango de
temperatura que va de los 24 °C a 49°C.

Concentracion de la solucion: Varia de acuerdo con el tipo de desinfectante,

por lo que se debe seguir la recomendacion del fabricante.
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Tabla 1. Desinfectantes mas utilizados en un servicio de alimentos

CLORO

YODO

AMONIO
CUATERNARIO

Concentracién minima

50 ppm (partes por

12,5 a 25 ppm (partes

220 ppm (partes por

(por inmersion) millén) por millon) millén)
Concentracion minima 50 ppm 12,5 a 25 ppm 220 ppm
(para atomizador)
Temperatura de entre24°CY46°C 29° C, el yodo Sobre 24° C

solucién para uso

desaparece de la

solucion a 49° C

Tiempo de contacto

por inmersién

5 min

30 segundos

30 segundos

Tiempo de contacto

por aspersion

15 segundos

40 segundos

30 segundos

pH (acidez)
Los residuos de detergentes
elevan el pH por eso se debe

enjuagar por completo

debajo de 8.0

debajo de 5.0

Mas efectivo a 7.0

Corrosividad

para algunas sustancias

no

no

Inactividad si, en presencia de si, en presencia de no le afectan facilmente
suciedad suciedad la suciedad
Afectacion por agua no no Si, algunos compuestos.
dura (sales minerales) Si tiene etiqueta roja no
debe usarse con aguas
de dureza mayor a 500
ppm
Tiras reactivas para Si Si Si

medir la concentraciéon

(color lo indica)
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tabla 2. Recomendaciones para algunos desinfectantes

AREA O USO DESINFECTANTE CONCENTRACION
RECOMENDADO
Equipo de aluminio Yodéforo 25
Limpieza en el lugar Desinfectantes acidos 130
Cloro
Yodoéforo
Pisos de concreto Cloro 1000- 2000 ppm
Amonio Cuaternario 500- 800 ppm
Desinfectado de manos por Yodoforo 25 ppm
inmersioén
Control de olores Amonio Cuaternario 200 ppm
Estables en presencia de Amonio Cuaternario 200 ppm
materia orgénica
Canastas plasticas Yodéforo 25 ppm
Canastas de madera Cloro 1000 ppm
Superficies porosas Cloro 200 ppm
Bandas transportadoras de Desinfectantes &cidos 130 ppm
hule Amonio Cuaternario Recomendacion del fabricante
Cloro 200 ppm
Yodéforo 25 ppm
Paredes Cloro 200 ppm
Amonio cuaternario 200 ppm
Paredes de azulejo Yodéforo 25 ppm

Fuente: (Bid-Agexpront, 2008).

Célculo para la preparacién de diluciones estandar de cloro

Por ser el cloro el desinfectante de eleccion para su aplicacién tanto en la
desinfeccién de alimentos como de equipos y utensilios, se presentan las

preparaciones de las diluciones:

- Frutas y vegetales (50 ppm): 1,43 ml de cloro+1 litro de agua: 2 a 5 min
- Superficies de trabajo (200 ppm): 5,71 ml de cloro+1 litro de agua: hasta

que seque
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A continuacién, se muestran los calculos para la preparacion de las diluciones de

trabajo a partir de soluciones al 3,25%, 5,25% y 10%.

Tabla 3. Célculo para la preparaciéon de disoluciones estandar de cloro

Nombre del desinfectante Hipoclorito de sodio (cloro, lejia)
Presentacion comercial 5,25% 0 3,25%
Objetivo Preparar dos litros de solucion a 50 ppm a partir de

soluciones a distintos porcentajes

Considere 50 ppm equivale 50 mg/litro
Es decir, se requiere 50 mg de hipoclorito de sodio
disueltos en un litro de agua para obtener una
solucién de 50 ppm, por lo tanto, se requieren 100
mg de hipoclorito disueltos en 2 litros de agua para

obtener una solucién de 50 ppm.

e solucion de 3,25 %: 3 ml de la solucién al 3,25% en dos litros de agua
para obtener una solucién de 50 ppm.

e solucion de 5,25 %: 2 ml de la solucién al 5,25% en dos litros de agua
para obtener una solucién de 50 ppm.

e solucion de 10%:1 ml de la solucién al 10% en dos litros de agua para

obtener una solucion de 50 ppm.

Cualquier variacion en la concentracion de las soluciones madre o comerciales debe
tomarse en cuenta para la modificacion de los valores. Por lo que se recomienda

realizar la siguiente formula: V: (CdxVvd)/ Cc

Donde:
V: Volumen de cloro a agregar
Cd: Concentracion deseada de la solucién

Vd: Volumen de la solucién a preparar
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Cc: Concentracion conocida del cloro que se estéa utilizando
EQUIPO Y UTENSILIOS

El equipo y utensilio que son utilizados en el servicio de alimentos y cuenten
con los simbolos NSF y UL indican que son equipos sanitarios que cumplen con
las normas de la fundacion Nacional de Salubridad y de la UL (Underwriters

Laboratories).

Figura 3. Simbolos de equipo y utensilio que cumplen con las normas de
salubridad

nsk ) (UL

Considere:

e La limpieza de suelos, paredes, mesas y superficies donde se realizan los
procesos de manipulacion de alimentos en general se hara con agua caliente
y detergentes autorizados, eliminando con abundante agua el producto
aplicado y dejando que sequen al aire.

e Con respecto a los pisos, techos y paredes, se recomienda lavarlos con una
solucién de detergente y restregarlos con una escobilla o esponja.

e En el caso de cocinas enchapadas con ceramica, restregar con mayor fuerza
en las uniones, para luego enjuagarlos con abundante agua, secar y
desinfectar.

e Las mesas de trabajo y las tablas de picar resultan los instrumentos y focos
de contaminacién mas peligrosos, ya que siempre estan en contacto directo

con el alimento. Por lo anterior, las mesas mas recomendadas son las de
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acero inoxidable. En cuanto a las tablas de picar, se recomienda utilizar las
de acrilico, polietileno de alta densidad o teflon.

e Los hornos, freidoras, parrillas y otras instalaciones fijas de la cocina deben
limpiarse después de cada uso. Los elementos desmontables de las mismas
se lavaran y desinfectaran todos los dias al finalizar el trabajo, realizandose
un lavado mas minucioso al menos una vez a la semana.

e Los cepillos, pafios e implementos de limpieza utilizados en esta actividad

deberan ser lavados y desinfectados periddicamente.

Asi mismo, para evitar la contaminacién, no se permite que los mismos
implementos de limpieza se utilicen en todas las zonas o equipos. Para cada
area, equipo y otros elementos es necesario destinar sus propios implementos.
Al utilizar cualquier agente limpiador o desinfectante, es importante respetar las
concentraciones, tiempos y condiciones indicadas por el fabricante para cada
producto. Las operaciones de limpieza se practican alternando en forma
separada o0 combinando métodos fisicos para el restregado y métodos
guimicos, cuando implican el uso de detergentes y desinfectantes. Para prevenir
la contaminacion cruzada, es relevante que el tratamiento y almacenamiento de
los articulos de limpieza y desinfeccion se realice en una zona o é&rea
debidamente identificada, para alargar el tiempo de uso de los mismos, libres
de residuos, sin abolladuras ni grietas. En todos los lugares de preparacion de
alimentos, sin importar su tamafio, volumen de produccion, equipo disponible y
cantidad de personal, deben aplicarse diariamente tareas de limpieza y
desinfeccién de las areas de proceso (paredes, pisos, techos, entre otros) y de
las superficies en contacto con los alimentos, por ejemplo: equipos, utensilios,

mesas de trabajo, entre otros.

“Es importante indicar que, sin una limpieza previa, adecuadamente realizada,

el proceso de desinfeccion no cumple su objetivo.
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Principios para el uso de desinfectantes

e No deben mezclarse en un mismo recipiente productos desinfectantes de
distinta composicion.

e La concentracion establecida para el uso de estas sustancias respecto a
cada procedimiento no debe modificarse.

e Los productos deben permanecer debidamente tapados después de su uso,
guardados en envases o recipientes cerrados, debidamente identificados y
etiquetados. Para contener los productos de limpieza y desinfeccion esta
totalmente prohibido hacerlo en recipientes o envases de alimentos ya
utilizados, como, por ejemplo: botellas para agua u otras bebidas, o
recipientes de productos alimenticios, entre otros.

e Nunca se deben tapar con cubiertas de metal, algodon, gasa, corcho, o
papel. Preferiblemente usar la tapa original.

e Una vez que se vierte el contenido del desinfectante no debe retornarse a su
envase original.

e Nunca debe llenarse un envase semivacio a partir de otro.

e Las diluciones deben hacerse a la temperatura y segun el procedimiento
indicado por el fabricante.

¢ Ningun desinfectante es universalmente efectivo contra todos los
microorganismos.

e Las caracteristicas, el uso e indicaciones de cualquier producto debe
conocerse antes de ser utilizado.

e Deben almacenarse en areas secas, ventiladas y protegidas de la luz.
Almacenados en locales o armarios destinados exclusivamente para tal finy
cerrados bajo llave (siempre que sea posible).

e La penetracion del desinfectante es blogueada por la presencia de comida,
polvo o grasa. El area se debe limpiar exhaustivamente antes de la

desinfeccion.

484



Las diluciones de estos productos deben preparase maximo cada 24 horas
0 segun indicaciones de fabricante. Si se dejan mas tiempo se convierten en
medios de cultivo para los microorganismos.

La solucion desinfectante debe estar en contacto con la superficie a
desinfectar por el tiempo establecido.

Es importante vigilar y controlar la fecha de vencimiento de los
desinfectantes.

La administracion, control y manejo de este tipo de productos se permitira
sélo a la persona responsable de su uso.

Es necesario mantener un archivo que contenga las fichas técnicas de los
productos utilizados.

El respetar las medidas de precaucién y seguridad recomendadas para su

uso, evitar accidentes.
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ANEXO N°52 Evaluacion de la charla desinfeccion y limpieza

CUESTIONARIO EVALUACION DESINFECCION Y LIMPIEZA

J&):y
Qi
Elaborado: Paola Cerdas, Nutricionista.

Esta evaluacion tiene un fin académico, conteste de forma clara y ordenada las
siguientes preguntas.

1. ¢Por qué es importante limpiar y desinfectar?

2. ¢Cual es la diferencia entre limpiar y desinfectar?

3. ¢Como hay que limpiar los utensilios y equipos? Explique los dos métodos

de lavado que existen.

4. ¢Cuales son los dos métodos de desinfeccién mas usados en la industria de

alimentos y en los servicios de alimentos?

5. ¢Qué condiciones hay que controlar cuando se desinfectan equipos o

utensilios?

6. ¢Como se hace un programa de limpieza y desinfeccibn en un

establecimiento de alimentos?

7. Analice su lugar de trabajo y verifique: ¢Qué facilidades higiénicas son
deficientes y cobmo podrian afectar la calidad higiénica de los alimentos que

se manipulan y procesan?
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8. ¢Cuantos mililitros de cloro y agua debo adicionar para obtener 50 ppm a

partir de una solucion al 3,5%?
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ANEXO N° 53 Lista de asistentes a la charla de desinfeccién y limpieza
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ANEXO N° 54 Presentacién programa de desinfeccion y limpieza

PROGRAMA DE
DESINFECCION Y LIMPIEZA

-

"PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION™
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~p
-
LR ETELTEN
Paszillos,
vestuarios,
SEVicios,
superficies,
pisos y
ventanas y
demas (cocina)

Mesa de trabajo

Camaras/
Mevera

Frecuencia

Diana

Diaria. Cada
VEZ QUue S8
va a ufilizar

Quincenal
Diario el
area
superficial

Utenszilios

Balde, escoba,
pala, ezponja
abrasiva o
cepillo,
detergente,
desinfectante,
Manguera y
trapeador.

- Agua.

- Guantes.
- Pario
himedo y
limpio.

-Pafio y
esponja

Producto

- Hipaclorito
- Yodoforos
(paredes y
azulejos)

Cloro.
Detergentes
neufros
Tensze active
anionicos
fenso activos
no ionicos

-Hipoclorito de
sodio
Detergente
desengrasante
tenso acfive
no iGnicos
(' oddforos)

Desinfeccion

300 ppm
25 ppm

200 ppm

Tiempo
accion

Método

15 min

Arrastre,
10 min

friccian,

aclarado v

secado

Friccion
Aclarado
Secado

5 min Arrastre,
friccian,
aclarado v
secado

Temperatura
de agua

0-60 *C

30-60

25°C

Recomendaciones/ Procedimiento

-Barrer y limpiar la basura visible
- Humedecer area
-Restregar con ayuda de cepillo v
esponjas (en las areas con azulejo,
restregar con mayer fuerza en las
uniones).
-Enjuagar con abundante agua.
Merificar limpieza.
- Aplicar desinfectante v dejar actuar.
- Enjuagar cen abundante agua.
- Dejar que sequen al aire.
“Usar toallas de un solo uso
-No encerar los suelos

- Retirar los residuos solidos que se
encuentran en la superficie.
- Preparar una solucion de cloro (1
cucharadita en 1 galon de agua
preferiblemente fibia 65°C) sumergir un
pafio en esta para limpiar la superficie.
- Sumergir otro pafio en agua impia
para limpiar la superficie.
- Secar con ofro pafio completamente
limpio.
DIARIO {guperficial):
- Humedecer con agua.
- Aplicar detergente v limpiar
— SeCar.
- Desinfectar.
- Dejar actuar desinfectante.
- Enjuagar.
- Secar.
QUINCEMAL:
- Apagar la nevera.
- Retirar escarcha {congelador).
- Refirar los alimentos y desechar los
caducados.
- Retirar los residuos.
- Limpiar el interior y empagues con un
pafio limpio 0 esponja con agua calients
y detergente suave.

Responszable

Manipuladores
de alimentos

Manipuladores
de alimentos

Ayudante de
cocina y
pileros
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- Jabon
lavaplatos.
- Agua potable
- Espenja
abraziva
- Cepillo.
- Recipiente
grande.

Diana
(siempre que
esta sucia)

Vajilla,
utensilios,
ralladores,

cucharones,
tablas de picar

- Balde.

- Esponja.
-Abrasivo o
cepillo.
-Pafio
antibacterial.
- Manguera.

Bazureros Diana

-Esponja.
- Abrasiva o
cepillo.

Pilas Diaria

Detergente:

desengrasante

tenso active
no ionicos
- Solucian
hipoclorito de
sodio

Detergente:
yodoforos

- Solucion de
hipeclorito de

sodio al 3.5%.

- Detergente.

Agua caliente

200 ppm | Prelavado
Lavado
Aclarado

10 min Arrastre,
friccion,
aclarado y
secado

25 ppm

Friccion,
aclarado y
secado

200-500 ppm 20 min

82°C

0-60 °C

63 °C

- Hacerlo desde ariba hacia abajo para
evitar goteos sobre superficies ya
limpias.

- Retirar &l jaban con un pafio himedo.
- Desinfectar por aspersion.

- Ubicar nuevamente material en su sitio
Retirar género en limpieza himeda.

Mota: Evitar condensacion
(contaminacion ambiental).
Mo utilizar detergentes alcalines
-Refirar lozs residuos de alimentos.
- Humedecer con agua.

- Aplicar detergente liguido y restregar
con esponja abrasiva o cepillo segun la
necesidad.

- Enjuagar con agua abundantemente.
- Verificar limpieza.

- fyplicar solucion desinfectante por
inmersion v dejar actuar.

- Secar con toallas desechables, pafios
exclusivos para ese proposito o dejar
escurrr hasta wufilizar.

Pileros y

Lava Vajillas:
- Limpiar los restos de comida que
gueden en la vajilla.
- Pasar una lanita con jaban.
- Introducir en la lava bajilla.
- Verificar que gquede correctamente
limpia.
- Humedecer con agua
- Aplicar detergente.

- Restregar con esponja abrasiva.
- Enjuagar con abundante agua.
- Refirar exceso de agua y secar el
piso.

- Aplicar desinfectante por contacto.
- Dejar actuar el desinfectante segin el
tiempo establecido.

- Secar con pano antibacterial.

- Eliminar basura visible.

- Humedecer area.

- Adicionar solucion de detergente junto
a agua fiia a 65°C.

- Restregar con ayuda de cepillo y
e5ponjas (en caso necesario).

- Emjuagar con abundante agua.

Pileros

Pileros
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Equipo de
cocina

Estante

Suelos del
comedaor

Paredes y
techos del
comedaor

Mesas del
comedor

Lava manos

Estantes de
bodega

Después de
cada uso

Cada dos
dias

Diarie

Cada mes

Cadavez
que termine
un turmo de

comida

Varias veces
al dia

Semanal

Agua
Jaban
Pafio

- Agua.

- Guantes.
- Escoba.
- Pafio.

- Palo piso

- Agua.
- Palo piso.
- Escoba.
- Palilla.

- Agua.
- Guantes.
- Lanita.

- Pafio
himedao.
- Guantes.
- Pafio
himedo.
- Pafio seco
limipio
- Cepillo.
- Pafio.

- Guantes.

Guantes.
- Pafio.

Detergentes
neuiros

Clora

Cloro

Jaban en
palva

Cesinfectante

Detergente en
polvo

Jabon en
polva
Desinfectante

Lavada,
aclarado y
secado

Arrastre,
friccian,
aclarado vy
secado

Arrastre,
friccion,
aclarado y
secado

Arrastre,
friccion,
aclarado y
secado

Arrastre,
friccion,
aclarado y
secado

Arrastre,
friccion,
aclarado y
secado

- Verificar limpieza.
- Aplicar desinfectante v dejar actuar.
- Enjuagar con abundante agua.
-Desconectar el equipo.
- Desmontar todas las piezas moviles.
- Lavar las piezas maviles, limpiaras y
luego aplicando solucion de detergente.
-Secar piezas desmontables con panios
de un solo uso.
-Evitar humedades.
B5°C - Recoger los residuos sdlidos con la
escoba.

- preparar una solucion de cloro (1
cucharadita en 1 galdn de agua
preferiblemente tibia a 65°C).

- Proceder a limpiar el suelo.

- Pasar otra mecha limpia.

- Dejar secar con el aire.

65" C Recoger los residuos con la escoba v

palilla.

- Prepara una solucion de cloro (1
cucharadita en 1 galdn de agua
preferiblemente tibia 65°C).

- Proceder a limpiar el suelo.

- Pasar ofra mecha limpia con agua
caliente.

- Dejar secar con el aire
&0"C -Preparar una solucion de detergente

con agua tibia (B0°C).
- Pazar |a lanita por las paredes con
suficiente agua y jabdn.
- Secar con un pano impio.
- Retirar los residuos de comida con un
panio homedo.

- Limpiar la mesa con un pafio can

solucion de agua y desinfectante.

- Secar con un pafio seco y limpio.
-Preparar una solucion de detergente, v
agua.

- Con el cepillo restregar la lava manos.
- Enjuagar con agua.

- Secar con un pafio seco y limpio.
Retirar los alimentos.
- Preparar una solucion de detergente
COn agua.
- Sumergir un pafo impio en la solucion
y proceder a limpiar el estante.

Manipuladores

de alimentos

Manipuladores
de alimentos

Miscelansa

Migcelanea

Miscelanea

Miscelanea

Pileros
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Implementos de | Después de -Guantes -Detergente Hasta 500
limpieza cada uso -Cubeta -Hipoclorito de ppm
(escoba, (diario) sodio
esponja,
cepilios efc)
Frutas, verduras Cada vez -Cepillo o -Detergente 50 ppm 2-5min
y hortalizas gue ingrese esponja -Hipoclorito de
la materia -Guantes sodio
prima

Daocumenta de referencia:
Instituta Nacional de Aprendizaje — BPM para la industria alimentaria v Manipwacion de alimentos

Elaborado: Paola Cerdas, Nufricionista.

Friccian,
aclarado y
secado

Friccian,
aclarado y
secado

- Sumergir &l otro panio en agua limpia
para quitar el jabon del estante.

- Colecar de nuevo los alimentos
utilizando el sistema “PEPS" primeras
entradas primeras salidas.

-E= importante separar los implementos
de limpieza que tienen contacto con los
alimentos de los usados para ofras
superficies.

-Deben ser lavados con agua caliente,
desinfectados y secados antes de ser
usados nuevamente.

-En €l caso de los pafios es preferible
que sean desechable.
-Posteriormente deben ser
aglmacenados, impios, secos, segures &
identificados.

-Enjuague los alimentos antes de lavar.
-Lave con solucion detergente.
‘Use cepille o esponja para eliminar la
suciedad remanente.
-Cambie el detergente =i no hace
espuma o =i |a solucion de agua-
detergente esta sucia.
-Enjuague todos los restos de suciedad
y detergente con agua limpia.
-Aplicar desinfectante
-Lave con agua limpia para remover los
residucs del desinfectante.
-Escuma y deje secar al aire.

Miscelanea

Manipuladores
de alimentos
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ANEXO N° 55 Programa de desinfeccion y limpieza mensual

<P
o
REGISTRO DE LIMPIEZA Y
BOCADITOS : :
SANITIZACION PROFUNDA PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Wi
Elaborado: Paola Cerdas G, Fecha de elaboracion: enero, 2017 Mes: Afio
Nutricionista

DIA DEL MES

AREA O EQUIPOS

EBasureros

Horno

Cocinas

Planchas

Meza caliente

Paredes

Freidoras

Meza enzaladas

Pila cllero

Camara refrigeracion

Camara congelacion

Cuarto frio

Lavamanos

Dispensadores

Bascula

Carrites

Estante de bandejas

Areas de desecho

Bodega de abamotes

Bodega de quimicos

Lavado de pizos
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Refresquera

Oficina

Microondas

Comedor

RESPONSABLE

Verificacion Administrador: Verificacidn Supervisor:
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ANEXO N° 56 Lista de asistencia del programa de desinfeccion y limpieza
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ANEXO N° 57 Folleto: Criterios para larecepcion de insumos

Rooopoian v contral cdo las niatoras prnas

Sl

&

Lz recepcitn de materias primas es ks primera etapa en la elaboracidn de los
g]’.{ﬂ'l.,\',ﬂ.' slimentos y =n =ste paso, &5 fundamental observar ciertas caractensticas de color,
clor, texturs, temperstura de llepada. empagus y etiquetado.

GRUPO GRUMA, DIVISION PALMITO.
SERVICIO DE ALIMENTOS

Es muy importante, que, al llegar las materias
primas a la cocina, ademas de werificar esas
caracteristicas, s mida y registre su
temperatura para aguellas productos que visnen

refrigersdos o congelados, los cuales deben

CRITERIOS PARA A RECEPCION
DE INSUMOS

wenir en general @ 5 grados centigrados ¥y & menos 15 grados centigradas
respectivaments, aunqus algunes alimentos tienen temperaturas especificas que

deberan ser respetadas.

Una inspeceion breve pero muy complets es necssaria =n
=sta etaps, elaborando un registro basado =n los criterios para \
sceptar o no las materias primas. De preferencia, las materias !
primas deben recibirse en horas del dia en que |a temperatura

ambients 523 lo mas baja posible y su descarga s= debers J -
realizar en un tiempo breve (gjemplo. en la mafana). Tods

materia prima que wizne del lugar de produccicn, empacada en materiales como
carion, madera, mimbre o tels, debe trasladarse a recipienies propios del
establecimiento, como, por ejemplo: cajones plasticos o de ofro material de facil

limpieza, para evitar ingresar contaminacion extema al lugar.

Simbologia Aceptar = Rechazar

Elaborado: Facla Cerdas Gaitan, nutricionisia.
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Criterio Caracteristica
Tampsratura 50 o meras

rojo brilanis

Color came candd | rosada charo, grasa blanc ‘Color came cardio

Criterio
Temparatura
Color cama reg

Textura

Odar
Empagus

Caracteristica
mayora 5°C
Al o verde
dememiada cecurs, grasa blands
WiSCosa, pegajoss 0 Saoa

eninaia, i o agnio
roba y Suan

Taxtura firme, @l presiorar recupena
= forrna original
Olar ausancia de alor axirafio
Empague intacis y lmpic
Swos

Criterio Caracteristica Criterio
Temperatura 5% Comeras Temparatura
Color =in decakracnon Color
Textura frme, al presiorar recupera =u forme . Texdura

ariginal
Ollor ausencia de olor exirafio Oilor

Caracteristica
rmayor a 5 C
prarpura o vandass alrededor el cuelks,
puntrs de bas alas oscuris.
peposs baje s abs y alrededor da
lirs coyuniuras
anonmal, desaprackable

Pescado

Criterios

)
Caracteristicas

Temperaiwra 5°C o meros
Color agallas rojes y brilbnies, pel brilanis

Textura firme, ol presiorer recupara su fama
arigiral
Oilor s a mar o algas
Ojoa brillanies, trarspareniss, sallones no
Fundidas

Criterios
Temperatura
Calor
Taxtura

ailor
ojos

as
N

Caracteristicas
rmayor a 5°C
agallas gnses ¥ opacas, pel opaca

blandes, al presiorer o eoupera su

forma original
Huerie @ pescado o amaniaog

Marisceos, almejas, algas y mejillenes

Caracteristica

5 Comenas

= son fresoo yoesthn vivos s
conchas  estin  ceradas v s=in
quebrar. 3 son congelados  las
ermchas pusden astar abieras
siave a mar o akgs, agradable v
ligero

-
o

Critario

Caracteristica

Temperatura | mayor a 5°C

Condiclon

eonchas gquetinadas, abisras que no se

cerman A polpeadas @evemene,

feiura pegajosa, wisoosa o seca

fuerie a pescado
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Crusticoes, camarencs, cangrejes y langestas

Criterios Caractaristicas Criterios Caracteristicas
Temperatura 5° C o menos ouanda son processces | Temperatura . mayora 5°C

c duras ¥ las para comgrejps v Conchas Blardas
langostas
Olor =Lprve a mar o alger, agradable y ligero ‘Olor fuerie apescado

4
— -

Hugwes con ciscara

Criterios Caracteristicas Criterios Caracteristicas
Cilar no Hene clar ilar anaemal

Cascara limpia & intacta Cascara =ucia a aghatada
Clara liquida Clara WSS
Yema cenirada Yema no cenirada

Lictoes
e
=
Criterios Caracteristicas
Ohar e tiene alar
Leche =abor duls
Mantequllla maber dules, tecur uriforme y
el unifarme
Guaan: alar, oalar, sabor caraclenistico al
Spa

Criterios
Olor
Lache
Itantequils

[+ T

o
e

Caracteristicas
anommal
=G AT
=R @Anck o agra, color desigual,
fectura blarda
alar, color, sabor no Garacteristion al
9pa

Enlatacos:

Caracteristicas

Lata an busnas condicionss

Eliqueata an busnas condicionas

Eliqueta

Criterios

Lata

Caracteristicas

presencia de herumbes, shalladuras,

abuliamientios, sellos defeciuosas

rola o sin aliqueata
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Alimentes empacades al vacie

] =
Criterios Caracteristicas Criterios Caracteristicas
Temperatura: Temperatiura;
Refrigerados 5 Comenas Rafrigeragos = Mas de 5°C
Congalados =180 Conpgeladoe = rmds de -16°C
Otrog: SefmparatuR amiente
Empague imack: en busnas  cordiconss, Empaqua con pérdida de vacio, presenta gotac
caxfucidad vigenis wenicida
Alimentes sccos
= o
Criterios Caracteristicas Criterios Caracteristicas
Color il Cobor anorral
Oior il Olor anormal
Aparlencla  namnal Apariencla  manchas de moho, presenc de humedad,
irsEchas, Fiusyts de i nsechos O excramenios
Empaque  ircacio ¥ en buenas condiciones Empaque:  roba o rasgada
Alimentes empacades ascpticanmente
o =
Criterios Caracteristicas Criterios Caracteristicas
Empacue intacko ¥ en buenas condiciones Empaque | rolo o rasgado

Apariencia nanmal

Apariencia | anomal

Frutas y vegetales

et
Criterios Caracteristicas
Temperstura  depende del producio
Olor  coracteristion oel producks

Color caracteristion oel products
Sabor caracteristion oel products
Taxtura caracteristion del producto y definida
por el uss
Forma caracteristion del producto v definida
o ] uss
Tamafio caracteristios dal products y definida
o ol uss
Madurez caracheristion del producto y definida
por &l uso
Condlclon | likre de evidencia de deterion

0

Criterios Caracteristicas
Temperatra | mayor a |s espacficads

Olor desagracahile
Color presetla decolaracnon

Sabor desagracahile
Textura anormalmente blanda

Forma diferenie a b sspecificada
Tamarks dferenie a la sspecilicada
Madurez dierenie a ks sspecihicada

Condiclin | pressnla evdenca de delenamn
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Foecamendasiancs gencrales

. Salicitar que las entregas == realicen en haras de menos movimiento para
poder reslizar una inspeccitn adecuada.

. Flanificar el recibo de los producios, asegurando un lugsr disponible para
almacenarkos.

. Verificar las caracteristicas como olor, color. sabor, aroma y textura que
comresponden a cada tipe de producio.

. \erificar s temperatura de llegada de los slimentos de acuerdo a las pautas

para su consenvacion en congelacian, refiigeracian o en caliente.

L
Zona de Peligro

R
ERreEE

L

. Almscenar de inmedigto los slimentos en lugeres apropisdos ¥ oen
condiciones de temperatura indicadas para cads uno.
. Evitar sobrecargar kos refrigeradores o los congeladores porgue esto reduce
& circulacion del frio y dificulta la limpieza del equipo.

7. Los alimentos crudos deben colocsrse en las partes bajas y aguellos listos
[&ra CONSUMIr o que No requieren coooson en la parte superior, para evitar la
contaminacion cruzads. Esto tiene fundamento en que los alimentos crudos

pueden liberar jugos y caer sobre los alimentos ya cocinados.

Carnes -

almentos
preparados =
Iscreosy |
huevos:
frutas y =
wvegetales
Unilige este
grifico para
ONganrar sus
alimentos en el
refrigerados.

8. En todo caso s= deben tener en cuenta las recomendaciones de los
fabricantes de los equipos acerca de los lugares donde se deben acomodar
los slimentos.

8. Ewitar guardsr canfidedes importantes de slimentos calientes en grandes
recipientes, porgue esto hace gue |a temperstura de la heladers subs hasta
&l punto de colocar otros alimentos denfro de la zonas de peligro. Esta
operacidn se puede facilitar, distribuyendo los alimentos en varics recipientes
de poca profundidad, lo cual favorece su enfriiamiznto mas répido.

10. Todos los alimentos slmacenades deberan estar debidamente tapados.
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ANEXO N° 58 Evaluacion para larecepcion de insumos

Evaluacion para la recepcion de insumos

Marque con un CHECK si la materia prima recibida cumple con lo requerido

Criterios para recibir o rechazar los alimentos que CHECK
ingresan al servicio de alimentos

CARNES

Temperatura entre 0% y 3¢

Comprobar sellos v documentacion

Aspecto jugoso, sin coloranies anonmales

Brlio del corte, sin olores desagradables

AVES

Temperatura entre 0° y 3¢

Coior unifarnme

Textura firme

Sin olor desagradable

PESCADOS

Temperatura entre 0° y 39

Cubierto de hielo

Consistencia firme, escamas adhendas a la pial
FRUTAS ¥ VERDURAS

Ausencia de suciedad, putrefaccitn ¥ enmohecimientos
Grado de maduracion adecuada

HUEVOS

Cascara intacta y iimpia

LACTEOS

Envase en buenas condiciones

Fecha de vencimiento vigente

Sin olores extrafios

LATAS

Sin abolladuras, herrumbre, abombamiento o pérdida de
hermeticidad

CONGELADOS

Congelados a temperatura -18%C

Sin signos de descomposicion parcial como reblandecimiento
por exceso de escarcha

TRANSPORTE

El vehiculo presenta buenas condiciones higiénicas
Ausencia de productos en el suelo

No hay productos toxicos dentro del vehiculo
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ANEXO N° 59 Lista de personas que recibieron los lineamientos para la

recepcion de la materia prima
N° de charla g
@?ﬁP Total Asistentes

Qg

Nombre de la charla Cul( €nos (ala las I’V\C‘*e“ercha/
T ‘ .
Nombre del expositor___ Py oﬁu & r(éCLS Ga dan

Cedula /() Nomﬁz :
514126 Movca [y
AL v b S diez [

| 242

.
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Anexo N° 60 Bitacora de asistencia a la practica universitaria supervisada.
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