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Introduccién

Durante la edad escolar, la nutricion adecuada desempefia todavia una funcion
importante para asegurar que el nifio alcance su pleno potencial de crecimiento,
desarrollo y salud. Aun es posible que ocurran problemas de nutricion durante esta
etapa, como anemia por deficiencia de hierro, desnutricion y caries dentales.
Respecto al peso, se observan ambos extremos del espectro. La prevalencia de
obesidad va en aumento, pero también es posible detectar el comienzo de
trastornos alimenticios en algunos nifos en estas edades.
Por tanto, la nutricibn adecuada y el establecimiento de conductas saludables de
alimentacion tal vez contribuyan a promover un estilo de vida sano, lo que a su vez
reduce el riesgo de que el nifio desarrolle una afeccién cronica como obesidad,
diabetes tipo 2 o enfermedad cardiovascular en etapas posteriores de la vida. A la
nutricion adecuada (en especial el desayuno) se le raciona con mejor desempefio

académico en la escuela y reduccion de retardos y ausentismo. (Brown, 2010)

En las uUltimas décadas, los patrones de alimentacion de los nifios han cambiado
considerablemente, debido a que la mayoria de las comidas se realizan en
entornos distintos al hogar. El consumo de alimentos como bebidas con altos
contenidos de azlcar, alimentos ricos en grasa e hidratos de carbono refinados ha
desplazado el consumo de alimentos ricos en nutrientes, lo cual puede contribuir
al riesgo de obesidad infantil, diabetes tipo 2 y enfermedades crénicas en la
adultez (Mahan, 2001).

Actualmente, se evidencia que entre un gran porcentaje de la poblaciéon infantil y
adolescente se presenta un estado nutricional desfavorable, ya que segun los
datos de la Encuesta Nacional de Nutricion de Costa Rica 2008-2009 la
prevalencia de sobrepeso y obesidad en estas edades ha ido aumentando
significativamente en comparacion con décadas anteriores. A su vez los datos
indican que el 8.1% (indicador Peso/Talla) de los nifios entre 1 a 4 aflos presenta
problemas de sobrepeso, en los nifios de 5 a 12 afios, el 11.8% tiene sobrepeso y
el 9.6% son obesos. (Ministerio de Salud, 2011)
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De acuerdo con la informacién que se muestra con anterioridad y a los datos
obtenidos con la realizacion de un diagnoéstico previo del Centro Infantil de
Atencion Integral Asociacion Social La Cosecha, surge el desarrollo de dicho
proyecto, el cual se encuentra constituido por seis capitulos que se distribuyen de

la siguiente forma:

Capitulo I: contiene informacion general de la institucion en donde se incluye la
actividad a la que se dedica, la misién, visién, ubicacion, resefia historica,
organigrama, diagndéstico, analisis FODA, identificacion del problema y objetivos

con los que se va a trabajar.

Capitulo 1l: se encuentra el marco teérico con la informacién utilizada como

referencia para la realizacion de cada una de las actividades propuestas.

Capitulo I11: describe por medio de matrices cada una de las actividades realizadas
en el transcurso de las 640 horas de practica universitaria supervisada.

Capitulo 1V: hace referencia a las conclusiones y recomendaciones que se

consideraron fundamentales al finalizar con la practica universitaria supervisada.

Capitulo V: incluye la bibliografia con cada una de las citas utilizadas para la

realizacion de dicho proyecto.

Capitulo VI: contiene los anexos con el material utilizado para la realizacion de
cada una de las actividades, asi como también los resultados, fotografias, bitacora

de actividades, figuras entre otras.
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1.1 Descripcion de la institucién
Los centros infantiles diurnos de atencion integral (CIDAI), son programas de

apoyo a las familias cuyos progenitores mientras se dedican a actividades
productivas requieren de una opcion de cuido y desarrollo integral de sus hijos e

hijas de manera temporal.

Este desarrollo se dirige no solo a obtener mayor bienestar sino a la realizacion
optima del nifio, nifia y adolescente en sus capacidades y posibilidades,
aprendiendo e interiorizando un repertorio de normas, valores y formas de percibir
la realidad que los dotan de las capacidades necesarias para desempeiarse
satisfactoriamente en la interaccion social con otros individuos en la realidad

social, econdmica e historica de la sociedad a la que pertenecen.

1.1.2 Resefia historica
La Asociacion nace a raiz de la gran necesidad que hay en ésta comunidad

debido a la pobreza y a los escasos recursos de las familias que residen en el
barrio. Fue asi como se inici6 la atencion a los Nifios en marzo del afio 2005, en la
sala de una casa de habitacion que nos prestaban. Siempre en el corazéon de
nuestro fundador se encontrd el deseo de ayudar fisica, espiritual e integralmente
a los nifios en riesgo, por lo cual se forma la Asociacion donde con donaciones
voluntarias y colaboracion de las personas que nos reuniamos en esta casa
aportabamos para la alimentacion y atencion de los nifios y nifias; al ir creciendo la
asistencia de los mismos, nos prestaron una cochera, luego pasamos al Salén
Comunal de la localidad, pero al ver el crecimiento y la incomodidad de estar en
lugares prestados, fue asi como el 05 de diciembre del 2005 se da la oportunidad
de alquilar con opcién de venta el local en que actualmente estamos, ubicado en
la misma Comunidad; donde por varios afos lo alquilamos y los miembros de la
iglesia nos ayudaban con la alimentacion y atenciéon de los niflos, asi como

voluntarias para preparar los alimentos a los nifios.

En agosto del 2010, se logra comprar el terreno con la ayuda de los miembros de

la iglesia y ventas de comidas que se realizaban para poder dar sostenimiento al
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comedor e ir acondicionado las instalaciones para una mejor atencion a nuestra

poblacién de nifios y nifias.

Ademas del Comedor Infantil, se cuenta con un Programa de Refuerzo Escolar y
Recreacion, nuestro horario de atencion a los nifios es de lunes a viernes de 8: 30
a.m. a 4:30 p.m. Ademas, las instalaciones estas abiertas para la comunidad
donde se puede brindar cursos de inglés, pedicura, manicure, reposteria, otros.

1.1.3 Misién, Vision y Valores
e Mision:

Somos una Institucion que ayuda a la orientacion de menores en riesgo social, a
los que se les hace sentir especiales y se les ofrece alimento, refuerzo escolar,
ayuda espiritual y amor, para transformar las familias y la comunidad de Las
Fuentes.

e Vision:

Somos, una Asociacion enfocada en la atencién de la nifiez de nuestra comunidad
Las Fuentes, una Institucion liderada por personas dispuestas a servir y proteger

esta poblacion en riesgo social.
e Nuestros valores:
« Cultivar la confianza, el amor y la esperanza.
* Respeto a las autoridades.
» Ejemplo para ser mejores ciudadanos.

* Mantener las buenas costumbres y moral segun las ensefianzas de Jesus.
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1.1.4 Organigrama
A continuacion, se presenta el organigrama del Centro Infantil de Atencion Integral

Asociacion de Accién Social La Cosecha.

Figura 1: Organigrama del Centro Infantil de Atencion Integral: Asociaciéon de

Accion Social La Cosecha.

Organigrama Institucional

Asociacion La Cosecha
Fuente de Vida

!
1
1
I
'
1

Junta Director
Directiva

Docente Comed'o d Cocineras Voluntarios (RERLS S Padres Familia
Infantil comunales

universitarios TCU

Refuerzo

Escolar
Funcionesde

aseo, orden y

Cuidadoras colaboracion

Orientacion Destrezas Recreativo -
Escolar Motoras Deportes

Fuente: Asociacidon Social La Cosecha, 2006

Descripcion del organigrama

El director, quien en este caso es la maxima autoridad se encarga de la
supervision y cumplimento del trabajo, coordina reuniones con personal de la
Institucién, y asiste a diferentes reuniones con instituciones que ayudan con

donaciones a la institucion, asi como a las del PANI y la Junta de Proteccion
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Social. Ademas, tiene la funcion de aprobar los informes de liquidacion, aprobar
compras, organizar horarios de cursos lectivos y talleres, ratificar el ingreso o
egreso de las nifias; y por tanto bajo él cae la mayor responsabilidad del correcto

funcionamiento de la institucion.

La persona encargada del puesto administrativo, realiza funciones como realizar
reuniébn y entrevista a las nifias y sus padres, manejo de cuentas bancarias,
control de activos, control de expedientes del personal, liquidaciones semestrales
e informes anuales a Instituciones Gubernamentales elaboracion y ejecucion de
proyectos, prepara el presupuesto anual en coordinacién con el contador llevar
controles internos de pago de mensualidades estadisticas en gastos de
alimentacion y servicios, pagos de planilla , velar por la ejecucion del plan de
trabajo, reclutamiento, y a cargo de ella se encuentran las nifieras, personal de

cocina, mantenimiento, educadora y personal de atencién directa.

En la parte de la cocina, la mayoria es personal voluntario, solo hay una sefiora la
cual asiste todos los dias de 8:00 am a 11: 00 am. Por las tardes van diferentes
sefioras, una por dia. Las mismas se encargan de la preparacién total de cada
merienda del dia. Ademas, se encargan de la limpieza y desinfeccion total del

servicio de alimentos.

Las nifieras se encargan de la supervision de los nifios (as) que asisten al
comedor. Las mismas les refuerzan conocimientos bésicos de educacion
(siguiendo planificacion anual del MEP), otra hora de juegos y luego realizan la
merienda. Las nifieras (son dos) tienen también la funcion de al final del dia hacer

la limpieza de mesas, sillas y piso del area del comedor.

La educadora es la encargada de dar tutorias estudiantiles, les ayuda a evacuar
dudas sobre temas de examen, estrategias de estudio, colabora en la realizacién

de tareas y confecciona material y practicas de apoyo estudiantil.
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1.2 Diagnéstico
La Practica Profesional Supervisada se realiz6 en un periodo de junio a octubre,

completando 640 horas. A continuacion, se describe el diagnostico realizado en el
CIDAI Asociacion de Accion Social La Cosecha, con el fin de tener un panorama
mas claro y asi determinar cuales son los problemas mas significativos que posee

la institucion en el area nutricional.

1.2.1. Datos Generales
El CIDAI Asociacion de Accion Social La Cosecha, cuenta con un total de 136

nifios y nifas, de los cuales 24 pertenecen a preescolar, 96 pertenecen a primaria
y 16 pertenecen a secundaria. El personal administrativo lo conforman un total de
10 personas (4 son personas de cocina voluntarias).

Con respecto al sexo de la poblacion 69 son hombres y 67 mujeres, el 51% y 49%
respectivamente, y del personal administrativo 9 son mujeres y 1 hombre, 90% y

10% respectivamente (Ver anexo 2).

La infraestructura de la poblacion se encuentra en Optimas condiciones para el
cuido de los nifios, posee los recursos humanos necesarios, sin embargo, los
recursos economicos son limitados, lo que dificulta la capacidad de desarrollar

mas actividades.

1.2.2 Métodos de Evaluacion
A continuacion, se especifican los métodos utilizados para la realizacién del

diagndstico situacional de la institucion.
1.2.2.1 Diagnostico de la Educacion Nutricional

En cuanto a lo que respecta el analisis de la educacion nutricional, se formularon
varias encuestas, las cuales fueron aplicadas a la poblacion infantil y al personal
de la Institucion. Se utiliza inicialmente, la encuesta de habitos y conocimientos
generales en nutricion, con el fin de establecer los conocimientos de la poblacion
infantil sobre diversos temas nutricionales y asi conocer con qué temas trabajar
para brindar educacién nutricional. Se aplica la misma encuesta a todos los nifios

y nifias de la Institucion (Ver anexo 3).
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Inicialmente, se aplica una encuesta para la poblacion infantil sobre habitos
alimentarios y conocimiento en nutricion, donde refleja los siguientes datos en
cuanto a los alimentos consumidos con mayor frecuencia: un 43 % indica
desayunar y almorzar con refrescos azucarados, 47 % con leche, 12 % refrescos
gaseosos y un 10 % de la poblacion indica que con agua. La leche es la bebida
con la que mas veces a la semana desayunan y almuerzan los nifios (as). En
cuanto a la frecuencia del consumo de carnes semanales, es de un 9% embutidos
(salchichon), 26% carne de res, un 25% de pescado y un 40% de pollo, esta es la
carne de mayor consumo de los nifios (as). (Ver anexo 3, figura 5y 6).

Por otro lado, de acuerdo con la clasificacion de frutas y vegetales el 11% de la
poblacién infantil desconoce cuéles alimentos son las frutas y un 14% desconoce
cuales son los vegetales. Asi mismo, en cuanto a los alimentos para consumo
diario, un 95 % indica las frutas y vegetales, un 60% las frutas, un 35% vegetales y
un 5% comida rapida y segun los alimentos para consumir una vez a la semana,
un 89% indican el queque y el helado y un 11 % frutas (Ver anexo 3, figura 7, 8, 9
y 10).

En segundo lugar, se utiliza la encuesta de habitos alimentarios del personal de la
Institucién, con el fin de establecer los conocimientos de la poblacién sobre
diversos temas nutricionales y asi planear temas de educacion nutricional. Se

aplica la misma encuesta a todo el personal de la Institucién (Ver anexo 4). La cual

evidencia que, un 96% realizan normalmente 4 tiempos de comida (desayuno,
almuerzo, merienda de la tarde y cena) solo un 4% realiza la merienda de la
mafiana. Segun el tipo de actividad fisica realizado por el personal indica que un
67% no realiza actividad fisica, 16% realizan caminatas, 17% realiza otro tipo de
actividad fisica como Cardio, y en cuanto al tiempo, 50% realiza menos de 30
minutos diarios 1 dia a la semana y el otro 50% de 45 a 1 hora diaria 5 0 mas dias

a la semana (Ver anexo 4, figura 11,12,13 y 14).

En cuanto al consumo de liquido diario, se obtuvo que, un 33% consumen menos
de 4 vasos al dia, 33% entre 4 y 6 vasos al dia, 17%entre 7 y 8 vasos al diay 17%
mas de 8 vasos de agua al dia. Con respecto a la adicién de sal a los alimentos

preparados se obtuvo que un 83 % no le adiciona y un 17% si lo hace. Por otro
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lado, en cuanto al tipo de endulzante utilizado, la totalidad de la poblacién utiliza

azucar, lo que representa un 100 (Ver anexo 4, figura 15,16 y 17).

En cuanto a los métodos de coccion utilizados con mayor frecuencia para la
preparacion de los alimentos los datos reflejan que los mas utilizados son el

hervido y el frito (Ver anexo 4, figura 18).

En cuanto al tiempo disponible para los tiempos de comida, los datos reflejan que
un 50% disponen de menos de 10 minutos para desayunar y un 50% de 10 a 19
minutos para el desayuno. En cuanto al almuerzo, 33% de 10 a 19 minutos, 33%
de 20 a 30 minutos y 33% mas de 30 minutos para almorzar. En relacion con la
merienda de la tarde, un 67% dispone de menos de 10 minutos y un 33% de 10 a
19 minutos para la merienda de la tarde. Por ultimo, para la cena un 50% dispone
de 10 a 19 minutos, 33% de 20 a 30 minutos para cenar y un 17% disponen de

mas de 30 minutos para cenar (Ver anexo 4, figura 19).

En relacion con la asistencia del personal al comedor de la institucion, el 16%
indica visitar todos los dias servicio de alimentos, el 17% 3 veces a la semana, el
17% lo visita 2 veces por semana y el 50% indica visitarlo ocasionalmente. (Ver
anexo 4, figura 20). Segun el grado de escolaridad, los datos reflejan que un 16 %
tienen primaria incompleta, un 17% primaria completa, un 17% y el 50%

universidad incompleta. (Ver anexo 4, figura 21).

Segun la frecuencia de consumo de diversos alimentos, se establece que: un 17%
consumen frutas algunas veces a la semana, 67% consumen frutas algunas veces
a la semana y 17% consumen frutas siempre. En cuanto a los vegetales no
harinosos 50% algunas veces a la semana los consumen, 17% consumen algunas
veces al mes y 33% consumen siempre o casi siempre. De acuerdo con el
consumo de vegetales harinosos 33% los consumen algunas veces a la semana 'y
un 67% las consumen siempre o casi siempre. En cuanto al consumo de arroz,
blanco, pastas, pan blanco e integral: 33% indican que lo consumen algunas
veces a la semana y un 67% siempre o casi siempre. En cuanto al consumo de

frijoles 50% los consumen algunas veces al mes y el otro 50% siempre o casi
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siempre. En el consumo de platano maduro 17% nunca o casi nhunca, 33%
algunas veces al mes y un 50% algunas veces a la semana. Con cereales de
desayuno 17% consume siempre o casi siempre y un 50% lo consumen nunca o
casi nunca. Segun el consumo de galletas 33% indican consumirlas nunca o casi
nunca, el 33% las consumen algunas veces al mes y el otro 33% algunas veces a
la semana. En cuanto al consumo de Golosinas 50% las consumen nunca o casi
nunca, el 33% algunas veces al mes, 17% las consumen algunas veces a la

semana (Ver anexo 4, figura 22, 23y 24).

En lo que respecta a la frecuencia de consumo de carnes los datos indican que,
en cuanto al consumo de huevo: 50% lo consumen siempre o casi siempre y el
otro 50% algunas veces a la. En cuanto al consumo de carne de res: 33% indican
consumirla algunas veces a la semana y un 67% siempre o casi siempre. De
acuerdo al consumo de pescado y mariscos frescos: 67% consumen algunas
veces al mes, 17% algunas veces a la semana y el otro 17% siempre o casi
siempre. En cuanto al consumo de pescado y maricos enlatados: 50% nunca o
casi hunca, 17% algunas veces a la semana y un 33% siempre o casi siempre. En
cuanto a los lacteos: un 67% lo consumen siempre o casi siempre, 17% algunas
veces al mes y 17% lo algunas veces a la semana. Lo que respecta a las grasas
un 50% algunas veces al mes y el otro 50% siempre o casi siempre. (Ver anexo 4,
figura 25y 26)

Refrescos gaseosos un 33% nunca o casi hunca, 33% algunas veces al mes, 17%
algunas veces a la semana y el otro 17% siempre o casi siempre. Bebidas como el
café /té un 100% siempre o casi siempre. Refrescos naturales: 17% nunca o casi
nunca, 50% algunas veces a la semana y un 17% siempre o casi siempre. Lo que
respecta a las comidas rapidas: 50% de la poblacién consumen algunas veces al
mes, 17% algunas veces a la semana y un 33% siempre o casi siempre. Bebidas

alcohdlicas 100% nunca o casi nunca. (Ver anexo 4, figura 26 y 27).

Por otro lado, se aplica otra encuesta que tiene como obijetivo la indagacion de los

conocimientos en nutricion por parte del personal de la Institucion (Ver anexo 5).
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Los resultados de la encuesta (ver anexo 5, figuras 28-43) permiten conocer que
un 67% del personal logra identificar alimentos fuentes de proteina, mientras que
un 33% considera la opcidbn manzana como alimento fuente de proteina. Asi
mismo, en cuanto al significado de la palabra “ligth” el 83% indica que es reducido
en calorias, de acuerdo con el producto original lo cual es correcto mientras que el
17% indica que se puede consumir todo el producto que se desee. Al mismo

tiempo, un 100% de la poblacién reconoce cuales son verduras.

En relaciéon con la hora ideal para cenar el 83% indican que a las 6:00 pm, solo el
17% acierta indicando que no hay hora especifica, es recomendable que sea 3
horas antes de dormir. En cuanto a los alimentos que se considera que tienen un
aporte importante de grasa saludable el 100% estuvo de acuerdo con el aguacate
y las almendras. Con relacion al consumo de productos integrales, el 100% de la
poblacion, indica que se pueden consumir respetando su porcion. De la misma
manera, en cuanto a los alimentos fuentes de fibra, el 100% de los encuestados
consider6 que el pan integral y la ciruela son alimentos fuente de fibra. En cuanto
a grasas saturadas el 100% de la poblacion indican que en la mantequilla es

donde se encuentra mayor cantidad de grasa saturada.

Seguidamente en cuanto a temas de mitos y realidades de la nutricion hoy en dia,
el 50% de la poblacién indica como falso que una de las reglas para bajar de peso
es eliminar el pan y el arroz de la dieta y el 50% indica que es verdadero. No
obstante, un 73% considera falso que comer menos veces al dia ayuda a
adelgazar; y un 17% considera que es cierto. En cuanto a que se debe evitar
consumir grasas a toda costa el 50% lo considera falso y el 50% verdadero. En
relacion con la afirmacion: los jugos verdes pueden sustituir un almuerzo o una
cena el 50% lo considera cierto y el otro 50% lo considera falso. “Consumir una
fruta como postre ayuda a subir de peso”, el 33% lo afirma y el 67% indica que es
falso. El 67% de la poblacion indica falso el hecho de que todas las grasas sean
malas y no existan grasas buenas, mientras el 33% indica que es verdadero.
Finalmente, “las grasas mas peligrosas son las grasas trans”, el 100” considera

gue el enunciado es verdadero.
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1.2.2.2 Diagndstico del Servicio de Alimentos
El servicio de alimentos del CIDAI Asociacion de Accion Social La Cosecha, segun

su género, tiene como fin el de asistir. El mismo les brinda a todos los nifios dos
tiempos de alimentacion, los cuales ellos les llaman “meriendas”. Su sistema, esta
clasificado como semiconvencional, ya que la elaboracion de los alimentos se
realiza dentro del servicio de alimentacién, sin embargo, no se cuenta con las
areas de carniceria y panaderia propiamente, aunque realizan muchas

preparaciones de reposteria y panaderia.

Los horarios de atencion del comedor son de 8:30 a 12:00 md donde se brinda la
primera merienda a las 10:30 am y de 1:00 pm a 4:00 pm, realizando la segunda
merienda a las 3:00 pm.

El CIDAI La Cosecha, ofrece 2 tiempos de comida (merienda de la mafana y
merienda de la tarde, a pesar de que las preparaciones que se brindan no
cumplen con los porcentajes dietéticos recomendados para una merienda como
tal, por el tipo de horario que siguen ellos le llaman meriendas); a los nifios que les
corresponde el turno de la escuela por la tarde se les brinda la merienda de la
mafiana y a los nifios que les corresponde el tueno de la mafiana se les ofrece la
merienda de la tarde, dependiendo del tipo de preparacion, cantidad de nifios y si
llego la cocinera a cargo de cada turno se realizan preparaciones diferentes sino
ambas meriendas son iguales, donde se ofrece el mismo alimento tanto en la
mafiana como en la tarde o la cocinera de la tarde prepara un poco mas de lo

correspondiente para la merienda de la mafiana del dia siguiente.

Para la realizacion del diagndstico del servicio de alimentacion, primeramente, se
utiliza un instrumento del Ministerio de Salud para evaluar la estructura fisica del
local, la cual obtuvo un puntaje final de 177 puntos, categorizando al

establecimiento como tipo “ventana” (ver anexo 6). De igual forma se utilizo otro

formulario para evaluar por medio de observacion diferentes puntos del servicio de

alimentos. (ver anexo 6). En los mismos gracias a la observacion se tomaron en

cuenta caracteristicas generales de la planta fisica del comedor, condiciones

fisicas y sanitarias, equipo y utensilios, operaciones de preparacion de los
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alimentos, almacenamiento de alimentos, condiciones de almacenamiento,
medidas de saneamiento, salud e higiene del personal, area de consumo
(comedor), limpieza y desinfeccion, control de plagas y por ultimo la deposicién de
desechos.

Con respecto a las caracteristicas generales de la planta fisica de alimentos, se
pudo observar que, los pisos son de material lavable y se encuentra en buenas
condiciones pero no cuenta con las caracteristicas requeridas ya que es de
cerdmica no antideslizante, las paredes son lisas, faciles de lavar y de un color
claro, no hay cielo raso, el fregadero se encuentra limpio y en buenas condiciones,
sin embargo, no cuenta con dispensador de jabon desinfectante para el lavado de
manos ni tampoco toallas de papel para el lavado de manos, hay iluminacion y
ventilacion aunque no se considera ser la mas adecuada, los equipos de cocina se
encuentran a una altura adecuada facilitando la labor de las trabajadoras, el
abastecimiento de agua es el suficiente, los utensilios que se utilizan se
encuentran el sus respectivos lugares, y ademas fuera del servicio de alimentos se
encuentra un area para el lavado de manos pero en muy malas condiciones, el
mismo no es muy utilizado por los nifios (as), usan alcohol en gel a la hora de

consumir los alimentos.

En relacién con el almacenamiento de los alimentos, se toman en cuenta los flujos
de temperatura de la refrigeradora, se refrigeran los alimentos en recipientes
tapados con plastico, la refrigeradora se encuentra no se encuentra en
condiciones adecuadas, desordenada y un poco sucia, no existen alimentos que
tengan contacto directo con el piso y los estantes de la bodega de
almacenamiento de alimentos no cuenta con la rotulacion adecuada que permita
identificar cada uno de los alimentos ni se encentra ordenada de acuerdo al
meétodo primero en entrar, primero en salir (PEPS).

Con base en la recepcion, preparacion y distribucion de alimentos, en dicho
servicio no se tiene un termémetro de alimentos para la toma de temperaturas
internas del mismo durante el proceso de coccidn y preparacion, ni se cuenta con
balanza de alimentos, tampoco cuentan proveedores, no se utilizan métodos

correctos para la descongelacion de carnes, los alimentos pre elaborados que se
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encuentran en refrigeracion se encuentran debidamente tapados e identificados
hasta el momento de su uso, los limpiones se encuentran en malas condiciones,
manchados y rotos, en muy pocas ocasiones se utilizan utensilios de medicion a la
hora de preparar alimentos segun las recetas, no cuentan con campana
extractora, no se hace uso correcto de la tablas de picar segun el color y tipo de
alimento, y para el almacenamiento de la vajilla, cubiertos y vasos son guardados
boca abajo en un estante de superficie lisa y en buenas condiciones. En cuanto a
la distribucion de alimentos no se cumple con el menu establecido, no se utilizan
cucharas porcionadoras para servir los alimentos, se desconoce si los alimentos
son servidos a la temperatura correcta por la ausencia de termometro para la toma
de temperaturas; y los sobrantes de comida son descartados en el basurero.

En lo que respecta a la limpieza y desinfeccion, en el servicio de alimentos la
cocina se encuentra limpia, se cuenta con una bodega exclusiva para el
almacenamiento de alimentos, pero no cuentan con planes de limpieza profundos,
el equipo menor se encuentra limpio. Es importante destacar que cuando se llevan
a cabo las labores de limpieza no se utilizan una cantidad especifica de
detergente, desinfectante o hipoclorito de sodio ya que se desconoce sobre las
cantidades recomendadas para una adecuada limpieza y desinfeccion, los
utensilios son secados correctamente, los productos de limpieza se encuentran
debajo del fregadero en el area de preparacion de alimentos, los fluorescentes no
cuentan con la rejilla protectora, el sistema eléctrico se encuentra en buen estado
y las ventanas no proteccién contra insectos.

En cuanto al personal del servicio de alimentos, las encargadas de la cocina no
presentan ningun problema de salud visible, la mayoria no portan el carnet de
manipulacion de alimentos, utilizan la redecilla para el cabello, vestimenta no
siempre es la mas adecuada, no tienen uniforme y no siempre andan con
vestimenta de colores claros, no se utiliza ningan tipo de maquillaje, anillos,
pulseras, relojes o algun tipo de bisuteria.

En relacion con el control de plagas, actualmente no cuentan con ninguno, mas
gue métodos caseros que ponen ellos mismos cuando ven algun insecto o roedor,

veneno en pastilla para ratones, veneno en aerosol para insectos, entre otros. no
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se permite en ninguna circunstancia la entrada de animales en el servicio de
alimentos y las instalaciones se mantienen limpias.

Finalmente, en cuanto a la deposicion de desechos, existe un area afuera del
servicio de alimentos donde se encuentran los basureros y es alli donde
mantienen toda la basura del centro. No existen olores desagradables, los
basureros se encuentran limpios, con tapa, bolsa y en buen estado; ademas el
area donde se maneja la basura se encuentra aseada.

En segundo lugar, para el diagnéstico del servicio de alimentos, se aplica otra
encuesta que tiene como objetivo la indagacion de conocimientos sobre medidas
de higiene y manipulacion de alimentos por parte del personal de cocina (Ver
anexo 7).

Los resultados de dicha encuesta reflejan que de las tres cocineras ninguna
conoce sobre el significado de inocuidad, al mismo tiempo solo dos identifican la
temperatura de 5°C - 65°C como el rango donde existe mayor multiplicacion de
bacterias, en cuanto a la temperatura mas peligrosa para la seguridad de
alimentos una de las cocineras considera que es de 37° C y las otras dos 70°C, y
en cuanto a la conservacion de alimentos en el congelador dos consideran que las
bacterias disminuyen su velocidad de crecimiento y una que crecen y proliferan
mas rapido. (Ver anexo 7, figuras 44-47).

Por otro lado, las tres consideran que los productos enlatados que presenten
golpes o hendiduras deben desecharse siempre, en cuanto a la definicion de
enfermedad de transmision alimentaria las tres consideran que es una enfermedad
trasmitida por un alimento contaminado y en cuanto a la cadena de frio una
considera que se debe solo durante el almacenamiento, otra considera que
durante todo el proceso por el que pasa el alimento: produccion, transporte,
recepcion, almacenamiento, venta al consumidor y la otra no respondié. (Ver
anexo 7, figuras 48-50).

Finalmente, dos encuestadas consideran que la carne, pescado y leche son
alimentos mas susceptibles a la contaminacion y una considera que son las pastas
y verduras, a la misma vez 2 consideran que la contaminacion cruzada se produce

por la utilizacion de los mismos utensilios para alimentos crudos y cocidos y la otra
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encuestada indica que se da cuando el manipulador contamina el alimento al toser
encima de él, a su vez 2 de ellas consideran que para evitar la contaminacion
cruzada se deben cortar los alimentos en diferentes tablas de picar y la otra
considera que se debe usar tablas de madera; de igual manera dos de ellas
consideran que como practicas de higiene las manos deben lavarse antes de
comenzar la jornada laboral, tras cambiar de tarea y después de tocar alimentos,
una de ellas considera que bastara con lavarse las manos antes de empezar a
trabajar; sin embargo, las tres encuestadas no conocen el orden correcto de los 9
pasos para el lavado de manos (Ver anexo 7, figuras 51- 55).

1.2.2.2.1. Anélisis cualitativo y cuantitativo del menu
El menu que se utiliza en el CIDAI La Cosecha se encuentra formado por 5

semanas, en las que se incluyen 5 dias de la semana, el mismo contiene 2
tiempos de comida dentro de los cuales estan lo que ellos llaman merienda de la
mafiana y merienda de la tarde, conformado con solo una opcion de menu para
cada tiempo de comida. Actualmente el mismo no se cumple.

La administradora es la encargada del servicio de alimentos, lleva el control de
inventario de los alimentos y tiene control del menu en cuanto a las preparaciones
qgue se elaboran por dia, sin embargo, no hay un orden establecido ya que, por
semana se van planeando las preparaciones sin tomar en cuenta que se pueden
estar repitiendo las bases de las preparaciones hasta dos o tres veces por
semana; es decir que el menu con el que se cuenta no se cumple tal cual, sino
gue se escoge al azar la preparacion segun los alimentos que se encuentren
disponibles en la bodega, la cantidad de nifios y la disponibilidad del voluntariado
de la cocina, hay dias que la cocinera a cargo no puede llegar por lo que
improvisan la merienda con alimentos faciles de servir, por ejemplo cereal con
leche, coctel de frutas con helados, etc.

Se realizé un andlisis consecutivo del mena durante cuatro semanas, el cual
consistid en observar las preparaciones diarias de los diversos alimentos
brindados a los nifios para cada tiempo de comida. Para llevar a cabo el analisis
cualitativo y cuantitativo del menu para cuatro semanas, se elabora un machote en

el cual se van anotando las caracteristicas organolépticas utilizando el método
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AGATTTA (aroma, gusto, apariencia, temperatura, tamafio, textura y armonia) y el
valor nutricional de cada platillo del menu servido a los comensales (ver anexo 8).
Para el analisis cuantitativo se realiza por peso directo de cada una de las
porciones servidas a los nifios para cada tiempo de comida y se analizan por
medio de un sistema llamado valornut adquirido en la UCR el valor nutricional de

cada platillo del menu servido a los comensales. (Ver Anexo 9).

1.2.2.2.1.1 Andlisis cualitativo del menu
Con respecto al andlisis cualitativo del menu se utiliza el método AGATTTA

(aroma, gusto, apariencia, tamafo de la porcidén, temperatura, textura y armonia).
Por medio de la realizacion de la evaluacion de cuatro semanas del menu, se
demuestra que el aroma y sabor en general de las preparaciones era bueno, se
utilizaban condimentos naturales los cuales realzan el olor y sabor de las comidas,
el detalle es que en la institucién se autoriza el uso de condimentos artificiales por
lo que algunas preparaciones se sienten un poco pasadas de sal. En el caso de
algunos refrescos naturales, café, chocolate y/o avena el gusto no era el mas
deseado ya que se utilizaba mucha cantidad de azucar para la preparacion de los
mismos.

En relacién con la apariencia la mayoria de los platillos a simple vista se observan
apetitosos salvo algunas preparaciones que en el momento son servidas de
manera rapida y encima de otro alimento por lo que se logra distorsionar la
apariencia de ciertos platillos, en el tamafio de las porciones por lo general era
adecuado, acorde con los requerimientos de los nifios, el detalle estaba en que en
ocasiones servian algunos platillos con menos para los mas pequeiitos pero a la
hora de servir no tenian el cuidado de observar a que nifio se lo daban y a veces
los platos que tenian menos comida le tocaban a nifios mas grandes y viceversa,
la temperatura y textura por lo general en todas las preparaciones era la
apropiada, muy pocas ocasiones en que algun queque o0 pan no tuviera la textura
adecuada o0 a la hora de servir y repartir se atrasaban y les llegaba las
preparaciones un poco mas frias de lo normal, y por ultimo, la armonia, en este

punto es donde hubo més deficiencia ya que practicamente nunca fue la mas
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adecuada, debido a que los platillos servidos no contaban con guarnicion vegetal
y/o base proteica.

Cabe resaltar que la institucibn cuenta con un presupuesto muy limitado,
econémicamente solo recibe ayuda de la Junta de Proteccion Social, la cual
patrocina solo a 50 nifios de los 136 que hay en la actualidad. Por eso muchos de
los alimentos son procedencia de donaciones, actualmente no cuentan con
proveedores de alimentos, se hace una compra mensual en el banco de alimentos
(canasta bésica), por semana compran huevos y queso, son los alimentos que
tienen seguros para realizar las preparaciones diarias, depende de la preparacion
gue se vaya a hacer se compra la verdura o la carne en algun supermercado

cerca un dia antes o el mismo dia.

1.2.2.2.1.2 Anélisis Cuantitativo del menu
En relacion con el andlisis cuantitativo de los platillos (ver anexo 9), los mismos

fueron pesados por medio de una balanza, donde se pesaba cada alimento que
conformaba el plato para determinar el gramaje de las porciones servidas para
realizar las conversiones necesarias y analizarlas mediante el sistema electrénico
Valornut. Ademas, se calcula un promedio del requerimiento energético de la
poblacién tomando en cuenta los pesos y tallas de cada uno de los 136 nifios (as)
que asisten al CIDAI La Cosecha, asi con esos datos antropométricos se obtiene
la TMB y el VET de cada nifio (a). Posteriormente se determina la distribucion del
requerimiento energético diario y distribucion de macronutrientes que se deberia
ofrecer para cada tiempo de comida para seguidamente comparar los resultados

reales de la institucién con los ideales.

A través del andlisis cuantitativo, se conoce las cantidades de macronutrientes,
que contienen las preparaciones que se ofrecen a los nifios. Dentro de los

resultados obtenidos (ver anexo 9), se puede observar que la mayoria de los

platilos que se sirven en la institucion no cubren las necesidades cal6ricas
adecuadas, tanto para la merienda de la mafiana como para la merienda de la
tarde, debido a que en ocasiones se sirven porciones muy grandes o muy
pequefias y ademas se omiten grupos de alimentos importantes dentro de las

preparaciones ofrecidas.
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Con respecto a las 20 meriendas de la mafana evaluadas, se obtuvo un promedio
en los porcentajes de adecuacion de la energia y los macronutrientes, se puede
mencionar que los carbohidratos se encontraban en un porcentaje de adecuacion
promedio de 173%, las proteinas se encontraban en un promedio de 71%, las
grasas se encontraban en un promedio de 52% vy las kilocalorias (Kcal) se
encuentran en un 120%, esto indica que los porcentajes promedio de proteinas y
grasas se encuentran por debajo del requerimiento adecuado, mientras que la
energia y los carbohidratos obtienen porcentajes que sobrepasan lo recomendado.
Los porcentajes de adecuacion ideales van de 90 % a 110%, lo que confirma que

las preparaciones ofrecidas no han sido las méas saludables y balanceadas.

En lo que respecta a los porcentajes de adecuacién obtenidos en las 20
meriendas de la tarde se destaca que en relacion con los carbohidratos se
encontraban en un porcentaje de adecuacion promedio de 172% lo cual se
considera muy alto de acuerdo con los rangos establecidos, por otro lado, las
proteinas se encontraban en un porcentaje de adecuacion promedio de 94%, lo
cual se considera adecuado de acuerdo con los rangos establecidos, las grasas
en un 88% lo cual refleja que se encuentran por debajo de los requerimientos
adecuados y en el aporte de Kcal el promedio se encontraba en un 134%, por
encima de lo ideal.

1.2.2.3 Diagnostico de la evaluacién del estado nutricional de la poblacion
evaluada antropométricamente
Antes de realizar la valoracion antropométrica de los nifios para determinar el

estado nutricional de la poblacién, se realiza un consentimiento informado (ver
anexo 10), con el fin de solicitar a la administradora de la Institucion la autorizacion
para dicha valoracion ya que los estudiantes son menores de edad y ademas se
colocé una lista donde cada uno de los padres firmé dandose por enterado y que
se da visto bueno para que su hijo (a) fuera valorado. Gracias a las respuestas
favorables de los padres y la administradora todos los nifios son valorados

antropometricamente.
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Para la valoracién del personal administrativo de la Institucion, se les explico el
procedimiento y el objetivos de la toma de medidas antropométricas, todo el
personal asistio de manera voluntaria para conocer su estado nutricional y a los
que presentaban riesgo nutricional se les ofrece continuar con una intervencion
nutricional completa, de los cuales los que decidieron continuar con los
seguimientos presentaban alguna condicion como sobrepeso, obesidad,
hipertension arterial, pre diabetes, problemas de tiroides, etc.

Con la poblacion infantil, se logré trabajar con un total de 136 nifios y nifias,
realizandose mediciones antropométricas de peso y talla y asi obtener el IMC de
cada uno. Se elabor6 una tabla para anexar al expediente personal de cada nifio y
asi llevar el control de peso y de talla aproximadamente cada tres meses. (ver
anexo 12). Dicha evaluacion se realizé con base en las graficas del estado
nutricional segun indice de masa corporal de nifios y nifias de 5 a 19 afos del
Ministerio de Salud, Costa Rica y los menores de 5 afios fueron evaluados con los
patrones de crecimiento infantil de la OMS T/E, P/E Y P/T. Con el personal de la

Institucion se evalué a un total de 8 personas.

Se pueden observar los resultados obtenidos luego de que se realizé la evaluacion
antropométrica a cada uno de los escolares y del personal docente y
administrativo de la Institucion (ver_anexo 11, figuras 56-57). Del total de la

poblacién evaluada se obtuvo que en la poblacién infantil 94 nifios (69%) se
encuentran con un estado nutricional adecuado, 23 nifios (17%) en un estado
nutricional de sobrepeso, 17 nifios (13%) con un estado nutricional de obesidad y
2 nifios (1%) con peso insuficiente. A pesar de que la gran mayoria de nifios se
encuentra en un estado nutricional adecuado, lo preocupante es que hay un 30%
de la poblacién con sobrepeso u obesidad, lo cual evidencia que no hay buenos

habitos alimentarios por parte de algunos nifios y nifias.

De acuerdo con la valoracion nutricional del personal docente y administrativo se
evidencio que el 38% se encuentra en un estado nutricional adecuado, un 25%

con sobrepeso, un 12% con obesidad grado | y un 25% con obesidad grado Il (Ver
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anexo 11, figura 57). Los resultados obtenidos estan asociados a malos habitos de

alimentacion y sedentarismo.

1.3 Analisis FODA

A continuacion, se presenta el analisis FODA de la institucion, donde se muestra

la situacion organizacional interna y externa del CIDAI Asociacion Social La

Cosecha.
Tabla 1 Analisis FODA

Fortalezas

Debilidades

Se cuenta con personal dispuesto a

realizar mejoras en donde se
beneficien los nifios.

La institucion cuenta con un amplio
espacio, lo que permite a los nifios
realizar actividad fisica al aire libre.

La institucion cuenta con un
profesional en educacion, la cual les

ayuda mucho a mejorar sus niveles

y
conocimientos que adquieren en los

académicos reforzar los
centros educativos.

La Asociacién tiene accesos para la
compra de los alimentos (canasta
basica) en el Banco de los Alimentos,
donde adquieren los productos por un
precio mas comodo en los demas
supermercados.

El CIDAI

disponibilidad de gente voluntaria para

La Cosecha cuenta con

el desempefio de las diferentes tareas

que se llevan a diario en el lugar.

Ausencia de un nutricionista para

brindar educacion nutricional a los
nifios y al personal, consulta nutricional
y asistencia al servicio de alimentos

La de

perecederos no se encuentra con los

bodega alimentos no
alimentos debidamente rotulados, y no
se utiliza el método PEPS para el
orden de los mismos.

No se cuenta con una persona que se
encargue de evaluar al personal de
cocina cuando se realizan las labores.
No utilizan practicas de control de
los

temperatura para verificar si

alimentos se encuentran a una
temperatura adecuada, por ausencia
del termometro.

Ausencia de un plan de limpieza y
desinfeccion.

Se cuenta con un presupuesto muy
limitado para la compra de alimentos.

Ausencia de un control de plagas.
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Oportunidades
de

universitarias para el bienestar de la

Aprovechamiento practicas
institucional.

Contintias donaciones de alimentos no
perecederos y perecederos por parte
de instituciones como el MEIC y el
Banco de los Alimentos para contribuir
en la alimentacién de los nifios.

Ayuda econOmica por parte de la Junta

de Proteccion Social.

El personal voluntariado de cocina no
utiliza la vestimenta adecuada vy
ademas la mayoria no porta el carné
de manipulacion de alimentos.

No hay personal fijo de cocina.

En ocasiones se brindan alimentos con
de

artificiales, azlcar y grasa.

alto  contenido condimentos
Amenazas

Inadecuados habitos alimentarios de

los nifios en los hogares.

Desinterés por parte de los padres de

familia.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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1.4 Formulacion y delimitacién del problema
Posterior a la realizacion del diagnéstico en la institucion, se logra identificar que el

problema a solucionar se asocia, con la ausencia de un profesional en el area de
nutricion que brinde educacion nutricional, tanto a la poblacion infantil como al
personal docente y administrativo, se logra asi la adquisicion de habitos
alimentarios saludables para mejorar su calidad de vida y evita complicaciones de
salud en un futuro.

A raiz del desconocimiento encontrado y observado por parte de la poblacion
infantil y el personal docente y administrativo en relacion con temas del ambito
nutricional, nace la necesidad de brindar educacion, a través de actividades
interactivas, talleres, charlas educativas tanto individuales como grupales; ademas
de la consulta nutricional de las personas valoradas que presentan un estado
nutricional comprometido como desnutricion, sobrepeso u obesidad; con el

objetivo de mejorar la situacion actual de la poblacién en general.

Asi mismo, se decide realizar una intervencion en el servicio de alimentos de la
institucion, para garantizar el cumplimiento de los requerimientos diarios
recomendados para los nifios y nifias de la institucion, y a su vez a través de
capacitaciéon al personal de cocina, velar porque se posea una adecuada
manipulacion de los alimentos y medidas de higiene correctas para asegurar que
la alimentacion brindada a los nifios sea adecuada e inocua.

Por tal motivo, esta practica profesional supervisada, se ejecutd en la poblacion
del CIDAI Asociacién de Accién Social La Cosecha, en los meses de junio a
octubre del afio 2017, implementando estrategias como las mencionadas

anteriormente para el desarrollo de una intervencion nutricional completa.
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Figura 2. Arbol de problemas

EFECTOS

PROBLEMA

- Falta de informacion

c AU S AS - Presupuesto insuficiente
- Métodos de coccidn inadecuados
- Sedentarismo.

- Preparaciones con exceso de sal,
azucar y condimentos artificiales.

- Falta de capacitacion al personal.

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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1.5 Objetivos
A continuacién, se plantea, tanto el objetivo general, como los objetivos

especificos que se plantearon con la finalidad de solucionar la principal
problematica de la institucion, basada en la carencia de un profesional en
Nutricion.

1.5.1 Objetivo General

Desarrollar una pasantia de 640 horas para la deteccion de los principales
problemas en el ambito nutricional y la resolucion de los mismos a través de
estrategias innovadoras en el CIDAI Asociacion Social La Cosecha en el periodo

de junio a octubre 2017.

1.5.2 Objetivos especificos

e Evaluar de forma cualitativa y cuantitativa el menu ofrecido en la institucion,
para la determinacién de las caracteristicas organolépticas y el aporte
nutricional del mismo.

e Determinar el estado nutricional en el que se encuentran los nifios (as) y
personal en general del CIDAI Asociacion Social La Cosecha.

e Brindar consulta nutricional a los nifios (as) y al personal de la institucion
gue se encuentren con un estado nutricional comprometido.

e Elaborar una propuesta de menu ciclico, que sea adecuado

nutricionalmente y cubra los requerimientos energéticos de la poblacion.

e Impartir charlas y talleres educativos a los nifios, padres de familia, y
personal de la institucién, con el fin de la promocion y adopcion de estilos
de vida saludable.

e Realizar capacitaciones al personal del servicio de alimentos sobre temas
como adecuadas técnicas de manipulacibn de alimentos, limpieza vy
desinfeccién de los equipos y utensilios, temperaturas internas de los
alimentos del servicio de alimentos, almacenamiento de los alimentos

mediante el método PEPS.

39



1.6 Alcances

A continuacion, se describen los principales alcances obtenidos durante la
practica universitaria supervisada de 640 horas realizadas en el CIDAI
Asociacion Social La Cosecha, en el periodo de junio a octubre del afo
2017.

Mejoras en el servicio de alimentos, en aspectos relacionados con la
manipulacion de alimentos y medidas de higiene, asi mismo que todos los
colaboradores de la cocina porten el carnet de manipuladores de alimentos.

Obtener una adecuada temperatura interna en cada una de las

preparaciones ofrecidas en el CIDAI La Cosecha.

Una mejora en los hébitos alimentarios tanto de los nifios como del
personal de la institucion, evitando asi enfermedades futuras.
Inclusidbn de guarniciones vegetales y mas variacion en los frescos,

incitando los de fruta natural.

Contratar proveedores, minimo de carnes y vegetales, frutas y verduras;
con el fin de facilitar el acceso de estos alimentos al comedor y puedan ser

incluidos siempre en cada una de las preparaciones ofrecidas en el menu.

Eliminar el uso de condimentos artificiales para la preparaciéon de los
diferentes platillos ofrecidos en el CIDAI La Cosecha, asi como el uso de
manteca para la coccion de alimentos fritos.

Contar con personal fijo de cocina, minimo 2 cocineras fijas.

1.7 Limitaciones

A continuacion, se describen las principales limitaciones durante la practica

universitaria supervisada de 640 horas realizadas en el CIDAI Asociacion Social

La Cosecha, en el periodo de junio a octubre del afio 2017.

El presupuesto destinado a la compra de alimentos es limitado; ademas
gue en la mayoria de las ocasiones la institucién recibe donaciones de

alimentos para la alimentacion de los nifios y en muchas ocasiones son
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alimentos con altos contenidos de azlcar, grasa y sodio como lo son los

embutidos.

La asociacion no cuenta con proveedores de ningun tipo por lo que la
disponibilidad de los alimentos muchas veces no es la mas adecuada a la
hora de cumplir con los platillos planificados en el mena.

Las cocineras de la asociacion no es personal fijo, es personal voluntariado,
por lo que en muchas ocasiones tienen algun imprevisto y no llegan del
todo, no hay quien la reemplace lo que hace a la administradora pensar en
un plan b muy facil de preparar para dar en el tiempo de comida (galletas,

jugos, cereal, coctel de frutas, etc.)

Al realizar la propuesta de menu con una plantilla de menu ciclico para 6
semanas tomando en cuenta 2 tiempos de comida y al comentarlo con la
administradora del lugar indica mucha probabilidad de no cumplirlo, debido
a que la escalerilla queda repitiendo bases proteicas en diferentes tiempos
de comida pero en la misma semana por lo que no tienen presupuesto para
ser tan variado, se negocia el hecho de que siempre haya una base
proteica mas una guarnicion vegetal minimo (en el menu actual no se sigue
ese patrén) y que esa preparacion se haga para los dos tiempos de comida,
para que en la medida de lo posible se pueda cumplir con la propuesta de

menu disefiado.

En cuanto a la charla y consulta nutricional con los padres de familia de los
nifios (as) con estado nutricional comprometido fue un poco complicado al
principio llevarlo a cabo ya que son padres de familia con muy poco
compromiso con sus hijos y todo lo que se refiere a ellos, las primeras

semanas de consulta hubo muchos pacientes ausentes.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO
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En el siguiente apartado se encuentran cada uno de los temas de mayor
relevancia que se utilizaron en cada una de las actividades ejecutadas para la
solucion de problemas, durante la pasantia de 640 horas que se realiz6 en el

Centro Infantil de Atencion Integral Asociacion de Accion Social La Cosecha.

2.1 Caracteristicas de la Etapa Escolar

De acuerdo con (Mahan, 2001) esta etapa comprende desde los seis afios hasta

los 12 afios con el inicio de la pubertad.

Durante la etapa escolar, el crecimiento del nifio es estable, sin embargo, la
velocidad de crecimiento no es tan alta como lo fue en la lactancia o como lo seré
durante la adolescencia; y en este periodo son evidentes las modificaciones en la

composicién corporal (Brown, 2010).

El periodo que comienza cuando el nifio cumple 2 afios y que dura hasta la
pubertad es considerado a menudo como una fase de latencia o quiescencia del
crecimiento, en contraposicién a los llamativos cambios que se producen hasta
ese momento y en la adolescencia. Aunque el crecimiento fisico no sea tan
notable y tenga lugar a un ritmo mas lento que durante el primer afio de vida del
nifio, estos afos, que coinciden con la educacion preescolar y primaria,
representan una etapa de importante crecimiento en las areas social, cognitiva y

emocional. (Mahan, 2013)

La composicion corporal de los nifios de preescolar y educacion primaria se
mantiene relativamente constante. La grasa disminuye gradualmente durante los
primeros afos de la infancia, alcanzando un minimo entre los 4 y los 6 afios. Los
nifios experimentan entonces el rebote adiposo o incremento de la grasa corporal
como preparacion al estiron de la pubertad. El rebote adiposo temprano se ha
asociado a incremento del indice de masa corporal en el adulto (IMC) (Williams,
2009).
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2.1.1 Requerimientos nutricionales

Dado que los nifios se encuentran en una etapa de desarrollo y crecimiento de
huesos, dientes, musculos y sangre, necesitan mas alimentos nutritivos en
relacion con su tamafio que los adultos. Pueden correr riesgo de malnutricién
cuando tienen poco apetito durante un largo periodo, comen un namero limitado
de alimentos o empobrecen su dieta considerablemente con alimentos poco
nutritivos. (Mahan, 2013)

Los requerimientos nutricionales deben ser variados que proporcione suficientes
proteinas, energia, carbohidratos, grasas, vitaminas y minerales para el
crecimiento y desarrollo 6ptimos (Brown, 2010).

2.1.1.1Energia
La energia de la dieta ha de ser suficiente para garantizar el crecimiento y para

evitar que las proteinas sean utilizadas para la produccion de energia, pero sin dar
lugar a aumento excesivo de peso. Las proporciones sugeridas para la ingesta
energética son del 45 al 65% en forma de hidratos de carbono, del 30 al 40% en
forma de grasa y del 5 al 20% en forma de proteinas para nifios de 1 a 3 afios de
edad, manteniéndose la misma proporcién de hidratos de carbono entre los 4 y los
18 afios, edades en las que las necesidades de grasas oscilan entre un 25 y un
35%, y las de proteinas entre un 10 y un 30% (Mahan, 2013)

Las necesidades de energia de los nifios no son tan elevadas como en otras
etapas de la vida, debido a que los escolares presentan un crecimiento lento, pero
estable. En las edades de preescolar y escolar las recomendaciones deben
ajustarse de forma individual teniendo en cuenta el peso, la velocidad de

crecimiento y el grado de actividad fisica (Brown, 2010).

A continuacion, se muestran las recomendaciones dietéticas diarias de energia

para los nifios de preescolar y escolar.
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e Ecuacion de Harris-Benedict:

Estima el gasto energético basal (GET). La aplicacion de los factores: actividad,
termogénesis de los alimentos y estrés, permiten obtener el gasto energético total
(GET).

Hombres: TMB=66+(13.7 x peso) + (5 x talla) — (6.8 x edad)
Mujeres: TMB=655+(9.6 x peso) + (1.7 x talla) — (4.7 x edad)

Nifios (as) de 2 a 7 aflos: TMB=22.1+(31.05 x peso) + (1.16 x talla)

Peso: en Kilogramos

Talla: en centimetros

Edad: en afios cumplidos

GET=TMB x (FA+FS+FTA)

GET: gasto energético total o VET (valor energético total)
FA: factor actividad fisica (1.4 etapa de desarrollo)

FS: factor estrés (solo en caso de patologias)

FAT: factor térmico de los alimentos (equivale a 1.0)

Fuente: (Mahan, 2001)

2.1.1.2 Proteinas
Las proteinas deben aportar entre un 12 y un 15% de la energia total consumida

diariamente en la infancia. (Serafin, 2012)

Son el componente principal de las células. Entre las funciones que pueden tener

en el organismo, la mas importante es la de formar y reparar las partes del cuerpo.

También nos aportan vitaminas del complejo B, entre otras y minerales como el

hierro para la prevencion de la anemia.
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Los alimentos de origen animal incluyen: los productos lacteos, las carnes y los
huevos.

La leche, yogurt y queso son la mejor fuente de calcio, necesarios para fortalecer
sus huesos y dientes. Ademas, contienen proteinas de muy buena calidad,
vitaminas y minerales.

Evitar consumir carnes procesadas y embutidos (jamoén, mortadela, chorizo y
salchichén) de res, cerdo, pavo o pollo, por su contenido de grasas y de

aditivos quimicos. (Guias alimentarias para Costa Rica, 2011)

2.1.1.3 Grasas y azucares
Las grasas contribuyen a la digestibilidad y palatabilidad de los alimentos y son

esenciales para que cubran los requerimientos energéticos de vitaminas
liposolubles y &cidos grasos esenciales. Se recomienda un consumo promedio de

entre 30 y 35% del total del requerimiento dietético diario (Brown, 2010).

Tienen tres funciones principales que son: almacenar energia, ayudar al
organismo a absorber las vitaminas liposolubles (A, D, E, K) y proporcionar acidos
grasos esenciales para el organismo.

Los alimentos que aportan grasas son:

Grasa Animal: grasa de cerdo, grasa de vaca,

nata de la leche, manteca, etc.

Grasa Vegetal: aceites y margarina o manteca vegetal. (Guias alimentarias para
Costa Rica, 2011)

El azUcar proporciona energia y el exceso se almacena en forma de grasa en el
organismo, lo que puede ocasionar problemas de salud como obesidad, diabetes y
enfermedad cardiovascular. El azucar blanco, el aztucar moreno, tapa de dulce,
miel de abeja, son los azucares mas utilizados en diferentes preparaciones.

(Guias alimentarias para Costa Rica, 2011)

2.1.1.4 Carbohidratos y fibra
La principal fuente de energia de la dieta son los HHIDRATOS DE CARBONO, para

que las nifias y nifios puedan aprender y desarrollar todas sus actividades del dia.

Se recomienda que se consuman en su mayoria los hidratos de carbono
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complejos como la papa, trigo, maiz, arroz, asi como en sus derivados como la
harina y las pastas. Se debe consumir menos de los hidratos de carbono simples
gue son los azucares y mieles. La FIBRA es parte de los alimentos de origen
vegetal que se encuentran en la piel, cascara y pulpa. Estos ayudan a disminuir el
colesterol, el azucar y los triglicéridos de la sangre y actlan también como
regulador intestinal. Los alimentos ricos en fibra son los cereales integrales, las

legumbres secas, las frutas y las verduras.

Los hidratos de carbono deben aportar, al menos, entre un 50 y un 60% de la
energia total consumida diariamente y se debe limitar al 10% de hidratos de
azucares simples de la energia consumida diariamente. (Serafin, 2012)

2.1.1.5 Frutas y vegetales
Las frutas y vegetales tienen nutrientes esenciales como vitaminas y minerales,

ademas contienen fibra, antioxidantes y otras sustancias que aumentan las
defensas, ayudan a prevenir enfermedades del corazén, el cancer, la obesidad,
favorecen un envejecimiento saludable y previenen la aparicion de cataratas.

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

Consuma al menos 5 porciones entre frutas y vegetales al dia, de distintos colores
(morados, verdes, blancos, amarillos y rojos). Algunos ejemplos son:

Morados: remolacha, mora,

berenjena.

Verdes: brocoli, espinacas,

limén.

Blancos: coliflor, cebolla,

banano, anona.

Amarillos y anaranjados:

zanahoria, pifia, papaya,

naranja.

Rojos: tomate, chile dulce

rojo, sandia. (Guias alimentarias para Costa Rica, 2011)
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2.1.1.6 Vitaminas y minerales
Las vitaminas y minerales son necesarios para el crecimiento y desarrollo normal.

Se dice que el consumo promedio infantil de todos los grupos de alimentos
permite satisfacer las recomendaciones de vitaminas y minerales diarios (Brown,
2010).

2.1.2 Alimentacion saludable
Los hébitos alimentarios son el resultado del comportamiento de las personas en

el momento de preparar y consumir los determinados alimentos como una parte
de sus costumbres sociales, culturales y religiosas, y que esta influenciado por

multiples factores como los socioeconémicos, culturales y geograficos.

En la primera infancia la alimentacién esta determinada principalmente por los
alimentos ofrecidos por la familia, escuela y colegio de la nifia y del nifio, ya que
es donde conviven todos los dias desarrollando su proceso de socializacion y

aprendizaje diario.

Segun las Guias Alimentarias de Costa Rica una alimentacion saludable debe

cumplir los siguientes postulados:

2.1.2.1 Una alimentacién variada, higiénica y natural es saludable
Una alimentacion variada aporta todos los nutrientes que el cuerpo necesita para

su buen funcionamiento (Guias Alimentarias para Costa Rica, 2011)

De acuerdo con, las Guias Alimentarias para Costa Rica 2010, el circulo de la
Alimentacion Saludable ayuda a seleccionar los alimentos para tener una
alimentacion balanceada, asi mismo muestra las proporciones en que se deben
consumir al dia los diferentes grupos de alimentos segun sus necesidades. El
circulo se divide en cuatro grupos de alimentos: los cereales, leguminosas y
verduras harinosas; las frutas y vegetales; los productos de origen animal, las
grasas y azucares. Ademas, recalca la importancia de un consumo adecuado de

agua Yy la realizacion del ejercicio fisico regularmente.
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2.1.2.2 Mantener un peso que beneficie su salud
Debe existir un balance entre el consumo de alimentos y el gasto de energia, que

se logra principalmente con la actividad fisica. Un peso adecuado esta relacionado
con la estatura, edad, sexo y la actividad fisica que se realiza (Guias Alimentarias
para Costa Rica, 2011).

2.1.2.3 Arrozy frijoles, son la base de la alimentacion diaria
Este grupo de alimentos proporciona carbohidratos que dan energia para hacer

funcionar el cuerpo y proteinas, para construir y reparar tejidos. Es importante
consumir leguminosas y cereales lo menos refinados posible, que proporcionan
mas fibra, vitaminas del complejo B y minerales como el hierro, potasio y zinc

(Guias Alimentarias para Costa Rica, 2011).

2.1.2.4 Consumir al menos 5 porciones al dia, entre frutas y vegetales
frescos
Las frutas y vegetales tienen nutrientes esenciales como vitaminas y minerales,

ademas contienen fibra, antioxidantes y otras sustancias que aumentan las
defensas, ayudan a prevenir enfermedades del corazén, el cancer, la obesidad,
favorecen un envejecimiento saludable y previenen la aparicion de cataratas. Las
frutas y vegetales de todos los colores son buenas para la salud, por tal razén se
recomienda que su consumo sea de diferentes colores cada dia (Guias

Alimentarias para Costa Rica, 2011).

2.1.2.5 Seleccionar alimentos de origen animal bajos en grasa
La leche, yogurt y queso son la mejor fuente de calcio, necesarios para fortalecer

los huesos y dientes. Ademas, contienen proteinas de muy buena calidad,
vitaminas y minerales. Asimismo, las carnes son fuente de proteina de buena
calidad, que ayuda a la construccién y regeneracion de tejidos y células de nuestro
cuerpo. También nos 47 aportan vitaminas del complejo B, entre otras y minerales
como el hierro para la prevencion de la anemia (Guias Alimentarias para Costa
Rica, 2011).

2.1.2.6 Elegir grasas saludables
Entre las grasas saludables se encuentran las insaturadas, que estan

generalmente en estado liquido a temperatura ambiente, como los aceites
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vegetales: aceite de canola, oliva, maiz, girasol y soya, entre otros. También,
alimentos como aceituna y aguacate contienen grasa insaturada (Guias

Alimentarias para Costa Rica, 2011).

Por otro lado, las grasas saturadas son sdlidas a temperatura ambiente, y se
obtienen tanto de alimentos de origen animal, como carnes, leche entera y quesos
grasosos, asi como de aceites vegetales que han sido procesados como la
manteca y la margarina. El aceite de coco y de palma, aunque son liquidos son
grasas saturadas. Estas grasas si se consumen en exceso pueden aumentar los

niveles de colesterol (Guias Alimentarias para Costa Rica, 2011).

2.1.2.7 Comer menos azucar
El azlGcar proporciona energia y el exceso se almacena en forma de grasa en el

organismo, lo que puede ocasionar problemas de salud como obesidad, diabetes y

enfermedad cardiovascular (Guias Alimentarias para Costa Rica, 2011)

2.1.2.8 Disminuir el consumo de sal
Una alimentacion baja en sal reduce la presion arterial en personas hipertensas, y

evita la pérdida de calcio en los huesos; pero, existe una posible asociacién entre
el consumo alto de sal y el cancer gastrico (Guias Alimentarias para Costa Rica,
2011)

Actualmente, la sal es un condimento barato y de amplia disponibilidad en
cualquier tienda o supermercado. Estudios ecoldgicos destacan que las
poblaciones que consumen mas sodio tienen presiones arteriales mas elevadas, lo
gue parece indicar que hay relacién entre ingesta de sodio y valores de presion
arterial. Ademas, hay evidencias de una mayor pérdida de calcio con las dietas
ricas en sal y de la relacion entre elevada ingesta de sal y cancer gastrico. La
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) establecio, en 2003, no superar el

consumo maximo de 5¢g diarios de sal (2g sodio). (Marroquin, 2015)

2.1.2.9 Tomar agua todos los dias
El agua es esencial para la vida. Se encuentra en la sangre y en otros liquidos del

cuerpo, formando aproximadamente un 60% del peso corporal en el adulto. Es
necesaria para una buena digestion y mejorar la absorcion de nutrientes, limpia el
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organismo, elimina toxinas y otros productos de desecho; ademas de regular la

temperatura corporal normal (Guias Alimentarias para Costa Rica, 2011).

2.1.2.10 Hacer actividad fisica todos los dias
Se recomienda realizar al menos 30 minutos diarios de actividad fisica de

intensidad moderada, como caminar, bailar, nadar, andar en bicicleta, subir
escaleras, arreglar el jardin, pasear al perro, lavar el carro, entre otras. Estas
practicas van a disminuir el riesgo de padecer problemas del corazon, la
osteoporosis, aumenta la sensacion de bienestar, alivia el estrés, mejora la
autoestima y ayuda a controlar el peso corporal (Guias Alimentarias para Costa
Rica, 2011).

2.1.2.11 Compartir los momentos de alimentacion en ambiente tranquilo
Para una buena digestion y aprovechamiento de los alimentos es importante hacer

las comidas en un ambiente tranquilo y en compafiia agradable (Guias

Alimentarias para Costa Rica, 2011).

2.1.2.12. Dieta, nutricién y prevencion de enfermedades crénicas asociadas
al consumo de condimentos y especias
Los condimentos son sustancias cuyo aroma, sabor y otras propiedades

especiales excitan el apetito y activan las funciones digestivas; y al mismo tiempo
mejoran el sabor de muchos productos, aunque no agreguen practicamente nada

desde el punto de vista nutritivo.

El consumo de especias y hierbas arométicas presenta beneficios a la salud, se
ha observado que, en paises como Estados Unidos, han sido utilizadas como una
estrategia para la reduccion del contenido de grasas saturadas y sodio en la
preparacién de los alimentos cumpliendo el objetivo de las mismas el cual es
realzar el sabor de los alimentos. Se han realizado estudios y se ha demostrado
gue el consumo de las mismas presenta muchos beneficios a la salud como lo son
propiedades quimioprotectoras y antiinflamtorias ante enfermedades como el
cancer; en otros paises han sido utilizadas para el tratamiento de enfermedades
del tracto gastrointestinal y se ha demostrado que reducen los niveles séricos de

lipidos en la sangre. Se denota que a nivel nacional existe mayor consumo de
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condimentos procesados con alto contenido de sodio y glutamato monosédico, los
cuales contribuyen al desarrollo de enfermedades cronicas no transmisibles.
(Marroquin, 2015)

Dentro de las principales desventajas de usar condimentos, se encuentran:

e Son irritantes, al utilizar altas cantidades de condimentos alimenticios, estos
pueden irritar la mucosa del estbmago

e Algunos de los condimentos alimenticios pueden causar alergias, tanto
digestivas como cutaneas

e Los condimentos alimenticios pueden ser engafiosos, pues estos pueden
también ocultar el mal estado, mala calidad, contaminacién y/o coccion de
los alimentos

e Los condimentos alimenticios pueden aumentan la necesidad de tomar
liquidos, lo que hace que la digestibn sea mas lenta, debido a que los
liquidos diluyen los jugos géstricos. (Cabezas-Zabala, 2016).

2.1.3 Importancia del desayuno en el rendimiento escolar
El desayuno debe cubrir, al menos, el 20 a 25% de las necesidades nutricionales

de las nifias y nifios en edad escolar. Se deben servir alimentos nutritivos como
lacteos, frutas y panes que les gusten a las nifias y nifios para facilitar su consumo
(Galiano, 2010).

En la edad infantil el desayuno se considera una de las comidas mas importantes
del dia, con repercusiones sobre el estado de salud, pero también sobre el
rendimiento escolar, sin embargo, muchos nifios asisten a las instituciones con un
desayuno insuficiente o incluso en ayunas. Se ha relacionado también esta

situacion con el riesgo de obesidad (Galiano, 2010).

Diversos estudios, han analizado la influenza del desayuno en el rendimiento
escolar han demostrado que los nifios que ayunan en la mafiana (es decir omiten
el desayuno) y luego son sometidos a diversas pruebas, cometen mas errores y
muestran una discriminacion de estimulos mas lenta y una menor memoria
(Mahan, 2001).
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2.1.4 Meriendas en los nifios
La merienda de la mafana o de la tarde es un tiempo de comida entre el

desayuno y el almuerzo o entre el almuerzo y la cena. Tiene como objetivo
principal hacer con que la nifia o el nifio lleguen con menos hambre al almuerzo o
cena y ademas para que se pueda distribuir mejor durante el dia el consumo de
los nutrientes necesarios para el buen funcionamiento del cerebro y del cuerpo.

Debe cubrir de 10 a 15% de las necesidades nutricionales de las nifias y nifios.

Se debe tomar en cuenta el tipo de merienda para que el aporte sea adecuado en
nutrientes. Hay que cuidar no solo el tipo de alimentos a incluir, sino la racion de
los mismos. Por tal razén se recomiendan alimentos ricos en hidratos de carbono,
proteinas, minerales y vitaminas, y debe moderarse el consumo de alimentos
excesivamente caloricos o0 ricos en grasas saturadas y azucares refinados.
(Serafin, 2012).

2.1.4.1 ¢Que se recomienda para la Merienda Escolar?
En una merienda saludable no deben faltar alimentos del grupo de los cereales, de

los lacteos y las frutas.

Del grupo de los cereales se deben consumir alimentos como el pan, galletas,
palitos, que son ricos en carbohidratos complejos y aportan la energia necesaria
para alimentar los musculos y también el cerebro de los nifios y nifias.

Los alimentos del grupo de los lacteos son los encargados de proporcionar calcio
y proteinas, nutrientes basicos para el crecimiento de los nifios y nifias. Por eso es

importante que todos los dias consuman leche, yogur o un pedazo de queso.

También lo que no debe faltar en la merienda escolar son las frutas. Estas son
ricas en vitaminas que protegen el cuerpo y fibras que ayudan al buen

funcionamiento del intestino.

Incentivar a que los nifios y nilas consuman mucha agua o jugos de frutas y evitar
las gaseosas y los juguitos que tienen mucha azucar. Tener en cuenta ademas
que los jugos de frutas no deben remplazar a las frutas que de posible deben

comerse enteras y como postres.
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Es importante limitar los alimentos con alto contenido en grasa y azucares, asi

como el contenido de sal. (Serafin, 2012)

2.1.5 Almuerzo
Es el momento del dia en que se come la comida mas consistente y debe cubrir al

menos 25 - 35% de las necesidades nutricionales diarias de la nifia o nifio. Debe
mezclar varios grupos de alimentos para garantizar que sea variado, balanceado y

equilibrado.

2.1.6. Cena
Se debe promocionar la “cena en familia” y el consumo de alimentos variados para

mantener una alimentacion saludable. Debe ser consumida no muy tarde para
evitar que la proximidad al momento de dormir impida que las nifias y nifios

duerman bien. Debe cubrir de 25 a 30% de las necesidades nutricionales.

2.2 Educacién Nutricional durante la etapa escolar
La etapa escolar constituye un momento fundamental para aprender estilos de

vida saludables e incorporarlos a las conductas diarias, ya que se tiene la
posibilidad de proporcionar un entorno adecuado para la educacion nutricional y el
aprendizaje de conductas para adquirir un estilo de vida sano (Brown, 2010).

La Organizacion Mundial de la Salud, define la educacion nutricional como “La
combinacion de experiencias de aprendizaje disefiadas para facilitar la adopcién
voluntaria de conductas alimentarias y otras conductas relacionadas con la
nutricion que conduzcan a la salud y el bienestar, ha sido reconocida como uno de
los elementos esenciales para contribuir con la prevencion y control de los

problemas relacionados con la alimentacién en el mundo”

La Educacion Nutricional es una importante estrategia para ensefiar a los nifios y
adolescentes a llevar un estilo de vida saludable, adoptando hébitos de buena
alimentacion que formen adultos con mas conocimientos positivos sobre una
adecuada nutricion; y a su vez, tener presente lo significativo que esto puede
representar en la prevencion de enfermedades cronicas (Pérez, Trastornos de la

conducta alimentaria, 2007).
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La Educacion Nutricional debe ser continua y no solo referida a aumentar los
conocimientos en la materia, sino que también debe contribuir a crear un estado
de opinion critica sobre la salud nutricional (Pérez, Trastornos de la conducta

alimentaria, 2007).

2.3 Consulta Nutricional
Se nombra consulta nutricional al proceso dinamico y estructurado que comprende

tres etapas: la evaluacion, el diagnostico y la elaboracion de recomendaciones
nutricionales. La consulta nutricional es un proceso que se aplica tanto en sujetos
sanos como enfermos, en todos los estadios fisiolégicos y fisiopatoldgicos (Cruz,
2013).

Ademas, puede ser definida como la interpretacion de la informacion obtenida a
partir de estudios antropométricos, alimentarios, bioquimicos y clinicos. Dicha
informacion es utilizada para determinar el estado nutricional de individuos o
grupos de poblaciéon en la medida que son influenciados por el consumo y la

utilizacién de nutrientes. (Figueroa, 2015)

2.4 Servicios de alimentos
Un servicio de alimentos tiene como funcién fundamental transformar la materia

prima, por medio de los procesos de preparacion y conservacion, en comidas o
preparaciones servidas, que complazcan a los usuarios en sus gustos y habitos y
gue se ajusten a sus necesidades nutricionales y fisiopatoldgicas Su objetivo debe
ser siempre el bienestar del hombre, aun cuando se trate de un servicio de
alimentacion comercial. La responsabilidad social que esto implica es muy grande

y abarca tanto a los usuarios y al personal que labora en él (Dolly, 2007).

2.4.1 Disefio y planificacion de menus institucionales
Conocer el tipo de poblacién que sera atendida en el servicio de alimentos es de

vital importancia para el disefio del menu ya que dependiendo de los comensales

asi seran las caracteristicas del menu a ofrecer (Bolafios, 2013).

Se deben conocer las caracteristicas de los individuos a quienes se ofrecera los

alimentos del menu para garantizar una alimentacion que satisfaga sus
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necesidades nutricionales y permita el adecuado desempefio laboral (Bolafos,
2013).

2.4.2 Calculo del valor energético total (VET)
El valor energético total que brinda un menu es el promedio de los requerimientos

estimados de energia establecidos en las recomendaciones dietéticas diarias
(RDD) para todos los miembros del grupo que sera atendido en el servicio de
alimentos, teniendo en cuenta el sexo, edad y actividad fisica realizada (Bolafios,
2013).

2.4.3 Distribucién porcentual del valor energético total
Una vez establecido el VET promedio de la poblacion se debe determinar el

porcentaje de este que se brindara en el servicio de alimentos. Segun (Bolafos,
2013), es necesario conocer los tiempos de comida que se serviran en el
establecimiento, para definir cuanto porcentaje del VET se brindar4 en cada
tiempo de comida. Los tiempos de comida dependeran de los horarios de trabajo

en la institucion y de sus politicas laborales.

Se recomienda que en servicios de alimentos donde se brinden 2 tiempos de
comida a los empleados estos deben representar cerca del 50% del VET, en el
caso particular de que ambos tiempos sean desayuno y almuerzo respectivamente
(Bolafios, 2013)

En relacién con la cantidad de energia y macronutrientes por tiempo de comida,
(Bolafios, 2013) recomienda la siguiente distribucion para cada tiempo de comida
en el servicio de alimentos: 25% del VET para el desayuno, 30% para almuerzo y
cena y 15% en caso de merienda nocturna. Sin embargo, recalca que la

distribucion puede variar segun las politicas de cada empresa.

2.4.4 Calculo de valor nutricional del menu
Para el calculo del valor nutricional del menu, se distribuye el porcentaje del valor

energético total que brindar4 el servicio de alimentos de acuerdo con los
porcentajes de energia y carbohidratos, proteinas y grasas, recomendados en las
guias alimentarias actualizadas y esta energia se traduce a gramos de los

diferentes macronutrientes. Una vez calculada la cantidad de gramos y calorias

56



gue idealmente poseeran los platillos se procede a calcular la cantidad de

porciones estandar que tendra el menu elaborado (Bolafios, 2013).

2.4.5 Menu ciclico
Un menu ciclico, es aquel mend que se repite al cabo de un tiempo

preestablecido. Este tipo de menu es utilizado con frecuencia en comedores para
el personal de empresas gubernamentales y servicios de atencion a la salud.
Entre sus ventajas destacan la variedad que ofrece al estar disefiado de tal
manera que las preparaciones ofrecidas no se repiten, ademas la preparacion
anticipada del ciclo de menu permite prever las situaciones futuras, lo que evita la
improvisacion de recetas. Ademas, facilita la planeacion en cuanto a la cantidad
de insumos alimentarios que se deben comprar y aprovechar al maximo el equipo

con que se cuenta (Bolafios, 2013)

2.4.6 Método escalerilla
El método de escalerilla se desarrolla a través de conceptos l6gicos y de base

matematica para el disefio de menus, de tal forma que los ingredientes 60
principales de las recetas se organizan en grupos llamados “bases de alimentos”,
los cuales se combinan de forma escalonada o en una sucesién ordenada que

garantiza variedad y ausencia de repeticiones a lo largo del ciclo (Bolafios, 2013).

Segun (Bolafos, 2013) se define como “base de alimentos” al grupo de
ingredientes que se agrupan por su similitud y que a la vez son aquellos
ingredientes de mas alto costo o predominio en la receta que definira o limitara la
variedad de platos principales del menld. Pueden existir bases solas que
corresponden a aquellas en las que se sirve dicha base Unicamente acompafiada
de una salsa o preparada con alguna técnica como asado, horneado, frito entre
otros; y base mixta es la que se incluye en platillos que incluyen otros ingredientes
en cantidades importantes por ejemplo algun tipo de arroz mezclado con una

carne.

Posterior a la distribucion de las bases a lo largo del ciclo de menu se procede a la

asignacion de recetas acordes con cada tipo de base y posteriormente se continda
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con la asignacion de guarniciones y ensaladas, por ultimo, se definen las bebidas

y postres (Bolafios, 2013).

2.5 Adecuada manipulaciéon de alimentos
De acuerdo con las (Guias Alimentarias para Costa Rica, 2011), la alimentacion

debe ser variada, higiénica y lo mas natural posible, pocos beneficios se obtienen
de una alimentacion variada y natural si el consumidor enferma al ingerir un

alimento contaminado.

El acceso a alimentos inocuos y nutritivos en cantidad suficiente es fundamental
para mantener la vida y fomentar la buena salud. La inocuidad de los alimentos y
la nutricibn estan estrechamente unidas, por lo que es de vital importancia
asegurar que los alimentos consumidos sean manipulados de manera higiénica y
adecuada. A la vez hace hincapié en que la primera estimaciéon de la carga
mundial de las enfermedades de transmisién alimentaria muestra que casi 1 de
cada 10 personas enferman cada afio al ingerir alimentos contaminados y 420.000
mueren como consecuencia de estas enfermedades, plantea que una preparacion
adecuada de los alimentos puede prevenir la mayoria de las enfermedades de

transmision alimentaria (Organizacion Mundial de la Salud, 2015).

Segun la (Organizacion Panamericana de la Salud), las enfermedades causadas
por alimentos en dos grupos los cuales son: Infecciones que se presenta cuando
se ingiere un alimento contaminado con gérmenes que causan enfermedad, como
pueden ser bacterias, larvas o huevos de algunos parasitos y las intoxicaciones
gue se presentan cuando se consumen alimentos contaminados con productos
quimicos, o con toxinas producidas por algunos gérmenes presentes en el

alimento.

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos, constituyen uno de los problemas
de salud mas extendido en el mundo actual y son causa importante de reduccion
de la productividad y de ausencia laboral. Ademas, una manipulacion inadecuada

en el servicio de alimentos no solo afecta la salud de los consumidores, también

58



ocasiona pérdidas de materia prima, lo cual es costoso y afecta el presupuesto

destinado para el servicio de alimentos (Organizacion Mundial de la Salud, 2015).

2.5.1 Tipos de contaminacion de alimentos
La Organizacion Panamericana de la Salud clasifica en tres grupos y describe los

tipos de contaminacién de los alimentos. A continuacion, se describen cada uno

de ellos:

2.5.1.1 Contaminacion biologica
Incluye a las bacterias, parasitos y los virus. El problema principal lo constituyen

las bacterias por su capacidad de reproducirse sobre el alimento hasta cantidades
gue enferman a la persona que los consume o hasta que producen toxinas que
enferman. Este tipo de contaminacion puede llegar al alimento por medio de

insectos que coloquen sus patas sobre los alimentos o por contaminacion cruzada.

2.5.1.2 Contaminacion fisica
Varios tipos de materias extrafias como particulas de metal desprendidas por

utensilios o equipos, pedazos de madera procedentes de empaques, anillos,
lapiceros, entre otros pueden caer en el alimento y contaminarlo. Los
contaminantes fisicos, en especial los del tipo metal o vidrio, son potencialmente

capaces de producir heridas en quien consume un alimento.

2.5.1.3 Contaminacion quimica
Puede darse por residuos que quedan de plaguicidas o sustancias como drogas

veterinarias en los animales enfermos que luego son sacrificados. También puede
darse de manera accidental durante etapas como el transporte, el almacenamiento

o elaboracion si el alimento entra en contacto con sustancias toxicas.

2.5.2 Mecanismos de contaminacion en los alimentos
La Organizacién Panamericana de la Salud manifiesta que existen dos tipos de

mecanismos para la contaminacion de los alimentos.

El primero corresponde a la contaminacion cruzada, el cual define como el paso
de cualquier contaminante desde un alimento o materia prima contaminado a un
alimento que no lo esta. El segundo es a la contaminacion directa que califica
como la mas simple, esta se da cuando el alimento entra en contacto directo con
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el contaminante, por ejemplo, cuando sobre el alimento se posan moscas u otras
plagas o cuando un cuerpo extrafio se incorpora al alimento durante el proceso de

manipulacion.

2.5.3 Temperaturas recomendadas en los alimentos
La Unica forma segura de saber si los alimentos han alcanzado una temperatura

suficientemente alta como para disminuir los microorganismos causantes de
enfermedades trasmitidas por alimentos es usando un termémetro para alimentos
(Herrera, 2011)

El uso del termdmetro permite comprobar que los alimentos se han cocido y/o
recalentado lo suficiente, ademas de que se almacenan a temperaturas

adecuadas (Herrera, 2011).

Segun (Herrera, 2011), algunos de los cuidados béasicos que se deben tener en

cuenta a la hora de tomar la temperatura en los alimentos son:

v' Tomar la temperatura en distintos lugares del alimento, especialmente si el

alimento posee una forma irregular.

v Los alimentos se deben mezclar, cuando su consistencia lo permite, antes

de la medicion.
v Colocar el sensor en la porcion mas gruesa del alimento.

v Si se trata de productos que son empacados en bolsas de plastico, se debe

medir doblando la bolsa llena alrededor de la punta del termometro.

v" En productos congelados, se debe colocar la punta del termémetro entre

dos paquetes del producto.

v" No ubicar el sensor cerca de un hueso, esto puede ocasionar una lectura

incorrecta.

v' Los termémetros, al igual que cualquier otro equipo de medicién, deben ser

calibrados periodicamente.
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v' La mayoria de los termometros estan disefiados para una lectura rapida de

la temperatura y no deben colocarse en la comida durante la coccion.

v" Nunca utilice un termOémetro de vidrio para tomar la temperatura en

alimentos.
v" Revisar que el termémetro no esté quebrado.

2.5.3.1 Consejos para evitar el abuso de temperatura
A continuacion, en el siguiente apartado de detallan todos aquellos consejos que

se deben de tomar en cuenta para evitar el abuso de temperatura de los

alimentos.
a) Congelacion:

Idealmente, los alimentos deben ser congelados completamente a -18°C, con el fin
de mantener sus caracteristicas sensoriales, si posteriormente seran
descongelados. La congelacion de los alimentos es una forma de reducir el riesgo

de contaminacion (Herrera, 2011).

b) Descongelacién de los alimentos:

Dentro de los cuidados que se deben tener al descongelar un producto estan:
v’ Evitar el contacto de los exudados o secreciones con los alimentos.

v’ Esta terminantemente prohibida la re-congelacion de un producto

descongelado.

v' Es importante recordar que para la descongelacion es recomendable ubicar
el producto congelado en un refrigerador que mantenga los productos a una
temperatura entre los 0°C y 5°C (Herrera, 2011).

c) Cocciodn
v' Segun (Herrera, 2011), durante el proceso de coccion las temperaturas

internas del alimento tendran que alcanzar los siguientes valores:

v" Huevos que se serviran de inmediato: 63°C por 15 segundos.
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v

Huevos que se mantendran calientes para servirlos: 68°C por 15 segundos.
Carne molida (de res, cerdo y otras carnes): 68°C por 15 segundos.

Carne molida (de aves): 74°C por 15 segundos.

Bistec de res, cerdo y ternero: 63°C por 15 segundos.

Pollo y pavos enteros o molidos: 74°C por 15 segundos.

Carne, aves, pasta y mariscos rellenos: 74°C por 15 segundos.

Pescado y mariscos: 63°C por 15 segundos.

d) Enfriamiento de productos:

v

Un inadecuado enfriamiento de los alimentos es una de las principales
causas de enfermedades alimentarias. Después de una apropiada coccién,
los alimentos potencialmente peligrosos necesitan ser enfriados desde
75°C hasta 5°C tan rapido como sea posible (Herrera, 2011).

Se sugiere que el alimento se enfrie en dos etapas: De 75°C a 21°C en dos
horas y luego; de 21°C a 5°C en 4 horas adicionales, de tal forma que el

tiempo total maximo de enfriamiento sea de 6 horas (Herrera, 2011).

e) Mantener caliente, frio y recalentar

v

v

Alimentos que se van a servir frios: Mantenerlos frios, a 5°C o menos.

Alimentos cocinados que se van a servir calientes: Mantenerlos
suficientemente calientes (60°C o mas), durante el tiempo que dura el
servicio. De esta manera se evita el posible crecimiento de

microorganismos, cuando la temperatura es favorable (menos de 60°C).

Recalentamiento de alimentos: Los alimentos cocinados-enfriados que se
recalientan para mantenimiento caliente deben recalentarse a una

temperatura interna minima de 74°C por 15 segundos (Herrera, 2011).
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2.6 Limpieza y desinfeccion
En todo servicio de alimentos deben establecerse procedimientos para llevar a

cabo las actividades relacionadas con la limpieza y desinfeccion, los cuales deben
estar programados y periédicamente aplicados. Estos procedimientos aplican y se
realizan sobre la maquinaria, equipos, utensilios y otros elementos de trabajo,

incluyendo las instalaciones (Herrera, 2011).

Asegurar la calidad de los alimentos implica tener implementado un plan de
limpieza y desinfeccion que reduzca, conjuntamente con las buenas préacticas de
la persona manipuladora, el peligro de contaminacion y por lo tanto permita
garantizar la inocuidad de los productos. Por ello es importante recordar que es

diferente limpiar que desinfectar. (Hernandez, 2015)

2.6.1 Limpiar
Es el proceso en el que la suciedad se disuelve o suspende, generalmente en

agua ayudada 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 los microorganismos. Asi mismo, se evita a acumulacion
de residuos de alimentos que pueden descomponerse y convertirse en un lugar de
infestacion 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 construirse una contaminacion quimica en el alimento. (Hernandez, 2015).

2.6.2 Desinfectar
Destruccion o eliminacion de los microorganismos, o reduccion hasta un nivel

aceptablemente seguro, mediante diversas operaciones, métodos o por el uso de

cualquier sustancia eficaz aplicada a una superficie limpia. (Hernandez, 2015).
Diferencia:
La limpieza consiste en eliminar residuos y otras impurezas; mientras que la

desinfeccién consiste en la destruccion de microorganismos patdgenos y de

63



deterioro que pueden afectar la calidad e inocuidad del producto. Primeo se debe

realizar la limpieza y luego la desinfeccion. (Hernandez, 2015)

2.6.3 Insumos requeridos
Desinfectantes: Son preparaciones con propiedades germicidas y bactericidas, es

decir, que eliminan microorganismos patoégenos. (Herrera, 2011)

Detergentes: Material disefiado para remover y eliminar la contaminacion
indeseada de alguna superficie de algun material. Los detergentes deben tener
buenas propiedades de enjuague, que se eliminen facilmente del equipo los
residuos de suciedad y detergente. El objetivo de aplicar detergente es el de
desprender la capa de suciedad y microorganismos y el objetivo del enjuague es
el de eliminar la suciedad desprendida y los residuos de detergentes. (Hernandez,
2015)

Desengrasantes: Son productos que tienen como funcién eliminar o remover la

grasa existente en los utensilios y maquinaria del servicio de alimentacion (Guia

de limpieza y desinfeccion del Servicio de comedores y cafeteria., 2008).

2.6.4 Lineamientos generales de limpieza y desinfeccién
Segun la (Guia de limpieza y desinfeccion del Servicio de comedores y cafeteria.,

2008), existe una serie de lineamientos generales que deben ser considerados al
establecer los procedimientos de limpieza y desinfeccién los cuales son:

v Como primer paso en todo proceso de limpieza se deben recoger y
desechar los residuos de producto, polvo o cualquier otra suciedad

adherida a las superficies que van a ser limpiadas.

v' El jabén no debe aplicarse directamente sobre las superficies a limpiar,
sino que este debe disolverse previamente en agua potable en las

concentraciones indicadas.

v' La superficie a limpiar debe humedecerse con suficiente agua potable,

proveniente de una manguera con suficiente presion, de modo que el agua
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la cubra totalmente. En caso de no poder utilizar una manguera, el agua

debe estar contenida en recipientes completamente limpios.

El paso siguiente es enjabonar las superficies a limpiar esparciendo la

solucion de jabon con una esponja, cepillo o escoba.

Una vez que toda la superficie esté en contacto con el jabon diluido, se
procede a restregar las superficies meticulosamente de modo que toda el

area que esta siendo tratada se encuentre completamente limpia.

La superficie se deja en contacto con el jabén por un periodo de dos a cinco
minutos, este tiempo puede prolongarse dependiendo del tipo de superficie

a limpiar y del tipo de jabdén que se esté utilizando.

El enjuague final se hace con suficiente agua potable, proveniente de una
manguera con suficiente presién, de modo que el agua arrastre totalmente

el jabdn.

No se recomienda el uso de esponjas o telas en el proceso de enjuague, ya
que pueden contener jabon o estar sucias. En caso de usarse algun
articulo, este debe estar completamente limpio.

Después de este enjuague se debe hacer una revision visual para verificar
gue ha sido eliminada toda la suciedad. En caso de necesitarse se debe
hacer de nuevo un lavado con jabon hasta que la superficie quede

completamente limpia.

La desinfeccion se hace cuando la superficie estd completamente limpia,
para lo cual se utiliza una disolucion de cloro o algin otro agente

desinfectante.

La concentracion del agente desinfectante varia segun el tipo de superficie
gue se esté desinfectando. La soluciébn de cloro se esparce sobre la

superficie utilizando un recipiente, de modo que la misma quede
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v

completamente cubierta. NOTA: No se debe utilizar la mano para esparcir

la solucion del agente desinfectante.

La capa de solucién desinfectante se deja sobre la superficie por un tiempo

minimo de 10 minutos, en el caso del cloro no es necesario enjuagar.

2.6.5 Limpiar y desinfectar es bueno porque:

X/

X/
L X4

X/
L X4
X/

L X4

X/
L X4

Minimiza los riesgos de contaminacion de los alimentos durante las etapas

de proceso.

Aumenta la vida util y eficacia del equipo.
Reduce la infestacion por plagas.
Extiende la vida util del producto.

Reduce el riesgo de presencia de microorganismos causantes de

enfermedades alimentarias.

Crea buenas costumbres de limpieza en todo el personal.

Es un requisito de buenas practicas de manufactura.

Se requieren para cumplir con el sistema de control de peligros/HACCP.
Mejora la imagen del local frente a la clientela.

Aumenta la confianza de la persona consumidora.

iES LO MAS SANO PARA TODOS!!

La desinfeccidn es importante porqgue evita que se contamine el alimento cuando

este se pone en contacto con las superficies del equipo o utensilios. (Hernandez,

2015)
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2.7. Almacenamiento de alimentos, método PEPS
El sistema “primero que entra, primero que sale” (PEPS) es un sistema de

almacenamiento cuya funcion es evitar el vencimiento de productos mientras estos
se encuentran en almacenamiento. Consiste en colocar los alimentos cuya fecha
de vencimiento se encuentra mas proxima, en los lugares de almacenamiento de
mas facil acceso (al frente), donde seran utilizados para preparar alimento mas

proximamente. (Cruzada, 2013)

2.7.1. Recibo y almacenamiento de alimentos
Cuanto mas rapido se almacene los insumos, se evitara en mayor medida que el

alimento se deteriore o se contamine. Una vez que el proveedor le haya entregado
la mercancia, y esta cumpla con las especificaciones, se procede al rapido
almacenamiento. Existen 3 tipos de area de almacenamiento: refrigeracion,

congelacion y bodegas de producto o alacenas. (Cruzada, 2013).

2.7.2. Consejos para aplicar cuando se almacenan alimentos
v' Asegurarse de que haya suficiente espacio.

v" Almacene los productos perecederos lo mas pronto posible.

v Apligue el método PEPS, para ello marque el alimento con la fecha y la

descripcion del producto para facilitar la rotulacion.
v No colocar ropa o articulos personales en las bodegas.

v' Coloque los productos en forma espaciada para que el aire circule

adecuadamente alrededor de ellos.
v" Almacenar los alimentos en areas apropiadas y mantenerlas limpias.

v' Mantener los empaques de los alimentos limpios y sin dafios. (Hernandez,
2015)

2.7.3 Recomendaciones generales para el almacenamiento de insumos
v' Todo alimento previamente preparado que haya sido almacenado por al

menos 24 horas debe ser etiquetado. Dentro de la informacion que debe
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contener la etiqueta se debe incluir el nombre del alimento y la fecha para la

cual debe utilizarse.

v Siga el sistema PEPS para almacenar los insumos. Priorizando los
alimentos cuya fecha de vencimiento se encuentran mas préximos, al

colocarlos al frente de todos.

v Desechar todo alimento preparado que haya permanecido en refrigeracion

por mas de siete dias.

v" Almacene los insumos alimentarios que no requieran refrigeracion lejos de
las paredes y a 15 cm del suelo. Esto hara el area mas facil de limpiar y de
identificar plagas. (Cruzada, 2013)

2.7.4 ;Como prevenir la contaminacion cruzada a la hora de almacenar
insumos alimentarios?
v" Almacenar la comida en zonas designadas.

v' Para prevenir una posible contaminaciéon, mantenga la comida alejada de
las zonas de lavado de platos, basureros. Nunca realice el proceso de

almacenamiento de comida cerca de productos de limpieza.

v' Almacenar los alimentos en un recipiente adecuado. Si los insumos son
removidos de su empaque original, colocarlos en recipientes con tapa,
limpios y sanitizados. Este nuevo recipiente debe ser etiquetado con su

fecha de vencimiento.

v' Almacenar la carne, pollo y pescado crudos separados de las comidas
listas para comer (por ejemplo, gallo pinto). Esto lo puede hacer colocando
todas estas carnes crudas en niveles inferiores de los que se encuentran

otros insumos.

v' Antes de almacenar la comida tapela bien. Dejar la comida dentro de los
refrigeradores o congeladores sin tapa puede llevar a la contaminacién
cruzada. Si no hay tapas adecuadas se puede utilizar papel plastico.
(Cruzada, 2015)

68



2.7.5 ¢,Como prevenir los efectos adversos en los alimentos debido al mal
uso del tiempo y temperatura?

v

v

Almacenar los insumos apenas son despachados.

No es necesario forrar los estantes de las refrigeradoras ni de los
congeladores con papel de ningun tipo. Esto mas bien dificulta el flujo de

aire dentro del refrigerador.

Verificar la temperatura de los insumos almacenados en refrigeradores y
congeladores. También verifique la temperatura dentro del aparato. Esto es
importante, ya que, si no se respetan las temperaturas de los alimentos,
esto los puede alterar. En general la temperatura dentro del refrigerador
deber ser menor a 5°C y en el congelador menor a 0°C.

Nunca colocar comida caliente dentro del refrigerador. Esto puede calentar
el interior del mismo y comprometer la inocuidad del resto de alimentos ahi

contenidos.

En cuanto a las zonas de almacenamiento de abarrotes, es necesario
controlar la temperatura y la humedad, ya que son dos de las cosas que
ponen en mayor peligro a los alimentos. La humedad relativa debe ser
desde un 50-60% y la temperatura debe estar en un rango entre 10°C a
21°C. (Cruzada, 2013).
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CAPITULO Il

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
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En el siguiente capitulo se describen de forma detallada cada una de las
actividades que se realizaron durante el proceso de ejecucion de la practica
supervisada, con el propésito de cumplir con los objetivos planteados y dar
solucion al problema detectado en el Centro Infantii de Atencion Integral
Asociacion de Accion Social La Cosecha.

Para la realizacion de las actividades se trabajoé por un periodo de 704 horas (se
realizaron 64 horas de mas lo que corresponde aproximadamente a una semana
extra, debido a que habian dudas con la estructura de la propuesta del nuevo
menu y la duda se tuvo que externar a Direccién de Carrera, la misma duré como
15 dias en proceso, por lo que la tutora recomendd seguir en el lugar esa semana
de mas, hasta tener respuesta) las cuales dieron inicio el 11 de junio del 2017 y
finalizaron el 20 de octubre del 2017. Las horas fueron distribuidas en cinco o 6
dias a la semana, trabajando de lunes a viernes y en ocasiones de lunes a
sébado, esto debido a que algunos padres de familia solo podian asistir a consulta

nutricional el dia sdbado, siete horas diarias de 9:00 a.m. a 4:00 p.m.

Para cada una de las actividades se elabor6 una matriz educativa la cual
menciona el objetivo, materiales y recursos utilizados, participantes, estrategia
educativa y por ultimo los resultados obtenidos a partir de la realizacion de dicha

actividad.

Cada una de las actividades se desarroll6 en base a las deficiencias encontradas
en las diferentes é&reas, luego de que se realizara un previo diagnéstico
institucional. Asimismo, se decide realizar talleres, charlas educativas,
capacitaciones, entre otras, en donde se incluyen a los nifios, padres de familia,
personal encargado del servicio de alimentacion y personal encargado del cuido

de los nifos.

Con respecto al abordaje nutricional que se brinda a los nifios y padres de familia
se decide enfocar temas relacionados con la alimentacion saludable, importancia
de los grupos de alimentos, meriendas saludables, hidratacion consecuencias

futuras en los niflos por malos habitos de alimentacién y estado nutricional
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comprometido, entre otras; todo con el propdsito de mejorar la calidad de vida de

cada uno de los nifos.

De acuerdo con la evaluacion del estado nutricional de cada uno de los nifios se
identifica que algunos se encuentran en sobrepeso u obesidad y una cantidad
minima con peso insuficiente por lo que se decide brindar consulta nutricional
individualizada a cada uno de ellos, con el fin de que se puedan presentar mejoras
en los mismos. En los seguimientos de cada una de las consultas nutricionales

brindadas, los nifios asistian en compafia del padre o encargado.

Para mejorar las deficiencias encontradas en el area del servicio de alimentacion
se realizan capacitaciones sobre buenas practicas de manufactura, limpieza y
desinfeccibn de equipos y utensilios, temperaturas internas de alimentos,
almacenamiento de alimentos: método PEPS, mitos vrs realidades de la nutricion,
consecuencias del consumo de condimentos artificiales y consumo excesivo de
grasa, entre otras, para que asi se pueda favorecer la seguridad alimentaria de

cada uno de los nifios que asisten a la institucion.
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Actividades realizadas

Social La cosecha
Objetivo: Evaluar por medio de AGATTTA, las caracteristicas organolépticas de

3.1 Actividad 1: Analisis Cualitativo del menu del CIDAI Asociacion de Accion

cada uno de los platillos del menu ofrecidos para el tiempo de la merienda de la

mafana y la tarde durante un mes del afio 2017, en el CIDAI Asociacion de Accidn

Social

La cosecha, con el fin de que se presenten mejoras en dichas

caracteristicas y los nifios se sientan satisfechos con los alimentos brindados por

la institucion.

Tabla 3: Andlisis cualitativo del menu actual

Actividad Participantes Recursos Duracién de Herramientas Resultados
materiales la actividad utilizadas

Andlisis Pasante de -Calculadora 85 horas Por medio de un Se demuestra que el aroma y sabor
cualitativo nutricién -Lapiz y machote en general de las preparaciones era
para cada borrador disefiado para la bueno, en el caso de algunos
uno de los Computadora evaluacion del refrescos naturales, café, chocolate
platillos  del -Camara método y/o avena el gusto no era el mas
menu -Hoja con AGATTTA, donde deseado ya que se utilizaba mucha
ofrecidos machote (ver se evallan los cantidad de azUicar para la
para el anexo 8) siguientes preparacion de los mismos.

tiempo de aspectos (aroma, En relacibn con la apariencia
merienda de gusto, aproximadamente un 70% de los
la mafana y temperatura, platillos a simple vista se observan
tarde de un tamafio de apetitosos salvo algunas

mes del
menu del
CIDAI

Asociacion de
Accién Social
La cosecha.

porcion, textura y
armonia), con una
escala de
calificacion de:
muy malo, malo,
regular, bueno y
excelente para
evaluar las
caracteristicas

organolépticas de
los alimentos
servidos en la
merienda de la
mafiana y la tarde

preparaciones que en el momento
son servidas de manera rapida y
encima de otro alimento por lo que
se logra distorsionar la apariencia
de ciertos platillos, en el tamafio de
las porciones por lo general era
adecuado, la temperatura y textura
por lo general en todas las
preparaciones era la apropiada, y
por ultimo, la armonia en un 62.5%
no fue la mas adecuada, debido a
gue los platilos servidos no
contaban con guarnicion vegetal y/o
base proteica.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion

Para la evaluacion cualitativa se utiliza el método AGATTTA, el cual evalla las
caracteristicas organolépticas (aroma, gusto, apariencia, textura, temperatura,
tamafo de porcion y armonia), de cada una de las preparaciones ofrecidas. La
misma se aplico durante cuatro semanas en todos los platillos del menu ofrecidos
en la merienda de la manana y tarde. Para la misma se disefia un machote con
una escala de calificacion de muy malo, malo, regular, bueno y excelente para
evaluar las caracteristicas organolépticas de los alimentos servidos en el servicio

de alimentos.

La evaluacion se realiza cuando se sirven los alimentos de dichos tiempos de
comida, para la misma se elige uno de los platillos que se sirvieron a los nifios y se
toma una fotografia para evaluar la apariencia, armonia y tamafio de porcién. Con
respecto al aroma, sabor, temperatura y textura de los mismos, se solicita a las
encargadas del servicio de alimentos una degustacion pequefia de cada uno de
los alimentos servidos para que se puedan evaluar cada una de las

caracteristicas.

De acuerdo al (anexo 9), se puede observar la evaluacién realizada para los
distintos tiempos de comida. En la misma se puede destacar que por medio de la
realizacion de la evaluacién de cuatro semanas del menu, se demuestra que el
aroma y sabor en general de las preparaciones era bueno, se utilizaban
condimentos naturales los cuales realzan el olor y sabor de las comidas, sin
embargo, en la institucion se autoriza el uso de condimentos artificiales por lo que
algunas preparaciones se sienten un poco pasadas de sal. En el caso de algunos
refrescos naturales, café, chocolate y/o avena el gusto no era el mas deseado ya

gue se utilizaba mucha cantidad de azucar para la preparacion de los mismos.

En relacion a la apariencia aproximadamente un 70% de los platillos a simple
vista se observan apetitosos salvo algunas preparaciones que en el momento son
servidas de manera rapida y encima de otro alimento por lo que se logra
distorsionar la apariencia de ciertos platillos, en el tamafo de las porciones por lo

general era adecuado, acorde a los requerimientos de los nifios, salvo en
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ocasiones que se servian algunos platillos con menos para los mas pequefios
pero a la hora de servir no tenian el cuidado de observar a que nifio se lo daban y
a veces los platos que tenian menos comida le tocaban a nifios mas grandes y
viceversa, la temperatura y textura por lo general en todas las preparaciones era la
apropiada, muy pocas ocasiones en que algun queque 0 pan no tuviera la textura
adecuada o a la hora de servir y repartir se atrasaban y les llegaba las
preparaciones un poco mas frias de lo normal, y por dltimo, la armonia, en este
punto es donde hubo mas deficiencia ya que practicamente nunca fue la més
adecuada, aproximadamente en un 62.5% de las preparaciones, debido a que los

platillos servidos no contaban con guarnicién vegetal y/o base proteica.

Cabe resaltar que la institucibn cuenta con un presupuesto muy limitado,
econémicamente solo recibe ayuda de la Junta de Proteccion Social, la cual
patrocina solo a 50 nifios de los 136 que hay en la actualidad. Por eso muchos de
los alimentos son procedencia de donaciones, actualmente no cuentan con
proveedores de alimentos, se hace una compra mensual en el banco de alimentos
(canasta basica), por semana compran huevos y queso, son los alimentos que
tienen seguros para realizar las preparaciones diarias, depende de la preparacion
que se vaya a hacer se compra la verdura o la carne en algun supermercado

cerca un dia antes o el mismo dia.
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3.2 Actividad 2: Anélisis Cuantitativo del menu del CIDAI Asociacion de Accidn

Social La cosecha.

Objetivo: Conocer la cantidad de macronutrientes y energia que se encuentra

presente en las porciones de alimentos, que se les sirven a los nifios CIDAI

Asociacion de Accion Social La cosecha, en los tiempos de merienda de la

mafana y tarde durante un mes del afio 2017.

Tabla 4: Andlisis cuantitativo del menu actual

Actividad Participantes Recursos Duracion de  Herramientas Resultados
materiales la actividad utilizadas
Realizar un Pasante de -Calculadora 85 horas Inicialmente, se Con respecto a las 20 meriendas de la
analisis nutricién -Valor Nut observd6 y se mafiana evaluadas, se obtuvo un
cuantitativo para - Balanza de peso6 cada promedio en los porcentajes de
cada uno de los alimentos porcion de adecuacion los carbohidratos se
platillos marca Camry alimentos encontraban en un porcentaje de
correspondientes -Lapiz y servidos en la adecuaciéon promedio de 173%, las
a un mes del borrador merienda de la proteinas se encontraban en un
menu que ofrece Computadora mafana y tarde promedio de 71%, las grasas se
el CIDAI -Redecilla de cada nifio encontraban en un promedio de 52% vy
Asociacion  de - Hoja con para determinar las kilocalorias (Kcal) se encuentran en
Accién Social La machote (ver la cantidad de un 120%, esto indica que los porcentajes
cosecha anexo 8) macronutrientes promedio de proteinas y grasas se

y energia que
contenia cada

platillo. Para
obtener los
resultados se
realiza un
andlisis cada
alimento  que
formaba parte
del platillo

utilizando el
programa Valor
Nut, logrando
establecer la
cantidad de
gramos de
macronutrientes
y kilocalorias de
cada platillo
servido.

encuentran por debajo del requerimiento
adecuado, mientras que la energia y los
carbohidratos obtienen porcentajes que
sobrepasan lo recomendado. En lo que
respecta a los porcentajes de
adecuacion obtenidos en las 20
meriendas de la tarde se destaca que en
relacibn a los carbohidratos se
encontraban en un porcentaje de
adecuacién promedio de 172% lo cual se
considera muy alto de acuerdo con los
rangos establecidos, por otro lado, las
proteinas se encontraban en un
porcentaje de adecuacién promedio de
94%, lo cual se considera adecuado de
acuerdo con los rangos establecidos, las
grasas en un 88% lo cual refleja que se
encuentran por debajo de los
requerimientos adecuados y en el aporte
de Kcal el promedio se encontraba en un
134%, por encima de lo ideal.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion

En relacién con el andlisis cuantitativo de los platillos (ver anexo 9), los mismos

fueron pesados por medio de una balanza, donde se pesaba cada alimento que
conformaba el plato para determinar el gramaje de las porciones servidas para
realizar las conversiones necesarias y analizarlas mediante el sistema electronico
Valornut. Ademas, se calcula un promedio del requerimiento energético de la
poblacion tomando en cuenta los pesos y tallas de cada uno de los 136 nifios (as)
qgue asisten al CIDAI La Cosecha, asi con esos datos antropométricos se obtiene
la TMB y el VET de cada nifio (a), para realizar un promedio del VET.
Posteriormente se determina la distribucion del requerimiento energético diario y
distribucion de macronutrientes que se deberia ofrecer para cada tiempo de
comida para seguidamente comparar los resultados reales de la institucion con los

ideales.

A través del andlisis cuantitativo, se conoce las cantidades de macronutrientes,
que contienen las preparaciones que se ofrecen a los nifios. Dentro de los

resultados obtenidos (ver anexo 9), se puede observar que la mayoria de los

platilos que se sirven en la institucion no cubren las necesidades cal6ricas
adecuadas, tanto para la merienda de la mafiana como para la merienda de la
tarde, debido a que en ocasiones se sirven porciones muy grandes o muy
pequefias y ademas se omiten grupos de alimentos importantes dentro de las

preparaciones ofrecidas.

Con respecto a las 20 meriendas de la mafana evaluadas, se obtuvo un promedio
en los porcentajes de adecuaciéon de la energia y los macronutrientes, se puede
mencionar que los carbohidratos se encontraban en un porcentaje de adecuacion
promedio de 173%, las proteinas se encontraban en un promedio de 71%, las
grasas se encontraban en un promedio de 52% vy las kilocalorias (Kcal) se
encuentran en un 120%, esto indica que los porcentajes promedio de proteinas y
grasas se encuentran por debajo del requerimiento adecuado, mientras que la

energia y los carbohidratos obtienen porcentajes que sobrepasan lo recomendado.
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Los porcentajes de adecuacion ideales van de 90 % a 110%, lo que confirma que

las preparaciones ofrecidas no han sido las méas saludables y balanceadas.

En lo que respecta a los porcentajes de adecuacion obtenidos en las 20
meriendas de la tarde se destaca que en relacion con los carbohidratos se
encontraban en un porcentaje de adecuacion promedio de 172% lo cual se
considera muy alto de acuerdo con los rangos establecidos, por otro lado, las
proteinas se encontraban en un porcentaje de adecuacion promedio de 94%, lo
cual se considera adecuado de acuerdo con los rangos establecidos, las grasas
en un 88% lo cual refleja que se encuentran por debajo de los requerimientos
adecuados y en el aporte de Kcal el promedio se encontraba en un 134%, por

encima de lo ideal.
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3.3 Actividad 3: Rotulacién de la bodega de almacenamiento de alimentos del
CIDAI Asociacion de Accién Social La cosecha.
Objetivo: Capacitar y elaborar la rotulacion para que se coloquen en los estantes

y las cajas donde se almacenan los alimentos no perecederos, con el fin de que se

mantenga el orden y se ponga en practica el método PEPS.

Tabla 5: Rotulacion de la bodega y capacitacion

Actividad Participantes Recursos Duracién de Estrategia Resultados
materiales la actividad educativa
Elaboracion Pasante de -Cartulinas de 20 horas Se realiza una Al capacitar al personal, se
y rotulaciéon nutricién color capacitaciéon al logra por medio de preguntas
de la Encargada de -Computadora personal de aleatorias evaluar los
bodega de cocina (1) - Impresora cocina y conocimientos adquiridos (ver
alimentos Voluntarias de - Tijeras administrativo anexo 27), en donde las
del CIDAI cocina (3) -Plastico sobre mismas se muestran muy
Asociacion  Nifiera (1) adhesivo almacenamiento participativas y comprenden el
de Acciébn Administradora de - Cinta doble de alimentos método, el 100% respondio
Social La la asociacion (1) adhesivo con el método correctamente la definicion de
cosecha. PEPS, (ver método PEPS y en que
anexo 27) se consiste el mismo.
limpia y Posteriormente una vez
desinfectan los limpiado, ordenado y
estantes de desinfectado el area, son
alimentos, se colocados los rétulos con los
ordena la nombres de los alimentos que

bodega y se
rotulan los
espacios donde

se colocan los
alimentos,
facilitando la

busqueda de los
mismos una vez
que se vallan a
utilizar y que se
cumpla a su vez
el método PEPS
para cuando se
van a
almacenar.

se encuentran en la bodega,
se logra que las encargadas
del servicio de alimentacion
utilicen el método PEPS para
el almacenamiento de los
alimentos, evitando asi la
pérdida de los mismos por
vencimiento. Ademas,
mantiene el orden al realizar

los inventarios (Ver anexo 13).

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion

Para la capacitacion al personal de cocina y administrativo, inicialmente se realiza
una presentacion en Power Point, con los contenidos referentes al método de
almacenamiento PEPS, se realiza una charla magistral en donde se logra
capacitar al personal, y por medio de preguntas aleatorias se evallan los
conocimientos adquiridos, en donde las mismas se muestran muy participativas y

comprenden el método. (ver anexo 27)

Para la realizaciéon de la rotulacion de la bodega de almacenamiento de alimentos,
inicialmente se elaboraron rotulos con los nombres impresos de cada uno de los
alimentos que se encontraban en la bodega, luego se forraron con plastico y se

pegaron en los estantes y cajas correspondientes.

Posteriormente se desinfecta, limpia y se ordenan cada uno de los estantes en
donde se colocan los alimentos y se acomodaron de acuerdo con el método PEPS

(ver anexo 13). Con el objetivo de explicar a las cocineras la importancia del

método y la forma correcta en que se deben almacenar los alimentos.

En lo que respecta a los resultados obtenidos se puede mencionar que se
consigui6 mantener un adecuado orden y almacenamiento de los alimentos,
permitiendo a la vez que se llevara un adecuado control en el inventario y se
utilizaran los alimentos que ingresaron primero, seguido de aquellos que se
compraron recientemente, evitando asi el deterioro y desperdicio de los mismos
por vencimiento. Cabe resaltar que a través de dicha rotulacién se facilitd la
bdsqueda de los alimentos que se encontraban en diversas cajas 0 recipientes,
ademas se colocdé material informativo con informacion del método PEPS y se
entrega un manual a cargo de la Administracion de la Institucion con la
informacion del método de almacenamiento de alimentos para que se tenga un

control adecuado en el servicio de alimentos.
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3.4 Actividad 4: Propuesta de menu
Objetivo: Elaborar una propuesta de menu que sea variado, saludable y que

cubra el requerimiento energético de los nifios del CIDAI Asociacion de Accidn

Social La cosecha.

Tabla 6: Propuesta de menu

Actividad  Participantes Recursos Duracién de Estrategia Resultados
materiales la actividad educativa

Elaboraci Pasante en -Computadora 40 horas Se disefla un Para realizar la propuesta de mend, se
on una nutricién -Lista de menu ciclico calcula un promedio del requerimiento
propuesta porciones (ver_anexo 15), energético de la poblacion tomando en
de menu estandar el cual es cuenta los pesos y tallas de cada uno de
con recomendadas adecuado los 136 nifios (as) que asisten al CIDAI La
opciones para servicio de nutricionalmente  Cosecha, se trabaja con un VET de 1600
de alimentos  (ver satisfaciendo las Kcal, y de las mismas se utiliza para el
platillos anexo 14) recomendacione tiempo de comida #1 y #2 (10:30am y
saludable - Calculadora S dietéticas 3:00pm) un 25% para cada uno el cual
s, que - Lapiz diarias de corresponde a 400 Kcal respectivamente.
incluya - Borrador energia (RDD) y Se disefia un patrén de menu en el cual,
diferentes - Impresora macronutrientes  se incluyen las especificaciones para
grupos de -Hojas , especificas cada tiempo de comida. Posteriormente
alimentos para la se seleccionan las bases que se utilizaran
y poblacion para establecer los platillos de los dos
preparaci infantil del tiempos de comida que se ofrecen en el
ones CIDAI comedor. Se disefia una plantilla en la

Asociacion de
Accion Social La
cosecha.

gue se organizan las bases segun el
método escalerilla, y se sustituyen las
bases por platos principales y se asignan
las guarniciones, ensaladas y refrescos.

El menu propuesto tiene como ventajas:
el consumo de frutas y vegetales
diariamente; preparaciones con métodos
de coccién mas adecuados; mayor uso de
condimentos naturales y eliminacién de
condimentos artificiales, asi como
disminucién en la adicion de sal y grasa.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion

En relacion con que el menud que ofrece la institucion no es adecuado de acuerdo
a los requerimientos de la poblacion infantil, se propone el disefio de un menu

ciclico balanceado y adecuado nutricionalmente.

Para su elaboracion, inicialmente se calcula un promedio del requerimiento
energético de la poblacion tomando en cuenta los pesos y tallas de cada uno de
los 136 niflos (as) que asisten al CIDAI La Cosecha, asi con esos datos
antropomeétricos se obtiene la TMB y el VET de cada nifio (a), en la cual se
promedian 1600 kcal, no se aplica ninguna restriccion calorica debido a que el
porcentaje de la poblacién infantii que presenta alteraciones en el estado
nutricional como sobrepeso y obesidad es muy bajo, por lo tanto, su manejo dieto
terapéutico sera a través de la consulta nutricional individualizada, por tal razén se

mantiene el requerimiento promedio para la poblacion....

Posteriormente se determina la distribucion del requerimiento energético diario y
distribucion de macronutrientes que se deberia ofrecer para cada tiempo de
comida para seguidamente comparar los resultados reales de la institucion con los

ideales.

Una vez calculado el valor nutricional del mena se seleccionan las bases que se
utilizardn para establecer los platos principales para los tiempos de comida
ofrecidos. Se disefia una planilla en la que se organizan las bases segun el
meétodo escalerilla; dichas bases fueron elegidas de acuerdo con los alimentos
presentes en el menu actual, ya que la mayoria de los alimentos provienen de
donaciones que se realizan a la instituciéon. EI menud para el tiempo de comida
brindado posee una Unica opcion de platillo por lo que este se disefia utilizando el

tradicional método de escalerilla.

Una vez realizada la distribucién de las bases para platos principales de cada
tiempo de comida, se procede a sustituir las bases por platos principales, luego se
asignan las guarniciones, ensaladas y refrescos. Cabe resaltar que por la limitante

econdémica y de personal en la Institucion, los platillos seran repetidos en los dos
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tiempos de comida que se ofrecen en el comedor, debido a que no se cuenta con
presupuesto para cubrir el aporte de alimentos proteicos, ademas la encargada de
la cocina posee un horario fijo por las mafiana, debido a que el personal que asiste
es de manera voluntaria por lo que no se cuenta con ellos de manera constante y
es la encargada quien prepara los alimentos en el momento tanto para la mafiana
como para la tarde, ademas que los nifios que asisten en cada turno y tiempo de

comida son distintos.

En lo que respecta al costo del menu, no fue posible tener acceso, debido a
politicas de privacidad de la institucion, ademéas que la mayoria de los alimentos
son provenientes de donaciones que se realizan de manera mensual a la
institucion; es por tal razon que para la elaboracion de la propuesta de menu se
toman en cuenta alimentos presentes en el menld que posee actualmente la

institucion.

El mend propuesto tiene como ventajas: el consumo de frutas y vegetales
diariamente; preparaciones con métodos de coccion mas adecuados; mayor uso
de condimentos naturales y eliminacion de condimentos artificiales, asi como
disminucién en la adicion de sal y grasa, esto en comparacién con el anterior ya
gue el mismo contaba con bastantes preparaciones fritas, con exceso de grasa,

sal y condimentos.

Normalmente ofrecian frescos de “paquetitos”, fuera de las bebidas calientes
como café, chocolate o avena, con el nuevo menu se fomenta el consumo de
frescos de fruta natural, asi como el consumo diario de ensaladas en las diferentes

preparaciones de la semana.

Una vez disefiado el menu, este se muestra y se entrega a la administradora de la
institucion. ElI menu es implementado al momento de ser entregado, ya que la
administradora de la institucion indica que empezaria a regir a partir del momento

de la entrega.
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3.5 Actividad 5: Charla a los padres sobre alimentacion saludable y buenos
habitos de alimentacion en los nifios
Objetivo: Brindar una charla a los padres de familia de los nifios de la institucion

con alteracion en el estado nutricional como desnutricion, sobrepeso y obesidad,
sobre la alimentacién saludable y buenos habitos de alimentacién, con el fin de

que se fomenten las buenas practicas alimentarias en el hogar logrando mejoras

en el estado nutricional y un adecuado crecimiento y desarrollo.

Tabla 7: Charla sobre alimentacion saludable y buenos habitos de alimentacion.

Actividad Participantes Recursos Duracion de la Estrategia Resultados
materiales actividad educativa

Charla a los - Pasante en -Computadora 10 horas Se comunica a los Por medio de una
padres nutricién -Presentacion de padres de familia evaluacién aplicada a
sobre la - 2 Padres de power point de los nifios con los padres de familia
alimentacion familia. (Ver anexo 16). alteraciones en el luego de que termina
saludable y estado nutricional dicha actividad a
buenos por via escrita y se través de preguntas
hébitos de le convoca a dicha aleatorias (ver anexo
alimentacion actividad (ver 16), se conoce que los
en los nifios anexo 16). Se padres comprendieron

prepara el material

cada uno de los temas

y en una oficina de
la institucion se
imparte la charla
con los padres de
familia (ver anexo
16).

que se

Fuente: Elaboracion propia, 2017
Sistematizacion

Se decide realizar dicha actividad con el fin de que los padres de familia de los
nifos que presentan alteracion en el estado nutricional como desnutricion,
sobrepeso y obesidad, conozcan acerca de la alimentacion saludable y buenos
habitos de alimentacion en los nifios, asi como también la importancia de la
actividad fisica, consumo de agua y los alimentos que se deben elegir para

cuando se preparan las meriendas de los nifios.

Primeramente, se indaga la informacion y se prepara el material a utilizar en dicha

actividad, luego en conjunto con la administradora se selecciona la fecha para
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realizar la charla y se contacta a los padres via escrita para anunciarles y

convocarle a la actividad.

El dia 01 de la actividad (se propusieron dos fechas en dos horarios, uno a las
10:00 am y otro 1:00pm) se prepara una de las oficinas de la institucion con el
material elaborado, luego se reciben a los padres y se pasa una lista de asistencia
a los padres que participaron de la misma. Para la misma se cita en varias
ocasiones a los padres de familia de forma escrita (con un mes de antelacion) y
por medio de llamadas telefonicas (tipo recordatorio, dias antes de las charlas),
con ayuda de la nifiera del centro quien facilito los nimeros telefonicos, el primer
dia en el horario de la tarde asisten dos padres de familia y con ellos se trabaja
segun el plan realizado. Para la segunda fecha no asistié6 ninguno de los padres
y/o encargados citados. Una vez que se imparte la charla se realizan preguntas de
manera aleatoria a los padres para conocer si se comprendié la informacion
bridada.

Finalmente, dentro de los resultados obtenidos se puede mencionar que, en la
charla impartida, se obtuvo una buena participacion, comprension e interés por

parte de los padres de familia.
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3.6 Actividad 6: Evaluacion antropométrica de la poblacién infantil y personal

administrativo.

Objetivo: Valorar antropométricamente a todos los nifios y personal administrativo

del CIDAI Asociacion de Accion Social La cosecha, para la evaluaciéon de su

estado nutricional.

Tabla 8: Evaluacion antropométrica de la poblacion infantil y personal

administrativo.

Actividad Participantes Recursos Duracion de la Estrategia Resultados
materiales actividad educativa
Valoracion -136 nifios - Computadora 45 horas Se realiza un Dentro de los resultados
antropométrica preescolares y -Balanza Omrom consentimiento de la poblacion infantil 94
de los niflos y escolares -Tallimetro SECA infformado  a la nifios (69%) se
personal - 8 trabajadores -Calculadora administradora (ver encuentran con un estado
administrativo  (as) de la -Graficas del IMC anexo 10), para que nutricional adecuado, 23
para institucién de nifios y nifas autorice la nifios (17%) en un estado
determinar su de 5 a 19 afios valoracion 'y se nutricional de sobrepeso,
estado de la CCSS coloca una lista 17 nifios (13%) con un
nutricional. informando a los estado nutricional de
padres y  ellos obesidad y 2 nifios (1%)
firmaban la con peso insuficiente. A
autorizacion. pesar de que la gran
Posteriormente, se mayoria de nifios se

organizan las fechas
para las mediciones
antropométricas de
los nifios.
En el

personal
administrativo, se les
comunica de manera

caso del

personal el dia vy
hora en que se
realizara la

valoracion y todo el
personal asistio de
manera  voluntaria
para conocer su
estado nutricional.

encuentra en un estado
nutricional adecuado, lo
preocupante es que hay
un 30% de la poblacién
con sobrepeso u
obesidad. (ver anexo 11,
figura 56)

Por otro lado, de acuerdo
con la valoracion
nutricional del personal
docente y administrativo
se evidencié que el 38%
se encuentra en un estado
nutricional adecuado, un
25% con sobrepeso, un
12% con obesidad grado |
y un 25% con obesidad
grado Il (Ver anexo 11,
figura 57).

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion

Previamente, antes de realizar la valoracién antropométrica de los nifios para
determinar el estado nutricional de la poblacion, se realiza un consentimiento

informado (ver anexo 10), con el fin de solicitar a la administradora de la Institucion

la autorizacion para dicha valoracion ya que los estudiantes son menores de edad
y ademas se coloc6 una lista informando a los padres donde cada uno de ellos
firmé que autorizaban a si hijo (a) a la valoracion. Gracias a las respuestas
favorables de los padres y la administradora todos los nifilos son valorados

antropométricamente.

Con la poblacion infantil, se logré trabajar con un total de 136 nifios y nifas,
realizandose mediciones antropométricas de peso y talla. Dicha evaluacién se
realiz6 con base en las graficas del estado nutricional segin indice de masa
corporal de nifios y nifias de 5 a 19 afios del Ministerio de Salud, Costa Rica. Con
el personal de la Institucion se evalué a un total de 8 personas. Las mediciones

antropométricas dieron inicio el 27 de junio del afio 2017.

Para la valoracion del personal administrativo de la Institucion, se les comunica de
manera personal el dia y hora en que se realizara la valoracion y todo el personal

asistio de manera voluntaria para conocer su estado nutricional.

Con la poblacion infantil, se logré trabajar con un total de 136 nifios y nifias,
realizandose mediciones antropométricas de peso y talla. En el caso del personal
de la Institucion se evalué a un total de 8 personas. Para ambas valoraciones
antropomeétricas, se utilizé una balanza marca Omron, el Tallimetro SECA, y para
su interpretacion se utilizaron las gréaficas del estado nutricional de la CCSS de
IMC de nifios (as) de 5 a 19 afios; en el caso del personal se determiné el estado
nutricional mediante la interpretacion del indice de masa corporal (IMC). Ademas,
se realiz6 una hoja de control de peso y talla para cada uno de los nifios (as) para
adjuntar al expediente personal y asi la institucion pueda llevar un control del peso
y talla trimestral de cada uno de los nifios (as) que asisten al CIDAI La Cosecha.

(ver anexo 12)
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Se pueden observar los resultados obtenidos luego de que se realizé la evaluacién
antropomeétrica a cada uno de los escolares y del personal docente y

administrativo de la Institucion (ver anexo 11, figuras 56-57).

Del total de la poblacion evaluada se obtuvo que en la poblacion infantil 94 nifios
(69%) se encuentran con un estado nutricional adecuado, 23 nifios (17%) en un
estado nutricional de sobrepeso, 17 nifilos (13%) con un estado nutricional de
obesidad y 2 nifios (1%) con peso insuficiente. A pesar de que la gran mayoria de
nifios se encuentra en un estado nutricional adecuado, lo preocupante es que hay
un 30% de la poblacion con sobrepeso u obesidad, lo cual evidencia que no hay
buenos habitos alimentarios por parte de algunos nifios y nifias.

De acuerdo con la valoracion nutricional del personal docente y administrativo se
evidencié que el 38% se encuentra en un estado nutricional adecuado, un 25%
con sobrepeso, un 12% con obesidad grado | y un 25% con obesidad grado 1l (Ver
anexo 11, figura 57). Los resultados obtenidos estan asociados a malos habitos de

alimentacion y el sedentarismo.
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3.7 Actividad 7: Consulta nutricional a los nifios y personal de la Institucion

Objetivo: Brindar consulta nutricional a los nifios y personal administrativo del

CIDAI Asociacion de Accidon Social La cosecha, que presenta riesgo nutricional,

con el fin de del mejoramiento de la calidad de vida y la prevencion de

enfermedades cronicas.

Tabla 9: Consulta nutricional

Actividad Participantes Recursos Duracion dela  Estrategia educativa Resultados
materiales actividad
Brindar -Pasante en -Anamnesis 35 horas La consulta nutricional Dentro de los resultados en
consulta nutricion nutricional fue brindada a 8 nifios cuanto a los nifios cabe
nutricional -8 nifios con sus (ver _anexo con obesidad, se resaltar que 5 niflos
a los nifios padres 17). coordin6d via telefénica lograron mejorar su estado
y personal encargados -Listas de con los padres para nutricional, dentro de los
que -3 intercambio establecer los horarios cuales 3 pasaron de un
presentan trabajadoras -Plan de las citas. estado nutricional de
riesgo nutricional Posteriormente se obesidad a wun estado
nutricional. - atendi6 a cada nifio sobrepeso, 2 mantuvieron
Computadora con su padre de familia su estado nutricional sin
-Tazas en donde se realizaron embargo finalizando con
medidoras mediciones, una pérdida de peso y 3 se
-Cinta anamnesis nutricional, mantuvieron tal como se
métrica plan de alimentacién, inici6. (ver anexo 24, figura
-Balanza control nutricional para 60).
Omron las préximas citas, en En lo que respecta al
-Gréficas de las cuales se dieron 3 personal, las 3 lograron
laC.C.S.S. seguimientos. mejorar su estado
-Lapicero, En lo que respecta al nutricional, de las cuales 2
lapiz y personal administrativo pasaron de un estado
borrador de la institucién, se les nutricional de obesidad

brindo consulta
nutricional a 3
personas realizandoles
igualmente anamnesis
nutricional, plan de
alimentacion y 3
controles posteriores.

grado Il a un estado de
obesidad grado |, y la otra

mantuvo su estado
nutricional de obesidad
grado I, sin embargo,

finalizando con una pérdida
de peso significativa. (ver
anexo 24, figura 61)

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion

Inicialmente se determind la poblacién en riesgo nutricional, posteriormente se
conversoé con la administradora de la institucion para tener la autorizacion de ella
ante las intervenciones tanto para los nifios como del personal, se contact6 a los
padres de familia via telefonica con el fin de que colaboraran con los seguimientos
nutricionales de sus hijos, se llamaba a los padres de familia un dia antes de la
cita, en relacion al personal se coordiné con ellos personalmente acerca de los
dias disponibles para dar inicio en las consultas. Para llevar a cabo ambas

consultas, se elaboré una anamnesis Nutricional (ver anexo 17), una hoja de

seguimiento de consulta nutricional (ver anexo 18), una lista de intercambios con

la cantidad de cada alimento correspondiente a una porcion para nifios (ver anexo
20), un plan de alimentacion para los nifios (ver anexo 19), un plan de

alimentacion para el personal (ver anexo 21) y una lista de intercambio de

alimentos para adultos (ver anexo 22).

En general se brindaron 3 seguimientos a cada nifio en el transcurso de la
pasantia. Estas citas se realizaban cada 15 dias fuera del horario de clases de los
nifios y bajo la disponibilidad del horario de los padres de familia o encargados. A
pesar de que se encontraron 17 nifios con estado de obesidad solo se logro
trabajar con 8 de ellos, de los otros 9, 5 no volvieron a asistir al comedor y de los
otros 4 hubo mucha falta de interés y poca colaboracion por parte de los padres
y/o encargados, de igual forma se les intento seguir localizando por varios medios
e incentivando a asistir pero no fue posible y en alguna ocasion que aceptaron la
invitacién, quedaban como ausentes y se perdia ese espacio ya programado. En
cuanto a los nifios que, si se pudieron abordar, la mayoria de ellos fueron
constantes en la asistencia de las citas logrando mejoras en el estado nutricional,
ya que dentro de los resultados obtenidos cabe resaltar que 5 niflos lograron
mejorar su estado nutricional, dentro de los cuales 3 pasaron de un estado
nutricional de obesidad a un estado sobrepeso, 2 mantuvieron su estado
nutricional, sin embargo, finalizaron con pérdida de peso y 3 se mantuvieron tal

como se inicié. (ver anexo 24, figura 60).
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En el caso del personal administrativo se brindaron 3 citas a cada trabajador, las
cuales de la misma manera se realizaban cada 15 dias dentro del horario laboral,
en las cuales se obtuvo una buena asistencia en cada una de las citas obteniendo
mejoras en el estado nutricional, las 3 lograron mejorar su estado nutricional, de
las cuales 2 pasaron de un estado nutricional de obesidad grado Il a un estado de
obesidad grado I, y la otra mantuvo su estado nutricional de obesidad grado I, sin
embargo, finalizando con una pérdida de peso significativa. (ver anexo 24, figura
61)
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3.8 Actividad 8: Capacitacion sobre buenas practicas de manufactura y correcto
lavado de manos

Objetivo: Realizar una charla de sobre buenas practicas de manufactura y

correcto lavado de manos a las auxiliares de cocina del CIDAI Asociacion de

Accion Social

La cosecha para el

conocimientos adquiridos.

fortalecimiento y la actualizacion de

Tabla 10: Buenas préacticas de manufactura y correcto lavado de manos

Actividad Participantes Recursos Duracion de Estrategia Resultados
materiales la actividad educativa
Charla de -Pasante en -Computadora 10 horas Se cita a las Por medio de un instrumento
buenas nutricién -Impresora auxiliares de utlizado para evaluar la
practicas de -7 auxiliares de -Presentacion de cocina, se le comprension de las encargadas
manufactura cocina power point (ver entrega a cada del servicio de alimentos sobre
y  correcto anexo 25) una el manual de el tema expuesto y por medio de
lavado de -Video bean buenas practicas la observacion se conoce que
manos -Salén del de manufactura las mismas aprenden vy
a las comedor del INA, posterior resuelven sus inquietudes sobre
auxiliares -Mesa se les imparte las correctas practicas de
de cocina. -Sillas una charla basica manufactura, lavado de manos y
-Instrumentos de acerca del temay temperaturas de alimentos.
evaluacion un pequefioc Ademas, se logra observar
-Lapiceros instrumento para que las cocineras ponen en

comprobar los
conocimientos
adquiridos.

practica los  conocimientos
adquiridos a través de la
capacitacién, ya que realizan el
lavado de manos de la manera
adecuada, hay un mejor manejo
en la manipulacion de alimentos
y controles diarios en las
temperaturas de alimentos, asi
como mejoras en su
presentacion personal.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion

Inicialmente se cita a las auxiliares de cocina por medio de un comunicado verbal
sobre la asistencia a la capacitacion de buenas practicas de manufactura, lavado

de manos y temperaturas de alimentos.

Una vez elegida la fecha, se realiz6 una charla a las cocineras. Durante la charla
se incentivo a las cocineras a que participaran por medio de preguntas, en la cual
muchas no sabian de lo que se estaba hablando debido a que ninguna contaba
con el curso de manipulacién de alimentos; por lo que se les gener6 diversas

inquietudes ya que desconocian del tema.

Ademas, se tomO en cuenta temas como: enfermedades de transmision
alimentaria, tipos de microorganismos, reglas de manufactura y vestimenta,

correcto lavado de manos, temperaturas de alimentos entre otros.

Finalmente se elabora un instrumento (ver anexo 25), utilizado para evaluar la

comprension del tema por parte de las cocineras. El mismo permite demostrar que
las encargadas del servicio de alimentacion y cuidadoras comprendieron cada uno
de los temas expuestos. Se logra observar que las cocineras ponen en practica los
conocimientos adquiridos a través de la capacitacion, ya que realizan el lavado de
manos de la manera adecuada, hay un mejor manejo en la manipulaciéon de
alimentos y controles diarios en las temperaturas de alimentos, asi como mejoras
en su presentacion personal. Finalmente se hace entrega de una donacion para
reforzar la ejecucion de los temas expuestos delantales, redecillas, termémetro de

alimentos y cucharas porcionadoras (Ver anexo 25).
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3.9 Actividad 9: Taller sobre limpieza y desinfeccion de equipo y utensilios

Objetivo: Elaborar un manual informativo sobre la limpieza y desinfeccion del

equipo y utensilios del CIDAI Asociacion de Accion Social La cosecha

Tabla 11: Limpieza y desinfeccion de equipo y utensilios

Actividad Participantes  Recursos  Duracién de Estrategia Resultados
materiales la actividad educativa
Elaborar -Pasante  en Computado 15 horas Se elabora un Gracias al manual de limpieza y
un nutricion ra manual de desinfeccion de equipo Yy
manual -3 auxiliares -Impresora limpieza y utensilios, las encargadas del
sobre de cocinay 2 - Video desinfeccion servicio de alimentacion cuentan
limpieza cuidadoras de bean de equipo y con una guia que les facilita los
de los nifios -Manual de utensilios para procesos de limpieza, Ilos
desinfecci limpieza vy el area del utensilios de cocina  son
on del desinfecci6 servicio de desinfectados diariamente, el
equipo vy n (ver alimentos (ver mismo no tuvo validacién antes
utensilios anexo 26) anexo 26) yse pero en el momento de Ila
del -Botellas de imparte un induccién se evacuaron todas las
servicio 1 litro taller para la dudas y se observd por medio de
de - Jeringa de ejecucion de la practica al hacer los
alimentaci 20 cc los productos.  desinfectantes en el taller y
on e - Agua Cuya finalidad durante una semana se estuvo
impartir -Hipoclorito es que las evaluando con la practica de ellas
un taller al3.5% auxiliares lo aprendido, lo cual obtuvo
para la realicen la resultados muy positivos. A
ejecucion limpieza y través de la observacion, se
de los desinfeccion evidencia como ponen en
productos correctamente  practica lo aprendido y
y garantizar un comprenden el método de
comedor limpieza y desinfeccién para las
inocuo. diferentes areas. Debido a que en

ese momento se llevan los
insumos necesarios para la
preparacion de cada uno de los
desinfectantes, en los cuales
todas las invitadas al taller son
participes de la actividad, asi
mismo, reconocen la importancia
de darles el uso adecuado y
diferencian la utilidad de cada
uno en las diferentes areas de
trabajo. Dias siguientes se
permanece en el area de cocina
para supervisar que los mismos
sean adecuadamente utilizados.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion

Dicha actividad se realizada con la finalidad de que las encargadas del servicio de
alimentacion y cuidadoras conozcan la diferencia entre el concepto de limpieza y
desinfeccidn; asi como también las formas adecuadas de realizar dichas tareas en
el equipo y utensilios que se utilizan en el comedor para realizar las funciones

diarias.

Se elabora un manual de limpieza para facilitar los procesos de limpieza y
desinfeccidon. Se imparte una charla a la cocineras y cuidadoras de los nifios sobre
el tema mencionado, asi mismo, se va leyendo una a una de las paginas del
manual con las personas que asistieron al taller, conforme se iba leyendo y
explicando se iban evacuando las dudas de manera satisfactoria con ejemplos y
mas, del mismo modo se iban haciendo preguntas aleatorias del tema que se iba
exponiendo, obteniendo respuestas acertadas por parte de las participantes.
Ademas, se realizan los desinfectantes con ellas, se llevan 2 botellas de 1 litro
debidamente rotuladas, agua, jeringa, cloro al 3,5% y se les explica los pasos, se
realiza uno con 9 ml de hipoclorito al 3,5% y otro con 4ml de hipoclorito al 3,5%

para dejarlos en el servicio de alimentos y los sigan creando.

Las auxiliares, a pesar de que no cuentan con el curso de manipulaciéon de
alimentos, no contaban tampoco con un manual que las instruyera en esas
funciones. En este manual se explica cada uno de los temas y conceptos mas
importantes, también se brindé educacion por medio de un taller demostrativo
sobre la forma en que se deben preparar las soluciones de detergentes y
desinfectantes que se requieren para realizar cada una de las funciones y

asegurar la adecuada desinfeccion del equipo y utensilios

Finalmente, la encargada de cocina se hace un rol de limpieza de acuerdo a lo
aprendido en el taller para asi tener un mejor cumplimiento del programa de
limpieza y desinfeccion que se entregd. Ademas, a traves de la observacion, se
evidencia como ponen en practica lo aprendido y comprenden el método de
limpieza y desinfeccidon para las diferentes areas. Debido a que en ese momento

se llevan los insumos necesarios para la preparacion de cada uno de los
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desinfectantes, en los cuales todas las invitadas al taller son participes de la
actividad, asi mismo, reconocen la importancia de darles el uso adecuado y
diferencian la utilidad de cada uno en las diferentes ares de trabajo. Dias
siguientes se permanece en el area de cocina para supervisar que los mismos

sean adecuadamente utilizados.
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3.10 Actividad 10: Charla sobre mitos vs realidades de la nutricion e importancia
de los tiempos de comida

Objetivo: Educar al personal del CIDAI Asociacion de Accidon Social La cosecha,
sobre mitos vs realidades de la nutricion e importancia de los tiempos de comida,

para la mejora de los habitos de alimentacion y estilos de vida.

Tabla 12: Mitos vs realidades de la nutricion

Actividad Participantes Recursos Duracion de la Estrategia Resultados
materiales actividad educativa
una -Pasante en -Computadora 5 horas Se cita al Por medio de un
al nutricién -Impresora personal de la instrumento
personal en -5 trabajadores -Presentacion de institucién, se utilizado de falso y
general de la power point (ver les da una verdadero
institucion anexo 28) charla basica evaluar
mitos -Salon acerca del tema comprension
vs realidades -Mesa y se aplica un personal sobre el
la -Sillas instrumento de tema se conoce
nutricion. -Instrumentos de falso y que las mismas
evaluacion  (ver verdadero para aprenden
anexo 28) comprobar los resuelven
-Lapiceros conocimientos inquietudes
adquiridos. el tema expuesto.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
Sistematizacion

Inicialmente se cita al personal de la institucion, por medio de un comunicado
verbal sobre la asistencia a la charla sobre mitos vs realidades de la nutricién e
importancia de los tiempos de alimentacién y se coordiné la fecha y el espacio
donde se iba a impartir.

Una vez elegido la fecha, se realiz6 una charla a las 10:30am y otra a las 3:30pm
cada una con una duracién de una hora y 15 minutos. Durante la charla se les
incentivd a que participaran por medio de preguntas, en la cual muchas no sabian
de lo que se estaba hablando debido a desconocimientos detectados en las

encuestas sobre conocimientos en nutricion.

Finalmente se elabora un instrumento de falso y verdadero (ver anexo 28),

utilizado para evaluar la comprension del tema por parte del personal. EI mismo

permite demostrar que comprendieron cada uno de los temas expuestos.
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3.11 Actividad 11: Contenido de condimentos artificiales y grasa en las diferentes

preparaciones.
Objetivo: Eliminar y/o disminuir el uso de condimentos artificiales y exceso de

grasa utilizada en la preparacion de los diferentes platillos que se ofrecen

diariamente a los nifios (as) que asisten al CIDAI Asociacion de Accion Social La

Cosecha, con el fin del mejoramiento del valor nutricional de ciertos alimentos y

que el personal tome conciencia sobre la calidad de los alimentos que consumen

en sus meriendas.

Tabla 13: Condimentos artificiales y grasa

Actividad Participantes Recursos Duracion de  Estrategia educativa Resultados
materiales la actividad
Charla sobre -Pasante de Computadora 10 horas Se elabora el material Cabe resaltar que
el uso de nutricién Video vean para la charla, hubo gran interés de
condimentos -Cocinera fija del Salon haciendo la parte de la
artificiales 'y comedor. Mesa comparacion entre administradora de
exceso de -Administradora Sillas propiedades de restringir o0 hasta

grasa
utilizada en
las
preparaciones
de alimentos

de la Asociacion.

Instrumentos de
evaluacion (ver

anexo 29)

Lapiceros

condimentos naturales
y artificiales, ademas

de los riesgos del
exceso en el contenido
de grasa para la

elaboracion de las
preparaciones y se
aplica un instrumento
de evaluacién para
comprobar los
conocimientos

eliminar en el servicio
de alimentos el uso
de los condimentos
artificiales para la
preparacion de los
alimentos, asi mismo
un compromiso por
parte del personal de
cocina en reducir las
Cantidades de grasa
gue son utilizadas
para preparar los
alimentos,
principalmente en la
preparacion de
alimentos fritos.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion

Dicha actividad es realizada con la finalidad de que se comparen las propiedades
nutricionales entre los condimentos naturales y artificiales, asi como los riesgos
del uso excesivo en la poblacion infantil, al mismo tiempo concientizar al personal
de cocina sobre las consecuencias que se pueden presentar por el consumo

excesivo de grasa saturada en las preparaciones de los alimentos.

Seguidamente, en una charla impartida a la encargada de cocina y administradora
de la institucion sobre el tema mencionado, se les explica la importancia de

mejorar el valor nutricional de las preparaciones con pequefios cambios a la hora

de preparar los alimentos (ver anexo 29). Dentro de los resultados positivos
obtenidos con la charla, hubo gran interés de parte de la administradora de
restringir o hasta eliminar en el servicio de alimentos el uso de los condimentos
artificiales para la preparacion de los alimentos, asi mismo un compromiso por
parte del personal de cocina en reducir las cantidades de grasa que son utilizadas
para preparar los alimentos, principalmente en la preparacion de alimentos fritos,
al mismo tiempo se obtiene participacidén activa por parte del personal durante la
ejecucion de la actividad y comprension de los temas a través de la correcta
elaboracion del instrumento de evaluacion, el cual consistia en un asocie con los
beneficios y consecuencias del consumo de los condimentos y exceso de grasa en

las preparaciones.
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3.12 Actividad 12: Taller de meriendas saludables con los nifios

Objetivo: Explicar a todos los nifios del CIDAI Asociacion de Accién Social La

Cosecha, sobre la importancia en la salud a través del consumo de meriendas

saludables.

Tabla 14: Taller de meriendas saludables

saludable, al finalizar
se Dividen los nifos
en 4 grupos donde
debian comentar con

sus demas
comparieros las
meriendas que

realizaron e ir al
frente y explicar a los
demas en qué
consistia la merienda
que habian
elaborado.

(ver anexo 30).

Actividad Participantes Recursos Duracién de Estrategia Resultados
materiales la actividad educativa
Realizarun -Pasante en - 10 horas Se les explica a los Los nifios fueron muy
taller sobre nutricion Computadora nifos sobre los participativos durante la
meriendas  -59 nifios -Video vean beneficios de realizar charla aportando ideas
saludables. -Impresora meriendas saludables sobre lo que serian
-hojas y los alimentos que opciones de meriendas
blancas se recomienda incluir saludable. Ademas,
-Pilots de en una merienda aprendieron a elegir los
colores saludable. Posterior mejores alimentos para
-Lapices de a la charla magistral el tiempo de comida de
color se aplica un las meriendas y como
instrumento de resultado del
evaluacion donde instrumento de
cada nifio debe evaluacion elaboraron
dibujar y colorear su meriendas nutritivas
propia merienda (ver anexo 30).

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion

Se elabora el material para el taller de meriendas saludables, posteriormente se
brinda una charla a los niflos sobre los beneficios en la salud de realizar

meriendas y que éstas sean saludables todos los dias. (ver anexo 30)

Todos los nifios prestaban atencion y participaron brindando aportes de ejemplos
de meriendas saludables. Al finalizar la charla, como método de evaluacion se
entrega a cada nifio pilots y l4pices de colores y una hoja la cual contiene un plato
para que dibujen y coloreen su propia merienda saludable, pasado ese tiempo se
dividen los nifios en 4 grupos donde debian comentar con sus demas comparieros
las meriendas que realizaron e ir al frente y explicar a los deméas en qué consistia

la merienda que habian elaborado.

Como resultados de dicha evaluacion, se pudo observar que todos los nifios
mostraron gran interés sobre el tema y lograron dibujar ellos mismos opciones de

meriendas saludables.

101



3.13 Actividad 13: Taller y actividad sobre la importancia de los grupos de
alimentos

Objetivo: Educar a los nifios del CIDAI Asociacion de Accion Social La Cosecha,

sobre los grupos de alimentos que conforman el circulo de alimentacién saludable,

asi como la importancia de consumir cada uno de ellos.

Tabla 15: Actividad sobre los grupos de alimentos

Actividad Participantes Recursos Duracion Estrategia Resultados
materiales dela educativa
Actividad
Taller y -Pasante en Computadora 10 horas A través de una Los nifios fueron
charla  de nutricion -Impresora charla se muy participativos
los grupos -53 nifios -Video vean explican los durante la charla
de -Salén diferentes aportando ejemplos
alimentos y - Mesas grupos de de alimentos para
la - Sillas alimentos y cada grupo de
importancia -Lapices de posteriormente alimento explicado,
de su color se explica la al finalizar el
consumo. -Tijeras importancia del instrumento de
-Goma consumo diario evaluacion los nifios

de cada grupo
de alimentos.
Para finalizar
como método de
evaluacion se
entrega a cada
nifio un
instrumento con
el circulo de la
alimentacion
saludable y
diferentes
imagenes de
diversos
alimentos para
que coloreen,
recorten y cada
una pegue la
imagen en el
grupo
correspondiente
(ver anexo 31).

Acertaban sobre las
funciones de los
grupos de alimentos
correspondientes  a
las imagenes
entregadas (ver
anexo 31).

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion

Se elabora el material para la actividad sobre los grupos de alimentos,
posteriormente a través de una charla se explican los diferentes grupos de
alimentos y posteriormente se explica la importancia del consumo diario de cada

grupo de alimentos.

De manera de cierre como método de evaluacidbn se entrega a cada nifio
imagenes de diversos alimentos para que coloreen, recorten y cada una pegue la
imagen en el grupo correspondiente y explique una funcién del grupo de alimento

correspondiente a las imagenes entregadas (ver anexo 31).

Como resultado cabe mencionar que los nifios fueron muy participativos durante la
charla aportando ejemplos de alimentos para cada grupo de alimento explicado, al
finalizar el instrumento de evaluacion los nifios acertaban sobre las funciones de

los grupos de alimentos correspondientes a las imagenes entregadas (ver anexo

31).
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3.14 Actividad 14: Importancia de la alimentacion saludable y una adecuada
hidratacion

Objetivo: Realizar una actividad acerca de la alimentacion saludable a los nifios

del CIDAI Asociacion de Accidon Social La Cosecha.

Tabla 16: Importancia de la alimentacion saludable y la adecuada hidratacion

Actividad Participantes Recursos Duracién de la Estrategia Resultados
materiales Actividad educativa
Charla -Pasante en Computadora 10 horas Se explica a los Los nifios
sobre la nutricion -Impresora nifos la mostraron  gran
importancia - 59 nifios -Video vean importancia  de interés y
de la -hojas una alimentacion participacion en la
alimentacion -Cartulinas saludable y actividad, al
saludable y de colores adecuada finalizar el
una -Iméagenes hidratacion, luego instrumento  de
adecuada de alimentos se dividen los evaluacién los
hidratacion. -Botella  de nifios en 4 grupos nifios
agua en donde se les acertaban sobre
-Frutas entregan la eleccién de los
picadas imagenes de alimentos en los
-Cinta alimentos carteles (ver
adhesiva saludables y no anexo 32).
saludables para El cuanto al taller
gue ellos Los de aguas
clasifiquen, saborizadas se
posterior a eso, logra captar la
pasan al frente atencién
donde se completa de
encuentran en la nifios y ellos

pared 2 carteles y
ellos deben de
clasificarlo segun
corresponda.
(ver anexo 32)
Seguido se
realiza un taller
de aguas
saborizadas para
motivar a los
niflos a consumir
liquido. (ver
anexo 32)

disfrutan el taller
mostrando interés
por el consumo
de agua en
distintas
preparaciones.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sistematizacion

Se elabora el material para la actividad sobre la importancia de la alimentacion
saludable, posteriormente se brinda una charla y se explica a los nifios la

importancia de una alimentacion saludable diariamente.

Como meétodo de evaluacion se dividen los nifios en 4 grupos en donde se les
entregan imagenes de alimentos saludables y no saludables para que ellos los
clasifiquen, posterior a eso, pasan al frente donde se encuentran en la pared 2
carteles y ellos deben de clasificarlo segun corresponda, en donde el cartel

representa alimentos no saludables y el verde alimentos saludables (ver anexo 32)

Seguido se realiza un taller de aguas saborizadas se logra captar la atencién
completa de nifios y ellos disfrutan el taller mostrando interés por el consumo de

agua en distintas preparaciones (ver anexo 32)

Como resultado cabe mencionar que los nifios mostraron gran interés y
participacion en la actividad, aportando ejemplos de alimentos segun los colores
correspondientes, al finalizar el instrumento de evaluacion los nifios acertaban
sobre la eleccion de los alimentos en los carteles correspondientes y la explicacion

(ver anexo 32). Por otro lado, en cuanto al taller de meriendas el taller capta por

completo la atencién y atraccién de los nifios, permitiendo asi un mayor interés por
el consumo de liquido y a través de la observacion se pudo comprobar que los
nifios continuaron adicionando trozos de fruta a las botellas de agua para

consumir mayor cantidad de liquido.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES
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4.1 Conclusiones
Luego de que se finaliza la Practica Profesional Universitaria de Nutricion, que se

llevé a cabo con los nifios, padres de familia y personal del Centro Infantil de
Atencion Integral Asociacion de Accion Social La Cosecha, se presentan las

siguientes conclusiones:

1. Se evallo de forma cualitativa y cuantitativa el menu antiguo, el cual reflejo
que las preparaciones de los platilos presentaban caracteristicas
organolépticas no adecuadas debido a que en muchas ocasiones las
caracteristicas no se cumplian a cabalidad. En cuanto al aporte energético
y de macronutrientes, no se cumple con los requerimientos caldricos para
satisfacer las necesidades de los nifios ya que los promedios de los
porcentajes de adecuacion nutricional estuvieron fuera del rango ideal.

2. Por medio de la evaluacion antropométrica, se logré determinar el estado
nutricional de los nifios del CIDAI Asociacion de Accion Social La Cosecha,
en donde 94 nifios se encontraban en un estado nutricional adecuado,
seguido de 23 en sobrepeso, 17 con obesidad y 2 con peso insuficiente. En
lo que respecta al personal de la institucion, se determiné que 3 personas
se encontraban en un estado nutricional normal, 3 personas con obesidad
(2 con obesidad Gll y 1 con obesidad Gl) y 2 con sobrepeso.

3. A través de la consulta nutricional brindada a la poblacion infantil, se
obtienen mejorias en la mayoria de los nifios, como lo fue que de los 8
nifios 5 nifios lograron mejorar su estado nutricional, dentro de los cuales 3
pasaron de un estado nutricional de obesidad a un estado de sobrepeso; y
los 2 restantes mantuvieron su estado nutricional con mejoria notable en
disminucién de peso. En el caso del personal, se obtuvo mejoras
significativas en el estado nutricional, ya que las 3 lograron mejorar su
estado nutricional, de las cuales 2 pasaron de un estado nutricional de
obesidad GllI a obesidad y la otra mantuvo su estado nutricional, pero hubo

una pérdida de peso significativa.
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4. Se elaboré un menu adecuado nutricionalmente con el propésito de brindar
una alimentacibn completa, variada y equilibrada, satisfaciendo las
recomendaciones dietéticas diarias de energia y macronutrientes,
especificas para la poblacién infantil, el cual aporta un VET de 1600 Kcal,
de las cuales se destinan 400 Kcal (25%) para cada uno de los tiempos de
alimentacion (Tiempo de comida 1 en la mafiana y tiempo de comida 2 en
la tarde) ofrecidos por la institucion.

5. Se logra educar tanto a los nifios, padres de familia y al personal de la
institucidén sobre temas relacionados con la nutricién por medio de charlas y
talleres educativos, donde se promovio la adopcién de estilos de vida
saludable.

6. Por medio de las capacitaciones al personal de cocina, se logra mejorar el
area de servicio de alimentos, en cuanto a la manipulaciéon de alimentos,
temperaturas recomendadas para los alimentos, almacenamiento de
alimentos y se aplica el plan de limpieza y desinfeccion, entre otros,

garantizando alimentos inocuos y seguros para la poblacion infantil.
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4.2 Recomendaciones

A continuacion, se muestran las recomendaciones relacionadas con nutricién para

los nifios, padres de familia y personal del Centro Infantil de Atencién Integral

Asociacion de Acciéon Social La Cosecha.

1.

Velar por el estado de salud de los nifios y del personal de la institucion, a
través de la asesoria de un nutricionista que promueva los buenos habitos
de alimentacion con la implementacion de programas o campafas que
motiven y eduquen tanto a los nifilos como al personal.

Aplicar diariamente adecuadas practicas de manipulacion de alimentos para
favorecer la inocuidad de los mismos y evitar la presencia de enfermedades
transmitidas por alimentos.

Cuidar los excesos de grasa para cocinar ciertos alimentos que ya por Si
solos contienen alto contenido de este macronutriente como por ejemplo los
embutidos.

Disminuir el consumo de sal para las preparaciones y eliminar el uso de
condimentos artificiales para potenciar el sabor de los platillos, en su lugar
utilizar condimentos naturales para asi evitar problemas gastrointestinales
en los nifios y problemas mayores a futuro.

Promover los habitos alimentarios saludables, en donde se incluyan todos
los grupos de alimentos en las preparaciones; con el objetivo de
proporcionar los nutrientes necesarios para satisfacer las necesidades de
los nifios.

Incluir en la alimentacion de los nifios las frutas y vegetales, la mayor
cantidad de dias posibles, para aprovechar sus vitaminas, minerales y fibra;
los cuales son necesarios para el desarrollo y crecimiento adecuado de los
nifos.

Mantener la bodega de alimentos limpia y ordenada siguiendo siempre el
método PEPS con el objetivo de tener un mejor aprovechamiento de los

alimentos.
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8. Poner en practica a diario los conocimientos adquiridos en cada una de las
actividades realizadas sobre las temperaturas adecuadas en los alimentos,
la limpieza y desinfeccion de equipo y utensilios, entre otras.

9. Velar porque que se cumpla el menu establecido con el propdsito de
mantener una alimentaciébn variada, equilibrada nutricionalmente y
saludable para la poblacion infantil.

10.Mantener personal encargado de cocina mas fijo y comprometido para asi
lograr un mayor orden y mejor funcionamiento en la cocina y tratar de
capacitar en forma continua a las funcionarias con temas de interés
nutricional, logrando un mejor servicio hacia la comunidad infantil.

11.Seqguir incluyendo proveedores de alimentos para asi tener mejor
disponibilidad alimentaria en el comedor y para las cocineras sea mas facil
poder seguir el menu como se debe.

12.Continuar con el control de peso y talla de cada uno de los nifios (as) que
asisten al CIDAI para llevar un registro mas completo en el expediente
personal y cuando llegue algun pasante del sector salud pueda tener una
idea mas clara de como ha estado el estado nutricional de los nifios.
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Anexo 1. Instalaciones del Centro Infantil de Atencién Integral
(CIDAI) Asociacion de Accion Social La Cosecha

115



Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 2. Sexo de la poblacién infantil y personal en general
Figura 3: Sexo de la Poblacion Infantil

Sexo de la poblacion Infantil

- Femenino
‘ ' - Masculino

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 4: Sexo del personal en general

Sexo del personal en general

—

= Femenino = Masculino

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Anexo 3. Encuesta de comportamiento alimentario y
conocimientos en nutricion de la poblacion infantil

H Fecha:

Encargada: Estudiante Yulissa Valverde Campos egresada de la Universidad Hispanoamericana en
la carrera de Nutricion.

El siguiente informe se realiza como parte del proyecto final de graduacion de la estudiante en
Nutricidn Yulissa Valverde Campos, sus fines son meramente didacticos, no obstante, su ayuda en
este proceso serd de gran beneficio tanto para la conclusién de estudios de la estudiante como
para el conocimiento general sobre habitos nutricionales en nifios.

Indicaciones: Complete la informacion solicitada en el siguiente recuadro.

1. ¢Con que bebida casi siempre desayuna y almuerza?
=3

g
'c__j LECHE 0

3. ¢De lasiguiente lista cuales son frutas?

S I
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4. ¢De lasiguiente lista cuales son vegetales?

G 5

5. ¢éDe los siguientes alimentos cuales son buenos comer todos los dias?

5

6. ¢De los siguientes alimentos cuales deberiamos comer solo una vez a la semana?

1/ Qo

Sexo: Si eres hombre colorea al nifio y si eres mujer colorea a la niia.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Resultados de la Encuesta

Figuras 5: ¢, Con que bebida casi siempre desayuna y almuerza?

é¢Con que bebida casi siempre desayuna y
almuerza?

B Coca Cola Mleche mAgua MJugos

Fuente: Elaboracion propia,2017

Figuras 6: ¢, Cual carne come la mayoria de las veces en la semana?

é¢Cual carne come la mayoria de las veces en
la semana?

W Embutidos mCarne MPescado MPollo

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Figuras 7: ¢ De la siguiente lista cuales son frutas?

éDe la siguiente lista cuales son frutas?

W Zanahoria MFresa MTomate M Banano

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figuras 8: ¢ De la siguiente lista cuales son vegetales?

éDe la siguiente lista cuales son vegetales?

W Brécoli mUvas MLechuga M Manzana

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Figura 9: ¢.De los siguientes alimentos cuales son buenos comer todos los dias?

éDe los siguientes alimentos cuales son
buenos comer todos los dias?

H Frutas M Comida chatarra m Vegetales

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 10: ¢,De los siquientes alimentos cuales deberiamos comer solo una vez a
la semana?

éDe los siguientes alimentos cuales
deberiamos comer solo una vez a la semana?

B Queque MHelados M Frutas

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 4. Encuesta de habitos alimentarios del personal de la
Institucion

#: Fecha:

Esta encuesta se realiza como parte del proyecto final de graduacién de la estudiante en Nutricién Yulissa
Valverde Campos, sus fines son meramente didacticos, no obstante, su ayuda en este proceso sera de gran
beneficio tanto para la conclusién de la carrera de la estudiante como para su conocimiento general sobre un

area tan importante como lo es la nutricion.

El siguiente cuestionario tiene como propdsito determinar los habitos alimentarios del personal de la
institucion sobre nutricidn. Los resultados que se obtengan de esta encuesta seran totalmente
confidenciales. Marque con una “X” la opcion que considera correcta. En cada caso solamente puede
marcar una opcion.

1. Marque los tiempos de comida que ()si () No
realiza la mayoria de los dias.
5. Cuando usted consume refrescos

() Desayuno naturales, té o café los endulza con:
() Merienda de la mafiana () Azucar
() Almuerzo (') Edulcorante (por ejemplo: Stevia, Natuvia,

Splenda, Sacarina)
( ) Merienda de la tarde
( ) Miel de abeja
() Cena
() Tapa de dulce
() Merienda nocturna
() Otro (indique cual)

2. ¢Quétipo de actividad fisica realiza?
() No endulza

Tipo de actividad Cuantos Cuantos dias a
fisica mlnutgs por la semana 6. Marque con una “x” la opcién que mas
() Baile O Mde'?os de|( )1ldaai utiliza en su casa para preparar cada
30 minutos semana uno de los siguientes alimentos.
()De30a45 | ()2 dias a la (Indicar solo una opcién por alimento).
() Natacién minutos semana stade
()Ded5al | ( )3 dias a la - - ”
alimentos Técnicas de coccién
( )CCO”"e"t ?Or)aMés de 1 ?en)]aé?adl'as ala Frito | Plancha | Asado | Hervido | Horno | Microondas | Vapor
() Caminatas hora semana fﬁ}ﬁgf”a
( ) 5 0 mas dias Papa
ala semana Huevo
()Ootro:___ Pescado
Carne de res
( ) No realiza Pollo
actividad fisica 7. Para cada uno de los siguientes
3. ¢Cuantos vasos de liquido consume al tiempos de comida marque con una
dia (agua, refresco o bebida)? “x” el tiempo que usted dispone:
( ) Menos de 4 vasos al dia Tiempo de Menos | Del0a | De20a | Masde 30
comida de 10 19 30 minutos
() Entre 4y 6 vasos al dia minutos | minutos | minutos
Desayuno
() Entre 7 y 8 vasos al dia Almuerzo
Merienda de
( ) Mas de 8 vasos al dia la tarde
o Cena
4. ¢Acostumbra adicionar sal a un plato 8. Usted visita el servicio de

de comida ya servido? alimentacion de la empresa:
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() Todos los dias de la semana
() 4 veces ala semana () Ocasionalmente
() 3 veces alasemana () Nunca
() 2 veces ala semana

9. Indique su grado de escolaridad:

() Primaria incompleta

() Primaria completa
() Secundaria incompleta

() Secundaria completa
(') Universidad incompleta
() Universidad completa
() Técnico o diplomado

() Otro:

10. De la siguiente lista de alimentos
marque con una “x” la frecuencia con
la cual consume los siguientes
alimentos:

Fuente: Elaboracion Propia, 2017

Frecuencia de consumo.

Alimento Nunca/casi | Algunas Algunas
nunca veces | vecesala
al mes semana

Siempre/casi
siempre

Frutas (banano,
fresas, sandia, etc).

Vegetales no
harinosos
(zanahoria, tomate,
etc).

Vegetales
harinosos (papa,
camote, yuca, efc).

Arroz, pasta, pan
blanco, pan
integral.

Leguminosas
(frijoles, lentejas,
etc)

Platano maduro

Cereales de
desayuno (Special
Kellogs, etc).

Galletas (Chiky,
Yemitas, Oreo,

Golosinas
(Confites,
chocolates, etc).

Huevo

Carne (res, pollo,
cerdo)

Pescado y
mariscos frescos
(tilapia, camarones,
calamares, etc).

Pescado y
mariscos enlatados
(atun, sardinas,

Queso (tierno,
maduro, etc), lehe
y yogurt.

Embutidos
(salchichas,
salchichén, jamon,
chorizo,etc).

Natilla, queso
crema, mantequilla,
margarina,

Refrescos
gaseosos (Coca
Cola, Fanta etc).

Café o té

Refrescos
naturales (naranja,
pifia, sandia, etc).

Comida rapida
(Hamburguesa,
papas fritas,etc).

Bebidas
alcohdlicas
(cerveza, whiskey,
etc)

Sexo: ( ) Femenino () Masculino

Edad: ( ) 18-25 ( )26-35 ( )46-55 ( )56-65
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Resultados de la Encuesta

Figura 11: Marque los tiempos de comida gue realiza la mayoria de los dias.

Marque los tiempos de comida que realiza la
mayoria de los dias.

W Desayuno HM Merienda de la mafana m Almuerzo M Merienda de la tarde m Cena ®m Merienda Nocturna

Fuente: Elaboracién propia, 2017

Figura 12: ;Qué tipo de actividad fisica realiza?

¢Queé tipo de actividad fisica realiza?

mBaile mNatacion mCorrer mCaminatas mOtro (cardio) m No realiza actividad fisica

Fuente: Elaboracién propia, 2017

125



Figura 13: ; Cuantos minutos por dia realiza la actividad?

¢ Cuantos minutos por dia realiza la
actividad?

B Menos de 30 minutos M De 30-45 minutos mDe45-1hora EMMasde 1 hora

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 14: ; Cuantos dias a la semana realiza la actividad?

é¢Cuantos dias a la semana realiza la
actividad?

m 1 diaalasemana M 2 dias a la semana M 3 dias a la semana

M 4 dias a la semana W5 0 mas dias a la semana

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Figura 15: ;Cuantos vasos de liquido consume al dia (agua, refresco o bebida)?

éCuantos vasos de liquido consume al dia
(agua, refresco o bebida)?

B Menos de 4 vasos al dia BEntre 4y 6 vasos al dia mEntre 7y 8 vasos al dia B Mas de 8 vasos al dia

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 16: s Acostumbra a adicionar sal a un plato de comida ya servido?

é¢Acostumbra a adicionar sal a un plato de
comida ya servido?

ESi mNo

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Figura 17: Cuando usted consume refrescos naturales, té o café los endulza con:

Cuando usted consume refrescos naturales,
té o café los endulza con:

W AzlUcar MEdulcorantes M Miel de abeja MTapadedulce mOtro MNo endulza

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 18: Marque con una “x” la opcidon que mas utiliza en su casa para preparar
cada uno de los siguientes alimentos. (Indicar solo una opcién por alimento).

Métodos de coccidn utilizados

0 I|||‘ I I ‘ ||l III I |‘I

Frito Plancha Asado Hervido Horno Microondas Vapor No Responde

H

w

N

=

M Zanahoria M Coliflor mPapa MHuevo MPescado M Carnederes MPollo

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Figura 19: Para cada uno de los siguientes tiempos de comida marque con una “x”

el tiempo que usted dispone:

Tiempo disponible por tiempo de comida

4.5

3.5

3
2.5
1.
0.

0

Menos de 10 minutos De 10 a 19 minutos De 20 a 30 minutos Mas de 30 minutos

N

O]

[

[O,]

B Desayuno M AImuerzo M Merienda delatarde ™ Cena

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 20: Usted visita el servicio de alimentaciéon del comedor:

Usted visita el servicio de alimentacion del
comedor:

M Todos los dias W 4 veces a la semana M 3 veces a la semana

M 2 veces a la semana M Ocasionalmente ® Nunca

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Figura 21: Indigue su grado de escolaridad:

Indique su grado de escolaridad:

M Primaria incompleta M Primaria completa m Secundaria incompleta M Secundaria completa

M Universidad incompleta m Universidad completa M Técnico o diplomado  mOtro

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 22: De la siguiente lista de alimentos marque con una “x” la frecuencia con
la cual consume los siguientes alimentos.

FRECUENCIA DE CONSUMO: FRUTAS,
VEGETALES NO HARINOSOS Y VEGETALES
HARINOSOS

B Frutas M \Vegetales no harinosos B Vegetales Harinosos

< <
on on
o~
i Ll
NUNCA/CASI NUNCA ALGUNAS VECES AL ALGUNAS VECES A LA SIEMPRE/CASI SIEMPRE
MES SEMANA

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Figura 23: Frecuencia de consumo: cereales (arroz blanco, pan blanco e integral,
pastas) / leguminosas/ platano maduro).

Frecuencia de consumo: cereales (arroz blanco,
pan blanco e integral, pastas) / leguminosas/
platano maduro).

W Cereales (arroces, panes, pastas) B Leguminosas M Platano maduro

<
(a2} (a2} o
o~ (o]
Ll
° I
NUNCA/CASI NUNCA ALGUNAS VECES AL ALGUNAS VECES A LA SIEMPRE/CASI SIEMPRE
MES SEMANA

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 24: Frecuencia de consumo: Cereales de desayuno, Galletas dulces
rellenas, Golosinas.

FRECUENCIA DE CONSUMO: CEREALES DE
DESAYUNO, GALLETAS DULCES CON
RELLENO, GOLOSINAS.

M Cereales de desayuno M Galletas dulces rellenas B Golosinas

) )
~ ~ ~ ~ ~
i i
NUNCA/CASI NUNCA ALGUNAS VECES AL ALGUNAS VECES A LA SIEMPRE/CASI SIEMPRE
MES SEMANA

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Figura 25: Frecuencia de consumo: Huevo, Carne (pollo, res, cerdo), Pescado y

mariscos frescos, pescado y mariscos enlatados, embutidos.

FRECUENCIA DE CONSUMO: CARNES Y
SUSTITOS CARNICOS

H Huevo M Carne (pollo, res, cerdo) B Pescado y mariscos frescos

B Pescado y mariscos enlatados B Embutidos

on

< < <
(a2} o
o~ (o]
L B B | i Ll

NUNCA/CASI NUNCA ALGUNAS VECES AL ALGUNAS VECES A LA SIEMPRE/CASI SIEMPRE
MES SEMANA

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 26: Frecuencia de consumo: Lacteos, Grasas y Comidas rapidas.

FRECUENCIA DE CONSUMO: LACTEOS,
GRASAS Y COMIDAS RAPIDAS

M Lacteos M Grasas M Comidas rapidas

<
o (a2} on
o
- - -

NUNCA/CASI NUNCA ALGUNAS VECES AL ALGUNAS VECES A LA SIEMPRE/CASI SIEMPRE
MES SEMANA

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Figura 27: Frecuencia de consumo: Bebidas (gaseosas, naturales, alcohdlicas),
Cafél/té.

FRECUENCIA DE CONSUMO: BEBIDAS

M Refrescos gaseosos M Refrescos naturales M Caféoté M Bebidas alcohdlicas

n
(o] (o]
i i i i i
NUNCA/CASI NUNCA ALGUNAS VECES AL ALGUNAS VECES A LA SIEMPRE/CASI SIEMPRE

MES SEMANA

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 5. Encuesta de conocimientos en nutricion del personal de

la Institucion
#: Fecha:

Esta encuesta se realiza como parte del proyecto final de graduacion de la estudiante en
Nutricién Yulissa Valverde Campos, sus fines son meramente diddcticos, no obstante, su
ayuda en este proceso serd de gran beneficio tanto para la conclusién de los estudios de
la estudiante como para el conocimiento general de la nutricion.

El siguiente cuestionario tiene como finalidad determinar el conocimiento del personal del
comedor en nutriciébn. Los resultados que se obtendrdn de esta encuesta serdn
confidenciales.

Marque con una (X) la opcidon que considere correcta en cada caso solamente puede
marcar una opcion.

1. Un alimento que es fuente importante de proteina es:

( ) Manzana
( ) Pollo
( ) Papa
2. La palabra “ligth” que aparece en algunos alimentos quiere decir que el alimento:
() sirve para adelgazar
( ) esreducido en calorias, de acuerdo al producto original
() se puede consumir todo el producto que se desee

3. Cuales son verduras harinosas
( ) Chayote, ayote tierno

( ) Papa, yuca, ayote sazdn
( ) Zapallo y vainicas

4. 3Cudl esla horaideal para cenar?
( ) alas 5:00pm
() alas 6:00pm

( ) no hay hora especifica, es recomendable que sea 3 horas antes de dormir

5. 5Cudles alimentos se considera que tienen un aporte importante grasas saludables?
() Queso crema y helados
() Natilla y mantequilla

( ) Aguacate y almendras
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6. Los productos infegrales se pueden consumir:

( ) Respetando la porcién
( ) No es importante consumirlos
( ) Al serintegrales su consumo es libre

7. Dos alimentos fuente de fibra son:

( ) Carne deres y uvas
( ) Pan integral y ciruela
( ) Natilla y aguacate

8. Las grasas saturadas se pueden encontrar en el siguiente alimento:

( ) Banano
() Mantequilla

() Aguacate

Seguidamente se le presenta un falso y verdadero en cada caso solamente puede marcar

una opcion.
9. Una de las reglas para bajar de peso es eliminar el pan y el arroz de la dieta.

O Falso O Verdadero

10. Comer menos veces al dia te ayudara a adelgazar.

OFalso O Verdadero

11. Si estoy en una dieta para bajar de peso debo consumir solamente vegetales.

OFalso O Verdadero

12. Debes evitar consumir grasas a toda costa.

QO Falso O Verdadero

13. Los jugos verdes pueden sustituir un almuerzo o una cena.

QOFalso O Verdadero

14. Consumir frutas como postre ayuda a subir de peso

OFalso O Verdadero

15. Todas las grasas son malas no existen grasas buenas.

OFalso O Verdadero

16. Las grasas mds peligrosas son las grasas trans.

QO Falso O Verdadero

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Resultados de la Encuesta

Figura 28: Un alimento que es fuente importante de proteina es:

Un alimento que es fuente importante de
proteina es:

B Manzana MEPollo mPapa

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 29: La palabra “ligth” que aparece en algunos alimentos quiere decir que el
alimento:

La palabra “ligth” que aparece en algunos
alimentos quiere decir que el alimento:

W Sirve para adelgazar
M Es reducido en calorias, de acuerdo al producto original

M Se puede consumir todo el producto que se desee

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Figura 30: Cuales son verduras harinosas:

Cuales son verduras harinosas:

0%

H Chayote, ayote tierno M Papa, yuca  m Zapallo, vainicas

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 31: ; Cudl es la hora ideal para cenar?

é¢Cual es la hora ideal para cenar?

mAlas 5:00 pm
WA las 6:00 pm

H No hay hora especifica, es recomendable que sea 3 horas antes de dormir

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Figura 32: ;Cuales alimentos se considera que tienen un aporte importante grasas
saludables?

éCuales alimentos se considera que tienen un
aporte importante grasas saludables?

0%

M Queso crema y helados M Natilla y mantequilla W Aguacate y almendras

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 33: Los productos integrales se pueden consumir:

Los productos integrales se pueden
consumir:

M Respetando la porcion W No es importante consumirlos  ® Al ser integrales su consumo es libre

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Figura 34: Dos alimentos fuente de fibra son:

Dos alimentos fuente de fibra son:

M Carne de res y uvas M Pan integral y ciruela M Natilla y aguacate

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 35: Las grasas saturadas se pueden encontrar en el siquiente alimento:

Las grasas saturadas se pueden encontrar en
el siguiente alimento:

mBanano M Mantequilla M Aguacate

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Figura 36: Una de las reglas para bajar de peso es eliminar el pan vy el arroz de la
dieta.

Una de las reglas para bajar de peso es
eliminar el pan y el arroz de la dieta.

M FALSO mVERDADERO mN/R

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 37: Comer menos veces al dia te ayudara a adelgazar.

Comer menos veces al dia te ayudara a
adelgazar.

HFALSO mVERDADERO mN/R

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Figura 38: Si estoy en una dieta para bajar de peso debo consumir solamente

vegetales.

Si estoy en una dieta para bajar de peso debo
consumir solamente vegetales.

M FALSO mVERDADERO mN/R

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 39: Debes evitar consumir grasas a toda costa.

Debes evitar consumir grasas a toda costa.

W FALSO mVERDADERO HEN/R

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Figura 40: Los jugos verdes pueden sustituir un almuerzo o una cena.

Los jugos verdes pueden sustituir un
almuerzo o una cena.

HFALSO mVERDADERO mN/R

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 41: Consumir una fruta como postre ayuda a subir de peso

Consumir una fruta como postre ayuda a
subir de peso

M FALSO mVERDADERO mN/R

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Figura 42: Todas las grasas son malas no existen grasas buenas.

Todas las grasas son malas no existen grasas
buenas.

HFALSO ®VERDADERO mN/R

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 43: Las grasas mas peligrosas son las grasas trans.

Las grasas mas peligrosas son las grasas
trans.

0%

M FALSO mVERDADERO mN/R

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Anexo 6. Instrumento de evaluaciéon del servicio de alimentos
Instrumento 1:

o 4 - " INSTRUCCIONES
ene cada una de las tablas de acuerdo a las areas que le aplique sequ i imi m |
| siguiente cuadro. q pliq gun el tipo de establecimiento, conforme se establece en

Tipo de Establecimiento
Soda, Restaurante o Bar con servicio Express
Soda, Restaurante o Bar sin servicio Express
Servicios de Catering
Servicio Express
Ventana
. Aplicar la Guia al establecimiento.

Evaluar punto por punto cada item de las tablas correspondientes. Si existe conformidad asignar el valor indicado de cada item.
)e no haber conformidad asignar un

1 t id: valor de 0.
. Si se diera la condlcu.f)n de que uno o varios de los items de una determinada tabla no aplican, estos no deben ser considerados
ara el célculo de la calificacion por tabla.
. Sumgr los .pun(os de cada tabla para obtener una calificacién total.

La calificacién total del establecimiento se asigna segun los siguientes rangos:

lasta 69 %o Condtcpqes inaceptables. Por el riesgo eminente a la salud deberé notificarse mediante orden sanitaria la
usopensnég de la actividad. Dicha suspension podra efectuarse hasta que cumpla con lo ordenado.

OOA - 80 /:: Condiciones deficientes. Medidas sanitarias a tomar, se gira orden sanitaria.

1% — 10Q %: Buenas condiciones. Sin embargo se debe notificar mediante orden sanitaria al administrado los incumplimientos,
uando existan, para que aplique las medidas correctivas.

n gz‘ua.lquier caso, el incumplimiento de algin punto critico (resaltado en negrita y fondo amarillo) se debe notificar mediante ordei
anitaria.

in caso de incumplimiento de lo establecido en el articulo 10 que dice “Ningun establecimiento de los aqui regulados
uede operar sin suministro de agua potable”, se debe girar orden sanitaria para suspender el permiso sanitario de
uncionamiento de forma inmediata hasta que se corrija la no conformidad.

lo obstante lo anterior, cuando en un establecimiento se encuentre una situacién que atente contra la salud publica, se debe
plicar lo establecido en el articulo 65 del presente reglamento, aunque la calificacién obtenida supere el 70%.

Secciones Puntaje total
A-B-C-D-E-F-G_ | 210
A-B-C-D-E-F 199
A-B-C-D-E-H 171
A-B-C-D-E-G 180
A-B-C-D-E 177

A

CONDICIONES FiSICAS Y SANITARIAS GENERALES DE LAS INSTALACIONES

ITEM

Ubicacion Distancia mayor o igual a 3m de expendios y bodegas de agroquimicos que no realizan mezclas y mayor o igual a 10m. de
Art. 5 aquellas que realizan mezclas.

Limpios, libres de basura o equipo en desuso
Libres de aguas estancadas
Zonas verdes y ornamentales recortadas y libres de maleza
Se observan equipos o materiales en desuso que p q roedores
Mantenimiento ad do de los conductos o canales que drenan las aguas, para evitar su estancamiento.
% La edificacién se encuentra en buenas condiciones fisicas e higiénicas.
Eduﬁ;:cx;)nes Cumple con las condiciones de acceso reguladas por la Ley 7600
2 Esta independiente de viviendas u otras actividades de naturaleza distinta
Segun corresponda, cuenta con las areas cl definidas de: al
Servicios sanitarios
Las dimensiones permiten el desarrollo ad do de cada
Las tuberias o mangueras de gas se encuentran en buenas condiciones de funcionamiento ( sin fugas)
Los cilindros se encuentran en buenas condiciones fisicas y sus llaves de salida operan correctamente
Los cilindros se encuentran en un area ventilada, segura y debidamente protegida, fuera del drea preparacién de alimentos.
Cuentan con una bitdcora donde se anota el manter pi ivo y ivo de las instalaciones de gas.
EUERCIELIGE CIl Disposicion de agua potable siempre
Agua Potable Agua i para ejecutar todas las operaciones en el establecimiento
Art. 10 Existe un procedimiento escrito para la higienizacion de tanques de almacenamiento cuando cuenten con éstos.
El cableado eléctrico, tomacorrientes, interruptores y enchufes se mantiene en buenas condiciones de funcionamiento.
instalaciones Cuenta con caja de Brecker en buen estado de funcionamiento
eléctricas El cableado eléclrico se encuentra entubado
Art. 12 Tomacorrientes e interruptores se encuentran anclados.

RESULTADO

Alrededores
Art. 6

Distribucion de las

1amiento y conservacion, Preparacion, Consumo,
Areas Art. 8y 9

stalaciones de gas
1
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ITEM
CONDICIONES FISICAS Y SANITARIAS

CAL

El proceso de preparacién de alimentos permite realizario de forma secuencial para evitar la contamnacdn cruzaca

El 4rea de cocina cuenta con zona de preparacion previa, zona de preparacion intermedia y zona de preparacién final o e
divide el trabajo en etapas.

Sin fracturas, fisuras o irreqularidades en su superficio o uniones

Deben estar construidos de materiales que faciiten su limpioza y desinfeccion, impermeables, antdesizantes, resistertes y
faciles de limpiar.

-

Deben mantenerse limpios y desinfectados, libres de grasa y sin acumulaciones de agua.

Los desaques funcionan eficientemente para evacvar los fluldos.

Paredes Deben ser de matenal impermeable, lisas. faciles de lavar y desinfectar, de color claro y 5in grietas

At 13 Deben estar en buen estado de conservacion e higiene
Los &ngulos entre las paredes Y pisos son concavos y de f4cil limpieza y desinfeccion.

Debe ser de construccién solida, tener un disefo que impida la acumulacién de suciedad

RELLELC LRI Estar construidos de_materiales lisos y resistentes a las operaciones de limpieza

La altura minima ente el cielo raso y piso es de 2.50m,

Estan provistas de proteccién contra insectos u olros animales.

IELELU S I El sistema de proteccion se desmonta con facilidad para su limpieza y mantenimiento

Se mantienen limpias

Son de material liso e impermeabl j
Puertas Art. 20 permeable y ajustadas a sus marcos

Cuentan con cierre automatico o el sistema de vaivén (cuando aplique)

; La in i iluminaci
fluminacién a intensidad de la iluminacién alcanza los 220 lux.

Art. 21 Altera los colores de los alimentos
Las fuentes luminicas se encuentran con protectores.

Ventilacion Cuenta con sistema de ventilacién natural o artificial funcionando adecuadamente.

Art. 22 Hay calor excesivo y condensacién de vapores en la cocina

alalalalalalalalalalalalalalala]a]=

CTELEYC VP LU WU Deben contar con campana extractora con capacidad suficiente para eliminar eficazmente vapores generados
17

B2 EQUIPO Y UTENSILIOS

Los equipos y utensilios que estan en contacto directo con los alimentos, son de f4cil limpieza y desinfeccion

-

Caracteristicas del
Equipo Art. 23

Son resistentes a la corrosioén y no transmiten sustancias téxicas, olores ni sabores a los alimentos.

Se utilizan utensilios de madera o con mangos de madera

Las tablas de picar son de material impermeable, superficie lisa y se mantienen en buen estado de conservacién e higiene

ablas de picar Art.

24 Las tablas deben estar identificados segun su uso, considerando la naturaleza del producto: para cames crudas, (pollo,

bovino y pescado), vegetales y frutas crudas y para alimentos cocidos.

La campana y ductos de extraccion deben estar ubicados de manera que permitan una adecuada extraccion.

Campanas El Sistema de extraccion cubre la zona destinada a coccion o fritura

extractoras Art. 25

Se mantienen limpias y en buen estado de mantenimiento.

El fregadero se encuentran en buen estado de conservacion, limpieza e higiene

Son de acero inoxidable u otro material resistente y liso

Fregaderos o pilas
Art. 26

Su capacidad es acorde con el volumen del servicio.

z La vajilla, copas y vasos se guardan boca abajo sobre una superficie limpia, seca y protegida de contaminantes y a mas de
AEIREDELIGEM 30 cm sobre el piso.

CELCA LS | o5 equipos que no estan siendo utilizados se mantienen cubiertos

At 27 Los equipos y utensilios se encuentran alejados de desagdes y de recipientes de desechos.

La manteleria se mantiene en buen estado y limpia

La manteleria se conserva en un lugar exclusivo pares este uso, libre de polvo y humedad.

ML | < s rvilletas de tela se reemplazan para cada cliente

Los individuales de plastico u otro material se limpian y desinfectan después de cada uso

B3 OPERACIONES DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

Lavado A las hortalizas, verduras y frutas sin procesar, antes de utilizarlas aplican el procedimiento de lavado y desinfeccién.
Art. 29

alalalalalal o JalalalanN] N |2lala]-s

El personal responsable de la preparacién de los alimentos describe correctamente el procedimiento de descongelacion de

Bsedhia bl o sefialado en el reglamento.

El personal responsable de la preparacién de alimentos cuenta con termémetros para verificar las temperaturas de

Cocclon A, 31 cocimiento establecidas en el regl t

El aceite se observa libre de particulas

1CEEERWEICEW U M La filtracion de los aceites, para eliminar particulas sélidas se realiza al menos unas vez al dia.
32 Depositan el aceite filtrado a temperatura ambiente en un recipiente tapado.

Aplican el procedimiento de fritura establecido en las buenas précticas de manejo de aceites y grasas (anexo 1)

i Los alimentos recalentados se llevan hasta la temperatura de 74 °C en el centro por 15 segundos y se mantienen a
Ll 60°C cuando no se sirven de Inmediato

LTSN | < -iimentos recalentados que no se consumen el mismo dia son descantados

NN aalala] -
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Conservacién de Los alimentos preelaborados y cocinados se conservan tapados, rotulados y en refrigeracion.

alimentos Los ingredientes crudos o cocidos y embutidos deb i i i
en mantenerse rotulados y en refrigeracién. El tiempo de conservacion no
JEEERUESEURN debe alterar sus caracteristicas organolépticas. Y i
33

Los productos a base de leche y huevo crudo se mantienen en refrigeracion

Los alimentos crudos se almacenan en los equipos de refrigeracién en recipientes de material higiénico resistente y
tapados o bolsas plasticas y se colocan dos de los cocidos

Contaminacion Las mesas de trabajo se lavan y desinfectan después de utilizarse con alimentos crudos.

cruzada Art. 35 El personal se lava y desinfecta las manos después de manipular alimentos crudos, para entrar en contacto con alimentos
preparados.

Los utensilios como cuchillos y cucharones se encuentran identificados segun su uso en productos crudos y cocidos

RESULTADO

Puntos obtenidos -

DEL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

ITEM
ONDICIO A A ARIA

gar de Se cuenta con un lugar o espacio exclusivo para almacenar productos no perecederos 1
Ot . ento 7 Se cuenta con cdmara de refrigeracién o congelacion para almacenar productos perecederos segun corresponda. 1
Construidos de materiales impemmeables, antideslizantes, resistentes, faciles de limpiar y desinfectar, mantenerse en buen 1

Piso estado de conservacién e higiene.
A 9 Sin fracturas, fisuras, grietas ni irregularidades en su superficie o uniones. 1
Deben mantenerse limpios y desinfectados 1
Parede Deben ser de material impermeable, lisas, faciles de lavar y desinfectar y de color claro 1
A Deben estar en buen estado de mantenimiento e higiene 1
Los angulos entre pisos y paredes son céncavos de facil limpieza y desinfeccién 1
elo Raso A 3 Debe ser de construccién sélida y su disefio y acabado debe impedir la acumulacion de suciedad. 1
Los materiales utilizados deben ser lisos y resistentes a las operaciones de limpieza 1
P Art. 40 Es de superficie lisa e impermeable y esta ajustada completamente a sus marcos. 1
2cidn Art 4 La iluminacién es suficiente para la realizacién de las actividades. 1
Las fuentes luminicas se encuentran con protectores. 1

ONDICIO DE A A A O

El lugar se encuentra limpio, seco y ventilado 1
- Protegido del ingreso de posibles plagas 2
L '_" AWl Ervases tapados e identificados y no estar en contacto con el piso 1
Existe control documental en |a rotacién de los productos 1
El producto debe estar sobre estantes o tarimas, separados del piso 0,15 m. 1
Almacenamiento de alimentos separados de acuerdo a su naturaleza y debidamente identificados 2
Producto Alimentos refrigerados a una temperatura igual 0 menor a 5°C 3
.' "'. - Alimentos congelados de -12°C a -18°C >
efriqeracié El equipo de refrigeracién no sobrepasa su cap_acidad 2
PerPRYYEP Tl Carnes colocadas en recipientes o bolsas plasticas 2
Los alimentos estdn colocados separados de manera que pemita la circulacion de aire frio 1

RESULTADO Puntos obtenidos

MEDIDAS DE SANEAMIENTO
ITEM

El establecimiento cuenta con un programa documentado de higiene y desinfeccién que incluye los procedimientos
(e e AUl de limpieza y desinfeccién

LRI U LN Sa tiene evidencia de |a implementacién del programa de limpieza y desinfeccion

[ervicios sanitarios

2
Los productas de limpieza estan autorizados e identificados y correctamente almacenados 1
En caso de requenr aplicar plaguicidas el personal que realiza esta labor esta capacitado, 0 si esta tarea es hecha por una 1
ermpresa esterna esta autorizada por le MS
Se lleva un registro de los resultados de la aplicacién del plan de control de plagas 1
Lns plaguicidas utilizados estan autorizados por la autoridad compelente. 1
Se toman las debidas previsionas para evitar el ingreso de animales domésticos no permitidos 1
Los plaquicidas se mantienen cerrados, Identificados y fuera del Area de preparacién de alimentos 1
Cuenta con los elementos Indispensables para su correcto funcionamiento (jabdn, toallas desechables o secador automatico 2
de aire fuera del recinto del servicio sanitarlo, papel higlénico, lavamanos, reciplentes para eliminacién papeles)
Su ubicacién no comunica directamente con el drea de preparaclén de alimentos y cuenta con ventilacidn al exterior. 1
Su disafio cumple con lo establacido en la ley 7.600 1
Recintos separados para hombres y mujeres 1
Cumple con la relacién de n* de loza sanitaria vrs. N* de usuarios 1
Operan correctamente, se mantienen en buen estado de conservacion e higlene 2
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Cuenta con plan documentado de manejo do rosiduos y lo tieno Implementado

Los recipientes destinados a los residuos solidos y sustanclas no comestiblos ostdn bien ubicados y se encuentran 2
identificados, limplos y estin construldos do material impermeablo ]

De los residuo Se dispone correctamente de los rosiduos solidos
L AL TL LS U M Los residuos liquidos so conducen correctamento hacia ol sistema do tratamiento o al alcantanilado sanitario, los conductos 2
6 estan protegidos por rejillas para impedir ol Ingreso de roedores. 2

Se cuenta con trampas de grasas y aceitos, y se mantienen en buen estado de funcionamiento e higiene.
Se destina un drea aislada y protegida contra plagas para el almacenamiento temporal de recipientes con residuo
se encuentra en buen estado de conservacion ¢ higlene.

RESULTADO Puntos obtenidos

g s6lidos y 1

E SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

ITEM
Art. 4 camné El personal cuenta con el camé de manipulador de alimentos vigente
manipulador
Salud del personal Se observa al personal libre de lesiones extemas como heridas abiertas o infectadas, infecciones cutaneas o llagas 2
Ant 57 El propietario o administrador toma medidas para evitar que el personal enfermo trabaje en zonas de manipulacién 3
de alimentos.
2

Los empleados mantienen las ufias limpias, recortadas, sin esmalte, no utilizan maquillaje y no portan joyas durante las horas
laborales y se observan buenos habitos de higiene. (En su 4rea de trabajo: no comen, no fuman, no mascan chicle entre
igiene y habitos del otros). Esto aplica para el area de preparacién de alimentos.

personal Art 58 El personal encargado de caja que manipula dinero no debe participar en actividades relacionadas con la manipulacion de 1
alimentos durante el tiempo que realiza esta funcion.
Se aplica correctamente el procedimiento establecido para el lavado de manos
El personal destacado en el 4rea de preparacion de alimentos lleva ropa de trabajo limpia, cobertor de cabello, calzado 2
S ey Ll cerado de material no absorbente.
La ropa del personal en general se encuentra limpia y en buen estado de conservacion

RESULTADO

Puntos obtenidos

F AREA DE CONSUMO (COMEDOR)
ITEM

Materiales de El espacio permite la circulacion adecuada de los usuarios y se mantiene en buenas condiciones de limpieza
construccién y Mobiliario de material resistente, de facil limpieza
SOV REEIA | o< pisos, paredes y cielo raso se mantienen en buen estado de conservacion e higiene 1
46
Los equipos utilizados para mantener alimentos calientes alcanzan una temperatura mayor o igual a 60 C 2
hlljante(nlmler;fn?:s Si cuenta con servicio tipo buffet cada recipiente con comida cuenta con su propio utensilio para servir 2
limentos cali - - - -
Art. 47 Las urnas o exhibidores de alimentos como pollo frito, rostizado o cames preparadas cuentan con bombillos o reflectores 2
protegidos y alcanzan la temperatura de 60° C
Yo N GR Il L as vitrinas refrigeradas para exhibicién de alimentos preparados se mantienen en buen estado de funcionamiento, 2
BN CER U Y.l conservacion e higiene.
48
Y eX: Il Las vitrinas no refrigeradas para exhibicion de alimentos se mantienen en buen estado de funcionamiento, conservacién e 1
higiene.
IR CEE LIl Cuando se utilicen utensilios de material desechable se descartan, no se permite el reuso. 1
Art. 50
i d Art Los recipientes dispensadores de salsas, aderezos, mayonesas, azlcar u otros se mantienen rotulados y en buen estado de 1
LU LR st conservacion e higiene y cerrados.
51 ; : . - :
Se mantienen en refrigeracién segun la naturaleza de su contenido. 2
WX XLl La vaijilla, cubiertos y vasos se encuentran limpios, secos y en buen estado de conservacién e higiene 1
Los operarios manipulan los utensilios correctamente a la hora de servir los alimentos 1
El hielo para consumo se elabora a partir de agua potable o proviene de una fabrica autorizada por el MS 2
El hielo se manipula con pinzas y los recipientes se mantienen en buen estado e higiene. 1
1

El hielo utilizado para enfriamiento de bebidas o copas no se usa para consumo humano.

RESULTADO

| Puntos obtenidos'

¢ SERVICIO A DOMICILIO

ITEM CAL
Se utilizan envases desechables de primer uso para entregar los alimentos al cliente
Salsas y aderezos debidamente empacados

Transporte para
servicio a domicilio
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RESULTADO Puntos obtenidos

SERVICIO DE CATERING

ITEM A
os se manrtieren en buenas condiciones de higiene 1
ca ce forma que impidan el ingreso de contaminantes externos 1
nados al transporte de os e los mantienen a 60°C 2
tengan contacto directo con los alimentos deben ser de materiales resistentes, de facl impieza 1
tr sustanoas towcas. olores o sabores a los mismos.
SS frics se manteren a temperatura igual o inferior a 5°C 2
Lcs utens ' os v manteleria se transportan debidamente prote: de contaminantes. 1
RESULTADO l Puntos obtenidos

Fuente: Ministerio de Salud, 2017
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Instrumento 2:

Estudiante avanzada de Licenciatura en Nutricion Yulissa Valverde Campos.

#: Fecha:

El siguiente cuestionario consiste en la evaluacion del servicio de alimentacion y personal de
cocina de la empresa. Los resultados que se obtendran de esta encuesta seran confidenciales.

Diagndstico de evaluacion del servicio de alimentos y el personal de cocina.

Condiciones del servicio de Si No Observaciones
alimentos (X) (X)
Planta Fisica

Son los pisos de material lavable,
resistente, antideslizante y en

buenas condiciones.

Las paredes son lavables y estan
en buenas condiciones

La pared se encuentra pintada de

color claro

El cielo raso es lavable y se

encuentra en buenas condiciones

E piso, paredes o cielo raso posee
grietas donde pueda existir

acumulo de suciedad

El fregadero se encuentra limpio y

en buenas condiciones

El fregadero cuenta con
dispensador de jab6n

Hay iluminacion adecuada

La ventilacibn es adecuada en

cuanto a suministro de aire

Es lisa la superficie de trabajo de

preparacion de alimentos

Los equipos de cocina se
encuentran a una altura adecuada
que facilte la labor de los

trabajadores
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En las areas de manipulaciéon de
alimentos, mesas de trabajo,
fregaderos existen huecos o

lugares de depdsito de bacterias

El abastecimiento de agua es el

suficiente

Existen objetos en lugares donde

no corresponden

Fuera del servicio de alimentos
existe un area para el lavado de

manos

Existe jabdn desinfectante para el

lavado de manos

Existen toallas de papel para el

secado de manos

Almacena

miento e

n Frio

Se toman en cuenta en la
refrigeradora  los  flujos de

temperatura

Se refrigeran los alimentos en

recipientes tapados

La refrigeradora se encuentra

ordenada y aseada

Hay alimentos en contacto directo

con el piso

Congelan las carnes en recipientes

Se encuentran los estantes
rotulados de acuerdo al tipo de

alimentos

Recepcion de Alim

entos

Cuentan con balanza de alimentos

Utilizan la balanza de alimentos

Se encuentra a balanza de

alimentos en buenas condiciones

Hay control inmediato a la entrada

de alimentos

150



Entra el proveedor de alimentos al

area de preparacion de alimentos

Para la descongelacion de
alimentos se utiliza el método

correcto

Preparaciéon de Alimentos

El lavado de frutas y hortalizas sin
procesar son lavadas bajo el

chorro de agua

Durante el proceso de coccidn, las
temperaturas internas alcanzan los

valores deseados

Las comidas preelaboradas, se
mantienen tapadas, identificadas y
en refrigeracién hasta el momento

de preparacion final

Todos los alimentos preparados se

encuentran tapados correctamente

Los limpiones que utilizan se
encuentran en condiciones

aceptables

Se utilizan utensilios de medicién
de alimentos a la hora de preparar

los alimentos segun las r ecetas

Las campanas extractoras cubren
la zona destinada a coccién o

fritura

Se hace uso de las tablas de picar

segun el color y tipo de alimentos

Para el almacenamiento vy
proteccion, la vajilla, cubiertos y
vasos se guardan boca abajo

sobre una superficie limpia y seca
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Distribucion de Alimentos

Se cupe con el menu establecido

Se utilizan cucharas porcionadoras

para servir los alimentos

Los alimentos son servidos a la

temperatura correcta

Se bota la comida que sobra

Lim

pieza y Desinfeccién

La cocina se encuentra limpia

Existe una bodega exclusiva para

el almacenamiento de alimentos

Existe un plan profundo de

limpieza y cada cuanto se realiza

El horno se limpia semanalmente

El equipo menor se encuentra

limpio

Se realiza correcto lavado de

vajilla y ollas

Escurren o secan los utensilios

correctamente

Existe algun producto de limpieza
0 toxico en el area de preparacion

de alimentos

Tienen fluorescentes o bombillos

con rejilla protectora

Se encuentran en buen estado las
puertas de acceso y salida del

area de alimentacion

El sistema eléctrico se encuentra

en buen estado

Cuenta el servicio con extintor de

fuego

Las ventanas que dan al éarea

externa cuentan con cedazo

Personal del Servicio de Alimentos
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Presenta el (a) trabajador auxiliar

algun problema de salud visible

Las personas tienen puesta
redecilla

Utiliza el personal de cocina

uniforme de color claro y completo

Utilizan delantal o gabacha aparte
del uniforme

utilizan anillos, pulseras, broches,

relojes o esclavas

Area de Consumo

Mantienen los alimentos calientes
en una temperatura mayor o igual
a 60°C

Cada recipiente del bafio maria
cuenta con su propio utensilio para

servir

Los alimentos frios como
ensaladas, frutas y postres se
mantienen en camaras,

exhibidores o vitrinas refrigeradas

Control de Plagas

Existen barreras fisicas que
impidan el ingreso de insectos y
roedores

Existe control de plagas

Existe presencia de moscas

Existe un plan de observacién
periddico de las instalaciones y
zonas para detectar posibles

infestaciones

Frecuencia con que se realiza un

andlisis preventivo de plagas

Utilizan métodos de fumigado, con
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qué frecuencia se realiza.

Cuentan con barreras herméticas
los agujeros, desaglies y otros
lugares por los por los que

puedan penetrar las plagas

El edificios se mantiene en
buenas condiciones, con
las reparaciones necesarias, para
impedir el acceso de las
plagas y eliminar posibles lugares

de reproduccién.

Utilizan redes metélicas,
colocadas por ejemplo en las
ventanas abiertas, las puertas y
las aberturas de ventilacién, para
reducir el problema de la entrada

de plagas.

Se permite la entrada de animales
en los recintos de las fabricas y de
las plantas de elaboracién

de alimentos

Se mantiene las instalaciones
limpias, especialmente las de
manipulacion y

almacenamiento de alimentos

Los desperdicios se almacenan
en recipientes tapados a prueba

de plagas

Dep

osicion de Desechos

Existe correcto manejo de la

basura

Existen olores desagradables en el

servicio de alimentos

Los basureros se encuentran

limpios
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Los basureros cuentan con tapa y

se encuentran tapados

Se encuentran los basureros en

buen estado

Los basureros cuentan con bolsa

El area en donde se maneja la

basura se encuentra aseada

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 7. Encuesta de conocimiento del personal de cocina
encargado del servicio de alimentos de la Instituciéon en BPM

#: Fecha:

Esta encuesta se realiza como parte del proyecto final de graduacion de la estudiante en
Nutricion Yulissa Valverde Campos, sus fines son meramente diddcticos, no obstante, su
ayuda en este proceso serd de gran beneficio tanto para la conclusién de estudios de la
estudiante como para el conocimiento general sobre el drea tan importante como es la
cocina y la nutricion.

El siguiente cuestionario tiene como propésito determinar el conocimiento del personal de
cocina del servicio de alimentacidon de la institucion. Los resultados que se obtengan de
esta encuesta serdn totalmente confidenciales.

Marque con una “X” la opcién que considera correcta. En cada caso solamente puede
marcar una opcion.

1. Lea elsiguiente texto: “Es la garantia de que un alimento no va a causar dano a la
salud de la persona que lo consuma. “La definicién enunciada en el texto anterior
corresponde al término:

() Seguridad ( ) Calidad
( ) Inocuidad ( ) Higiene

2. sA qué rango de temperatura se multiplican mas rdpidamente las bacterias?
()-18°a7°C ()5°aé5°C ()0°a40°C

3. Senale cual es la temperatura mds peligrosa para la seguridad de los alimentos:
()-18°C ()37°C ()70°C

4. Al conservar un alimento en el congelador las bacterias:
( ) Mueren lentamente ( ) Crecen vy proliferan mds rdpido

( ) Disminuyen su velocidad de crecimiento ( ) El frio no afecta su velocidad de
crecimiento

5. slos productos enlatados que tienen golpes o hendiduras deben desecharse?

() Si, siempre ( ) No, nunca
( ) Depende de la caducidad ( ) Depende del tipo de conserva
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6. Una enfermedad de transmisidon alimentaria se define como:

( ) Una enfermedad transmitida por otra persona

( ) Una enfermedad transmitida por cualquier alimento

( ) Una enfermedad transmita por un alimento contaminado
() Una enfermedad sin cura

7. La cadena de frio se debe mantener:

( ) Durante el amacenamiento.

( ) Solamente por dos horas.

() Durante todo el proceso por el que pasa el alimento: producciéon, transporte,
recepcion, almacenamiento, venta al consumidor.

8. 5Qué alimentos son mds susceptibles de contaminacion?
( ) Carne, pescado y leche. ( ) Pastas y verduras. ( ) AzUcary miel.

9. La contaminacién cruzada directa:
( ) Se produce cuando el manipulador contamina el alimento al toser encima de él.
( ) Se produce cuando una lata viene contaminada.
( ) Se produce por la utilizacidon de los mismos utensilios para alimentos crudos y cocidos.

10. Dentro de los diferentes tipos de contaminacion en un servicio de alimentacion la
contaminacién cruzada es una de las formas de contaminacién mds frecuente.
Para evitar la contaminacion cruzada debemos:
( ) Usar tablas de madera
( ) Cortar de una sola vez con fuerza y determinacién
( ) Enfriar répidamente los alimentos
() Cortarlos alimentos en diferentes tablas de picar

11. 3Cudles son las practicas de higiene correctas que debe seguir un manipulador de
alimentos?

( ) Bastard con lavarse las manos antes de empezar a frabajar.
( ) Deben lavarse las manos solamente después de tocar dinero.

( ) Las manos deben lavarse antes de comenzar la jornada laboral, fras cambiar de tarea
y después de tocar alimentos.
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12. Enumere en orden los 9 pasos a seguir para un correcto lavado de manos.

—O0

— O
.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Resultados de la Encuesta

Figura 44: Lea el siquiente texto: “Es la garantia de que un alimento no va a
causar dano a la salud de la persona que lo consuma. “La definicion enunciada en
el texto anterior corresponde al término:

Ventas“Es la garantia de que un alimento no
va a causar dafno a la salud de la persona que
lo consuma. “La definicion enunciada en el
texto anterior corresponde al término:

W Seguridad MInocuidad mCalidad MHigiene

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 45: ;A qué rango de temperatura se multiplican mas rapidamente las
bacterias?

¢éA qué rango de temperatura se multiplican
mas rapidamente las bacterias?

Emenos 18°a7°C MW5°A65°C mO0°ad0°C

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Figura 46: Sefale cual es la temperatura mas peligrosa para la sequridad de los

alimentos:

Sefale cual es la temperatura mas peligrosa
para la seguridad de los alimentos:

B Menos 18°C m37°C m70°C

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 47: Al conservar un alimento en el congelador las bacterias:

Al conservar un alimento en el congelador las
bacterias:

B Mueren lentamente M Disminuyen su velocidad de crecimiento

m Crecen y proliferan mas rapido M El frio no afecta su velocidad de crecimiento

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Figura 48: ¢, Los productos enlatados que tienen golpes o hendiduras deben

desecharse?

éLos productos enlatados que tienen golpes
o hendiduras deben desecharse?

m Si, siempre m Depende de la caducidad H No, nunca H Depende del tipo de conserva

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 49: Una enfermedad de transmisién alimentaria se define como:

Una enfermedad de transmision alimentaria
se define como:

B Una enfermedad transmitida por otra persona
B Una enfermedad transmitida por cualquier alimento
® Una enfermedad transmitida por un alimento contaminado

B Una enfermedad sin cura

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Figura 50: La cadena de frio se debe mantener:

La cadena de frio se debe mantener:

W Durante el almacenamiento
M Solamente por dos horas
m Durante todo el proceso por el que pasa el alimento: produccidn, transporte, recepcion,

almacenamiento, venta al consumidor.

MW Sin respuesta

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 51: ;,Qué alimentos son mas susceptibles de contaminacion?

¢Qué alimentos son mas susceptibles de
contaminacion?

M Carne, pescadoy leche  mPastasyverduras M AzuUcar y miel

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Figura 52: La contaminacién cruzada directa:

La contaminacion cruzada directa:

m Se produce cuando el manipulador contamina el alimento al toser encima de él
M Se produce cuando una lata vienen contaminada

Se produce por la lutilizacidn de los mismos utensilios para alimentos crudos y cocidos

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 53: Dentro de los diferentes tipos de contaminacién en un servicio de
alimentacion la contaminacion cruzada es una de las formas de contaminacion
mas frecuente. Para evitar la contaminacién cruzada debemos:

Dentro de los diferentes tipos de contaminacion en un
servicio de alimentacion la contaminacion cruzada es una
de las formas de contaminacion mas frecuente. Para
evitar la contaminacion cruzada debemos:

M Usar tablas de madera M Cortar de una sola vez con fuerza y determinacion

M Enfriar rapidamente los alimentos H Cortar los aliments en diferentes tablas de picar

Fuente: Elaboracién propia, 2017

163



Figura 54: ;,Cuales son las practicas de higiene correctas que debe sequir un
manipulador de alimentos?

¢Cuales son las practicas de higiene correctas que debe
seguir un manipulador de alimentos?

W Bastard con lavarse las manos antes de empezar a trabajar
M Deben lavarse las manos solamente después de tocar dinero

M Las manos deben lavarse antes de empezar la jornada laboral, tras cambiar de tarea y después de
tocar alimentos

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 55: Enumere en orden los 9 pasos a sequir para un correcto lavado de

manos.

Enumere en orden los 9 pasos a seguir para
un correcto lavado de manos.

® Numeracion incorrecta

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Anexo 8. Machote: Analisis Cualitativo y Cuantitativo del menu
CIDAI Asociacion de Accion Social La Cosecha

Dia:

Semana: #

FOTO

Tiempo de Comida:

Preparacion:

Caédigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

TOTAL

% Adecuacion

Analisis Cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Asociacion de Accion Social La Cosecha

Dia: 17/07/2017

Semana: #1

Anexo 9. Evaluacion Cualitativa y Cuantitativa del menu CIDAI

Tiempo de Comida: Merienda de la mafiana

Preparacion: Cereal con leche

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

1010

Leche de vaca,
semidescremada
(2% gr

500

250

16.5

9.85

23.4

13015

Cereal
desayuno, choco
krispies

60

228.6

3.13

1.74

51.63

TOTAL

2

560

478.6

19.63

11.59

75.03

% Adecuacion

120%

148%

77%

136%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

X

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 17/07/2017

Semana: #1

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacién: Spaguetti en salsa de tomate

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

91

Macarrones en
salsa de
tomate natural

263

205.14

7.71

1.47

40.9

17036

Refresco
artificial c/vit ¢
sabor frutas
polvo

175

668.5

0.18

170.98

TOTAL

2

438

873.64

7.71

1.65

211.88

% Adecuacion

218%

58%

11%

385%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

X

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 18/07/2017

Semana: #1

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacién: Spaguetti en salsa de tomate

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

91

Macarrones en
salsa de
tomate natural

263

205.14

7.71

1.47

40.9

17036

Refresco
artificial c/vit ¢
sabor frutas
polvo

175

668.5

0.18

170.98

TOTAL

2

438

873.64

7.71

1.65

211.88

% Adecuacion

218%

58%

11%

385%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

X

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 18/07/2017

Semana: #1

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacién: Empanadas de queso

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON Grasa

CHO

031

Empanada
de queso

80

297.6

9.46

9.44

42.83

057

Fresco de
avena en
leche

200

122

2.34

1.06

26.78

TOTAL

2

280

419.6

11.8

10.5

69.61

% Adecuacion

105%

89%

70%

126%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

X

Temperatura

Textura

Tamanfo

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 19/07/2017

Semana: #1

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacion: Cereal con leche

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

1010

Leche de vaca,
semidescremada
(2% gr

500

250

16.5

9.85

23.4

13015

Cereal
desayuno, choco
krispies

60

228.6

3.13

1.74

51.63

TOTAL

2

560

478.6

19.63

11.59

75.03

% Adecuacion

120%

148%

7%

136%

Analisis Cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

X

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitati

vo del menu

Dia: 19/07/2017

Semana: #1

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde
Preparacion: Tortillas palmeadas con huevo picado
Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
124 | Tortllade 65 167.7| 6.76 756 | 17.79
queso
85 Huevo picado 40 82.8 4.58 6.86 0.41
Fresco de
75 papaya en 200 186 6.34 3.14 33.8
leche
TOTAL 3 305 436.5 17.68 17.56 52
% Adecuacion 109% | 133% 117% 95%
Andlisis Cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamafo X
Armonia X
Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 20/07/2017

Semana: # 1

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacion: Tortilla palmeada con queso y natilla

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

124

Tortilla de
queso

65

167.7

6.76

7.56

17.79

1001

Crema,
espesa

30

103.5

0.61

111

0.84

75

Fresco de
papaya en
leche

200

186

6.34

3.14

33.8

TOTAL

3

295

457.2

13.71

21.8

52.43

% Adecuacion

114%

103%

145%

95%

Analisis Cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu ,

Dia: 20/07/2017 Semana: #1

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacion: Tostadas de pan cuadrado con queso crema

Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
Pan blanco,
14022 | derodajao 50 1465| 45 2 27.2
cuadrado,
tostado
1026 |Quesocrema 30 1047 | 2.26 1046 | 08
o de capas
Fresco de
75 papaya en 200 186 6.34 3.14 33.8
leche
TOTAL 3 280 437.2 13.1 15.6 61.8
% Adecuacion 109% 98% 104% 112%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X
Temperatura X

Textura X

Tamafo X

Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

-

Dia: 21/07/2017 Semana: #1

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacion: Frutas con gelatina

Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
Frutas en
12044 almibar, 100 72 0.37 01 | 18.76
envasadas
sol&liq
12010 |Banano/guineo, 113 10057| 1.23 037 | 25.81
maduro
Gelatina, todo
18012 sabor, 125 775 | 153 0 17.74
preparada
c/agua
TOTAL 3 338 250.07| 3.13 047 | 62.31
% Adecuacion 63% 24% 3% 113%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion

Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo

Aroma X
Gusto
Apariencia
Temperatura
Textura
Tamafo X
Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017

X [ X [X [X
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 21/07/2017

Semana: # 1

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde
Preparacion: Arepas
Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
3 Arepas 55 146.85 4.81 454 21.09
F
64 resco de 200 104 | 0.26 0.06 | 27.9
frutas
TOTAL 2 255 250.85 5.07 4.6 48.99
% Adecuacion 63% 38% 31% 89%
Analisis Cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017

175



Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 24/07/2017 Semana: # 2

Tiempo de Comida: Merienda de la mafiana
Preparacion: Queque seco con lustre
Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
12010 |Banano/guineo, 113 10057| 1.23 037 | 2581
maduro
Refresco
17032 | Atificial chvitc, 200 74 0 002 | 18.94
sabor frutas,
preparado
Queque con
24027 lustre de 60 223.8 2.1 8.7 35.28
vainilla
TOTAL 3 373 398.37 3.33 9.09 80.03
% Adecuacion 96% 25% 61% 146%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X
Temperatura X

Textura X

Tamafo X

Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu e

Dia: 24/07/2017 Semana: # 2
Tiempo de Comida: Merienda de la tarde
Preparacion: Empanada de frijol
Cadigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
29 Empanada 150 498 | 12.09 93 | 90.54
de frijol
Café tostado
17040 molido, 200 2 0.24 0.04 0
preparado
c/agua
Leche de
1016 |vaca, integra, 30 148.8 7.9 8.01 11.53
en polvo
Azlcar
15001 blanca, 15 57.6 0 0 14.86
granulada
TOTAL 4 395 706.4 | 20.23 17.35 |116.93
% Adecuacion 176% | 152% 116% | 213%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X
Temperatura X

Textura X

Tamanfo X

Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 25/07/2017

Semana: #2

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacion: Ensalada de frutas con helado

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

18019

Helado-crema
o ice cream,
vainilla

100

201

3.5

11

23.6

12010

Banano/guineo,
maduro

113

100.57

1.23

0.37

25.81

12044

Frutas en
almibar,
envasadas
sol&liq

125

90

0.46

0.13

23.45

TOTAL

3

338

391.57

5.19

11.5

72.86

% Adecuacion

98%

39%

7%

132%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

X [ X [ X [X

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017




Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 25/07/2017

Semana: #2

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacion: Ensalada de frutas con helado

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

18019

Helado-crema
o ice cream,
vainilla

100

201

3.5

11

23.6

12010

Banano/guineo,
maduro

113

100.57

1.23

0.37

25.81

12044

Frutas en
almibar,
envasadas
sol&liq

125

90

0.46

0.13

23.45

TOTAL

3

338

391.57

5.19

11.5

72.86

% Adecuacion

98%

39%

7%

132%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

X [ X [ X [X

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017




Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 26/07/2017

Semana: # 2

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana
Preparacion: Arroz con atin
Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
Arroz con
6 atun 120 178.8 6.72 2.94 30.26
Ensalada de
repollo,
tomate,
culantro y
46 limén 50 11.5 0.48 0.12 2.64
Fresco de
64 frutas 200 104 0.26 0.06 27.9
TOTAL 3 370 294.3 7.46 3.12 60.8
% Adecuacion 74% 56% 21% 110%
Analisis Cualitativo del menu
Analisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamairio X
Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 26/07/2017

Semana: # 2

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacion: Arroz, frijoles y salchichén frito

Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
4 Arroz blanco 100 165 2.81 2.1 32.77
Frijoles
80 50 60 3.93 0.46 10.46
arreglados
7030 | Salchichon 70 219.8 | 7.19 19.73 | 2.79
de res
Fresco de
75 papaya en 200 186 6.34 3.14 33.8
leche
18039 |Chocobanano 150 207 2.22 2.44 48.09
TOTAL 5 570 837.8 22.49 27.87 | 12791
% Adecuacion 209% | 169% 186% | 232%
Analisis Cualitativo del menu
Andalisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 27/07/2017

Semana: #2

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacién: Sopa de pescado

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

117

Sopa de
pescado

200

62

3.02

0.9

11.04

Arroz blanco

120

198

3.37

2.52

39.32

67

Fresco de
mango

200

88

0.14

0.06

22.5

TOTAL

3

520

348

6.53

3.48

72.86

% Adecuacion

87%

49%

23%

132%

Analisis Cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 27/07/2017

Semana: #2

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacion: Nachos de pollo

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

21045

Nachos,
c/queso,
frijoles, carne
de res y chile

290

646.7

22.5

34.92

63.48

17034

Refresco
artificial c/vit
c, sabor
naranja,
preparado

200

98

25.3

TOTAL

2

490

744.7

22.5

34.92

88.78

% Adecuacion

186%

169%

233%

161%

Analisis Cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

X [ X [X [X |X |X

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 28/07/2017

Semana: # 2

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacion: Ensalada de frutas

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

12044

Frutas en
almibar,
envasadas
sol&lig

100

12

0.37

0.1

18.76

12115

Papaya de
montana

65

15.6

0.52

0.13

3.51

18019

Helado-
crema o ice
cream,
vainilla

35

70.35

1.22

3.85

8.26

TOTAL

3

200

157.95

2.11

4.08

30.53

% Adecuacion

39%

16%

27%

56%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

X [ X [X [X |X

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 28/07/2017

Semana: # 2

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacion: Ensalada de frutas

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

12044

Frutas en
almibar,
envasadas
sol&lig

100

12

0.37

0.1

18.76

12115

Papaya de
montana

65

15.6

0.52

0.13

3.51

18019

Helado-
crema o ice
cream,
vainilla

35

70.35

1.22

3.85

8.26

TOTAL

3

200

157.95

2.11

4.08

30.53

% Adecuacion

39%

16%

27%

56%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

X [ X [X [X |X

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 31/07/2017

Semana: #3

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacién: Tostadas de pan cuadrado con queso crema

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

14022

Pan blanco,

de rodaja o

cuadrado,
tostado

50

146.5

4.5

27.2

1026

Queso crema

o de capas

30

104.7

2.26

10.46

0.8

75

Fresco de
papaya en
leche

200

186

6.34

3.14

33.8

TOTAL

3

280

437.2

13.1

15.6

61.8

% Adecuacion

109%

98%

104%

112%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

X [ X [X |X |X

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 31/07/2017

Semana: # 3

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacion: Doraditas

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON Grasa

21078

Snacks,
tostaditas/maiz,
simples

50

255

2.9 13.45

31.45

16021

Mayonesa
comercial c/sal

15

58.5

0.14 5.01

3.58

17038

Refresco
artificial c/vit ¢
sabor naranja

polvo

200

772

197.88

18039

Chocobanano

150

207

2.22 2.44

48.09

TOTAL

4

415

1292.5

5.26 20.9

281

% Adecuacion

323%

39% 139%

511%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala

de calificacion

Excelente

Bueno

Regular | Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 01/08/2017

Semana: #3

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacién: Queque de banano

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

24067

Pan de
banano

60

195.6

2.58

6.3

32.76

17037

Refresco
artificial c/vit
¢ sabor limon

polvo

200

778

0.2

188.88

TOTAL

2

260

973.6

2.78

6.3

221.64

% Adecuacion

243%

21%

42%

403%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

X X [ X [X

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 01/08/2017

Semana: #3

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacion: Arroz con atun

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

Arroz con
atin

97

144.53

5.43

2.38

24.46

24055

Tortillas
tostadas

20

100.2

1.4

5.24

12.58

064

Fresco de
frutas

200

104

0.26

0.06

27.9

TOTAL

3

317

348.73

7.09

7.68

64.94

% Adecuacion

87%

53%

51%

118%

Analisis Cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 02/08/2017

Semana: #3

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacion: Empanada de frijol

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

29

Empanada
de frijol

150

498

12.09

9.3

90.54

17040

Café tostado

molido,
preparado
c/agua

200

0.24

0.04

1016

vaca, integra,

Leche de

en polvo

30

148.8

7.9

8.01

11.53

15001

AzUcar
blanca,
granulada

15

57.6

14.86

TOTAL

4

395

706.4

20.23

17.35

116.93

% Adecuacion

177%

152%

116%

213%

Analisis Cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

X

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 02/08/2017

Semana: #3

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacién: Spaguetti en salsa de tomate

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

91

Macarrones en
salsa de
tomate natural

263

205.14

7.71

1.47

40.9

17036

Refresco
artificial c/vit ¢
sabor frutas
polvo

175

668.5

0.18

170.98

TOTAL

2

438

873.64

7.71

1.65

211.88

% Adecuacion

218%

58%

11%

385%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

X

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 03/08/2017

Semana: #3

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacién: Spaguetti en salsa de tomate

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON Grasa

CHO

91

Macarrones en
salsa de
tomate natural

263

205.14

7.71

1.47

40.9

17036

Refresco
artificial c/vit ¢
sabor frutas
polvo

175

668.5

0.18

170.98

TOTAL

2

438

873.64

7.71

1.65

211.88

% Adecuacion

218%

58%

11%

385%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas

Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

X

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 03/08/2017

Semana: #3

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacion: Arroz con leche

Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
Arroz con
009 leche 170 282.2 491 3.74 56.42
TOTAL 1 170 282.2 491 3.74 56.42
% Adecuacion 71% 37% 25% 103%
Analisis Cualitativo del menu
Analisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamanfo X
Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 04/08/2017 Semana: # 3

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana
Preparacion: Queque seco con lustre
Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
12010 |Banano/guineo, 113 10057| 1.23 037 | 2581
maduro
Refresco
17032 | Atificial chvitc, 200 74 0 002 | 18.94
sabor frutas,
preparado
Queque con
24027 lustre de 60 223.8 2.1 8.7 35.28
vainilla
TOTAL 3 373 398.37 3.33 9.09 80.03
% Adecuacion 99% 25% 61% 146%

Analisis Cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X
Temperatura X

Textura X

Tamafo X

Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 04/08/2017

Semana: #3

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde
Preparacién: Hot Dog
Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
Hot Dog,
21120 Simple 165 407.55 17.49 24.49 30.36
Chocolate,
023 Bebida 200 180 7.56 3.78 28.94
TOTAL 2 365 587.55| 25.05 28.27 59.3
% Adecuacion 147% 188% 188% | 108%

Analisis Cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo

Aroma X

Gusto X

Apariencia X
Temperatura X

Textura X

Tamafio X

Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 07/08/2017

Semana: #4

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacion: Arroz con atun

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

Arroz con
atin

97

144.53

5.43

2.38

24.46

24055

Tortillas
tostadas

20

100.2

1.4

5.24

12.58

064

Fresco de
frutas

200

104

0.26

0.06

27.9

TOTAL

3

317

348.73

7.09

7.68

64.94

% Adecuacion

87%

53%

51%

118%

Analisis Cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017

196




Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 07/08/2017

Semana: #4

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacion: Pizza

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

21093

Pizza de
queso, carne
y vegetales, ¢

65

158.6

7.16

7.09

16.5

57

Fresco de
avena en
leche

200

122

2.34

1.06

26.78

TOTAL

2

265

280.6

9.5

8.15

43.28

% Adecuacion

70%

71%

54%

79%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas | Excelente | Bueno

Escala de calificacion

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 08/08/2017

Semana: #4

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacion: Pizza

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

21093

Pizza de
queso, carne
y vegetales, ¢

65

158.6

7.16

7.09

16.5

57

Fresco de
avena en
leche

200

122

2.34

1.06

26.78

TOTAL

2

265

280.6

9.5

8.15

43.28

% Adecuacion

70%

71%

54%

79%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 08/08/2017

Semana: #4

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacion: Arepas

Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
3 Arepas 65 173.55 5.68 5.37 24.93
Fresco de
75 papaya en 200 186 6.34 3.14 33.8
leche
TOTAL 2 265 359.55| 12.02 8.51 58.73
% Adecuacion 90% 90% 57% 107%
Analisis Cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

= —
\
Dia: 09/08/2017  Semana: #4 A A
Tiempo de Comida: Merienda de la mafana
Preparacion: Cereal con leche
Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
Cereal
13021 desayuno, 100 367 3.3 052 | 90.3
Zucaritas de
maiz
Leche de vaca,
1010 semidescremada 200 100 6.6 3.94 9.36
(2% gr
12010 | Banano/guineo, 113 10057| 1.23 037 | 2581
maduro
TOTAL 3 413 567.57| 11.13 4.83 125.47
% Adecuacion 142% 84% 32% 228%
Analisis Cualitativo del menu
Anélisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017

200




Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 09/08/2017

Semana: #4

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde

Preparacion: Empanada de frijol

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

29

Empanada
de frijol

150

498

12.09

9.3

90.54

17040

Café tostado

molido,
preparado
c/agua

200

0.24

0.04

1016

vaca, integra,

Leche de

en polvo

30

148.8

7.9

8.01

11.53

15001

AzUcar
blanca,
granulada

15

57.6

14.86

TOTAL

4

395

706.4

20.23

17.35

116.93

% Adecuacion

177%

152%

116%

213%

Analisis Cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

X

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 10/08/2017

Semana: #4

&
G

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacion: Cereal con leche

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON Grasa

CHO

13021

Cereal
desayuno,
zucaritas de
maiz

100

367

3.3 0.52

90.3

1010

Leche de vaca,
semidescremada
(2% gr

200

100

3.94

9.36

12010

Banano/guineo,
maduro

113

100.57

1.23 0.37

25.81

TOTAL

3

413

567.57

11.13 4.83

125.47

% Adecuacion

142%

84% 32%

228%

Analisis Cualitativo del menu

Anélisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente Bueno

Regular | Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

X

Apariencia

X

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitati

vo del menu

Dia: 10/08/2017

Semana: # 4

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde
Preparacion: Tortillas palmeadas con huevo picado
Cddigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
124 | Torllade 65 167.7| 6.76 756 | 17.79
queso
85 Huevo picado 40 82.8 4.58 6.86 0.41
Fresco de
75 papaya en 200 186 6.34 3.14 33.8
leche
TOTAL 3 305 436.5 17.68 17.56 52
% Adecuacion 109% | 133% 117% 94%
Analisis Cualitativo del menu
Andlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X
Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 11/08/2017

Semana: #4

Tiempo de Comida: Merienda de la mafana

Preparacion: Arroz con pollo

Caodigo

Alimento

Peso Directo (grs)

Kcal

CHON

Grasa

CHO

11

Arroz con
pollo

114

151.62

8.05

2.02

24.58

80

Frijoles
arreglados

50

60

3.93

0.46

10.46

57

Fresco de
avena en
leche

200

122

2.34

1.06

26.78

TOTAL

3

364

333.62

14.32

3.54

61.82

% Adecuacion

83%

108%

24%

112%

Analisis Cualitativo del menu

Analisis AGATTTA

Caracteristicas
Organolépticas

Escala de calificacion

Excelente Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Aroma

X

Gusto

Apariencia

Temperatura

Textura

Tamano

Armonia

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Analisis Cuantitativo del menu

Dia: 11/08/2017

Semana: #4

Tiempo de Comida: Merienda de la tarde
Preparacion: Arroz con pollo
Codigo Alimento Peso Directo (grs) Kcal CHON Grasa CHO
11 Arroz con 114 151.62| 8.05 202 | 24.58
pollo
80 Frijoles 50 60 3.93 0.46 | 10.46
arreglados
Fresco de
57 avena en 200 122 2.34 1.06 26.78
leche
TOTAL 3 364 333.62| 14.32 3.54 61.82
% Adecuacion 83% 108% 24% 112%
Analisis Cualitativo del menu
Anadlisis AGATTTA
Caracteristicas Escala de calificacion
Organolépticas | Excelente | Bueno | Regular | Malo | Muy malo
Aroma X
Gusto X
Apariencia X
Temperatura X
Textura X
Tamano X
Armonia X

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Promedios de % de adecuacion

Merienda de la mafana:

Merienda de la tarde:

Energia: 2399% / 20=120%

CHO: 3465% / 20=173%

CHON: 1420% / 20= 71%

Grasa: 1049% / 20=52%

Energia: 2687% / 20= 134%

CHO: 3431% / 20=172%

CHON: 1890% / 20= 94%

Grasa: 1754% / 20= 88%
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Anexo 10. Consentimiento Informado

HISPANOAMERICANA
Consentimiento Informado ¥ T A

Universidad Hispanoamericana
Facultad de Ciencias de la Salud
Carrera de Nutricion

“INTERVENCION NUTRICIONAL DIRIGIDA A LOS NINOS Y NINAS QUE ASISTEN A
LA ASOCIACION SOCIAL LA COSECHA, FUENTE DE VIDA”

La intervencién estara a cargo de la estudiante de licenciatura de la Carrera de Nutricion
de la Universidad Hispanoamericana para optar por el grado de licenciatura en Nutricion.

El propésito es realizar una intervencién nutricional que permita conocer las
caracteristicas antropométricas, clinicas y dietéticas de los nifios (as) con el fin de impartir
educacion y consulta nutricional que permita prevenir o mejorar el estado de salud actual
de los nifios.

Este estudio tendra la duraciébn de 3 meses requiriendo la participacién activa para la
correspondiente valoracién y seguimiento nutricional.

Como resultado de la participacion, los beneficios seran:

e Mejorar los habitos de alimentacion, prevenir factores de riesgo a enfermedades y
mejorar el estado nutricional, asi mismo conocer temas de interés nutricional
logrando mejoras en el estilo de vida a través de la educacion nutricional.

Antes de dar la autorizacién para este estudio asegurese de evacuar todas sus dudas con
la estudiante a cargo, Yulissa Valverde Campos, teléfono 8844 4374.

Consentimiento

He leido toda la informacion descrita antes de aceptar. Se me ha brindado la oportunidad
de hacer consultas y estas han sido evacuadas de forma adecuada. Por tanto, acepto que
los nifios (as) que asisten a la Asociacién Social La Cosecha, Fuente de Vida participen a
dicha intervencion nutricional.

Nombre, Cédula: Fecha:

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 11. Estado Nutricional de la poblacion infantil y el personal

de la institucion
Figura 56. Resultados de la evaluacion antropométrica de los nifios (as) que
asisten al CIDAI Asociaciéon de Accién Social La Cosecha

Evaluacidon antropométrica de los niinos (as)
gue asisten al CIDAI Asociacion de Accidn
Social La Cosecha

M Peso Insuficiente M Estado Nutricional Adecuado ~ m Sobrepeso M Obesidad

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 57. Resultados de la evaluacion antropométrica del personal administrativo
v de cocina que labora en el CIDAI Asociacién de Accién Socia La Cosecha

Evaluacion antropomeétrica del personal del
CIDAI Asociacion de Accidn Social La Cosecha

M Estado Nutricional adecuado  m Sobrepeso M Obesidad GI  EObesidad Gll

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 12. Hoja de control de peso y talla para adjuntar al

expediente personal de cada uno de los nifios (as) que asisten al
CIDAI Asociacion de Accion Social La Cosecha

Nombre:

[\
_Fecha [ Edad

Peso

Talla

IMC

Interpretacion

—_ |

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 13. Rotulacion, orden y limpieza de la Bodega de

Alimentos CIDAI Asociacién de Acciéon Social La Cosecha
Antes:
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Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Después:
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Alimentos en mal estado y/o vencidos:

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 14. Porciones Estandar para un Servicio de Alimentos
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Fuente: Bolafios, 2013
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Anexo 15. Disefio del nuevo menu
Elaboracion del menu ciclico para el CIDAI Asociacion de Accién Social La

Cosecha

e Calculo de requerimientos energéticos de la poblacion infantil de la

Asociacion de Accion Social La Cosecha

Calculo del VET

Requerimientos Energéticos Totales Nifias (67 mujeres)

Nombre Edad | TMB (HB) Kcal VET (1.1+1.0+1.4) Kcal
Lindsy Garcia 4 afios 553.25 830
Fabiola Zerén 7 afnos 1030.87 1546

Stacy Gonzalez 7 afios 1052.71 1579
Leslia Vanegas 8 afos 1188.06 1782
Jimena Villarreal 6 afos 830.03 1245
Valentina Vente 8 afos 1206.23 1809
Maria Fernanda Cuadra | 7 afos 1083.17 1625
Alexa Lopez 9 afios 1247.89 1872
Stacy Figueroa 12 afnos 1197.12 1796
Fabiola Urefia 13 afos 1348.42 2023
Emily Gbmez 9 afios 1101.01 1652
Badgini Chacén 12 afos 1202.73 1804
Cristhin Reyes 10 afos 1273.83 1911
Daniela Cardenas 12 afos 1193.98 1791
Ashley Arce 11 afos 1164.12 1746
Eimmy Guerrero 11 afios 1212.32 1818
Tamara Alpizar 8 afos 1079.75 1620
Abigail Céspedes 4 afios 640.32 960
Melannie Valverde 5 afios 865.04 1298
Monserrath Lopez 5 afios 683.38 1025
Mia Lépez 7 anos 1038.71 1558
Ana Cordoba 5 afios 830.44 1246
Ainara Valverde 8 afos 1063.1 1595
Mercedes Cérdoba 12 afos 1334.78 2000
Juliana Coca 9 afios 1063.91 1596
Sissy Coca 9 afios 1049.57 1574
Tanisha Maradiaga 2 anos 470.78 706
Kathya Lopez 10 afios 1201.84 1804
Stacy Romero 9 afnos 1239.9 1860
Adriana Hernandez 5 afios 593.95 891
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Astrid Loaiza 6 afos 571.43 857
Katherine Lépez 9 afios 1116.12 1674
Franciny Lépez 10 afos 1212.06 1818
Mariana Porras 8 afos 1360.11 2040

Diana Rivas 9 afios 1084.08 1626

Ashley Silva 8 afios 1128.6 1693
Isabella Valerio 11 afos 1420.39 2132

Dilany Arias 12 afos 1315.6 1973
Evanny Sanchez 11 afos 1213 1819

Genésis Maradiaga 11 afos 1142.75 1714
Valentina Alvarado 4 afos 577.47 866
Brithanny Alpizar 6 afos 794.55 1192
Luz Mary Amador 5 afios 682.22 1023
Gabriela Valverde 7 afios 1096.81 1645

Raquel Pérez 15 afos 1505.09 2258

Tanisha Ruiz 7 afios 1102.29 1653

Kianny Lopez 2 afios 461.09 692
Francella Rojas 10 afos 1121.55 1682
Fiorella Molina 11 afos 1147.84 1722

Tania Aguilar 11 afos 1246.58 1870

Samantha Espinoza 6 anos 749.34 1124

Keitlyn Pérez 8 afos 1114.97 1672

Ericka Monge 12 afos 1329.11 1994
Tritsy Chinchilla 11 afos 1293.24 1940
Keiklyn Vargas 9 afos 1143.17 1715

Lauren Reyes 11 afos 1234.09 1852

Brithanny Aleman 4 afios 731.9 1098
Ryhanna Alpizar 4 afios 523.9 786

Lashmy Ruiz 6 afos 675.23 1013
Gabriela Garro 12 ainos 1238.97 1858
Lissethe Garro 9 afios 1026.97 1540
Leslie Fernandez 8 afos 1091.32 1637

Vicky Castillo 9 afos 1170.02 1755

Maria Paula Salas 7 anos 1063.93 1596
Genesis Franco 4 anos 585.63 878

Rachel Apuy 9 afnos 1170.02 1755

Camila Morales 4 anos 663.22 995
TOTAL 69145.87 103719
PROMEDIO 1032.02 Kcal 1548 Kcal
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Requerimientos Energéticos Totales Nifios (69 varones)

Nombre Edad TMB (HB) Kcal | VET (1.1+1.0+1.4) Kcal
Kevin Coca 13 afos 1113 1669
Zamir Duarte 10 afos 1304 1956
Justin Loria 6 afnos 904.76 1357
Felipe Vente 5 afios 939.49 1409
Andrey Villarreal 10 afos 1029.5 1544
José Loria 11 afos 1324.17 1986
Joseph Marin 2 afios 553.25 830
Mathias Peralta 8 afos 918.38 1378
Eiton Vente 11 afos 1243.67 1865
Eduardo Reyes 12 afos 1480.01 2220
Sebastian Céspedes 11 afos 1813.42 2720
Alvaro Ortiz 10 afios 1114.37 1672
Esteban Gonzaga 5 afos 660.49 991
David Rizo 5 afos 773.39 1160
José Cordoba 9 afos 987.35 1481
Jafeth Arce 7 afnos 873.16 1310
Allan Loria 14 afos 1692.95 2539
Angelo Sandino 12 afios 1164.89 1747
Derik Coca 15 afos 1431.17 2147
Brandon Loaiza 10 afios 967.45 1451
Ariel Acosta 10 afos 1096.45 1647
Justin Vallecillo 9 afos 1063.98 1596
Carlos Cérdoba 10 afos 1094.2 1641
Kelvin Maradiaga 11 afos 1156.17 1734
Alexander Lépez 7 anos 1098.79 1648
Corey Alvarado 12 ainos 1328.01 1992
Benjamin Barrientos 7 afios 977.29 1466
Jean Carlo Chavarria | 10 afios 1028.82 1543
Justin Hernandez 8 afios 028.26 1392
Dereck Jiménez 5 afios 846.75 1270
Daniel Loaiza 7 anos 805.54 1208
Keylor Rodriguez 8 afnos 1154.635 1732
Elvin Urbina 9 anos 936.23 1404
Moisés Valerio 8 afnos 1052.38 1579
Joab Valverde 13 afos 1509.73 2265
Audrik Valverde 5 afnos 628.86 943
Eiden Sibaja 9 afos 1102.48 1654
Elian Vargas 3 afios 630.06 945
Justin Apuy 11 afos 1133.17 1700
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Rody Lopez 7 afios 927.66 1391
Luis Alvarado 8 afnos 885.38 1328
Carlos Garro 14 anos 1479.08 2219

Ethan Espinach 3 afos 511.89 768
Isaac Calderdn 7 afios 897.29 1346
Andrés Loria 10 afos 1269.82 1905
José Mario Méndez 11 afos 1329.79 1995
Dariel Aburto 6 afnos 783.7 1176
Kendall Fernandez 13 afos 1214.98 1822
Daniel Sdnchez 5 afios 900.32 1350

José Avilés 10 afos 1386.2 2079

Klever Fallas 13 afios 1475.86 2214

Bryan Sanchez 10 afos 1666.82 2500
Minor Castillo 15 afnos 1243.8 1866
Keifer Rojas 13 afos 1569.23 2354
Andrés Morales 7 afios 1017.91 1527

Henry Pavén 8 afos 982.13 1473

Keylor Apuy 6 afos 1031.11 1547
Steven Duarte 13 afos 1243.98 1244

Luis Diego Rodriguez | 11 afios 1092.79 1639
Gerald Cortés 13 afos 1335.86 2004
Bryan Méndez 11 afos 1173.17 1760

Leonardo Duarte 13 afos 1306.98 1960
Diego Caravaca 6 anos 785.81 1179
Mathias Solano 6 anos 872.34 1308
Amalec Arteaga 10 afos 1305.82 1959
Derrick Navarro 11 afos 1179.17 1769
Dereck Garro 5 afos 690.38 1036
Fabian Garro 8 afios 970.51 1456
Juan Pablo Calderén 13 afios 1464.48 2197
TOTAL 75854.935 113162
PROMEDIO 1099.34 1640
Promedio
Mujeres 1548 Kcal
Varones 1640 Kcal
3188 Kcal/2

PROMEDIO: 1594 -> 1600 Kcal
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Distribucion por tiempo de comida

Calorias Totales: 1600 kcal

Tiempo de comida | Porcentaje RDD Kcal
Desayuno 30% 480 kcal
Merienda de la 5% 80 kcal
mafana
Almuerzo 35% 560 kcal
Merienda de la 5% 80 kcal
tarde
Cena 25% 400 kcal
TOTAL 100% 1600 kcal

Fuente: Elaboracion propia

La Asociacion cuenta con dos tiempos de alimentacién para los nifios (as), uno a
las 10:30am y el otro a las 3:00pm. Al estar en horarios poco accesibles para
tomarlo como un tiempo de comida en especifico se decide que cada tiempo de
alimentacion brindado a los nifios (as) de la Asociacion La Cosecha abarque un

25% de la RDD.

Tiempo de comida | Porcentaje RDD Kcal
TC1 25% 400 kcal
TC 2 25% 400 kcal
TOTAL 50% 800 kcal

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Diseno del Men

Tiempo de Comida #1 y #2 (10:30 am y 3:00pm)

25% del VET para cada uno= 400 kcal

6 bases+5 Dias de la semana+1 TC+1 opcioén TC

Minimo comun multiplo
Bases Dias MCM
6 5 2
3 5 3
1 5 5
1 1 30
Numero de Casillas 30 casillas

NUmero de Semanas

MCM /NUmero de dias de la semana

30 Casillas / 5 Dias de la semana= 6 Semanas

NUmero de Repeticiones de cada base

MCM / Numero de bases de alimentos

30 Casillas / 6 Bases= 5 Repeticiones

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Estructura del plato

Alimento Especificacién

Plato Fuerte Se ofrecera una opcién para este tiempo de comida, la cual serd a base de Pollo,
Queso, Res (carne molida), Embutido, Atin y Huevo.

Guarnicion Se ofrecerd una o dos opciones, segln la preparacion del plato fuerte, dentro de
Harinosa las cuales estan: Arroz, Frijoles, Purés, Platano maduro, Pan, Pastas, Tortillas, etc.
Guarnicion Se ofrecera una opcién de ensalada compuesta la cual sera a base de vegetales,
Vegetal aderezadas con vinagre, limén vy sal o aderezo italiano.
Bebida Fria o Se ofrecera 1 opcidn de refresco, ya sea en polvo (sabores artificiales) o natural
caliente en agua o en leche, café, chocolate o avena.

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Bases
Alimento base Abreviatura
1. Pollo Mixto POM
2. Res Mixto RM
3. Embutido Mixto EM
4. Atun Mixto AM
5. Huevo Solo RS
6. Queso Mixto QM

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Plantilla de Bases para los dos tiempos de comida

Numero de

| semanas Lunes Martes [Miércoles| Jueves Viernes

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Propuesta de Menu

SEMANA 1
. Tiempo Guarnicién Guarnicion Bebida fria o
Dia de Plato Fuerte . Vegetal o :
i Harinosa caliente
comida Fruta
Ensalada de Fresco de
Arroz con . .
AM ollo Frijoles Molidos repollo con papaya en
b zanahoria agua
Lunes
AfToz con Ensalada de
PM ollo Frijoles Molidos repollo con |Fresco de pifia
b zanahoria
Pastel de Ensalada de
. Fresco de
AM papa con Platano Maduro lechuga con
. frutas
carne molida tomate
Martes
Pastel de Ensalada de
. Fresco de
PM papa con Platano Maduro lechuga con imé
. imon
carne molida tomate
Picadillo de Fresco de
AM papa con Arroz Blanco Pico de gallo
. avena en agua
chorizo
Miércoles
Picadillo de
PM papa con Arroz Blanco Pico de gallo | Fresco de cas
chorizo
Spaggettl Ensalada de
con atun en Fresco de
AM repollo con
salsa de manzana
tomate
tomate
Jueves _
Spagyettl Ensalada de
con atln en Fresco de
PM repollo con
salsa de frutas
tomate
tomate
Arroz blanco y Ensalada de
. . Fresco de
AM Huevo duro | Frijoles frescos pepino con
mango
) con caldo tomate
Viernes bl lada d
Al_r_roz ancoy Ensga ade Cligth de te
PM Huevo duro | Frijoles frescos pepino con frio
con caldo tomate
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SEMANA 2

Tiempo

. Guarnicion| Guarnicién | Bebidafriao
Dia de Plato Fuerte . )
i Harinosa Vegetal caliente
comida
Empanada de N Ensalada de
" Frijoles A
AM queso Y frijol : repollo con | Café con leche
: Molidos )
molido zanahoria
Lunes
Empanada de N Ensalada de
" Frijoles A
PM queso Y frijol : repollo con | Café con leche
: Molidos )
molido zanahoria
Frioles Ensalada de Fresco de
AM Nachos de pollo € lechuga con papaya en
Molidos
tomate leche
Martes
.. Ensalada de
Frijoles Fresco de
PM Nachos de pollo : lechuga con
Molidos frutas
tomate
Carne molida Picadillo de
Arroz " Fresco de
AM arreglada en vainica con
Blanco ) carambola
salsa de tomate zanahoria
Miércoles
Carne molida Picadillo de
Arroz " Fresco de
PM arreglada en vainica con
Blanco ) avena en agua
salsa de tomate zanahoria
Pizza con
AM recortes de Café con leche
embutidos
Jueves
Pizza con
PM recortes de Café con leche
embutidos
Ensalada de
. Papas : Fresco de
AM Arroz con atun pepino con
tostadas manzana
_ tomate
Viernes
Ensalada de
, Papas ) . .
PM Arroz con atun pepino con | Cligth de te frio
tostadas
tomate
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SEMANA 3

Tiempo

. Guarnicion Guarnicion |Bebida fria
Dia de Plato Fuerte . .
i Harinosa Vegetal o caliente
comida
Torta de Tortilla Chocolate
AM Manzana
huevo palmeada con leche
Lunes
Torta de Tortilla Chocolate
PM Manzana
huevo palmeada con leche
Prensada de | Tortillas de la Papaya y Fresco de
AM banano en avena en
gueso prensada
trozos leche
Martes 5 . q
Prensada de | Tortillas de la apayay resco de
PM banano en papaya en
gueso prensada
trozos leche
Pollo con Ensalada de
Fresco de
AM papas y Arroz Blanco lechuga con o
4 pifia
y zanahoria tomate
Miércoles
Pollo con Ensalada de .
Cligth de
PM papas y Arroz Blanco lechuga con imé
4 imon
zanahoria tomate
Pizza de Café con
AM .
carne molida leche
Jueves
Pizza de Café con
PM .
carne molida leche
Salchichén | Arroz jardinero y Ensa}lada de Fresco de
AM , . pepino con =
frito frijoles enteros limén
tomate
Viernes
Arroz con | Arroz jardinero y Ensa_tlada de Fresco de
PM i . pepino con
atun frijoles enteros tomate frutas
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SEMANA 4

Tiempo

] Plato Guarnicién Guarnicién | Bebida friao
Dia de . :
i Fuerte Harinosa Vegetal caliente
comida
Pastel de Ensalada de
AM papa con lechuga con | Fresco de pifia
atun tomate
Lunes
Pastel de Ensalada de
Fresco de
PM papa con lechuga con
. avena en agua
atun tomate
AM Huevo Gallo Pinto Pico de gallo | Café con leche
Revuelto
Martes
PM Huevo Gallo Pinto Pico de gallo | Café con leche
Revuelto
Enyucados Ensalada de Agua dulce con
AM repollo con
de queso ) leche
y zanahoria
Miércoles Ensalada d
Enyucados nsa‘ada de Agua dulce con
PM repollo con
de queso ) leche
zanahoria
Arroz blanco | Ensalada de
Garbanzos ) . Fresco de
AM con zanahoria | pepino con .
con pollo maracuya
rayada tomate
Jueves
Arroz blanco | Ensalada de Fresco de
Garbanzos ) .
PM con zanahoria | pepino con papaya en
con pollo
rayada tomate agua
Pastel de Ensalada de
AM yuca con lechuga con | Fresco de cas
carne molida tomate
Viernes
Pastel de Ensalada de
PM yuca con lechuga con | Cligth de té frio
carne molida tomate
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SEMANA 5

Tiempo

. Guarnicién Guarnicién | Bebida fria
Dia de Plato Fuerte . ,
i Harinosa Vegetal o caliente
comida
Ensalada de Fresco de
Arroz . :
AM . Frijoles molidos | repollo con avenaen
cantonés
tomate agua
Lunes
Ensalada de
Arroz . . Fresco de
PM . Frijoles molidos | repollo con .
cantonés maracuya
tomate
Picadillo de Fresco de
AM papa con | Arroz jardinero | Pico de gallo naranja
atun zanahoria
Martes —
Picadillo de Fresco de
PM papa con | Arroz jardinero | Pico de gallo
. mango
atun
Arroz blanco Ensalada de
. . Fresco de
AM Chancletas con frijoles pepino con
frutas
enteros tomate
Miércoles
Arroz blanco Ensalada de , .
. . Cligth de té
PM Chancletas con frijoles pepino con frio
enteros tomate
Tortas de Café con
AM tiquisque con| Gallo Pinto Pico de gallo
leche
gueso blanco
Jueves
Tortas de Café con
PM tiquisque con Gallo Pinto Pico de gallo
leche
gueso blanco
Coliflor,
Chop suey zanahoria 'y Fresco de
AM
con pollo chayote (parte | carambola
_ del chop suey)
Viernes .
Coliflor,
Chop suey zanahoria 'y Fresco de
PM S
con pollo chayote (parte limén

del chop suey)
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SEMANA 6

Tiempo

. Plato Guarnicion Guarnicion | Bebidafriao
Dia de . .
i Fuerte Harinosa Vegetal caliente
comida
P'(;ai”é)oﬂe Ensalada de Fresco de
AM b cr;rne Tortillas repollo con papaya en
: zanahoria agua
molida
Lunes .
Plc;aoglt)oﬂe Ensalada de Fresco de
PM bap Tortillas repollo con
carne ) mango
. zanahoria
molida
AM Plzzalde Manzana Chocolate con
Jamon leche
Martes :
PM Plzza,de Manzana Chocolate con
Jamon leche
Canelones
rellenos de Ensalada de
, L : Fresco de
AM atun en Arroz jardinero pepino con
avena en agua
salsa de tomate
. tomate
Miércoles
Canelones
rellenos de Ensalada de
PM atin en Arroz jardinero | pepino con | Fresco de pifia
salsa de tomate
tomate
AM Torta de Gallo Pinto Pico de gallo | Café con leche
huevo
Jueves
PM Trc])rta de Gallo Pinto Pico de gallo | Café con leche
uevo
Burrito de Ensalada de
quesoy Agua dulce con
AM . lechuga con
frijoles leche
: tomate
) molidos
Viernes :
Burrito de Ensalada de
quesoy Agua dulce con
PM . lechuga con
frijoles leche
: tomate
molidos

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Disefio del menu para peqgar en el Servicio de Alimentos
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ZE| 2| EF| 2 B R E| 2| EREERERICENHINEISIISENE RN R E R R | R | EER| 2| E

Pastel de papa con atim
Pastel de papa con atim
Huevo Revuelt
Huevo Revuelt
Enyucades de queso
Enyucades de quese
Garbanzos con pollo
Garbanzes con pollo
Pastel d2 yuca con came melida
Pastel d2 yuca con came melida
Arroz cantones
Arroz cantones
PFicadilo de paga com 3in

PFicadilo de paga com 3in

Tortas de fiqui
€on QUeso
Tortas de figuisque
con queso blanca
Chop seey con pollo
Chop szey con pollo
Picadilo de paga con came malida
Picadilo de paga con came malida
Fizza de Jaman

Fizza de Jaman

Canelenes rellenss de atin
en salsa de fomate
Canzlenes rellenss de atin
en szlsa de fomate

Tarta g2 huevo
Tarta dz huevo
Burrito de quese y frigles moidos

Burrito de quese y frigles moidos

con tomate
Ensalzda de lechuga
con tomate

Pico de galo

Pico de gallo

Enszlada de repslls
con zanahona

Enszlada de repolie
con zanahona

Ensalada de pepino
con tomate

Ensalada de pepino
con tamate

eaaae

Ensalada de lechuga
con tomate

Enszlada de repalls
con tomate

Enszlada de repalis
con tomate
Pico de galo
Pico de gallo

Ensalada dz pepi
mnﬂuzp

Ensalada de pzpino
con tomate

Pico de galo

Pico de galo

e
Califier, z2nahoria y chayote

fparte del chop suey)
Enszlada de repalis

Fresco de pia

Fresce de avena
enags.

Café cen leche

Café cen leche
dulce
'z:bche
Agua dulce
con leche

de maracuya
Fresco dz papaya

Frescode cas

Fresco dz avena
enags:

Fresco de piia

Café con leche
Agua dulce
con leche

1=

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Anexo 16. Actividad con los padres de familia

g Tr—

L rriwwm etapa del desarvollo fisico, psiquico y social
de [a persona es [a infancia...

Educacion Nutricional a
%% padres de famila, nifos con
-f estado nutricional
comprometido

Julissa Valverde Campos
Estudiante de Nutricion
. Universidad Hispanoamericana

Los prineipales objetivos para famlia y
docentss...

Varida en almentos (preparar

Una alientaciiny | Lo malhutricion, tanto comidas eon dferentes ipos e
nutriidh correcta por defieit

durante o edd estolar (desnatricin) o por
permitea o iy o

allmentos todos [os das)

. exteso (sbrepeso g

ik crece con sl g il e vt

adguirir una edueacion | ’? : .

limantaris utrcindl resultados indeseados Equibrada (en (as preparaciones ¢
adecuda torty § laro WIO, encuentre ef contenido de (os

En [n infancia e cuando se comienzan
a formar (os habitos alimentarios que,

torrectos 0 no, ¢ mantendrin
durante toda [a vida
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“

- Deben esta; o
presentes toaos
o los grupos de | @@
alimentos
L T

- L
CARBOMCRATOS H L _— ./2 &‘, _— ./2
Las PROTEINAS son el componene La prwf&af fuentz de energia
principalde s cdles.Entre o B CRBOND pt g 6
funciones que puedzn tener en ¢l ifas y nifos ruegan a‘;rtndcr
organismo, [a mas :mportante o5 [n de y desarvollar todas sus
fom\argrcpara 1S partes.di actividades d

T —

Las GRASAS tienen tres Las frutas y vegetales son elementos reguladores del cuerpo humano,
funciones prmczpales que son: intervienen en el metabolismo y en otros procesos vitales del cuerpo,
almacenar energia, agyudar al por su contenido en vitaminas y minerales. Ademds propician un

organismo a absorber las mayor consumo de antioxidantes naturales (vitamina C, E y

vitaminas hposo{ub{es A, D, E, carotenos), fibra dietética y otros compuestos (fitoquimnicos) que han

K) y proporcionar acidos grasos demostrado un papel protector en diversas enfermea
esev\cm{es para el o (enfermedad cardiovascular, ciertos tipos de cimas

Es immportante
y parte de
una adecuada
alinhentaciém
vrealizav al
rmemnos S
tievnpos de
comida al dia.
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N ’}‘ @ Es una de las comidas mas importante del dia.

S, _ Se deben servir alimentos nutritivos como lacteos,

=) frutas y panes. Un ejemplo de un buen desayuno

# es una taza de leche, acompafada de avena u

otro cereal con leche, tortillas, arepas o pan con
aguacate, queso y una fruta,

Es un tiempo de comida entre el desayuno y el
almuerzo o entre el almuerzo y la cena.

Es el momento del dia en que se come la comida
mas consistente y debe cubrir un porcentaje

importante dentro de las necesidades

nutricionales diarias de la nifia o nifio

Meriendas Saludables: Que se recomienda para la Merienda
Escolar?

Se debe promocionar
[a “cena en familia"y
¢l consumo de
dlimentos variados
para mantener una
dlimentacion
saludable. Debe ser
consumida no muy
tarde para evitar que
3 hora de dormir
[as ifias y nifios
duerman bien,

El agua, es esencial para la vida. Se encuentra en
la sangre y en otros liquidos del cuerpo....

- Es necesaria para una buena digestién y mejorar la
absorcién de nutrientes.

- Limpia el organismo, elimina toxinas y otros
productos de desecho.

Regula la temperatura covporal normal.
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Malnutrviciéom no
siempre es
hambire!!
También puede
existiv por
exceso de
alimentos o pov
falta de equilibrio
entre las
sustancias que
apovtan los
alimentos.

Exposicion ambiental repetida a alivnentos no saludables: altos en
grasa, azicares y densamente energéticos

Las golosinas y las entre~comidas altas en energia, y el incremento de
las porciones han contribuido al incremento de la obesidad.

Las bebidas azucaradas (gaseosas, jugos, refrescos) que, aunque no tienen
alta densidad energética, provee calorias que son asimiladas facilmente por
el organismo.

CONSECUENCIAS
A CORTO PLAZO
DE LA OBESIDAD

La obesidad infantil se ha EN NINOS

asociado con la aparicion de
alteraciones metabdlicas
(dislipidemias, alteracion del
metabolismo de la glucosa,
diabetes, hipertension, entre

otras) a edades mas
tempranas
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CONSECUENCIAS
A LARGO PLAZO
DE OBESIDAD EN

MUCHAS
GRACIAS!!

Fuente: Elaboracién propia, 2017

237



Comunicado que se les envio6 a los padres de familia:

Estimado padre de familia o encargada (0) del nifio(a):

Por este medio se les comunica que el dia martes 29 de agosto a las 10:00 am y a la 1:00 pm
se estara impartiendo una charla sobre nutricion, “Importancia de una alimentacién saludable y
buenos hébitos de alimentacién para evitar un estado nutricional de obesidad o desnutricién y
con ello complicaciones futuras importantes de salud”, esto de acuerdo al trabajo que se ha
venido realizando con ellos en cuanto a peso, talla y estado nutricional, es importante poder
comentarles ciertos resultados obtenidos. Esperamos contar con la participacién de cada uno
de ustedes.

Att: Julissa Valverde Campos

Estudiante de Nutricion

Fuente: Elaboracion propia, 2017

238




Evaluacién aplicada a padres de familia

Fecha:

Charla a padres de familia:

“Educacion Nutricional a padres de familia, ninos con estado nutricional
comprometido”

Preguntas Aleatorias:

1. ¢Como debe de ser la alimentacion para que sea saludable?

2. ¢Cuales son los grupos de alimentos? De un ejemplo de cada uno.

3. Enumere 3 consecuencias que puede llegar a tener un nifio asociado a la
obesidad

4. ¢Qué tipo de alimentos se deben de evitar y/o eliminar para llevar una

alimentacion saludable?

5. Ejemplos de Meriendas saludables

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Lista de asistencia:

Julissa Valverde Campos

Nutricién

Fecha:lq' 08 Z,OHL

LISTA DE ASITENCIA DE CHARLA PARA PADRES DE FAMILIA “IMPORTANCIA DE UNA

ALIMENTACION SALUDABLE Y BUENOS HABITOS DE ALIMENTACION PARA EVITAR UN

ESTADO DE MALNUTRICION Y CON ELLO COMPLICACIONES FUTURAS DE SALUD”

PRACTICA UNIVERSITARIA SUPERVISADA

Nombre y apellidos Firma
(Qeme @u!:zs g Boma L.C -
Mete\ Sclesar Gc:r (Y=Y \\b\o\; SelesecG.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 17. Anamnesis Nutricional

Anamnesis Nutricional

i

DATOS GENERALES

Nombre Completo:

NUmero de ID: Sexo:

Fecha de Nacimiento: Edad:

Estado Civil:

Domicilio:

Teléfonos:

Ocupacion: Escolaridad:

Religion: Nacionalidad:

Email:

Objetivo de la consulta:



Evaluacién Bioguimica

s

indice Bioquimico

Valor Normal

Valor reportado

Rango

Hemoglobina

Hombre: 14 a 18 mg/dl

Mujer: 12 a 16 mg/dl

Hematocrito

Hombre: 40 a 52%
Mujer: 37 a 47%

Proteinas Totales 5.6 a 8.4 mg/dl
Albumina 3.4 a 5.4 mg/dl
Colesterol Total < 200 mg/dl
HDL 35 a 40 mg/dl
LDL <130 mg/dl
Triglicéridos 30 a 150 mg/dI
Creatinina 0.75a 1.5 mg/dl

Nitrégeno Ureico

Acido Urico 2.7 a 7.5 mg/dl

Glucosa 70 a 100 mg/dl (en
ayunas)

Bilirrubina 0.2 a 1.5 mg/dl

Observaciones:
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Evaluaciéon Clinica

O

Antecedentes Patolégicos Familiares

Patologia

Si

Cancer

Diabetes

Dislipidemia

ECV

Enfermedad renal

Enfermedad respiratoria

HTA

Problemas tiroideos

Obesidad

Otros

Observaciones:

Antecedentes Patoldgicos Personales

Patologia Si Patologia Si
HTA Alergia alimentaria
Dislipidemia Asma
DM Cancer
Gastritis Diarreas Cronicas
Colitis Depresion
Ulceras ECV

Estrefiimiento

Enfermedad respiratoria

Enfermedades Renales

Intolerancia alimentaria

Hernia Hiatal Vémitos Crénicos
RGE Problemas de masticacion o deglucion
Sobrepeso/ Obesidad Cirugias

Observaciones:
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& Tratamiento Farmacoldgico: ( ) Si( ) No

Medicamento

Horario

Dosis

Interaccidn Farmaco-Nutriente

Observaciones:

& Actividad Fisico: ( ) Si( ) No

Tipo Frecuencia | Duracion | Observaciones
Actividad
Fisica
& Estilo de Vida
Tipo de consumo Frecuencia Tipo Cantidad

Cigarrillos

Bebidas Alcohdlicas
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Evaluaciéon Dietética

¢, Cuantos tiempos de comida realiza al
dia normalmente?

()1-2 ()34 ()56

Habitos
Indique cuales realiza:
() Desayuno () Merienda pm
() Meriendaam () Cena
() Almuerzo ()CN

¢, Donde consume la mayor parte de sus
comidas?

() Casa () Otro:
() Trabajo
() Escuela

¢ Quién prepara generalmente los alimentos?

¢, Como califica su apetito?

() Bueno
() Regular
() Malo

Tipos de grasa que utiliza para cocinar:

Métodos de coccidn favoritos:

() Asado

() Ala plancha
() Fritura

() Al vapor

() Hervido

Agrega sal a la comida ya servida:
() Si () No

Consume azucar: () Si () No

Utiliza algun Edulcorante:
() Si () No

Anteriormente ha realizado algun tipo
de dieta:
()Si () No ¢Qué tipo?

Consume agua
()Si ()No
¢,Cuanta al dia?

Alimentos que no consume y porque
razon:

Alimentos preferidos:
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Frecuencia de consumo

Alimento Nunca o casi | Algunas veces | Algunas veces Siempre o
nunca al mes ala semana casi siempre
Leche
(descremada,
semidescremada,
entera)

Queso blanco

Queso amarillo

Yogurt

Helados

Mantequilla

Margarina

Natilla

Mayonesa

Queso crema

Carne de res

Pollo

Pescado

Mariscos frescos

Mariscos
enlatados (atun,
sardinas,
calamar)

Carne de cerdo

Embutidos
(jamon,
mortadela,
salchichén)

Huevo

Frutas

Vegetales
(lechuga, tomate,
zuchini,pepino)

Cereales de
desayuno
(cornflakes,
zukaritas)

Tortillas

Galletas dulces
y/o rellenas
(chicky, cremas,
tentacion)

Reposteria (pan
dulce, cangrejos,
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enchiladas)

Pan blanco

Pan Integral

Pastas
(espagueti,
caracolitos)

Productos
integrales
(galletas, arroz)

Arroz blanco

Leguminosas
(frijoles negros,
rojos, blancos,
garbanzos,
lentejas)

AzUlcar

Mermeladas

Miel

Bebidas
gaseosas (coca
cola, fanta)

Bebidas
azucaradas (te
frio, jugos de
caja)

Café o te

Comidas rapidas
(hamburguesa,
papas, pizza)

Dulces o
golosinas
(chocolates,
confites, gomitas)
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Recordatorio de 24 horas

Tiempo de comida Hora

Alimentos consumidos

Desayuno

Merienda de la mafiana

Almuerzo

Merienda de la tarde

Cena

Colacion Nocturna

Consumo caldérico aproximado:

Kcal
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Evaluacion Antropomeétrica

Fecha:

Edad Peso graso

Talla (cm) Peso magro
Circunferencia de muieca IMC
Circunferencia abdominal Peso Ideal (ADA)
Peso actual Peso Ideal (EC)
Peso usual Peso Ajustado

% de grasa Peso meta

Diagnostico Nutricional

Requerimiento y prescripcion Dieto terapéutica

Fecha: Calculo del VET: Distribucion de
Macronutrientes

Prescripcion dieto terapéutica: % Gramos Kcal
CHO
CHON
Grasa
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Distribucion por tiempo de comida
Q CHO CHON Grasa Energia Desayuno MM Almuerzo MT Cena CN
( 9 ( 9 ( 9 ( Kcal

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Anexo 18. Hoja de seguimiento de consulta
Hoja de seguimiento - Consulta Nutricional

Nombre: Fecha:
Edad: IMC:

Talla: Peso meta:

Peso actual: % de grasa:
Circunferencia de mufeca: Peso graso:
Circunferencia abdominal: Peso magro:

Fecha: Calculo del VET:

Distribucion de
Macronutrientes

Prescripcion dieto terapéutica:

% Gramos | Kcal

CHO
CHON
Grasa
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Distribucion por tiempo de comida
Q CHO CHON Grasa Energia Desayuno MM Almuerzo MT Cena CN

( 9 ( 9 ( g ( Kcal
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Recordatorio de 24 horas

Tiempo de comida Hora

Alimentos consumidos

Desayuno

Merienda de la mafiana

Almuerzo

Merienda de la tarde

Cena

Colacion Nocturna

Consumo caldérico aproximado:

Kcal
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Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 19. Plan de Alimentacion Infantil

Recomendaciones

Nutricionales P|O n de
Alimentacion

Julissa Valverde Campos
Escuela de Nutricion
Universidad Hispanoamericana

Distribucion por tiempo Ejemplo de Menu
de comida

(alimentacion fraccionada en

Nombre

tiempos de comida) Tiempo Patrén Ejemplo

Edad: Grupo Des Mam Alm Mpm Cen N Desayuno
Peso Actual: Hora:
Talla: Lacteos

Circunferencia de mufieca:

MC: = Merienda am
Hora:

Fecha:

% de grasa:
Peso/Talla:
Talla/Edad:

Requerimiento Energético Diario_

Merienda pm
Harinas Hora:

Grupos de alimentos

Lacteos porciones al dia
Frutas porciones al dia
Vegetales porciones al dia

Harinas o carbohidratos. porciones al dia
Colacion Nocturna

Cames magras y/o semimagras porciones al dia
Hora:

Grasas porciones al dia

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Anexo 20. Lista de Intercambio de alimentos Infantil
S
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Anexo 21. Plan de Alimentacion del personal administrativo y de

cocina del CIDAI Asociacion de Accion Social La Cosecha

Recomendaciones
Nutricionales

Julissa Valverde Campos
Escuela de Nutricién
Universidad Hispanoamericana

Distribucion por tiempo
de comida

(alimentacién fracciona daen

Nombre

_tiempos de comida)

Edad: Grupo Des Mam
Peso Actual:
Talla:

Alm Mpm Cen CN

Circunferencia de mufieca:

Plan de
Alimentacion

Ejemplo de Menu
Tiempo Patrén

Ejemplo

Desayuno
Hora:

IMC:
Fecha:

% de grasa:
% de musculo:
Circ ia
Peso Meta:

Requerimiento Energético Diario

Harinas

Grupos de alimentos

Lacteos  porciones al dia
Frutas  porciones al dia
Vegetales porciones al dia
Harinas o carhohidratos

Carnes magras y/o semimagras

Grasas porciones al dia

porciones al dia
porciones aldia  Grasas

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Merienda pm
Hora:

Colacion Nocturna
Hora:
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Anexo 22. Lista de Intercambio de alimentos para el personal

LISTA DE PORCIONES E INTERCAMBIOS

CARBOHIDRATOS / CEREALES (Panes, arroz, leguminosas, pastas, cereales, galletas y vegetales harinosos)

Alimento

Alverjas

Arroz Blanco o Integral
Avena

Ayote Sazén

Bagel

Biscochos

Camote

Cereales (hojuelas
azucaradas)
Cereales (hojuelas
regulares)

Cereal Special K
Croissant

Crotones

Cubaces

Elote

Frijoles

Frijoles molidos
Galletas Bio Land
Galletas Canastas
Galletas Chicky
Galleta Cremita
Galleta de soda
Galleta Integral
Galleta Jumbo fibra
Galleta Maria
Galletas Tipo

Galletas Tosh ajonjoli
Galletas Tosh miel

Galleta Yemas

Gallo pinto
Garbanzos
Germen de trigo

Alimento

Margarina regular
Margarina light
Mantequilla

Mayonesa regular
Mayonesa (\, en grasa)
Aceites (canola, oliva,
girasol, soya)

Aderezo ensalada
regular

Aderezo ensalada (\{ en
grasa)

Queso Crema regular
Queso Crema light
Crema dulce

Natilla

Porcion

% taza (cocida)
Y% taza (cocido)
% taza

% taza (cocida)
% unidad

4 Unidades

Y% taza (cocida)

% taza
% taza

% taza
% unidad

1taza

% taza

1 mediano
% taza
1/3 taza

1 galleta
4 galletas
4 galletas
1 paquete
4 galletas
4 galletas
1 paquete
5 galletas
1 paquete

1 paquete
1 paquete

2 unidades

% taza
% taza
3 cdas

Porcion

1 Cucharadita
1 Cucharada
1 Cucharadita
1 Cucharadita
1 Cucharada
1 Cucharadita

1 Cucharadita
2 Cucharaditas
1 Cucharada

5 Cucharaditas

2 Cucharadas
2 Cucharadas

Intercambios

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal + 1 Grasa
1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal
1 cereal

1 Cereal + 1 Grasa

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal + 1 Grasa
1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal + 1 Grasa
1 Cereal + 1 Grasa
1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal + 1 Grasa
1 Cereal

1% Cereales

1 Cereal + % Grasa
1% Cereales

1 Cereal + % Grasa

1 Cereal
1 Cereal
1 Cereal

Intercambios
1 Grasa
1 Grasa
1 Grasa
1 Grasa
1 Grasa
1 Grasa

1 Grasa
1 Grasa
1 Grasa
1 Grasa

1 Grasa
1 Grasa

Alimento

Granola

Granola (Baja en Grasa)
Harina

Lentejas

Maicena

Maiz

Palitos de Ajonjoli (Bio
Land)

Palomitas de maiz |, en
Grasa

Palomitas de maiz
Naturales

Pan Baguette

Pan cuadrado blanco o
integral

Pan de
Hamburguesa/hot dog
Pan de maiz / Biscuit
Pancake

Pan pita pequeiio

Pan reducido en calorias
Pan sin grasa

Papa

Papas fritas

Papa hervida o al horno
Pastas (cocida)

Pejibaye

Platano maduro o verde
Pretzels

Puré (de papa, platano u
otro)

Queque seco

Tortillas (El Fogén o
casera)

Tortillas de maiz
(pequeiias)

Tortilla de trigo pequefia
Tiquizque

Yuca

GRASAS

Alimento

Aguacate

Almendra
Macadamia

Pistacho

Mani

Mantequilla de mani

Aceitunas negras

Aceitunas verdes
rellenas
Tocineta

Paté

Coco rallado
Crema para café

Porcién

% taza

% taza

3 Cucharadas
% taza

2 % Cucharadas
Y% taza (cocida)
4 Unidades

3 tazas reventadas
3 tazas reventadas

1onza/5cm
1 tajada

% Unidad

1 unidad

1 Unidad

1 Unidad

2 tajadas

1 bollito

% taza (cocida)
3 onzas

1 pequefia (3 oz.)
% taza

1 Unidad

% Unidad

% taza

% taza

1 onza
1 Unidad

2 Unidades

1 unidad
% taza (cocida)
% taza (cocida)

Porcion

% de unidad

6 semillas

3 semillas

16 semillas

10 Unidades
1% Cucharadita

8 unidades
10 unidades
1 tajada

1 Cucharada

2 Cucharadas
4 Cucharaditas

Intercambios

1 Cereal + 1 Grasa
1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal + 2 Grasa

1 Cereal
1 Cereal + 1 Grasa

1 Cereal
1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal + 1 Grasa
1 Cereal + 1 Grasa
1 Cereal

1 Cereal

2 Cereales

1 Cereal

1 Cereal + 1 Grasa
1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal + % grasa
1 Cereal

1 Cereal

1 Cereal
1 Cereal
1 Cereal

Intercambios
1 Grasa
1 Grasa
1 Grasa
1 Grasa
1 Grasa
1 Grasa

1 Grasa
1 Grasa
1 Grasa
1 Grasa

1 Grasa
1 Grasa
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Ejemplos

Alcachofa

Ayote tierno
Berenjena

Berros

Brécoli
Condimentos libres
Ajo

Alfalfa

Apio

LACTEOS (Leche y derivados) E = Entero SD = Semidescremado D = Descremado

Alimento

Leche Entera

Leche semidescremada
2%

Leche descremada 0%
Leche Delactomy 2%

Leche Delactomy 0%
Leche evaporada entera
Leche evaporada 0%
Leche agria descremada
Leche entera en polvo
(Pinito)

Leche semidescremada
en polvo

Leche descremada en
polvo

Calabacin
Chayote tierno
Coliflor
Espdrragos
Espinacas

Porcion
1 taza
1 taza

1 taza
1 taza

1taza
% taza
% taza
1taza
2 Cucharadas

2 Cucharadas

2 Cucharadas

VEGETALES (no harinosos)

Un intercambio de vegetales equivale a: * 1 taza de vegetales crudos. * % taza de vegetales cocidos. * % taza de jugo de vegetales.

Flor de itabo
Frijoles nacidos
Hojas de mostaza
Hojas de remolacha
Hongos

Cebolla
Chile dulce

Intercambios
1 Lacteo (E)
1 Lacteo (SD)

1 Lacteo (D)
1 Lacteo (SD)

1 Lacteo (D)
1 Lacteo (E)
1 Lacteo (D)
1 Lacteo (D)
1 Lacteo (E)

1 Lacteo (SD)

1 Lacteo (D)

Jengibre
Lechuga
Palmito
Pepino
Perejil

Culantro

Alimento
Leche Condensada
Yogurt con leche entera

Yogurt semidescremado
Yogurt con frutas (\ en
grasa)

Yogurt natural sin grasa
Rompope

Helados normales
Helados de yogurt
Helados de yogurt 2%

Helados de yogurt 0% sin
azucar
Helados In line

Puerros
Rabano
Remolacha
Repollo
Tomate

Laurel
Orégano

Porcién
2 Cucharadas
2/3 taza

2/3 taza
2/3 taza

2/3 taza
% taza
% taza
% taza
% taza

% taza

% taza

Tomate cherry
Vainica
Zanahoria
Zapallo
Zuchini

Intercambios
1 Lacteo (SD)
1 Lacteo (E)

1 Lacteo (SD)
1 Lacteo (SD)

1 Lacteo (D)

% Lacteo (E) + 1 Cereal
1 Lacteo(E) + 4 Grasas
1 Lacteo (E) + 1 Grasa

1 Lacteo (SD) + % Grasa

1 Lacteo (D)

1

CARNE Y SUSTITUTOS (Un Intercambio de carne equivale aproximadamente al tamafio de una caja de fésforos) *
Magra ** Semimagra *** Alta en grasa

Alimento Porcion Intercambios Alimento Porcidn Intercambios
Atun aceite o agua 1 onza 1 Carne * Pavo 1 onza 1 Carne *
Carne de Soya 2 onzas % cereal + 1 carne ** Pescado 1onza 1 Carne*
Cerdo sin piel 1onza 1 Carne ** Pollo sin piel 1onza 1 Carne *
Chicharrones 1onza 1 Carne *** Queso Amarillo 1 Rebanada 1 Carne ***
Chorizo 1onza 1 Carne *** Queso Blanco (Tico, 1onza 1 Carne ***
Turrialba)
Claras de huevo 2 claras 1Carne * Queso Mozarella 1onza 1 Carne **
Huevo 1 Unidad 1 Carne ** Queso Parmesano 1 Cucharada 1 Carne **
Higado 1onza 1 Carne * Queso Ricotta 2 onzas 1 Carne **
Jamén 1 rebanada 1 Carne ** Res 1onza 1 Carne **
Lengua 1onza 1 Carne ** Salchicha 1onza 1 Carne ***
Mariscos 1 onza 1 Carne * Salami 3 rodajas 1 Carne **
Mondongo 1onza 1 Carne *** Sardina 2 pequeiias 1Carne *
Mortadela 1onza 1 Carne *** Ternero 1onza 1 Carne **

Medidas importantes: 1 onza = 30 gramos 1 Taza = 8 onzas = 240 ml = 16 Cucharadas 1

Cucharadita =5 ml =5 g 1 Cucharada = 15 ml = 15 g Alimentos Libres: Refrescos naturales sin
azucar, café o té sin azdcar, gelatina sin sabor, vinagre, mostaza.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 23. Consulta Nutricional

~
4!} .

260



Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 24. Resultados obtenidos en la consulta nutricional de los

niios y el personal de la institucion
Figura 58. Pacientes atendidos en la consulta nutricional de la poblacion infantil y
personal de la institucion segln sexo, junio a octubre del 2017.

PACIENTES ATENDIDOS EN CONSULTA

NUTRICIONAL, POBLACION INFANTIL Y

PERSONAL DE LA INSTITUCION, SEGUN
SEXO, JUNIO A OCTUBRE DEL 2017

B Poblacion Infantil B Personal del CIDAI

n
o o
I o
MUIJERES VARONES

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 59. Resultados obtenidos en el estado nutricional de los nifios y personal a
los que se les brindo consulta nutricional, junio a octubre del 2017.

RESULTADOS OBTENIDOS EN EL ESTADO
NUTRICIONAL DE LOS NINOS Y PERSONAL A LOS
QUE SE LES BRINDO CONSULTA NUTRICIONAL,
JUNIO A OCTUBRE DEL 2017

B Poblacion Infantil  ® Personal del CIDAI

n
o
o~
i
I - -
MEJORO SE MANTUVO EMPEORO

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Figura 60. Comparacion del estado nutricional de la poblacién infantil al finalizar

las intervenciones nutricionales.

COMPARACION DEL ESTADO NUTRICIONAL
DE LA POBLACION INFANTIL AL FINALIZAR
LAS INTERVENCIONES NUTRICIONALES

M Estado Nutricional Inicial M Estado Nutricional Final
< <
()] [e)]
0
ee) o~
o~ ~
-~ ~
—
I I i I inm - -
ESTADO NUTRICIONAL SOBREPESO OBESIDAD DESNUTRICION

ADECUADO

Fuente: Elaboracion propia, 2017

Figura 61. Comparacion del estado nutricional del personal de la institucion al
finalizar las intervenciones nutricionales.

COMPARACION DEL ESTADO NUTRICIONAL
DEL PERSONAL DEL CIDAI AL FINALIZAR LAS
INTERVENCIONES NUTRICIONALES

B Estado Nutricional Inicial M Estado Nutricional Final
™ ™ ™
~ ~ ~
-
I o
ESTADO NUTRICIONAL SOBREPESO OBESIDAD GI OBESIDAD GllI

ADECUADO

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 25. Capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura al

personal de cocina
Primera presentacion:

'» Toda sustancia o producto

LOSMICROORGANISMOS ~ ~Pe=iii=: rolat oG e
) ] IMENT proporciona al organismo los
Y LOS ALIMENTOS ALIIENTO semenios recsaio g

'Explicor el concepto de | ) octvicod.
alimento y sus componentes, /
asi como el efecto que fienen

|

» Conjunto de acciones que
permiten infroducir en el
organismo los alimentos para
levar a cabo sus funciones
vitales.

NUTRIENTES MICROORGANISMOS Y

y TH SER HUMANO
& BE|

- - — descomponen los
; alimentos.

Nos causan
enfermedades.

NICROORGANISMOS

1. Bacteriqs:

Mas abundantes
del ploneta.

BACTERIAS PATOGENAS
2Donde encontrar!

monocytogenes

Colifarmes focales | Voo
(Eschorichio coli)
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MICROORGANISMOS MICROORGANISMOS HICROORGANISHOS

2, Virus

Son los mas
pequenos.

Solo se multiplican

dentro de los células
de otro organismo.

Se dividen en mohos y levaduras.
Se encuentran en aire, tierra y lugares humedos.

Pueden provocar
enfermedades
infecciosas.

¢ Qué necesitan los mo para crecer?

CARBOHIDRATOS PROTEINAS
Mohos y levaduras Bacterias
REFRIGERACION:
GRASAS  mantequitia

o ( Se mulipic

Carne

PROTEINAS

Loche

HIDRATOS u
DE CARBONO

Mueren la mayorio

TEMPERATURA:
iy 53

VITAMINAS
¥  MINERALES

TIEMPO Y OXIGENO

Necesitan estar

en
condiciones Opfimas
para crecer.,

Las bacterias son las

Que clecHiEE condiciones opfimas

‘ : ! llos

Muchos microorganismos necesitan del ) lolcat ‘ e do
’ .. (2]

0Kigeno para Vi, crecerany se mulfiplicaran muy rapido

En dlimentos empacados al vacio
» MOHOS
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FACTORES DESFAVORABLES PARA LA
REPRODUCCION DE MICROORG ANISMOS

ACIDEZ AZUCAR

Nocrecen  Nocrecen  Nocrecen

ENFERMEDADES TRASMITIDAS
POR ALIMENTOS = ETA

Es cualquier enfermedad causada por comer aimentos

contaminados en canfidades suficientes para afectar a salud

dela

Clasificacion de ETAS
o} J INTOXICACIONES
ALIMENTARIAS

$e comen alimentos
contaminado con

Ocure porel
jmo de
alimentos que

-
persona consumidora. confienen mi;ggg&ifmm
microorgonismos S

pat6genos. patdgenos 0
' aimentoscon
sustancias toxicas.

en en en
ALIMENTOS ~ ALIMENTOS ~ ALIMENTOS
MUY ACIDOS: CONALTOS  CON ALTO
CONTENIDOS
Conservas DE AZUCAR. CC:)P;T:;I{DO
de vegetales ' T
dcidos: Mermeladas o \ / e
tomate, Dulces de salado
jugos ctricos, leche

) contaminada.
mayonesa  Reposterias

SE TRANSMITEN POR:
* Dolor de estémago,
diarreq, nduseas,
fiebre, dolor de
cabeza.

Manifestaciones

Clinicas Por cortaduras

infectadaso
lesionesen la
piel

Por toser o
estornudar

« Nifios (as) menores de
5 anos.

* PAM
* Embarazadas
* Defensas bajas

Poblaciones en
riesgo

CAUSAS DE LAS ETAS

ALIMENTOS POTENCIALMENTE
PEIGROSOS:

Limpieza Personas

Recalentamiento
ineficiente infectadas

inadecuado

Contaminacion Alimentos crudos
cruzada contaminados

Enfriamiento
inadecuado
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ALIMENTOS QUE NO SON ZONA DE PELIGRO
POTENCIALMENTE PELIGROSOS:

Cuando los APP se dejan en la

zona de peligro, las bacterias

pueden crecer rapidamente y

producir toxinas que enferman
a las personas.

Controle la temperatura de los
alimentos usando un
termometro para alimentos que
esté limpio y calibrado

SI HAS DEJADO UNA COMIDA A
TEMPERATURA AMBIENTE...

... mas de 4 horas, no la consumas.

.. entre 2 y 4 horas, consumela
inmediatamente.

... menos de 2 horas, tienes 3
opciones:

Consumirla de inmediato.

Enfriar en la neve

NO DEJE LOS ALIMENTOS PERECEDERS MAS DE DOS HORAS FUERA
DEL REFRIGERADOR (0-5 C)
MANTENA LOS ALIMENTOS CALIENTES A TEMPERATURAS
SUPERIORES A 60C.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Sequnda presentacion:

({QUE ES UN ALIMENTO
ALTERADO O CONTAMINADO?

Esta

alterado si:

Tiene mala apariencia

Contiene organismos
Vivos, sustancias

/‘\ quimicas o

[ \ Caracteristicas contaminantes fisicos
|‘ 'l | |normales han extrafios a su :
i 3 / i composicion normal.
JulissaValverde Campos.t, <"/ cambiado, sabor, color,
P aroma o textura.

FACTORESINTERNOS | FACTORES EXTERNOS

« Por proceso de respiracion, maduraciony ~~ + 1. BIOLOGICOS:
transpiracion de las frutas, si excedemos T——
en el tiempo éstas se pueden madurar y pone negro y

huele a

pUdrI 36, podrido.

Senales de presencia
de MO (bacterias,
virus, parasitos,
hengos y levaduras)

i~

MO alteran nsectos alteran | 2. Fisicos

alimentos alimentos
Temperatura
Calor afecta Mucha himedad
s = 2 textura, favorece el
[ AnbleesHO [ Roedores=desrucos apariencia y valor crecimiento de
nutricional. MO
Frio deteriora, Sequedad hace
cdscaras se que se formen
; agrietan y entran costras en
L f:f‘ fe se conamin, __ Trnsporan MOy MO. superficies.
e akera p omwe contaminan el aiimento
su cascara se daia.

RESUMEN

En el pan se
forma una
telarafia,

Incluye bacterias, pardsitos y virws.

Lesiones con o
Sin Fuptura.

Afectan calidad,
2 que

MO.

vitaminas.

Almentos se
panen rancias
 pierden color,
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| Otgeno
Oscurecimiento
~ enzimatico.

Admvos no

permmdos

Desarrollo de
MO, efectos de
calor, frio, Contaminacion Productos de
Luz, insectos
destruyen.
Piedras, madera,
vidrio, plastico,
restos
metalicos.
SINTOMAS DE UNA - METODOS DE CONSERVACION
INTOXICACION <

Controle la maduracion de las
frutas.

Proteja
contra
insectos

Entre mas rapido consuma
el alimento mejor.

4

: Dolor de
Convulsiones
cabeza

Proteja el | No aplique ni

Controlar

alimento de la | mucho calor
humedad

luz. ni mucho frio.

3. LIMPIEZA PERSONAL 4. OTRAS NORMAS

e s  PROHIBIDO FUMAR,
. patias. COMER O BEBER
EN ESTA AREA

S8®

S + BODI U+ S 1M

269



IMPORTANCIA DE LAVARSE

LAS MANOS ESTACION DE LAVADO DE MANOS
- \ [ ESTACION DE LAVADO DE MANOS
) | m Toallas de
| ) 1 -
Los MO fecales en los dedos es una de A (ol

las principales causas de enfermedades
\ alimentarias. El lavado de manos es lo - )
~ Unico que lo controla. J A

¢ Como lavarse las manos?

siblemente suciss! 1 no. utiice ta solucion alcoholica

Ouracion de 10do of procedimiento: 40 60 wegndon

TECNICA DE LAVADO | "¢ " 5 "%
DE MANOS | —— ;;%m i

s Garecna y reeveraa; e e e 3 Ve

O A

(@) Oronizacién Seguridad del Paciente | SAVE LIVES
(%3] e e o s s |Gt Ve Fiaricia

Mundial de la Salud

-—r 2 € R

Este tipo de contaminacion se puede

CONTAMINACION CRUZADA o

Tabla de cortar limpia

d Diferentes tipos de

tablas

‘Ocurre cuando las bacterias o virus se
_propagan de una fuente contaminada a
otro alimento o superficie

o (b =
-

——
Tabla limpia Carne cru@-;a (isntamlnada)

@ © £ ‘ Cambiarlas cuando

Tebia contamineda estén desggstadas o
Con avia'y cuchits contatgatos con;gristas
servido
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Evita la contaminacién en =
tus tablas de picari!!

*Guardar primero los alimentos
que requieren frio.

*Controlar que la heladera
funcione entre 0°C y 5°C.

*Disponer en forma correcta los
alimentos en la heladera.

“Evitar colocar excesiva cantidad
de alimentos para que la heladera
no pierda capacidad de
enfriamiento.

Use correctamente las
tablas de picar y evitara
la contaminacién cruzada

*Ordenar los alimentos de modo
que “roten”, es decir, los
alimentos recién comprados
deben colocarse en la parte
posterior y los que ya estaban,
delante, para consumirlos antes.

Fuente: FAO (Food and Agriculture
Organization of the United Nations)

Lavado de frutas y vegetales
ALIMENTOS SOBRANTES

P =,

La pila debe estar [avada,

\

enjuagada y desinfectada Se deabi:sf:; lét:)ren?rtltgidor o | ’ Guardar las sobras en un recipiente limpio, poco profundo ‘
antes de ser usada. yag : . yque puedataparse. No se deben dejar en el que s r
cocinaron p sirvieron. |
S =
Desechar las hojas Asi se eliminara entre un @ ™
externas y lavar tanto las 30y un 70% de los Los alimentos deben consumirse, refrigerarse o
frutas como las verduras residuos de pesticidas, [ congelarse en un plaza de 2 horas.
antes de cocinarlas o suciedad y carga
comerlas- bacteriana. S 4
" Consumir las sobras en un plazo de dos dias. Algunos
Después de lavar hay que alimentos podrian mantenerse en buen estado entre 3y 5
desinfectar utilizando dias. Sin olvidar sefialar la fecha en el recipiente. NUNCA ‘
agentes antimicrobianos de MEZCLAR SOBRANTES CON ALIMENTOS FRESCOS.
uso de alimentos. Estos — —
deberan estar registrados
ante el MS.
MANIPULACION HIGIENICA DE H
- ALIMENTOS Y UTENSILIOS P T
& 3 9,
- 3 J
" J »

Usar pinzas, espatulas Evite tocar el hielo con

o guantes limpios las manos

La loza y los utensilios deben ser
manipulados de manera sanitaria. Las
partes que estaran en contacto con la

boca del consumidor no deben ser

focadas
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LIMPIEZAY DESINFECCION

HE "

' Proceso que remueve suciedad
¥ previene acumulacion de
comida

of IV

M

3 E=
4t Awin
| Paso final necesario para
remover bacterias de las
superficies en contacto con los

alimentos.

Desinfectante comin:
| cucharita de cloro en un galon de agua.
Para desinfectar EQUIPOS Y
UTENSILIOS.

CUANDO LAVARY DESINFECTAR

% Antes de empezar la preparacion de alimentos.

% Entre la manipulacién de alimentos crudos y
preparados y entre distintos tipos de alimentos.

% Por lo menos cada 4 HORAS
#+ Después del ultimo uso del dia

~+ Equipos como los hornos limpiarse por lo
menos cada 24 hras o cuando se
contaminen.

+ Superficies que no estan en contacto directo
con alimentos, tales como la superficie de
afuera del refrigerador o los estantes para

guardar utensilios, deben mantenerse

MANEJO DE DESECHOS

No se debe Los recipientes El
permitir la deben ser almacenamiento
acumulacion de | lavables y tener | de los desechos,
desechosen las | tapa paraevitar | debera ubicarse
areas de que atraigan alejado de las
manipulacion y de insectos y zonas de
almacenamiento roedores. procesamiento de
de los alimentos. alimentos.

S

LIMPIOS para prevenir la acumulacién de

CONTROL DE PLAGAS

* Medidas para controlar la plaga:

N E

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Tercera presentacion:

mperaturas nte
de Alimentos

Julissa Valverde Campos
Estudiante de Licenciatura en Nutricion

de la temperatura de alimentos

5| termometro debe estar calibrado y
esinfectado correctamente.

“ezcle los alimentos si su consistencia lo
~ermite e inserte el termometro en la
porcion mas gruesa de | alimento.

‘spere que la lectura se estabilice y tome
Jna nueva lectura en otra porcion distinta
del alimento.

°mpie y desinfecte el termometro .

¢ Como Calibrar el
Termémetro?

\ 4

Llene una
taza con
hielo
picado y
agua fria

Sumergir el -

termometr | Después de

oa5cmen 30
segundos

Pasos para una correcta medicion

J R
Uso Adecuado _IMPORTANTE >~
del Termémetro <~

Revise que el termometro no esté

I’ quebrado.
[_ No ubicar el sensor cerca de un hueso. ‘

r Calibrar el termémetro periodicamente.
No deben colocarse en la comida
r durante la coccion.

|

Es la UNICA FORMA SEGURA de saber si los
alimentos han alcanzado una temperatura
suficientemente alta para disminuir los

microorganismos causantes de
enfermedades trasmitidas por alimentos.

¢Como Desinfectar el
Termometro?

v

¥ Los termometros se deben desinfectar y
secar antes de realizar las mediciones.

Temperaturas Internas
Recomendadas en los alimentos

N\

Aves, embutidos (Por 15 segundos)

Huevos ,carne molida y precocidos (Por 15
segundos)

¥ Se puede lavar con agua a temperatura
ambiente y detergente.

— Pescado, mariscos, cerdo, res, ternera y
cordero (Por 15 segundos)

¥ Para la desinfeccion se recomienda
utilizar un algodon con alcohol de 70°u
otro desinfectante que se utilice para la
desinfeccion de equipos.

Microondas y
recalentar
alimentos a 74

DESCONGELAR

éSabes cual es la mejor ‘ ‘\

forma de descongelar los
alimentos?

Nevera Microondss

B .= =m

NUNCA DESCONGELAR A TEMPERATURA
AMBIENTE!!!! Debido a que la superficie del
alimento se descongela primero y alcanzara

pronto la temperatura ambiente. Agi el ‘
CRECIMIENTO MICRIBIANO ocurre mas RAPIDO....

Agus Fria

MUCHAS
GRACIASIN11]

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Instrumento para la evaluacién del conocimiento adquirido en la charla de
manipulacion de alimentos

Quiz: Manipulacion de alimentos.

Seleccidn uUnica. Marque con una X la opcién que contiene la respuesta correcta.

1.

Un efecto en el organismo causado por el consumo de un alimento contaminado con
Clostridium botulinum es:

( ) Dolor abdominal ( ) Muerte por paralisis
() Vomito ( ) Fiebre

La Salmonella se conoce como uno de los microorganismos patégenos mas comunes
a nivel alimenticio, la misma comidnmente se encuentra en:

( ) Frutas y vegetales () En el aire
( ) Leche ( ) Productos de origen animal

“Es cualquier enfermedad causada por comer alimentos contaminados en cantidades
suficientes para afectar la salud de la persona consumidora.” La definiciéon anterior
corresponde a una:

() EDA ( )IVRS
()ETA ()IGI

¢, Cudl es la zona de peligro de los alimentos?

() De 5 a 60 grados () De 0 a 20 grados
( ) De 70 a 100 grados () -5grados

Si se deja una preparacion a temperatura ambiente, ¢, Cual es la regla que se sigue?:

( ) Regla de los 3 dias ( ) Regla de los 5 dias
( ) Regla de las 4 horas ( ) Regla de las 2 horas

Factores externos por los que se ve alterado un alimento:

( ) Maduracién, quimicos, bioldgicos ( ) Bacterias, Mohos, quimicos

( ) Fisicos, quimicos, bioldgicos ( ) Detergentes, plagas, pesticidas
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7.

10.

11.

12.

13.

Normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de alimentos (puede marcar varias
opciones, las que considere correctas):

( ) Uniforme o delantal limpio ( ) Delantal negro ( ) Barbay bigote largo ( ) Ufias largas
( ) Redecilla en el cabello ( ) Zapatos abiertos ( ) Usar joyas ( ) Zapatos antideslizantes

“Ocurre cuando las bacterias o virus se propagan de una fuente contaminada a otro alimento
o superficie” la definicién anterior se refiere a:

( ) Contaminacidn alimentaria ( ) Microorganismos

( ) Contaminacién Cruzada ( ) Staphylococus aureus

Con respecto al siguiente orden de colores de tablas para picar, indique que alimentos
corresponden ser picados en las mismas; tabla roja, azul, amarilla y verde:

( ) carne, pescados y mariscos, pollo y aves, vegetales y frutas
( ) polloy aves, frutas y vegetales, pizza, carne

( ) pescados y mariscos, carne, frutas y vegetales y pollo y aves
( ) frutas y vegetales, pollo y aves, queso y pizza

“Proceso que remueve suciedad y previene acumulacién de comida”. La definicidn anterior se
refiere a:

( ) Lavado y limpieza () Desinfeccidn
( ) Limpieza y desinfeccion ( ) Control de plagas

“Es la UNICA FORMA SEGURA de saber si los alimentos han alcanzado una temperatura
suficientemente alta para disminuir los microorganismos causantes de enfermedades
trasmitidas por alimentos”, la definicion anterior se refiere a:

( ) Termémetro () Barometro

( ) Balanza ( ) Pluvidmetro

Temperatura interna de la coccion de aves y embutidos:

( ) 70 grados () 63 grados

() 74 grados ( ) 68 grados

Temperatura interna de Pescado, mariscos, cerdo, res, ternera y cordero:
()70 grados () 63 grados

()74 grados ( ) 68 grados
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14. Temperatura interna al recalentar alimentos en microondas:

()70 grados () 63 grados
()74 grados ( ) 68 grados

15. Forma adecuada para descongelar los alimentos:

( ) Refrigerador, agua, microondas ( ) Microondas
( ) Temperatura ambiente () Enagua

Fuente: Elaboracion propia, 2017

REGISTRO DE LAS TEMPERATURAS INTERNAS DE ALIMENTOS

ASOCIACION SOCIAL LA COSECHA, FUENTE DE VIDA.

Fecha Alimento Temperatura | Es laideal | Nombre de

la

Si/ No Encargada

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Lista de Asistencia:

Jullssa Valverde Campos

Nutrlclén

LISTA DEASITENCIA DE CAPACITACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
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Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Anexo 26. Manual de Limpieza y Desinfeccién

an VNG
i )

Limpieza vy

Desinfeccion.

Asociacion
Social La
Cosecha
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Objetivo:
Establecer lineamientos para desarrollar un manual de limpieza y desinfeccién en
el Servicio de Alimentacion de la Asociacion Social La Cosecha; con el fin de

desarrollar un plan de limpieza, que permita disminuir los riesgos de

contaminacion de los alimentos.

Alcance:

El manual aplica a todas las operaciones de limpieza y desinfeccion realizadas en

el Servicio de Alimentacion de la Asociacion Social La Cosecha.
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Limpieza y Desinfeccion

Asegurar la calidad de los alimentos implica tener implementado un plan de
limpieza y desinfeccion que reduzca, conjuntamente con las buenas préacticas de
la persona manipuladora, el peligro de contaminacion y por lo tanto permita
garantizar la inocuidad de los productos. Por ello es importante recordar que es

diferente limpiar que desinfectar.

Limpiar Es el proceso en el que la suciedad se disuelve o suspende,
generalmente en agua ayudada 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 los microorganismos. Asi mismo, se
evita a acumulacién de residuos de alimentos que pueden descomponerse y
convertirse en un lugar de infestacion de insectos o roedores; los cuales, a su vez,
son portadores de una gran cantidad de microorganismos. lgualmente, 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 construirse una contaminacion quimica en el alimento.

Desinfectar Destruccion o eliminacién de los microorganismos, o reduccion hasta
un nivel aceptablemente seguro, mediante diversas operaciones, métodos o por el

uso de cualquier sustancia eficaz aplicada a una superficie limpia.
Diferencia:

La limpieza consiste en eliminar residuos y otras impurezas; mientras que la
desinfeccidn consiste en la destruccion de microorganismos patdégenos y de
deterioro que pueden afectar la calidad e inocuidad del producto. Primeo se debe

realizar la limpieza y luego la desinfeccién
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MATERIALES REQUERIDOS

Desinfectante

Son preparaciones con propiedades germicidas y bactericidas, es decir, que

eliminan microorganismos patdgenos.

Detergente

Material disefiado para remover y eliminar la contaminacion indeseada de alguna

superficie de algun material.

Los detergentes deben tener buenas propiedades de enjuague, que se eliminen
facilmente del equipo los residuos de suciedad y detergente. El objetivo de aplicar
detergente es el de desprender la capa de suciedad y microorganismos y el
objetivo del enjuague es el de eliminar la suciedad desprendida y los residuos de

detergentes.

Desengrasantes

Productos que tienen como funcion eliminar o remover la grasa existente en los
utensilios y maquinaria del servicio de alimentacion. (Guia de limpieza y

desinfeccién del Servicio de comedores y cafeteria, 2008)
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Limpiar vy desinfectar es bueno porque:

% Minimiza los riesgos de contaminacion de los alimentos durante las etapas
de proceso.

% Aumenta la vida util y eficacia del equipo.

“ Reduce la infestacion por plagas.

% Extiende la vida util del producto.

% Reduce el riesgo de presencia de microorganismos causantes de
enfermedades alimentarias.

+ Crea buenas costumbres de limpieza en todo el personal.

% Es un requisito de buenas practicas de manufactura.

% Se requieren para cumplir con el sistema de control de peligros/HACCP.

% Mejora la imagen del local frente a la clientela.

« Aumenta la confianza de la persona consumidora.

iES LO MAS SANO PARA TODOS!!

La desinfeccién es importante porque evita que se contamine el alimento cuando

este se pone en contacto con las superficies del equipo o utensilios.

RECUERDE!!

La higiene es indispensable para que usted pueda controlar las fuentes de

contaminacion.
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. QUE DEBO LIMPIAR?

VENTANAS, PAREDES Y PISOS

Materiales necesarios

e Cepillo manual

e Hipoclorito: 9 ml de hipoclorito al 3.5 % por cada litro de agua o 180 gotas

de hipoclorito al 3.5 % por cada litro de agua (315 ppm).

Método de limpieza

e Aliste los implementos y soluciones a utilizar

e Limpie las telarafias ubicadas en paredes y techos

e Barray limpie

e Desconecte los equipos

e Aplique la solucion detergente en ventanas, paredes y puertas

e Enjuague con abundante agua

Frecuencia

e Paredes: 1 vez cada 8 dias
e Ventanas: 2 veces por semana

e Pisos: Diariamente
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SUPERFICIE DE TRABAJO, MESAS Y MESONES,

TABLAS PLASTICAS

Materiales necesarios

Cepillo manual
Esponja
Detergente: 15 gramos por cada litro de agua

Hipoclorito: 9 ml de hipoclorito al 3.5 % por cada litro de agua o 180 gotas

de hipoclorito al 3.5 % por cada litro de agua (315 ppm).

Método de limpieza

Aliste los implementos y soluciones a utilizar

Retire todos los implementos que se encuentran sobre estos

Retire todos los residuos generados en cada una de las superficies
Aplique la solucion detergente con esponja o cepillo segun lo requiera
Estregue vigorosamente haciendo énfasis en las grietas, uniones y bordes
Enjuague con abundante agua

Aplique la solucion desinfectante con atomizador incluyendo los bordes

Dejar secar

Frecuencia

A diario y cada vez que sea necesario
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CANASTA DE BASURA

Materiales necesarios

Cepillo manual

Esponja

Espatula

Detergente: 15 gramos por cada litro de agua

Hipoclorito: 9 ml de hipoclorito al 3.5 % por cada litro de agua o 180 gotas
de hipoclorito al 3.5 % por cada litro de agua (315 ppm).

Método de limpieza

Aliste los implementos y soluciones a utilizar

Ubiquese en el &rea de lavado

Retire los residuos

Apligue la solucion detergente con esponja o cepillo segun lo requiera
Utilice el cepillo o espéatula en bordes y uniones segun lo requiera
Enjuague con abundante agua

Dejar secar

Frecuencia

Cada vez que sea necesario
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NEVERAS Y CONGELADORES

Materiales necesarios

e Cepillo manual

e Esponja

e Pario limpio

e Detergente: 15 gramos por cada litro de agua

e Hipoclorito: 9 ml de hipoclorito al 3.5 % por cada litro de agua o 180 gotas
de hipoclorito al 3.5 % por cada litro de agua (315 ppm).

Método de limpieza

¢ Aliste los implementos y soluciones a utilizar
e Apague y desconecte los equipos

e Vacie totalmente y retire estantes o estanteria
e Aplique la solucién detergente con esponja

e Enjuague con abundante agua

e Seque con un pafo limpio verificando que no quede agua en las ranuras o

uniones.
e Apligue la solucion desinfectante y deje secar
e Mantenga los equipos abiertos durante al menos 4 horas
e Conecte y prenda los equipos

e Introduzca nuevamente los alimentos
Frecuencia

e Semanal
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ESTUFA DE GAS

Materiales necesarios

e Cepillo manual

e Esponja

e Espatula

e Detergente: 15 gramos por cada litro de agua

e Hipoclorito: 9 ml de hipoclorito al 3.5 % por cada litro de agua o 180 gotas
de hipoclorito al 3.5 % por cada litro de agua (315 ppm).

Método de limpieza

¢ Aliste los implementos y soluciones a utilizar

e Cierre la llave de gas, desmonte los quemadores y parrillas e introduzca las
piezas en solucion detergente y deje 15 minutos

¢ Retire los residuos generadores en el proceso de coccion, si es necesario
aplique solucion desengrasante y retire con espétula

e Introduzca la esponja en solucion detergente y estregue vigorosamente las
superficies y orificios hasta retirar los residuos restantes

e Enjuague con abundante agua

e Aplique solucion desinfectante a la estufa con atomizador y deje secar

e Estregue qguemadores y parrillas con cepillo de mano y abundante agua

e Sumerja las piezas en la solucion desinfectante por 10 minutos y
refriéguelos

e Arme de nuevo la estufa y deje secar
Frecuencia

e Diario
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VAJILLA MENAJE Y CUBIERTOS

Materiales necesarios

e Esponja
e Detergente: 10 gramos por cada litro de agua
e Desinfectante: 4 ml de hipoclorito al 3.5 % por cada litro de agua o 80 gotas

de hipoclorito al 3.5 % por cada litro de agua (140 ppm).

Método de limpieza

e Aliste los implementos y soluciones a utilizar

e Retire los residuos

e Introduzca por separado vajilla, menaje y cubiertos en solucién detergente
por 5 minutos

e Estregue vigorosamente con esponja hasta retirar los residuos restantes

e Lave con suficiente agua y por separado

e Introduzca la vajilla, menaje y cubiertos en solucion desinfectante durante
10 minutos

e Retire y deje secar

¢ Ubiquelos en su respectivo lugar
Frecuencia

e A diario, cada vez que sea necesario
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X/
L X4

..Como debemos utilizar los detergentes y
desinfectantes?

Guardar en envases o recipientes cerrados, y debidamente identificados y
etiquetados.

No utilizar, en ningun caso, envases de alimentos ya utilizados (botellas de
agua u otras bebidas, recipiente de productos alimenticios, etc.) para
contener los productos de limpieza y desinfeccion.

Almacenar en locales o armarios cerrados con llave, destinados,
exclusivamente a tal fin, y siempre que sea posible.

Su manejo se permitira solo a la persona responsable de uso.

Guardar las fichas técnicas de los productos utilizados.

Respetar las medidas de precaucidn en su uso para evitar accidentes.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Fotos:
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Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Lista de Asistencia:

Julissa Valverde Campos

Nutricion

Fecha:

B CE-13

LISTA DE ASITENCIA “TALLER Y ELABORACION DE UN MANUAL DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION” PRACTICA UNIVERSITARIA SUPERVISADA

Nombre y apellidos

Firma

péuz

\{Enc\{ Yabhons  Zibmine \aleaa

7

ﬁk(raﬂ i @an[’v//a

Antonitia Akfgggqswabg

Qonio \cenos  Seaquca

1,,/%.,“ 92 V%J/Z
=4

s

—

Dor}\qn Ualvecde Nunex.

U

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 27. Manual de Almacenamiento de Alimentos: Método
PEPS

Almacenamiento

Metodo PEPS

D) (D)@
&8
Fie e | e

Julissa Valverde Campos

Estudiante de Nutricion

Universidad Hispanoamericana
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Recibo y almacenamiento de alimentos

Cuanto mas rapido se almacene los insumos, se evitard en mayor medida que el
alimento se deteriore o se contamine. Una vez que el proveedor le haya entregado
la mercancia, y esta cumpla con las especificaciones, se procede al rapido
almacenamiento.

Existen 3 tipos de &rea de almacenamiento:

Refrigeracion

Congelacién

Bodegas de producto o
alacenas
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Almacenar carnes, pescado, pollo, lacteos y vegetales a
menos de 5°C.
Temperatura de cAmara de congelacion -18°C
En bodegas debe ser baja.
En refrigeraciéon debe estar entre 85-90%.
La decoloracion es mas lenta en los productos envasados
en recipientes opacos.
Contribuye a mantener una temperatura adecuada y la
reduccion de la humedad.
Se debe tener tarimas y estantes para los productos.

Necesaria para evitar la atraccion de plagas, reduce la

probabilidad de contaminar con polvo.
Los congeladores deben descongelarse y limpiarse
periédicamente.
Cada uno de los productos debe ser almacenado por
categorias en areas separados.

Los productos quimicos utilizados para la limpieza deben
almacenarse en areas lejos de los alimentos.
Bodegas y camaras de almacenamiento deben tener
suficiente espacio para que facilite su limpieza y la
circulacion del aire.
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¢, Qué es el sistema PEPS y en que cosiste?

El sistema “primero que entra, primero que sale” (PEPS) es un sistema de
almacenamiento cuya funcion es evitar el vencimiento de productos mientras estos
se encuentran en almacenamiento. Consiste en colocar los alimentos cuya fecha
de vencimiento se encuentra mas préxima, en los lugares de almacenamiento de
mas facil acceso (al frente), donde seran utilizados para preparar alimento mas

préximamente.
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Consejos para aplicar cuando se almacenan alimentos:

v' Asegurarse de que haya suficiente espacio.

\

Almacene los productos perecederos lo mas pronto posible.

v" Aplique el método PEPS, para ello marque el alimento con la fecha y la
descripcion del producto para facilitar la rotulacion.

v No colocar ropa o articulos personales en las bodegas.

v' Coloque los productos en forma espaciada para que el aire circule
adecuadamente alrededor de ellos.

v" Almacenar los alimentos en areas apropiadas y mantenerlas limpias.

v' Mantener los empaques de los alimentos limpios y sin dafios.

Recomendaciones generales para el almacenamiento de insumos

v' Todo alimento previamente preparado que haya sido almacenado por al
menos 24 horas debe ser etiquetado. Dentro de la informacion que debe
contener la etiqueta se debe incluir el nombre del alimento y la fecha para la
cual debe utilizarse.

v' Siga el sistema PEPS para almacenar los insumos. Priorizando los
alimentos cuya fecha de vencimiento se encuentran mas proximos, al
colocarlos al frente de todos.

v' Desechar todo alimento preparado que haya permanecido en refrigeracion
por mas de siete dias.

v" Almacene los insumos alimentarios que no requieran refrigeracion lejos de
las paredes y a 15 cm del suelo. Esto hara el area més facil de limpiar y de
identificar plagas.

¢, Como prevenir la contaminacion cruzada a la hora de almacenar insumos

alimentarios?

v" Almacenar la comida en zonas designadas.
v' Para prevenir una posible contaminacién, mantenga la comida alejada de
las zonas de lavado de platos, basureros. Nunca realice el proceso de

almacenamiento de comida cerca de productos de limpieza.
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v" Almacenar los alimentos en un recipiente adecuado. Si los insumos son
removidos de su empaque original, colocarlos en recipientes con tapa,
limpios y sanitizados. Este nuevo recipiente debe ser etiquetado con su
fecha de vencimiento.

v' Almacenar la carne, pollo y pescado crudos separados de las comidas
listas para comer (por ejemplo, gallo pinto). Esto lo puede hacer colocando
todas estas carnes crudas en niveles inferiores de los que se encuentran
otros insumos.

v' Antes de almacenar la comida tapela bien. Dejar la comida dentro de los
refrigeradores o congeladores sin tapa puede llevar a la contaminacién

cruzada. Si no hay tapas adecuadas se puede utilizar papel plastico.

¢, Como prevenir los efectos adversos en los alimentos debido al mal uso del

tiempo y temperatura?

v" Almacenar los insumos apenas son despachados.

v" No es necesario forrar los estantes de las refrigeradoras ni de los
congeladores con papel de ningun tipo. Esto méas bien dificulta el flujo de
aire dentro del refrigerador.

v Verificar la temperatura de los insumos almacenados en refrigeradores y
congeladores. También verifique la temperatura dentro del aparato. Esto es
importante, ya que, si no se respetan las temperaturas de los alimentos,
esto los puede alterar. En general la temperatura dentro del refrigerador
deber ser menor a 5°C y en el congelador menor a 0°C.

v" Nunca colocar comida caliente dentro del refrigerador. Esto puede calentar
el interior del mismo y comprometer la inocuidad del resto de alimentos ahi
contenidos.

v En cuanto a las zonas de almacenamiento de abarrotes, es necesario
controlar la temperatura y la humedad, ya que son dos de las cosas que
ponen en mayor peligro a los alimentos. La humedad relativa debe ser
desde un 50-60% y la temperatura debe estar en un rango entre 10°C a
21°C.
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Temperaturas de almacenamiento de distintos tipos de insumos

Temperaturas de almacén de diferentes insumos

alimentarios
Carne fresca
Pollo fresco Temperatura interna de 5°C o menor
Pescado fresco
Mariscos Temperatura del medio de 7°C o menor
Huevos
Lacteos Temperatura interna de 5°C o menor
Helados Temperatura entre -12 y -14°C
Enlatados y comida seca Mantener entre 10 y 21°C

Es necesario que exista un termometro de uso exclusivo para la
verificacion de la temperatura de la materia prima. Esto con el fin de

evitar contaminacion.

Almacenamiento de los detergentes y desinfectantes

v' Guardar en envases o0 recipientes cerrados, y debidamente identificados y
etiquetados.

v No utilizar, en ningln caso, envases de alimentos ya utilizados (botellas de
agua u otras bebidas, recipientes de productos alimenticios, etc.) para
contener los productos de limpieza y desinfeccion.

v' Almacenar en locales o armarios cerrados con llave, destinados
exclusivamente a tal fin, y siempre sea posible.

v" Su manejo se permitira solo a la persona responsable de su uso.

<\

Guardar las fichas técnicas de los productos utilizados.

v' Respetar las medidas de precaucién en su uso para evitar accidentes.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Evaluacién aplicada al personal de cocina y administrativo

Fecha:

Charla:

“Manual de almacenamiento, Método PEPS”

Preguntas Aleatorias:

1. ¢Cudles son los tres tipos de almacenamiento que existen?
2. ¢Qué es el sistema PEPS y en que cosiste?

3. ¢Como prevenir la contaminacion cruzada a la hora de almacenar insumos

alimentarios?

4. ¢Cudles son las reglas para el almacenamiento de los detergentes y

desinfectantes?

5. Describa el orden adecuado del refrigerador

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Fotos:
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Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Lista de Asistencia:

Julissa Valverde Campos
Nutricion
Fecha: ‘ b‘ O% ¢ ‘q '

LISTA DE ASITENCIA “CAPACITACION SOBRE EL METODO DE ALMACENAMIENTO PEPS”
PRACTICA UNIVERSITARIA SUPERVISADA

Nombre y apellidos Firma
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Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Anexo 28. Charla Mitos y realidades de la nutricién

Los alimentos light

MITOS  REALIDADES DE LA
NUTRICION adelgazan
FALSO
Julissa Valverde Campos
~Nutricion _ Los alimentos light tienen menos calorias
URieereidsd by anenonmas|cays que su equivalente (version original) pero

€so no significa que sirvan para adelgazar.
Ademas, muchas veces contienen mas
azucar u otros aditivos no deseados.

Las mujeres

d L.Of Ju.gos velardes embarazadas deben
esintoxican el cuerpo comer por dos

FALSO T
No hay estudio cientifico que avale esta idea. Las mujeres embarazadas deben comer una
Los encargados de desintoxicar a tu cuerpo dieta equilibrada, adecuada, saludable y
son tus rifiones, pulmones, higado y piel. suficiente, pero NO comer de mas.

Las dietas producen un Hay jugos que queman
efecto de rebote grasa

FALSO FALSO
Las dietas radicales no promueven un cambio de
hébitos, ademas generan un gran estrés en nuestro No hay evidencia cientifica de que exista un

cuerpo. Cuando la persona termina la dieta y vuelve a
alimentarse normalmente, el cuerpo metaboliza a su
antojo los alimentos y se recupera el peso perdido o

jugo quemador de grasa.
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Comer menos veces al

. El aceite de oliva es
dia te ayuda a

bajo en calorias

7777777 adelgazar
< Si comes de 5 a 6 veces al dia te C Todos los aceites tienen las mismas calorias,
encontraras en una mejor condicion. pero el de oliva es mas saludable.
Los zumos recién
hechos son saludables No se debe comer nada
en cualquier cantidad despues de las 18:00
FALSO FALSO
< No debes beber mas de 3 vasos de zumo al Se recomienda cenar 3 horas antes de
dia. dormir.

La limonada caliente
cura el resfrio

Debes evitar consumir
grasas a toda costa

FALSO
FALSO
Las grasas solo son perjudiciales si se La vitamina C tiene una funcién protectora
CONSUMEN €N exceso. contra infecciones, por lo que su consumo

debe ser regular y no solo cuando hay
enfermedad. Ademas, el calor destruye la
vntamma C.

Ay
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El pan tostado y el pan

: La miel de abeja no
integral no engordan

engorda

FALSO
) FALSO
Aunque al tostar el pan pierde parte de su
agua, no se disminuye su valor energético. El L i) como cuakitir aztear & s
pan integral tiene igual cantidad de contenido e excesoqse abracaeenel
caldrico que el pan blanco, su diferencia la :
organismo en forma de grasa.

constituye su alto contenido en fibra que es
muy bueno para la salud.

AN

Los huevos de cascara blanca Las carnes una vez

tienen menor valor nutritivo hecha la “sustancia’ no

que los de cascara mas _ L
oscura tiene valor nutritivo

FALSO
FALSO
El color de los huevos no tiene ninguna La came aun después de hecha la
sustancia”, conserva gran parte de su valor

nutritivo, por lo que debe comerse.

relacion con el valor nutritivo.

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Instrumento para la evaluacién del conocimiento adquirido en la charla: Mitos vy
realidades de la Nutricién

Objetivo: Evaluar el conocimiento adquirido del personal en general del CIDAI Asociacion
de Accion Social La Cosecha sobre la actividad Mitos y Realidades de la Nutricion

Instrucciones: Para cada enunciado indique si es falso o verdadero.

1. Los jugos verdes funcionan como desintoxicante para el cuerpo.

2. Se recomienda consumir aceite de oliva debido a que este es mas saludable.

3. Las grasas s6lo son perjudiciales solo si estas se consumen en exceso.

4. Los huevos de céscara blanca tienen menor valor nutritivo que los de cascara mas
oscura.

5. La carne aun después de hecha la “sustancia”, conserva gran parte de su valor
nutritivo, por lo que debe comerse.

6. La miel como cualquier azlcar si se consume en exceso se almacena en el
organismo en forma de grasa.

7. Las dietas producen un efecto de rebote.

8. Las mujeres embarazadas deben comer una dieta equilibrada, adecuada,
saludable y suficiente, pero no comer de mas.

9. Comer menos veces al dia te ayuda a adelgazar.

10. Se recomienda cenar 1 horas antes de dormir.

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Lista de Asistencia:

Jullsea Valverde Campos

Nutrielbn
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Nombre v apellidos firema

_ [ |
. ' ;‘
{an“ ‘(J"U“fl LU(H{f_l \/!,\r(.{, r - : |

ﬁ
' | A
AZU-/ ////uf lna} /)o { 4 //, |
,A;Howc“‘u A}%"&—hgf—*qh” /.'M{LILN .

’)om v ’Y( eéoJ ’)e,(j.:r (n

’f’"'ll“ },),/(,, o MNontd ; d‘f‘(

| |

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 29. Charla: Uso adecuado de condimentos y grasa parala
coccion de los diferentes alimentos

Condimentos

COU [Ejg |¢42[E\1C1:-L(J)§$%E AES A JULISSA VALVERDE CAMPOS
PARA LA COCCION DE NUTRICION
LOS DIFERENTES UNIVERSIDAD
ALIMENTOS HISPANOAMERICANA

Los condimentos son sustancias cuyo
aroma, sabor y otras propiedades
especiales excitan el apetitoy activan las
funciones digestivas;y al mismo tiempo
mejoran el sabor de muchos productos,
aunque no agreguen practicamente nada
desde el punto de vista nutritivo.

Incluye todo aquello que
permita condimentar o
sazonar un plato, sustancias
con o sin valor nutritivo
destinadas a mejorar el sabor
y aroma de los alimentos.
Pueden ser especias o
condimentos preparados

ASESINO OCULTO EN LOS ALIMENTOS.....

B SAL

' Presiones arteriales mas elevadas, relacion |
entre ingesta de sodio y valores de presion
arterial. Evidencias de una mayor pérdida
de calcio con las dietas ricas en sal y de la
relacion entre elevada ingesta de sal y
Ca

CLASIFICACION DE
CONDIMENTOS

* Potenciadores del sabor
(glutamato monosddico)

* Saborizantes o
aromatizantes
(potenciadores de sabor,
edulcorantes, amargantes,
picantes)

+ Especias e Hierbas
aromaticas (orégano,
albahaca)

f
g

ol

i6 no superar el

_ _mm* T

CONDIMENTOS PROCESADOS

CONSECUENCIAS

J Alto contenido de
sodio y glutamato
monosodico, los
cuales contribuyen al
desarrollo de
N enfermedades

\ o 4
cronicas y
<

3000

ADEMAS.... pueden ser
i pues estos pued
namblen ocultar el mal estado.
mala calidad, contaminacion y/o
\ coccion de los alimentos

237

Los condimentos alimenticios
pueden aumentan la necesidad de
tomar liquidos, lo que hace que la
digestion sea mas lenta, debido a

que los liquidos diluyen los jugos
gastricos
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CONDIMENTOS NATURALES:

EL CONSUMO DE ESPECIAS E HIERBAS
AROMATICAS PRESENTA BENEFICIOS A LA
SALUD.....

* Reduccion del contenido de grasas saturadas y sodio en la preparacion de
los alimentos

* Se ha demostrado que el consumo de las mismas presenta propiedades
quimioprotectoras y antiinflamtorias ante enfermedades como el cancer;
tratami de enfermedades del tracto gastrointestinal y reducen los

niveles séricos de lipidos en la sangre

* Los condimentos al realzar el sabor de los alimentos pueden ayudar a
controlar padecimientos como la hipertension, la insuficiencia cardiaca o
renal, pues se puede prescindir del uso de la sal

EL CONSUMO EXCESIVO DEALIMENTOS
FUENTE DE GRASA,ACOMPANADO POR

EL CONSUMO EXCESIVO DEALIMENTOS FUENTE DE
ESTILOS DEVIDA SEDENTARIOS, o occmiob
AFECTA EL PESO CORPORALY LA SALUD..... PAPEL IMPORTANTE AR

+ Desarrollo de diabetes,

ateroesclerosis, ruptura de @ 6 @
m M

placa y muerte subita cardiaca.
+ Laingestion de grasas trans se @

encuentra asociada con
ganancia de peso (Obesidad), 0
resistencia a la insulina y
algunos tipos de cancer, en @ @
especial mama y prostata

(\ oD

Es un factor de riesgo
para sufrir
enfermedades
‘ cardiocerebrovasculares

RECOMENDACIONES
GENERALES....

UCHAS GRACIAS!!

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Instrumento para la evaluacién del conocimiento adquirido en la charla: Uso

adecuado de condimentos y grasa para la coccion de los diferentes alimentos

Objetivo: Evaluar el conocimiento adquirido de las encargadas del servicio de
alimentacion del CIDAI Asociacion de Accion Social La Cosecha sobre la actividad
del uso adecuado de condimentos y grasa para la coccion de los diferentes

alimentos

Instrucciones: Indique el nimero en el paréntesis correspondiente con cada

caracteristica.

1.Condimentos Procesados

2.Condimentos Naturales

3. Exceso de grasa

Fuente: Elaboracion propia, 2017

( ) Propiedades quimioprotectoras y
antiinflamtorias ante enfermedades
como el cancer; tratamiento de
enfermedades del tracto
gastrointestinal y reducen los niveles
séricos de lipidos en la sangre

() Alto contenido de sodio y
glutamato monosédico, los cuales
contribuyen al desarrollo de
enfermedades cronicas

( ) Aumentan la necesidad de tomar
liquidos, lo que hace que la digestion
sea mas lenta, debido a que los
liquidos diluyen los jugos géastricos

( ) Ayudan a controlar padecimientos
como la hipertensién, la insuficiencia
cardiaca o renal, pues se puede
prescindir del uso de la sal

( ) Desarrollo de diabetes,
ateroesclerosis, ruptura de placay
muerte subita cardiaca.
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Fotos:

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 30. Taller de Meriendas Saludables

Tiene como objefivo principal hacer que la niic 0 el
nifio legue con menos hambre ol clmuerzo ¢ cenay
ademds para que se pueda distibuir mejor durante
¢l dia ¢ consumo de los nufrientes necesarios para

€l buen funcionamiento del cerebro y del cuerpo.

Para que las nifias y nidos manfengan el apefito a la
hora del almuerzo o de la cena, pero que debe ser lo
suficiente para asegurar una alimentacion adecuada.
No debe remplazar al desayuno y los alimentos que se
elijan para ese momento deben ser de fdcil digesfion y
no en grandes canfidades.

¢ Qué se recomienda para la

merienda escolar?

En una merienda saludable no deben falfar alimentos @

del grupo de los ceredles, de los lacteos y los frutas.

Del grupo de los ceredles se deben consumir alimentos
como el pan, gdletas, palifos, que son ricos en
carbohidratos  complejos ¥ aportan lo  energia
necesaria para alimentar los musculos y fambién el
cerebro de los nifios y nifics.

La preparacion de la merienda y/o aimuerzo escolar
es una maravilosa oportunidad para que los nifias y
nifos participen y aprendan a seleccionar de los
dlimentos que confribuyen a su bienestar tanto fisico
como menfal y para poder adoptar hdbitos

alimentarios saludables desde la infancia.

¢ Que se recomienda para la

merienda escolar?

encorgados de  proporcionor caicio y profeinas,
nufrientes basicos pora ef crecimiento de fos nifos y
nifos. Por es0 & importonfe que tfodos los dios
consuman leche, yogur o un pedozo de queso.
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¢ Qué se recomienda para la Indicaciones importantes I
merienda escolar?

Incenfivar a que los nifios y nifias consuman mucha o

e

agua o jugos de frufas y evitar las gaseosas y los 0 Oo

juguites que tienen mucha azicar. Tener en cuenta
ademds que los jugos de frutas no deben remplazar a
las frutes que de posible deben comerse enferas y

oMo posires.
Es importante imitar los dimentos con alfo contenido
&n grosa y azucares, asl como el confenido de sal.

Ejemplos de meriendas
escolares

+ Sondwich de queso con bafido de papaya

+ | Rebanada de de queque de banano con | vasode leche
+ Leche chocolatada conun paguete de gallets maria

+ Ensoloda de frufos con una bara de ceredl

+Yogurt con granola, futa y/o una bama de cereal

+ Sandwich de oguacate, jugo de naranja 100% nafural y
NG manzana pequena

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Julissa Valverde Campos

Nutricion

Fecha:

A ITENCIA HARLA PARA NIN
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“TALLER DE MERIENDA

SALUDABLES” PRACTICA UNIVERSITARIA SUPERVISADA
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Julissa Valverde Campos

Nutricién

Fecha:

LISTA DE ASITENCIA DE CHARLA PARA NINOS (AS) “TALLER DE MERIENDAS

" PRACTI NIVERSITARIA

' Nombre y apellidos

k@\ Jipn M m/mdlugfa
TAN I Shea 2 Loy iaga |
_E_};uan Q}mg& e Yryyep
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; £.,19r

d "\C’.Y‘ Nanda  Cuadea 'Ro}m.x

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 31. Charla Importancia de los Grupos de Alimentos

Los alimentos se agrupan
segun su contenido de
sustancias nufritivas.

Con base en los nulrientes confenidos en los
dlimentos y en los necesidades nufricionales del
organismo, los alimenfos deben consumirse en
distintas proporciones como se muestra en el circulo

de la alimenfacién saludable.

Carbohidratos

Este grupo de dlimentos proporciona carbohidratos
que dan energla para hacer funcionar el cuerpo y
proteinas, para consfruir y reparar tejidos. Son la
principal fuente de energia de la dieta, para que
los nifics y nifos puedan aprender y desarollar

todas sus actividades del dia.

VEGETALES Y FRUTAS

Una alimentacion variada
aporta fodos los nutrientes
que el cuerpo necesita para
su buen funcionamiento.

H circulo de lo Aimentacion Saludable nos ayuda

alimentacion bolanceado.

CARBOHIDRATOS

Carbohidratos

Se recomienda que se consuman en su mayaria los

hidrafos de carbono complejos.

Es importante comer leguminosas y ceredles lo
menos refinados posible (cereales infegrales] que
proporcionan mds fibra, vitaminas del complejo By

minercles como hiero, pofasioy zinc.

PROTEINAS

GRASAS Y AZUCARES

HIDRATACION
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que pueden tener
ar a la
n de fefidos y células de nuestro
También nos aportan  vitami del

minercles como el hiero

Frutas y vegetales

Las frufas y vegetales fienen nufienfes esenciales
como vitaminas y minercles, ademds contienen
fibra, anfioxidantes y ofras  sustancios  que
aumentan las defenscs, ayudan a prevenir
enfermedades del corazon, el cdncer, la obesidad,
favorecen un  envejecimiento  saludable  y

previenen la aparicion de catarafas.

Grasas y azucares

Tienen fres  funcio principales  que
cimacenar

absorber |

Proteinas

Frutas y vegetales

Los frutos y vegetoles de todos los colores son
buenas para lo solud. Para obtener todos los
beneficios de estos alimentos, se recomienda
consumir frutas y vegetales de diferentes colores
cada dia.

Consuma ol menos 5 porciones entre frutos y
vegetales al dia, de disfinfos colores (morados,

verdes, bloncos, amarillos y rojos).

Grasas y




iGracias!

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Julissa Valverde Campos
Nutricién

Fecha:

U 1A DE | - 3 RUPOQS DE
ALIMENTOS” P CA ARIA SUPERVISADA

Nombre y apellidos Firma

Jose cordoba  AlemaQy),
/Lﬂmﬂﬂ_ﬁﬂ_&hg_ﬁagd_v_ﬁ&
Mariane  Torfas atppine-
MmaLiadl
F)"G(’v Qmm
(04 ~dez M
ON5e LfaRere.

\as
Astid
Tedicoa Vorged Eemge,

wrde Yaraley

Yhavy=Acrieta-Mora
D@na@«w )7[c!‘nan o/>
Ton1%ha Ry
S coce ToMWRD

328



l&uv&“w

Fecha:
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Nutricién
Fecha:
PARA NIN “IM RUP
ALIMENTOS" PRACTICA UNIVERSITARIA SUPERVISADA
Nombre y apellidos Firma
Joob  \bherde  Caluo Joah V
KeoiN  com — TQYICS Ko ¢t
MMM Hlerer f, é
Dev. K Coca Torres De. ik CT
_ﬁﬁ Mok Vajoy Cagize g %9

Aandr-es v llel-eal

X 50002

Melanng Ualuerd? -

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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'

"X/’ CIRCULO DE ALIMENTACION SALUDABLE

P e

VEGETALES Y FRUTAS 4 PROTEINAS

GRASAS Y AZUCARES

CARBOHIDRATOS

HIDRATACION
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Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Anexo 32. Taller de Alimentacién Saludable y una adecuada
hidratacion

Una alimentacion para ser saludable debe ser
variada en alimentos y equilibrada para

Taller de ayudar a promover la salud y prevenir las
Alimentacion enfermedades nutricionales.
Saludable y una
adecuada
Hidratacion

Julissa Valverde Campos
Escuela de Nutricion
Universidad Hispanoamericana

Es importante y parte de una adecuada
alimentacion realizar al menos 5 tiempos de
comida. Se debe promocionar
a “cena en familia” y
el consumo de
alimentos variados
para mantener una
alimentacion
saludable. Debe ser

’. 5 una de s comides més inportnte dl di.
.‘ Se deben servir aimentos nutrifvos como
% Jécteos, frutas y panes. Un ejemplo de un buen
0 desayuno es una taza de leche, acompaiada
! de avena u ofro cereal con leche, tortlas,

Es un tiempo de comida entre el desayuno
almuerzo o entre el amuerzo y la cena.

4 21epas 0 pan con aguacate, queso y una frua. A
L consumida no muy
tarde para evitar que
alahora de dormir
Es el momento del dia en que se come la R o
comida més consistente y debe cubrir un las nifias Yy ninos

porcentae imporiante deniro de las
s ncuns das e il
niflo.

duerman bien,

Hidratacion

Producen caries que estropean los dientes; al ser consumidos
con frecuencia pueden contribuir al sobrepeso y la
obesidad.
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El agua, es esencial para El organismo pierde

la vida. Se encuentra en ~ diariamente entre
a sangre y en otros dos y cuatro ltros
liquidos del cuerpo. de agua
principalmente
, — mediante cuatro
» Es necesaria para una buena digestion y mejorar la g
absorcion de nutrientes. ViaS....
» Limpia el organismo, elimina toxinas y otros productos de Esta debe ser
vt restituida

» Regula la temperatura corporal normal. e
: a ’ tomando liquidos.

Se recomienda
tomar entre seis
y ocho vasos de
liquido al dia,
\.) donde al menos 4
Vasos sean de
agua pura.

GRACIASI!

Fuente: Elaboracién propia, 2017
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Instrumento para la evaluacién del conocimiento adquirido en la charla: Taller de
alimentacion saludable y una adecuada hidratacién

Objetivo: Evaluar el conocimiento adquirido de los nifios (as) que asisten al CIDAI
Asociacion de Accion Social La Cosecha sobre la actividad de alimentacion
saludable y una adecuada hidratacion

Instrucciones: Clasifique los alimentos que se le entregan como “saludables” y
“no saludables” luego pase al frente y péguelos en el cartel correspondiente (cada
cartel tiene un nifio, uno triste y otro feliz) y explique por qué lo pego6 en ese cartel.

P
!

e *c@f

—_—

®
&

?

-

¢

I

00

3 &

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Fotos:
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Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Taller de aguas saborizadas:
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Fuente: Elaboracion propia, 2017
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lulissa Valverdae Campas

LATA DL ASITENGA Df QARIA PARA NIROS (AS] TTALLER DE ALMINTACION

-

. LEeA ARSI IAN ~ FyAN® g
ABLE Y UNA ADECUADA :f.L'.',J‘.I,‘.'.lJ:I,_f.'-.‘;:![-ﬂ UNMIYLRS{TANIA

SUPERYISADA

, ‘\hombfeyapei.iéos Firma
.__l gilor o (&\1
"’IOmm }‘Q Q)

O ':lﬁl LUL(’C

Vcr hia) hooet:

Sy Cocal

Qeor'Catlo Choonia -

GObndO C)OYT\O

Jx\(ﬁm/ UJJLfm‘? %3’0(/

Timera) Wllorred oo oza/

Adnarﬂ/ Hez \'bn(mg

J a hoajza/ |
4onn

oo
Qodd\l&aea Varttnez.

Dnano prb “Hd&?:\

o Caria)

|11

341



Julissa Valverde Campos
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julissa Valverde Campos
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Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 33. Aprobacién de Actividades Practica Universitaria
Supervisada

APROBACION ACTIVIDADES PUS

Necmbre estudiante Lugar de practica
“ulissa Valverde Campos CIDAI: Asociacién La Cosecha, Fuente de Vida
Nombre tutor Fecha
Dra. Paula Delgado Valverde 15/06/2017
Actividad Fecha aplicacién

Aplicacidn de una encuesta para determinar los habitos de alimentacién de los 19-20-21-22-23-29/06/2017
nifios (as) de la Asociacién

Justificacién Pablico meta
Para la formulacién de actividades que ayuden a mejorar los habitos Los nifios (as) de la Asociacién Social La
de alimentacién de los nifios (as) en caso de encontrar habitos Cosecha
negativos.

Objetivos
Determinar malos hébitos de alimentacién en los nifios (as) que asisten a la Asociacién Social La Cosecha para la
creacién de actividades que mejore sus hébitos.

Resultados esperados
Cambios positivos en los habitos alimentarios de los nifios (as) que asisten a la Asociacion Social La Cosecha

A través de una encuesta

Estrategia evaluacion \

NUTRICIONISTA
CPN 820-11
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante Lugar de prictica
Yuiissa Valverde Campos CIDAI: Asociacién La Cosecha, Fuente de Vida
Nombre tutor Fecha
Dra.
ra. Paula Delgado Valverde 15/06/2017
Actividad Fecha aplicacién

Valoracién antropométrica de los nifios (as), personal administrativo y de

cocina de la Asociacion Social La Cosecha, Fuente de Vida.

Del 27/06/2017 al 27/07/2017

Justificacion

Conocer el estado nutricional de la poblacion para la creacion de
estrategias nutricionales y educativas para asi ir mejorando el
estado de salud de los mismos.

Publico meta

Los nifios (as), personal administrativo y

de cocina de la Asociacién Social La
Cosecha

Objetivos

Determinar el estado nutricional de la poblacién

Resultados esperados

Resultados positivos en el estado nutricional y de salud de la poblacién en estudio

Estrategia evaluacion

5tand de medidas antropomeétricas (peso, talla, CM), evaluados a través del IMC

avA

i
!\ﬂ C

Vistq byeno tutapr, Paula Delgado\’alwrde
NUTRICIONISTA
CPN 820-11
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante

Yulissa Valverde Campos CIDAI: Asociacién La Cosecha, Fuente de Vida

Lugar de practica

Nombre tutor

Dra. Paula Delgado Valverde

Fecha

15/06/2017

Actividad

personal de la Asociacidn Social La Cosecha

Aplicacién de una encuesta para determinar el conocimiento en nutricion del

Fecha aplicacion

14-22-23/06/2017

Justificacion

Para que segun las deficiencias que se encuentren crear actividades
para mejorar el conocimiento de las mismas

Publico meta

Personal administrativo y de cocina de
la Asociacién Social La Cosecha

Objetivos

Determinar las deficiencias del conocimiento en nutricién del personal administrativo y de cocina de la Asociacién
Social La Cosecha, Fuente de Vida para el mejoramiento de las mismas.

Resultados esperados

Que el personal del CIDAI La Cosecha tenga un conocimiento mas amplio sobre temas bésicos de nutricion

Estrategia evaluacidn

A través de una encuesta

V&at.?’aetlsgg?d?{"a:&de

NUTRICIONISTA

D

41

B e

_
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante

Yulissa Valverde Campos

Lugar de practica

CIDAI: Asociacién La Cosecha, Fuente de Vida

Nombre tutor

Fecha
Dra. Paula Delgado Valverde 09/06/2017
Actividad Fecha aplicacién
Evaluacién del servicio de alimentos por medio de observacién, utilizando el 13/06/2017
formulario del MS.
Justificacién Pablico meta

Para que segun las irregularidades encontradas dejar

recomendaciones a la Asociacién para cuando puedan ser tomadas

en cuenta.

Evaluar las condiciones del servicio de alimentos y el personal de cocina para la elaboracién de recomendaciones

Objetivo

que ayuden al mejoramiento del mismo.

Resultados esperados

Mejoramiento del servicio de alimentos de la Asociacién la Cosecha.

Estrategia evaluacion

Evaluacion por medio de Ohservacion (forinularic MS)

Dra W?E%DQQEM\M

NUTIIUONISTA

4
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante

Yulissa Valverde Campos

CIDAI: Asociacidn La Cosecha, Fuente de Vida

Lugar de practica

Nombre tutor

Dra. Paula Delgado Valverde

Fecha

09/06/2017

Actividad Fecha aplicacion
Aplicacién de una encuesta para determinar los habitos de alimentacién del 14-22-23/06/2017
personal administrativo y de cocina de la Asociacién La Cosecha

Justificacién

Para la formulacién de actividades que ayuden a mejorar los hébitos
de alimentacion del personal administrativo y de cocina en caso de
encontrar habitos negativos.

Publico meta

Personal administrativo y de cocina de
la Asociacién Social La Cosecha

Determinar malos habitos de alimentacién en el personal administrativo y de cocina de la Asociacion Social La
Cosecha para la creacion de actividades que ayuden a mejorar sus habitos.

Objetivo

Cambios positivos en los habitos alimentarios del personal administrativo y de cocina de la Asociacién Social La
Cosecha

Resultados esperados

Aplicacion de encuesta sobre habitos de alimentacién

Estrategia evaluacion

Visto bueno tut

Dra. Paula Delgado Valverde

i CPN220-11

A\
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante

Yulissa Valverde Campos

Lugar de préctica

CIDAI: Asoclaclén La Cosecha, Fuente de Vida

Nombre tut
TR, Fecha
Dra. Paula Delgado Valv
ShdoVatnde 09/06/2017
Actividad Fecha aplicacién
Aplicacion de una entrevista para determinar si hay adecuadas medidas de 13/06/2017
limpieza y desinfeccion en el servicio de alimentos de la Asociacién La Cosecha
Justificacién Pablico meta
Para que segun las deficiencias que se encuentren disefiar un plan Personal de cocina de la Asociacion
de limpieza y desinfeccién para el servicio de alimentos de la Soclal La Cosecha
Asociacién Social La Cosecha

Objetivo

Investigar las medidas de limpieza y desinfeccion utilizada por el personal de cocina en el servicio de alimentos de
la asociacion para la creacion de un manual de limpieza y desinfeccion adecuado.

Resultados esperados

Adecuados procesos de limpieza y desinfeccién en el servicio de alimentos de la Asociacién Social La Cosecha

A través de una entrevista y observacion

Estrategia evaluacion

)

istg buen @ik Delgado Vaherde

(= '] NUTRICIONISTA
WIRCION  CPN 820-31
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante Lugar de prictica
Yulissa Valverde Campos CIDAL: Asoclacion La Cosecha, Fuente de Vida
Nombre tutor
Fecha
Dra. Paula Delgado Valve
® e 09/06/2017
Actividad Fecha aplicacién
Aplicacién de una encuesta para determinar el conocimiento del personal en 14-22-23/06/2017
buenas pricticas de manufactura de la Asociacion La Cosecha
Justificacién Pablico meta
Para que segun las deficiencias encontradas en 13 manipulacion de Personal de cocina de 13 Asociacién
los alimentos del servicio de alimentacion sean corregidas creando Social La Cosecha
un manual de 8PM.

Objetivo

Conocer las deficiencias en cuanto a BPM del servicio de alimentos de 13 asociacion social La Cosecha para la
creacion de un manual de BPM.

Resultados esperados

Que el personal encargado de la cocina aplique adecuadamente las BPM en el SA correspondiente

Estrategia evaluacion

A través de una encuesta

Niasusanier (
|‘l~iii!'“ﬂm
X\
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante

Yulissa Valverde Campos

Lugar de prictica

CIDAI: Asoclacion La Cosecha, Fuente de Vida

Nombre tutor

Dra. Paula Delgado Valverde

Fecha

14/07/2017

Actividad Fecha aplicacién
Analisis cualitativo y cuantitativo del menu existente en la Asociacidn La 18/07/2017 al 18/08/2017
Cosecha durante 4 semanas.

Justificacién

Lograr un aporte caldrico y nutricional en cada preparacion de
alimentos adecuado de acuerdo a las necesidades nutricionales de
la poblacién en estudio.

Publico meta

Objetivos

Determinar las caracteristicas organolépticas y el aporte calérico y energético de cada preparacion servida del

menu actual.

Estrategia evaluacién

Evaluacién AGATTA, peso neto y bruto de cada alimento que se va a utilizar en cada porcidn servida en el
servicio de alimentos para cada platillo ofrecido por tiempo de comida.

Resultados esperados

Creacién de un menu que se acople mds a las necesidades de la poblacion y al presupuesto con el que se cuenta,

™\

Visto bueno tu
. 1510(!930%[\\'7:}0
NUTRICIONISTA
UGN CPN 820-11

D

X
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante Lugar de practica
Yulissa Valverde Campos CIDALI: Asociacién La Cosecha, Fuente de Vida
Nombre tutor Fecha
Dra. Paula Delgado Valverde 14/07/2017
Actividad Fecha aplicacién
Capacitacién sobre buenas practicas de manufactura y correcto lavado de 25, 26, 27,28/07/2017
manos.
Justificacion Pablico meta
Debido a deficiencias encontradas por el personal de cocina en Personal de Cocina del CIDAI La Cosecha
cuanto a buenas practicas de manufactura y desconocimiento de un

adecuado lavado de manos, de acuerdo con el diagndstico aplicado.

Objetivos

Lograr que se ponga en practica una adecuada manipulacion de los alimentos que se preparan en el CIDAI asi
como un correcto lavado de manos por parte del personal de cocina.

Resultados esperados

Aumento en el conocimiento y aplicacion de buenas practicas de manufactura y adecuado lavado de manos en
el CIDAI La Cosecha, Fuente de Vida.

Estrategia evaluacion
Un Quiz tedrico 2l final de la capacitacion
Practica de lavado de manos de cada una de las participantes
Donacion de delantales, redecillas, termometro de alimentos y cuchara porcionera

Realizar un instrumento para el registro diario de las temperaturas

Visto bueno tutor

Dra. Paula Delgado Valverde
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante

Yulissa Valverde Campos

Lugar de practica

CIDAI: Asociacién La Cosecha, Fuente de Vida

Nombre tutor

Dra. Paula Delgado Valverde

Fecha

14/07/2017

Actividad

Tallery elaboracién de una manual de limpieza y desinfeccién en el servicio de

Fecha aplicacién

alimentos al personal en general sobre el manual y medidas de higiene de 07/08/2017

manipulacién de alimentos.

Justificacién

De acuerdo a desconocimiento total y uso inadecuado de
implementos de limpieza en el servicio de alimentos del CIDAI La

Cosecha.

Publico meta

Personal en general del CIDAI La
Cosecha

(o)

bjetivos

Garantizar la seguridad alimentaria por medio de un uso adecuado de limpieza y desinfeccién del servicio de
alimentos, frutas y vegetales que se brindan en el CIDAI La Cosecha.

Resultados esperados

Aplicacion del POES

Estrategia evaluacidn

Preparaci¢n de ins utensilios de limpieza y desirfeccién para utilizar en el servicio de alimentos

Registro de control de limpieza
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APROBACION ACTIVIDADES

PUS

Nombre estudiante Lugar de prictica
Yulissa Valverde Campos CIDAI: Asociacion La Cosecha, Fuente de Vida
Nombre tutor Fecha
Dra. Paula Delgado Valverde 18/07/2017

Actividad

Capacitacion scbre el método de almacenamiento de alimentos PEPS,

Fecha aplicacion

rotulacion, crden e inventario de la bodega de almacenamiento de los 17-18-19-20-21/08/2017
alimentos.
Justificacion Publico meta

Por desconocimiento en el orden de la bodega de alimentos, no
utilizan el método PEPS en la bodega.

Personal administrativo y nifieras del
CIDAI La Cosecha

Objetivos

Garantizar un orden adecuado en la bodega de almacenamiento para asi tener un aprovechamiento total de los

alimentos que son adquiridos.

Resultados esperados

Aplicacion del método PEPS en la bodega de almacenamiento de alimentos

Estrategia evaluacion

Cartel para la bodega con pasos para realizar método PEPS

Instrumento para control de entrada y salida de alimentos

N

CPN 820-11
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante w Lugar de practica
Vulissa Valverde Campos j CIDAI Asociacion La Cosecha, Fuente de Vida
l Nombre tutor Fecha
l Dra. Paula Delgado Valverde 20/07/2017
L
r
Actividad
Fecha aplicacion
Charla al personal sobre mitos vrs realidades de la nutricion e importancia de
los tiempos de comida. 14/08/2017
I Justificacion Publico meta
{ Por desconocimiento en varnios temas enfocados en aspectos Personal en general del CIDAI La
| basicos de |a nutricion. Cosecha

Obieti

Generar un adecuado conocimiento en aspectos basicos de la nutricion.

Resultados esperados

Mejor conocimiento sobre el tema por parte del personal.

Estrategia evaluarion
| U f3iso v verdadero de mitos vrs realidades de la nutricion e importancia de la realizacior: de los tiempos de
! comida.

L
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante Lugar de practica
Yulissa Valverde Campos CIDAI: Asociacién La Cosecha, Fuente de Vida
Nombre tutor Fecha
Dra. Paula Delgado Valverde 21/07/2017

Actividad

Fecha aplicacién
Taller y actividad sobre la importancia de los grupos de alimentos.

30y 31/08/2017

f Justificacién Publico meta
Di

esconocimiento de grupos de alimentos encontrado en los nifios

Nifios (as) del CIDAI La Cosecha
(as) del CIDAI La Cosecha.

Objetivos

Ensefiar a los nifios (as) del CIDAI La Cosecha la clasificacion de los diferentes grupos de alimentos que existen, asi
como los beneficios de los mismos para la salud.

Resultados esperados

Adecuada identificacién de cada grupo de alimentos

Estrategia evaluacién

Colocacién de cada alimento en el grupo correspondiente de acuerdo a Ia pirdmide alimenticia.

VA
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Nombre estudiante Lugar de practica

Yulissa Valverde Campos CIDAI: Asociacién La Cosecha, Fuente de Vida

APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre tutor Fecha
Dra. Paula Delgado Valverde 21/07/2017
Actividad Fecha aplicacién
Taller de meriendas saludables con los nifios (as) del CIDAI La Cosecha. 04y 05/09/2017
Josificechin Pablico meta

Debido a la mala eleccién de alimentos para merendar de los nifios

(as) del CIDAI La Cosecha Nifios (as) del CIDAI La Cosecha

Objetivos

Inculcar en los nifios (as) del CIDAI La Cosecha el habito y la importancia de la realizacién de meriendas y que las
mismas sean saludables.

Resultados esperados

Una eleccién acertada de meriendas saludables por medio de los nifios (as).

Estrategia evaluacion

Elaboracidn de las meriendas de un dia por parte de los nifios (as) y exposicién de las mismas a sus
compaiieros.

Vidto bueno tutor Dr Pt
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Nombre estudiante Lugar de practica

Yulissa Valverde Campos CIDAI: Asociacién La Cosecha, Fuente de Vida

APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre tutor Fecha

Dra. Paula Delgado Valverde 22/07/2017

Actividad Fecha aplicacién

Charla y actividad con los nifios (as) del CIDAI La Cosecha sobre la importancia

de la alimentacion saludable y una adecuada hidratacién. 07y 08/09/2017
Justificacion
Debido al desconocimiento de la importancia de Ilevar una Piblico meta
alimentacién saludable encontrado en los nifios (as) del CIDAI La Nifios (as) del CIDAI La Cosecha
Cosecha.

Objetivos

Explicar a los nifios (as) del CIDAI La Cosecha la importancia de tener diariamente una alimentacién saludable y
una adecuada hidratacién.

Resultados esperados

Una idea mas clara y amplia de la importancia del consumo diario de alimentos saludables

Estrategia evaluacién

Clasificacién de alimentos saludables y no saludables (recortes de imdgenes) y comentar los beneficios o
daiios del alimento asignado.

Preparacién de aguas saborizadas con fruta

Dra. Paula Delgade Valverde

r——7=7] NUTRICIONISTA
L_;ﬁ CPN 82011
e

358



APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante

Yulissa Valverde Campos

Lugar de practica

CIDAI: Asociacion La Cosecha, Fuente de Vida

Nombre tutor

Ora. Paula Delgado Valverde

Fecha

22/07/2017

Actividad

Charla a Ios padres de familia de los nifios (as) del CIDAI La Cosecha con un
estado rutricional de sobrepeso sobre la importancia de una alimentacion

seludable y buenos habitos de alimentacion.

Fecha aplicacion

11/09/2017

Justificacion

Debido a un alto porcentaje de nifos (as) que estan presentando

sobrepeso

Publico meta

Padres de familia de nifios (as) del CIDAI
La Cosecha con estado nutricional de
sobrepeso.

Objetivos

Explicar a los padres de familia la importancia de una buena alimentacion en la etapa de la nifiez y consejos para
mejorar el estado nutricional de sus hijos (as).

Mejoras en la alimentacion a través del apoyo y supervision de los padres de familia.

Resultados esperados

Estrategia evaluacion

Preguntas sobre el tema

N
[

VJsto bueno tutor

\/\

359



APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante Lugar de prictica
Yulissa Valverde Campos CIDAI: Asociacian La Cosecha, Fuente de Vida
Nombre tutor
Dra. Paula Delgado Valverde 16/07/2017
hethvidad Fecha aplicacién
Elaboracion de la propuesta del nuevo menu Semana del 25 al
30/09/2017
Justificacion Publico meta
Debido a deficiencias o excesos en alguno de los macronutrientes Personal de Cocina y administrativo del
encontrados en el menu actual de la institucion. CIDAI La Cosecha
Objetivos

Garantizar una correcta alimentacién para los nifios a través de un mend disefiado de acuerdo con las
necesidades nutricionales de la poblacién

Resultados esperados

Aplicacion del nuevo menu en la institucién

Estrategia evaluacién

Se disefia un mend de un tamaiio adecuado para pegar en la cocina para que las cocineras tengan a mano el
menu del dia.

Mediante observacion se medird el acople del personal de cocina con el nuevo mend, asi como la aprobacion

de los nifios.
A/
Visto byeng Paula Delgado Valverde
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante Lugar de practica
Yulissa Valverde Campos CIDAI; Asociacién La Cosecha, Fuente de Vida
Nombre tutor Fecha
Dra. Paula Delgado Valverde 18/07/2017
Actividad Fecha aplicacién

Consuilta nutricional a los nifios (as) y personal que se encuentran con estado
nutricional comprometido (Desnutricién, sobrepeso y obesidad).

Del 01/09 al 17/10/2017

Justificacién

Publico meta
Debido a las alteraciones encontradas en el estado nutricional de Nifios (as) y personal con estado
algunos de los nifios (as) y personal que asisten a la Asociacién La nutricional comprometido del CIDAI La
Cosecha.
Objetivos

Mejorar el estado nutricional de los nifios (as) y personal que asisten a la Asociacién La Cosecha, beneficiando asi

su estado de salud.

Resultados esperados

Mejoras en el estado nutricional a través de la consulta nutricional

Estrategia evaluacion

Consulta Nutricional, toma de medidas antropométricas evaluadas a través del IMC.

Visto buen r
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APROBACION ACTIVIDADES PUS

Nombre estudiante Lugar de prictica }
Yulasa Vaverde Campos CIDAI Asociacion La Cosecha, Fuente de Vida
Nombre tutor Feche
L
Ora Paula Delgado Valverde 06/10/2017
Actividad Fecha aplicacién
Charta sobre uso adecuado de condimentos y grasa para la coccion de los 11/10/2017
diferentes alimentos

Justificaciéon Publico meta

Debido a excesos encontrados a la hora de la preparacion de los Personal de Cocina del CIDAI La Cosecha
diferentes platillos que ofrece la institucién

Objetivos

Eliminar y/o disminuir el uso de condimentos artificlales y exceso de grasa en la preparacion de los platillos que
se ofrecen a los nifios (as) que asisten a la Asoclacidn Social La Cosecha, asegurando asi preparaciones més
saludables

Resultados esperados

Preparaciones sin condimentos artificlales y con la minima cantidad de grasa

Estrategla evaluacién

Asocie sobre la comparacién entre propiedades de condimentos naturales y artificiales, ademas de los riesgos
del exceso en el contenido de grasa en las preparaciones.

Modificacién en la preparacién de los alimentos.

A

Visto buer(o‘/):t)j

Y

Dra. Paula Delgaddo Valverde

NUTRICION) TA
CPN 820

Fuente: Elaboracion propia, 2017
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Anexo 34. Bitacora de Actividades
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Fuente: Elaboracion propia, 2017
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