
i 
 

UNIVERSIDAD HISPANOAMERICANA 

CARRERA DE NUTRICIÓN 
 

Práctica Universitaria Supervisada para optar 
por el grado académico de Licenciatura 

 
 
 

INTERVENCIÓN NUTRICIONAL EN LA 
EMPRESA BAM INTERNATIONAL, UBICADA 

EN LIMÓN, DURANTE EL PERIODO DE 
OCTUBRE DEL 2017 A FEBRERO 2018 

 
 
 

SUSTENTANTE 
GIOCONDA BUCHANAN HENDERSON 

 
 

TUTOR 
LIC. VÍCTOR RODRÍGUEZ ARIAS 

 
 

MAYO, 2018 



ii 
 

CARTA DEL TUTOR 

  



iii 
 

CARTA DEL LECTOR 

  



iv 
 

CARTA DEL FILÓLOGO 

 
 

  



v 
 

CARTA DE LA EMPRESA 

 



vi 
 

DECLARACIÓN JURADA 

  



vii 
 

DEDICATORIA 

Quiero dedicarle este trabajo especialmente a mi madre Mpa. Shirley Henderson 

Gardner. 

Tu apoyo ha sido fundamental, has estado conmigo a lo largo de mi vida, 

principalmente durante mi Carrera Universitaria, me has dado todo tu amor, cariño, 

comprensión en los momentos más turbulentos.  

Este proceso no fue fácil pero estuviste motivándome y ayudándome hasta donde 

tus alcances lo permitieran. 

Sin ti no hubiera logrado llegar al final ni ser la persona que soy. 

 

  



viii 
 

AGRADECIMIENTOS 

Agradezco primeramente a Dios por brindarme toda la fortaleza necesaria para 

poder superar las pruebas que se me presentaron a lo lardo del proceso y me 

permitió terminar satisfactoriamente la Carrera Universitaria. 

A mi mamá por brindarme su apoyo incondicional durante este proceso formativo. 

A mi hermano Roberto Buchanan Henderson, mi hermana Shirlene Buchanan 

Henderson y mi tía Belinda Henderson Blackman, les doy las gracias porque nunca 

me abandonaron durante el transcurso de mi Carrera Universitaria. 

Le doy mi gran sincero agradecimiento a mi tutor el Lic. Víctor Rodríguez Arias por 

su amabilidad, por brindarme su tiempo y las sugerencias necesarias para realizar 

este proyecto de la mejor manera. 

A la empresa BAM International por permitirme realizar la pasantía durante el tiempo 

requerido, en especial estoy súper agradecida con la Dra. Gabriela Castro Myrie por 

toda la colaboración que me brindó para desarrollar con éxito cada una de las 

actividades de la Práctica Universitaria Supervisada. 

Finalmente, a todas las personas que siempre me apoyaron y motivaron a lo largo de 

la carrera. 

Muchas gracias a todos. 

 



ix 
 

TABLA DE CONTENIDO 

 
CARTA DEL TUTOR ....................................................................................................ii 

CARTA DEL LECTOR ................................................................................................. iii 

CARTA DEL FILÓLOGO .............................................................................................iv 

CARTA DE LA EMPRESA .......................................................................................... v 

DECLARACIÓN JURADA ...........................................................................................vi 

DEDICATORIA ........................................................................................................... vii 

AGRADECIMIENTOS ............................................................................................... viii 

ÍNDICE DE TABLAS ..................................................................................................xv 

ÍNDICE DE FIGURAS ............................................................................................... xvi 

INTRODUCCIÓN ........................................................................................................ 1 

CAPÍTULO I: INFORMACIÓN GENERAL ................................................................... 3 

1.1 DESCRIPCIÓN DE LA EMPRESA................................................................. 4 

1.1.1 Naturaleza de la institución ...................................................................... 4 

1.1.2 Ubicación geográfica ............................................................................... 5 

1.1.3 Objetivo de la empresa ............................................................................ 6 

1.1.4 Filosofía de la institución ......................................................................... 6 

1.1.5 Generalidades del personal ..................................................................... 6 

1.1.6 Políticas de la empresa ........................................................................... 7 

1.2 DIAGNÓSTICO SITUACIONAL ................................................................... 10 

1.2.1 Características generales del servicio de alimentos .............................. 10 

1.2.2 Evaluación de las áreas del servicio de alimentos................................. 15 

1.2.3 Evaluación del servicio de alimentos ..................................................... 22 



x 
 

1.2.4 Análisis cualitativo del menú del servicio de alimentos .......................... 25 

1.2.5 Análisis cuantitativo del menú del servicio de alimentos ....................... 26 

1.2.6 Evaluación del estado nutricional de la población ................................. 27 

1.2.7 Conocimientos sobre hábitos alimentarios ............................................ 29 

1.2.8 Conocimiento en temas de nutrición ...................................................... 31 

1.2.9 Conocimientos sobre manipulación de alimentos .................................. 32 

1.2.10 Gustos y preferencias de los trabajadores ............................................ 33 

1.3 ANÁLISIS FODA .......................................................................................... 35 

1.4 FORMULACIÓN Y DELIMITACIÓN DEL PROBLEMA ................................ 37 

1.5 OBJETIVOS ................................................................................................. 38 

1.5.1 Objetivo general ..................................................................................... 38 

1.5.2 Objetivos específicos ............................................................................. 38 

1.6 ALCANCES Y LIMITACIONES .................................................................... 40 

1.6.1 Alcances ................................................................................................ 40 

1.6.2 Limitaciones ........................................................................................... 40 

CAPÍTULO II: MARCO TEÓRICO ............................................................................. 41 

2.1 NUTRICIÓN EN LA ETAPA ADULTA .......................................................... 42 

2.1.1 Valoración nutricional del adulto ............................................................ 43 

2.1.2 Requerimientos nutricionales del adulto ................................................ 45 

2.1.3 Enfermedades crónicas no transmisibles .............................................. 47 

2.2 EDUCACIÓN NUTRICIONAL EN LA ETAPA ADULTA ............................... 50 

2.3 SERVICIOS DE ALIMENTOS ...................................................................... 51 

2.3.1 El menú del servicio de alimentos ......................................................... 52 



xi 
 

2.3.2 Clasificación de los servicios de alimentos ............................................ 53 

CAPÍTULO III: DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES ................................................... 56 

3.1 PROPUESTA DE SOLUCIÓN ..................................................................... 57 

3.1.1 Actividad 1. Evaluación sanitaria del servicio de alimentos de la empresa 

BAM International ............................................................................................... 58 

3.1.2 Actividad 2. Evaluación del servicio de alimentos de la empresa BAM 

International ........................................................................................................ 63 

3.1.3 Actividad 3. Análisis cualitativo del menú del servicio de alimentos de la 

empresa BAM International ................................................................................ 66 

3.1.4 Actividad 4. Análisis cuantitativo del menú del servicio de alimentos de la 

empresa BAM International ................................................................................ 69 

3.1.5 Actividad 5. Evaluación del estado nutricional de los trabajadores de la 

empresa BAM International ................................................................................ 74 

3.1.6 Actividad 6. Encuesta sobre hábitos alimentarios de los trabajadores de 

la empresa BAM International ............................................................................. 78 

3.1.7 Actividad 7. Encuesta sobre conocimiento en Nutrición de los 

trabajadores de la empresa BAM International ................................................... 82 

3.1.8 Actividad 8. Encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos 

de los trabajadores del servicio de alimentos de la empresa BAM International 87 

3.1.9 Actividad 9. Encuesta sobre gustos y preferencias de los trabajadores de 

la empresa BAM International ............................................................................. 93 

3.1.10 Actividad 10. Consulta nutricional en la empresa BAM International ..... 97 



xii 
 

3.1.11 Actividad 11. Propuesta del menú para el servicio de alimentos de la 

empresa BAM International .............................................................................. 101 

3.1.12 Actividad 12. Elaboración de volante para educación nutricional para los 

trabajadores de la empresa BAM International ................................................. 106 

3.1.13 Actividad 13. Elaboración de pizarra informativa y brochure para los 

trabajadores de la empresa BAM International ................................................. 109 

3.1.14 Actividad 14. Elaboración de pizarra informativa sobre inocuidad 

alimentaria para los trabajadores del servicio de alimentos de la empresa BAM 

International ...................................................................................................... 112 

CAPÍTULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .................................. 114 

4.1 CONCLUSIONES....................................................................................... 115 

4.2 RECOMENDACIONES .............................................................................. 117 

CAPÍTULO V: BIBLIOGRAFÍA ................................................................................ 119 

CAPÍTULO VI: ANEXOS ......................................................................................... 123 

Anexo N°1. Reporte rebajo de tiquetes de la alimentación .................................. 124 

Anexo N°2. Personal del servicio de alimentos .................................................... 132 

Anexo N°3. Proveedores del servicio de alimentos ............................................. 133 

Anexo N°4. Orden de compra de un proveedor ................................................... 134 

Anexo N°5. Compras del mes de noviembre y diciembre .................................... 135 

Anexo N°6. Reporte de caja chica mes de noviembre ......................................... 137 

Anexo N°7. Guía de Evaluación Sanitaria de Servicios de Alimentos del Ministerio 

de Salud ............................................................................................................... 138 

Anexo N°8. Entrada principal del Servicio de alimentos ...................................... 143 



xiii 
 

Anexo 9. Distribución de áreas del servicio de alimentos .................................... 143 

Anexo N°10. Ubicación del cilindro de gas .......................................................... 144 

Anexo N°11. Tanque de almacenamiento de agua potable ................................. 144 

Anexo N°12. Instalación de cableado eléctrico y toma corriente ......................... 145 

Anexo N°13. Área de preparación de alimentos (cocina) ..................................... 145 

Anexo N°14. Equipo y utensilios .......................................................................... 146 

Anexo N°15. Almacenamiento de alimentos ........................................................ 147 

Anexo N°16. Medidas de saneamiento ................................................................ 148 

Anexo N°17. Área de consumo ............................................................................ 149 

Anexo N°18. Comidas empacadas ...................................................................... 150 

Anexo N°19. Resultados obtenidos según la encuesta sobre la evaluación del 

servicio de alimentos aplicada en la empresa BAM International ........................ 151 

Anexo N°20. Análisis cualitativo del menú del servicio de alimentos ................... 160 

Anexo N°21. Análisis cuantitativo del menú del servicio de alimentos ................. 177 

Anexo N°22. Instrumento de evaluación del estado nutricional ........................... 192 

Anexo N°23. Resultados de la evaluación antropométrica en género femenino y 

masculino ............................................................................................................. 193 

Anexo N°24. Resultados obtenidos según la encuesta de hábitos alimentarios .. 199 

Anexo N°25. Resultados obtenidos según la encuesta de conocimientos en 

nutrición ............................................................................................................... 207 

Anexo N°26. Resultados obtenidos según la encuesta de conocimiento en 

manipulación de alimentos aplicada al personal de cocina de la empresa BAM 

International. ........................................................................................................ 214 



xiv 
 

Anexo N°27. Resultados obtenidos según la encuesta de gustos y preferencias 224 

Anexo N°28. Actividad evaluación del servicio de alimentos ............................... 229 

Anexo N°29. Evaluación del estado nutricional .................................................... 230 

Anexo N°30. Encuesta sobre hábitos alimentarios .............................................. 231 

Anexo N°31. Encuesta sobre conocimiento en nutrición ...................................... 233 

Anexo N°32. Encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos ......... 235 

Anexo N°33. Encuesta sobre gustos y preferencias ............................................ 237 

Anexo N°34. Material utilizado en consulta nutricional ........................................ 238 

Anexo N°35. Propuesta de menú del desayuno, almuerzo y cena ...................... 253 

Anexo N°36. Imágenes del volante sobre alimentación saludable en la época 

navideña .............................................................................................................. 265 

Anexo N°37. Evaluación corta del volante sobre alimentación saludable en la 

época navideña .................................................................................................... 266 

Anexo N°38. Imágenes de la pizarra informativa y brochure sobre alimentación 

saludable .............................................................................................................. 267 

Anexo N°39. Evaluación corta de la pizarra informativa y brochure sobre 

alimentación saludable ......................................................................................... 270 

Anexo N°40. Imágenes de la pizarra informativa sobre inocuidad alimentaria .... 271 

Anexo N°41. Evaluación corta de la pizarra informativa y brochure sobre 

alimentación saludable de la pizarra informativa sobre inocuidad alimentaria ..... 272 

 

  



xv 
 

ÍNDICE DE TABLAS 

Tabla 1. Estado nutricional de los trabajadores de la empresa BAM International.... 28 

Tabla 2. Análisis FODA de BAM International ........................................................... 35 

Tabla 3. Interpretación del Índice de Masa Corporal ................................................. 44 

Tabla 4. Porcentajes de energía de macronutrientes recomendables ...................... 46 

Tabla 5. Matriz educativa de la actividad N°1 ........................................................... 58 

Tabla 6. Matriz educativa de la actividad N°2 ........................................................... 63 

Tabla 7. Matriz educativa de la actividad N°3 ........................................................... 66 

Tabla 8. Matriz educativa de la actividad N°4 ........................................................... 69 

Tabla 9. Datos para sacar el VET promedio ............................................................. 71 

Tabla 10. Distribución de macronutrientes diarios para una dieta de 2757Kcal ........ 72 

Tabla 11. Distribución energética por tiempo de comida ........................................... 72 

Tabla 12. Distribución de macronutrientes ................................................................ 73 

Tabla 13. Matriz educativa de la actividad N°5.......................................................... 74 

Tabla 14. Matriz educativa de la actividad N°6.......................................................... 78 

Tabla 15. Matriz educativa de la actividad N°8.......................................................... 87 

Tabla 16. Matriz educativa de la actividad N°9.......................................................... 93 

Tabla 17. Matriz educativa de la actividad N°10........................................................ 97 

Tabla 18. Matriz educativa de la actividad N°11...................................................... 101 

Tabla 19. Matriz educativa de la actividad N°12...................................................... 106 

Tabla 20. Matriz educativa de la actividad N°13...................................................... 109 

Tabla 21. Matriz educativa de la actividad N°14...................................................... 112 

 



xvi 
 

ÍNDICE DE FIGURAS 

Figura 1. Ubicación satelital de la empresa ................................................................. 5 

Figura 2. Población encuestada según edad .......................................................... 151 

Figura 3. Población encuestada según género ....................................................... 151 

Figura 4. Opinión sobre la cantidad de veces por semana que compra desayuno, 

almuerzo o cena en el comedor de la empresa....................................................... 152 

Figura 5. Calificación del servicio de alimentos según el cumplimiento de horario . 152 

Figura 6. Calificación del servicio de alimentos según el sabor de los alimentos .... 153 

Figura 7. Calificación del servicio de alimentos según temperatura de los alimentos 

servidos ................................................................................................................... 153 

Figura 8. Calificación del servicio de alimentos según la cocción de los alimentos 154 

Figura 9. Calificación del servicio de alimentos según la variedad del menú .......... 154 

Figura 10. Calificación del servicio de alimentos según el precio de las preparaciones

 ................................................................................................................................ 155 

Figura 11. Calificación del servicio de alimentos según la cantidad de alimento 

servido por plato ...................................................................................................... 155 

Figura 12. Calificación del servicio de alimentos según la limpieza de la vajilla...... 156 

Figura 13. Calificación del servicio de alimentos según la presentación del personal

 ................................................................................................................................ 156 

Figura 14. Calificación del servicio de alimentos según la cortesía del personal .... 157 

Figura 15. Calificación del servicio de alimentos según la velocidad de atención ... 157 



xvii 
 

Figura 16. Calificación del servicio de alimentos según la limpieza y orden del 

servicio de alimentos ............................................................................................... 158 

Figura 17. Calificación del servicio de alimentos según la iluminación del servicio de 

alimentos ................................................................................................................. 158 

Figura 18. Calificación del servicio de alimentos según la ventilación del servicio de 

alimentos ................................................................................................................. 159 

Figura 19. Calificación del servicio de alimentos según la cantidad de sillas y mesas

 ................................................................................................................................ 159 

Figura 20. Estado nutricional de los trabajadores ................................................... 196 

Figura 21. Estado nutricional del género femenino ................................................. 196 

Figura 22. Estado nutricional del género masculino ................................................ 197 

Figura 23. Riesgo de enfermedad cardiovascular del género masculino ................ 197 

Figura 24. Riesgo de enfermedad cardiovascular del género femenino ................. 198 

Figura 25. Cantidad de líquido consume normalmente durante el día, incluyendo té, 

café, frescos, leche, gaseosa, agua pura según la encuesta sobre hábitos 

alimentarios aplicada en la empresa BAM International .......................................... 199 

Figura 26. Tiempos de comida que realiza al día según la encuesta sobre hábitos 

alimentarios aplicada en la empresa BAM International .......................................... 199 

Figura 27. Acostumbra a comer a la misma hora todos los días según la encuesta 

sobre hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM International ................... 200 

Figura 28. Lugar donde se preparan los alimentos que usted consume en su tiempo 

de almuerzo laboral según la encuesta sobre hábitos alimentarios aplicada en la 

empresa BAM International ..................................................................................... 200 



xviii 
 

Figura 29. Tiempos de comida compra la mayoría de veces en el comedor de la 

empresa según la encuesta sobre hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM 

International ............................................................................................................. 201 

Figura 30. Le agrega sal a la comida ya servida en la mesa según la encuesta sobre 

hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM International ............................. 201 

Figura 31. Tipo de grasa utilizan en su casa para cocinar según la encuesta sobre 

hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM International ............................. 202 

Figura 32. Con qué endulza las bebidas normalmente según la encuesta sobre 

hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM International ............................. 202 

Figura 33. Cantidad de cucharaditas de azúcar que usa para endulzar las bebidas 

según la encuesta sobre hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM 

International ............................................................................................................. 203 

Figura 34. Tipo de cocción prefiere para preparar los siguientes alimentos en la casa 

según la encuesta sobre hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM 

International ............................................................................................................. 203 

Figura 35. Frecuencia con la que consume cada grupo de alimento según la 

encuesta sobre hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM International .... 204 

Figura 36. Población encuestada según edad ........................................................ 204 

Figura 37. Población encuestada según género ..................................................... 205 

Figura 38. Población encuestada según el nivel de escolaridad ............................. 205 

Figura 39. Población encuestada según el ingreso salarial que perciben ............... 206 

Figura 40. Ejemplo de alimento que aporta mayor contenido de carbohidrato........ 207 

Figura 41. Alimento que aporta mayor cantidad de proteína ................................... 207 



xix 
 

Figura 42. Alimentos, el que tiene más contenido de grasa .................................... 208 

Figura 43. Dentro del grupo de alimentos de los lácteos se incluyen ...................... 208 

Figura 44.  De acuerdo con las frutas y vegetales se puede decir que es correcto 209 

Figura 45. Las personas con sobrepeso u obesidad están predispuestos a padecer

 ................................................................................................................................ 209 

Figura 46. Los alimentos con alto contenido de fibra ayudan a lo siguiente ........... 210 

Figura 47. Alimento considerado como fuente de fibra ........................................... 210 

Figura 48. Coloque correctamente el número dentro del paréntesis que corresponde, 

según la clasificación de grupos de alimentos ........................................................ 211 

Figura 49. Población encuestada según edad ........................................................ 211 

Figura 50. Población encuestada según género ..................................................... 212 

Figura 51. Población encuestada según el nivel de escolaridad ............................. 212 

Figura 52. Población encuestada según el ingreso salarial que perciben ............... 213 

Figura 53. Población encuestada según género ..................................................... 214 

Figura 54. Población encuestada según el nivel de escolaridad ............................. 214 

Figura 55. Población encuestada según el ingreso salarial que perciben ............... 215 

Figura 56. Significado de las siglas ETAs según la encuesta sobre conocimiento en 

manipulación de alimentos aplicada en la empresa BAM International ................... 215 

Figura 57. La contaminación cruzada puede darse de la siguiente manera según la 

encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos aplicada en la empresa 

BAM International .................................................................................................... 216 

 



xx 
 

Figura 58. “Es la garantía de que un alimento no va a causar daño a la salud de la 

persona que lo consuma.”  La definición anterior corresponde al término de, según la 

encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos aplicada en la empresa 

BAM International .................................................................................................... 216 

Figura 59. Temperatura ideal de refrigeración según la encuesta sobre conocimiento 

en manipulación de alimentos aplicada en la empresa BAM International .............. 217 

Figura 60. Temperatura adecuada para mantener los alimentos en congelación 

según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos aplicada en la 

empresa BAM International ..................................................................................... 217 

Figura 61. Las bacterias crecen rápidamente en las siguientes temperaturas según la 

encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos aplicada en la empresa 

BAM International .................................................................................................... 218 

Figura 62. El termómetro sirve para realizar lo siguiente según la encuesta sobre 

conocimiento en manipulación de alimentos aplicada en la empresa BAM 

International ............................................................................................................. 218 

Figura 63. La presencia de plástico, cabello o aretes en los alimentos se considera 

como un peligro según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de 

alimentos aplicada en la empresa BAM International .............................................. 219 

Figura 64. Los residuos de desinfectantes o plaguicidas en los alimentos se 

consideran como un peligro de tipo según la encuesta sobre conocimiento en 

manipulación de alimentos aplicada en la empresa BAM International ................... 219 



xxi 
 

Figura 65. Las bacterias, virus, hongos, parásitos y levaduras se consideran como 

peligro según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos aplicada 

en la empresa BAM International ............................................................................ 220 

Figura 66. Si tiene una herida, quemadura o cualquier tipo de lesión en las manos, 

usted debe hacer lo siguiente según la encuesta sobre conocimiento en 

manipulación de alimentos aplicada en la empresa BAM International ................... 220 

Figura 67. Los alimentos secos de deben almacenar en las siguientes áreas según la 

encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos aplicada en la empresa 

BAM International .................................................................................................... 221 

Figura 68. Con respecto al área de almacenamiento de alimentos, la característica 

correcta es según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos 

aplicada en la empresa BAM International .............................................................. 221 

Figura 69. Los productos enlatados que tienen golpes o hendiduras deben 

desecharse según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos 

aplicada en la empresa BAM International .............................................................. 222 

Figura 70. Cuáles de las siguientes acciones deben cumplirse a la hora de manipular 

alimentos según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos 

aplicada en la empresa BAM International .............................................................. 222 

Figura 71. Asocie de los alimentos con los colores de las tablas que corresponde 

según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos aplicada en la 

empresa BAM International ..................................................................................... 223 

Figura 72. Seleccione 10 preparaciones que más le gustan ................................... 224 

Figura 73. Seleccione 5 preparaciones de ensalada que más le gusta .................. 225 



xxii 
 

Figura 74. Seleccione 5 acompañamientos que más le gustan .............................. 225 

Figura 75. Seleccione 3 refrescos que más le gustan ............................................. 226 

Figura 76. Seleccione 7 opciones de desayuno que más le gustan ........................ 226 

Figura 77. Evalúe la cantidad de grasa que utilizan en el servicio de alimentos ..... 227 

Figura 78. Evalúe la cantidad de sal que utilizan en el servicio de alimentos ......... 227 

Figura 79. Evalúe la cantidad de azúcar que utilizan en el servicio de alimentos ... 228 

Figura 80. Evalúe la cantidad de condimentos que utilizan en el servicio de alimentos

 ................................................................................................................................ 228 

Figura 81. Género de los participantes ................................................................... 249 

Figura 82. Comparación del IMC inicial y el final ..................................................... 249 

Figura 83. Cambio de peso ..................................................................................... 250 

Figura 84. Cambio % de grasa ................................................................................ 250 

 

 



1 
 

INTRODUCCIÓN 

La Práctica Universitaria Supervisada realizada durante el periodo octubre 2017 – 

febrero 2018 en la empresa BAM International ubicada en Limón, es de gran 

importancia debido a que con la intervención en el área de servicios de alimentos, 

consultoría nutricional y educación nutricional mediante la aplicación de 

evaluaciones, encuestas, brindando consulta nutricional y realizando actividades 

educativas busca la mejora de hábitos alimentarios y estado nutricional de los 

trabajadores. 

 A continuación, se detalla el desarrollo de los aspectos prácticos y teóricos 

que se tomaron en cuenta durante la ejecución del proyecto.  

En el capítulo I se incluye la información general en la cual se describe la 

empresa, el diagnóstico situacional desde el punto de vista de los tres pilares por 

intervenir; servicio de alimentos, nutrición clínica y educación nutricional, análisis 

FODA de la institución. Se formula y delimita el problema, se plantean los objetivos y 

se detallan los alcances y limitaciones. El capítulo II incluye el marco teórico en el 

cual se desarrollan los aspectos teóricos más relevantes de la etapa adulta en 

cuanto a la nutrición; la valoración nutricional, los requerimientos energéticos y 

enfermedades crónicas no transmisibles asociadas. Además, se incluye información 

sobre educación nutricional y servicio de alimentos. En el capítulo III se describen las 

actividades realizadas para lograr con el cumplimiento de los objetivos propuestos. 

Mientras que en el capítulo IV se mencionan las conclusiones y recomendaciones 
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finales obtenidas durante el proceso de intervención. Finalmente, el capítulo V 

contiene todas las referencias bibliográficas y el capítulo VI los anexos. 
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CAPÍTULO I: INFORMACIÓN GENERAL  
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1.1 DESCRIPCIÓN DE LA EMPRESA 

La empresa BAM International es una institución privada, filial de Royal BAM Group, 

una de las empresas contratantes más importantes de Europa en la construcción, la 

propiedad, la ingeniería civil, las asociaciones públicas privadas, la contratación 

mecánica y eléctrica e ingeniería en 30 países de todo el mundo. 

 

1.1.1 Naturaleza de la institución  

BAM International despliega las actividades de contratación de Royal BAM Group 

fuera de Europa. Hasta hace algunos años se conocía como Interbeton o por el 

nombre de las filiales, como Harbourworks, Decorient y Higgs & Hill. Estos nombres 

han sido cambiados para incluir el nombre del Grupo BAM. Junto con otras 

compañías hermanas se benefician de la solidez financiera colectiva y la experiencia 

que se encuentra dentro del grupo.  

Una de las características destacadas de BAM es su amplia red regional de 

oficinas, lo que significa que la compañía siempre está cerca de sus clientes. El 

Grupo emprende proyectos especializados de construcción e ingeniería civil en 

nichos de mercado de todo el mundo. 

BAM crea entornos construidos sostenibles que mejoran la vida de las 

personas y crean el máximo valor para los grupos de interés al combinar una 

diversidad de personas que aprovechan el conocimiento, los recursos y las 

tecnologías digitales para proporcionar soluciones de construcción.  

Actualmente, la empresa BAM International Costa Rica está a cargo de la 

construcción de la nueva terminal de contenedores para APM Terminals. La 
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construcción de la Fase 2A se realiza mediante el consorcio Van Oord / BAM 

International que es responsable de la construcción de la nueva terminal y el acceso 

marítimo. 

El alcance del trabajo de Van Oord consistió en la construcción de un 

rompeolas de 1,5 km, la recuperación de un área de 40 hectáreas, incluidas las 

obras de mejora del suelo y el dragado del canal de acceso y la cuenca de viraje.  

Mientras que BAM International es responsable de la construcción de la pared 

del muelle de 650 metros, así como el pavimento, los edificios asociados y todos los 

servicios públicos. 

Se estima que el consorcio tardará aproximadamente tres años en completar 

el proyecto. 

 

1.1.2 Ubicación geográfica 

La empresa se encuentra ubicada en la provincia de Limón, específicamente en 

Moín, ruta paralela a la playa, 650 metros noroeste del Puente Bailey. 

 
Fuente: (Google Maps, 2018) 

Figura 1. Ubicación satelital de la empresa 
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1.1.3 Objetivo de la empresa 

El objetivo de la organización es superar las expectativas de los clientes, entregar las 

obras a tiempo y dentro del presupuesto, al mismo tiempo, actuar de forma 

sostenible y contribuir positivamente con las comunidades donde se trabaja. 

 

1.1.4 Filosofía de la institución 

La filosofía de BAM es ofrecer un valor real a sus clientes y trabajar con ellos en 

colaboración estrecha y duradera que brinde un rendimiento sobresaliente en 

relación con el mantenimiento, la innovación y la expansión de entornos construidos. 

 

1.1.5 Generalidades del personal 

En la empresa trabajan alrededor de mil personas entre personal administrativo y 

obreros, los cuales son jóvenes o adultos, nacionales y extranjeros. Son personas 

ambiciosas con un nivel educativo desde bajo, medio o alto ya que algunos 

trabajadores no concluyeron la primaria mientras que otros lograron concluir los 

estudios universitarios. 

El personal es altamente calificado, hay ingenieros o estudiantes de 

ingeniería, así como profesionales experimentados en el área de construcción con 

los que pueden ampliar la experiencia.  

Tienen una organización flexible que permite una estrecha cooperación con 

expertos locales y asociados, todo ello respaldado por una sólida base financiera. 

Reclutan individuos inteligentes con personalidades fuertes que les gusta ver 
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resultados y tener lo que se necesita para obtener un éxito en los proyectos 

realizados por la empresa. 

El ingreso salarial que percibe el personal va desde menos de ₵250.000 

colones hasta más de ₵1.000.000 de colones, esto sin importar el nivel de 

escolaridad que posee el trabajador. 

 

1.1.6 Políticas de la empresa 

Estas políticas han sido creadas con la finalidad de mantener un alto nivel de 

experiencia en la gestión y construcción de proyectos, incluye seguridad, calidad y 

cuidado del medioambiente. 

 

1.1.6.1 Política de salud y seguridad laboral 

BAM International considera la seguridad como una prioridad extremadamente 

importante para la compañía. 

Tienen el compromiso de llevar a cabo el negocio de la mejor manera para 

salvaguardar la salud, la seguridad y el bienestar de todas las personas que puedan 

verse afectadas por las actividades de la empresa, incluidos terceros. Creen 

firmemente que todos los accidentes son prevenibles. La legislación actual de salud 

y seguridad y los códigos de práctica aprobados se deben cumplir en todo momento 

en donde la compañía esté activa. Para lograr estos objetivos, BAM International ha 

establecido una política de Salud y Seguridad Ocupacional. 

Todo empleado tiene la obligación de cuidar razonablemente su seguridad y la 

de otras personas que puedan verse afectadas por sus actos u omisiones. También, 
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están obligados a cooperar con su empleador con respecto de cuestiones de salud y 

seguridad. La participación y la cooperación de los empleados en todos los niveles 

son esenciales para la implementación efectiva de esta política. La política de salud y 

seguridad ocupacional se revisa periódicamente para garantizar su relevancia, 

eficacia y adecuación continua según el alcance de la organización. 

 

1.1.6.2 Política de medio ambiente 

Esta política se aplica a todas las actividades controladas de BAM International en 

todo el mundo. La empresa se compromete a llevar a cabo sus actividades de una 

manera ambientalmente responsable. Para lograr esto, se debe: 

 Cumplir con las leyes y regulaciones relevantes para la protección del medio 

ambiente. 

 Integrar la protección del medio ambiente mediante la planificación de las 

actividades bajo control, para mitigar los impactos ambientales adversos. 

 Establecer objetivos ambientales apropiados e incorporar medidas para 

lograrlos. 

 Conservar recursos a través del uso eficiente de la energía y minimizar el 

desperdicio. 

 Garantizar la conformidad con esta política a través del compromiso de los 

empleados, incluidas las auditorías que utilizan la experiencia y los 

especialistas de BAM International. 

 Buscar la mejora continua de la efectividad del sistema de gestión ambiental. 

Este sistema está certificado según ISO 14001: 2004. 



9 
 

1.1.6.3 Política de calidad 

BAM International se compromete a entregar proyectos que cumplan con los 

requisitos de los clientes de manera proactiva, profesional y rentable. Esto se logra 

mediante nuestro compromiso de liderazgo y la aplicación mundial del Sistema de 

Gestión Internacional BAM (BMS). 

Buscan activamente la mejora continua del sistema al establecer objetivos y 

metas para medir el desempeño de la empresa y los clientes. El sistema está 

certificado según ISO 9001: 2008. 

Además, esta política se aplica a todas las actividades controladas de BAM 

International en todo el mundo. 
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1.2 DIAGNÓSTICO SITUACIONAL 

A continuación se describe el diagnóstico realizado en la empresa BAM International, 

con la finalidad de evidenciar la realidad y deficiencias que se presentan en el 

servicio de alimentos, estado nutricional y conocimiento de los trabajadores en 

diferentes temas para realizar una intervención adecuada en diversas áreas durante 

el desarrollo del proyecto. 

 

1.2.1 Características generales del servicio de alimentos  

El género del servicio de alimentos es tipo afán de servicio ya que es institucional, la 

mayoría de los empleados tienen la posibilidad de consumir los alimentos en la empresa 

sin ningún costo.  

Tiene un sistema tipo semi convencional porque no cuenta con carnicería ni 

panadería, por lo que compran de un proveedor externo los insumos que no producen ni 

se preparan en el servicio de alimentos, como por ejemplo el pan, los diferentes cortes 

de carnes, los pescados y mariscos ya listos para la cocción.  

La metodología que utilizan para la distribución de los alimentos es tipo 

autoservicio ya que el comensal selecciona la comida en la barra de autoservicio y lleva 

su propia bandeja juntos con los utensilios a la mesa. Las preparaciones son servidas 

en una barra para alimentos donde el trabajador escoge lo que desea comer en los 

diferentes tiempos de comida. 
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1.2.1.1 Tipo de menú 

El tipo de menú que brindan en el servicio de alimentos es institucional debido a que 

cubre una población que trabaja dentro de la empresa, brinda una alimentación 

variada en los tres tiempos de comida.  

El menú que utilizan es confeccionado por la nutricionista, es un menú cíclico 

que se cambia semanalmente, se elabora tomando en cuenta las características de 

los comensales y las políticas de la empresa. Sin embargo, este menú no todas las 

semanas está disponible para el personal de cocina por lo que en ocasiones se 

repite el menú de las semanas anteriores o las cocineras deciden las preparaciones 

por realizar hasta que se les elabore el menú de la semana que corresponde. 

 

1.2.1.2 Tiempos de comida 

El servicio de alimentos ofrece 3 tiempos de comida: desayuno de 4:45am a 5:30am 

y de 6:00am a 7:30am, almuerzo de 11:40am a 12:15pm y de 12:30pm a 1:30pm y 

cena de 5:00pm a 5:30pm y de 6:00pm a 7:30pm.  

Cabe mencionar que unos 400 trabajadores no tienen derecho a los tres 

tiempos de comida ya que esto depende de los beneficios que incluye el 

Departamento de Recursos Humanos en el contrato. Los trabajadores que no tienen 

el beneficio de algún tiempo de alimentación pueden comprarlo a un precio accesible 

ya que solamente se les cobra un porcentaje de la totalidad del precio del plato ya 

que reciben un subsidio por parte de la institución, el desayuno les cuesta ₵1000, el 

almuerzo y cena ₵1500. El reporte de los tiquetes consumidos durante el mes de 
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cada colaborador es enviado al Departamento de Recursos Humanos para que 

realicen la deducción de planilla pertinente. (Ver anexo N°1)  

 

1.2.1.3 Personal del servicio de alimentos 

El servicio de alimentos cuenta con un equipo de 17 trabajadores, en los cuales se 

incluye la nutricionista, recepcionista, 3 cocineros, 6 ayudantes de cocina, 2 displays, 

3 misceláneos y 1 bodeguero. Dicho personal trabaja en horarios rotativos para 

cumplir con todas las funciones básicas dentro del servicio de alimentación. (Ver 

anexo 2) 

La nutricionista de planta encargada de la administración del servicio de 

alimentos, debe elaborar el menú institucional, supervisar todas las etapas del 

proceso de producción como compra, recibo, almacenamiento, producción y 

distribución de los alimentos del servicio, con la finalidad de disminuir el riesgo de 

contaminación cruzada alimentaria. Además, debe planear la cantidad de raciones 

que se van a servir, el tipo de organización que se va a aplicar diariamente y los 

recursos humanos (mano de obra) que se requiere. Además, es la encargada de 

controlar que todas las operaciones dentro del servicio de alimentos se lleven a cabo 

de la mejor manera.  

La recepcionista se encarga de llevar el registro diario de la cantidad de 

personas que ingieren alimentos en cada tiempo de comida. Este registro es 

tabulado y posteriormente se envía el informe al departamento de planilla para que le 

rebajen a cada trabajador el monto correcto y exacto de los platos ingeridos en el 

servicio de alimentación.  
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Los cocineros (as) se encargan de realizar todo lo que corresponde a la etapa 

de cocción y elaboración de productos según el tiempo de comida que le 

corresponde preparar. 

Los asistentes de cocina, deben ayudar a los cocineros (as) a realizar todo lo 

que corresponde a las etapas preliminares del proceso de producción como limpiar, 

lavar, pelar, cortar, mezclar y medir todos los alimentos que se van a utilizar en cada 

una de las preparaciones del menú. Para realizar esta etapa preliminar cuentan con 

zonas separadas según la materia prima que se vaya a utilizar ya sea vegetales y 

frutas o productos cárnicos. Deben realizar algunas de las preparaciones con la guía 

del cocinero a cargo de cada tiempo de comida. Además, les toca ayudar a servir en 

los diferentes tiempos de comida. 

Las personas que están en el puesto de display, son los encargados de servir 

las diferentes preparaciones en cada tiempo de comida, además deben limpiar el 

área del baño maría, lavar todos los utensilios utilizados para las preparaciones y al 

servir los alimentos. 

Los misceláneos se encargan de lavar platos, vasos, tazas y cubiertos 

utilizados en cada tiempo de comida, limpieza y desinfección en general del salón y 

baños del servicio de alimentación. También, deben mantener el área externa limpia, 

sacar la basura varias veces al día. 

El bodeguero es el encargado de recibir y almacenar los alimentos, debe 

acomodar los productos en el área de almacenamiento que corresponde según la 

fecha de entrada ya que siguen el método PEPS (primero en entrar, primero en 

salir). 
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1.2.1.4 Cantidad de comensales 

Los comensales que utilizan el servicio de alimentos forman parte de los 

trabajadores de la empresa BAM International y de otras empresas que se 

encuentran dentro de las instalaciones como Van Oord, APMT, ABB, CH2MHILL, 

CACISA, SARET, Pedregal, entre otros. Además, se incluyen los miembros de la 

clínica que ofrece servicios médicos a los trabajadores de BAM International 

mediante un convenio que tienen con la Clínica Bíblica.  

En el servicio de alimentos le brindan la alimentación a casi 1000 trabajadores 

diariamente. En promedio en el desayuno comen unas 500 personas, durante el 

almuerzo 750 comensales y en la cena 400 trabajadores. 

 

1.2.1.5 Compra de insumos  

Los abarrotes se obtienen de proveedores como Mayca, Almacén los Ángeles, 

Exportadora PMT S.A, Distribuidora del Atlántico, las frutas y vegetales los provee 

Horvy Frut, el queso fresco es adquirido de la empresa Caribbean Cheese, los 

productos cárnicos se compran de Joan Balasa y Carnes y Embutidos la Amistad. 

Actualmente, el gas se adquiere de la empresa Gaz Tomza. (Ver anexo N°3)  

Todos los proveedores son reconocidos, se encuentran debidamente 

certificados y cumplen con el permiso del Ministerio de Salud. Además, la empresa 

cuenta con un archivo con el contacto, número y correo donde mantienen 

comunicación. 
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El método que utiliza la empresa para comprarle a la mayoría de los 

proveedores es mediante una orden de compra que es tramitada semanalmente por 

parte de la nutricionista al departamento financiero que son los encargados de 

realizar dichos pagos. (Ver anexo N°4) 

Mensualmente la empresa invierte en promedio unos ₵40.000.000 de colones 

en la compra de insumos alimentarios a los diferentes proveedores, este monto 

fluctúa según la cantidad de comensales que ingieren alimentos. (Ver anexo N°5) 

Además, la administradora del servicio de alimentos tiene a su disposición una caja 

chica mensual de ₵1.000.000 de colones para otros gastos que se realizan en 

efectivo. (Ver anexo N°6) 

 

1.2.2 Evaluación de las áreas del servicio de alimentos 

Esta evaluación es efectuada con la Guía de Evaluación Sanitaria de 

Servicios de Alimentos del Ministerio de Salud ya que permite determinar si las 

condiciones en las que se encuentran las instalaciones son óptimas para su 

funcionamiento. (Ver anexo N°7) 

 

1.2.2.1 Condiciones físicas y sanitarias generales de las instalaciones 

Las instalaciones no se encuentran cerca de bodegas que utilicen agroquímicos, los 

alrededores se encuentran limpios, libres de basura o equipos en desuso, además, 

no se observan aguas estancadas. El edificio está construido con base de 

contenedores, éste se encuentra en buenas condiciones físicas e higiénicas, posee 

una rampa en la puerta principal. (Ver anexo N°8) 
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La distribución de las áreas se encuentra debidamente definidas, cuenta con 

la recepción en la entrada, oficina de la administradora, servicios sanitarios, área de 

lavado de platos, vasos, tazas y cubiertos, área de preliminación de alimentos, área 

de preparación de ensaladas y cortes de frutas, área de preparación de alimentos, 

área de almacenamiento interno y externo de insumos alimentarios. (Ver anexo N°9) 

Los cilindros de gas se encuentran fuera del área de preparación de 

alimentos, en buenas condiciones físicas, en un área con ventilación. Las tuberías de 

gas se encuentran en buen estado. La empresa encargada de proveer el gas le 

realiza el mantenimiento respectivo, sin embargo, no cuentan con la bitácora 

correspondiente. (Ver anexo N°10) 

El agua potable siempre está a disposición y en cantidades suficientes para 

ejecutar todas las operaciones en el establecimiento, también, cuentan con tanques 

de almacenamiento. (Ver anexo N°11) 

El cableado eléctrico, tomacorrientes se mantienen en condiciones 

adecuadas, se encuentran debidamente entubado y anclados respectivamente. (Ver 

anexo N°12) 

 

1.2.2.2 Área de preparación de alimentos (cocina) 

La distribución en el área de la cocina permite que el proceso de preparación 

de alimentos se realice de manera secuencial para evitar la contaminación cruzada 

alimentaria ya que cuenta con una zona donde se preliminan los alimentos crudos y 

luego son trasladados a la zona de preparación, además, hay una zona exclusiva 

para la preparación de cortes de frutas y ensaladas. (Ver anexo N°13) 
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El piso se mantiene limpio, libre de grasa, sin embargo, no cuenta con 

antideslizante y en ocasiones mantiene agua acumulada. Las paredes están en buen 

estado, son de material impermeable, fácil de limpiar y desinfectar, de color claro y 

sin grietas, además, el ángulo entre las paredes y el piso es cóncavo por lo que se 

limpia y desinfecta con facilidad. 

El cielo raso se encuentra a una altura adecuada, su diseño permite que no se 

acumule suciedad y se pueda limpiar con facilidad. Las ventanas se mantienen 

limpias, no se encuentran protegidas contra el ingreso de insectos u otros animales 

pero cabe mencionar que la mayoría del tiempo permanece cerradas para evitar el 

ingreso de moscas principalmente. Sin embargo, el sistema de ventilación no es el 

adecuado ya que por las condiciones climáticas en ocasiones el personal de cocina 

siente calor excesivo. 

 

1.2.2.3 Equipo y utensilios 

Todos los equipos y utensilios que están en contacto con los alimentos son de fácil 

limpieza y desinfección, resistentes a la corrosión porque son de acero inoxidable, 

tampoco transmiten olores ni sabores a los alimentos. La campana extractora tiene el 

tamaño adecuado que permite eliminar eficazmente los vapores generados, ésta 

cubre la zona destinada a cocción y fritura, se mantiene limpia y en buen estado de 

mantenimiento. Las tablas de picar son de colores que permiten ser identificadas 

según su uso. (Ver anexo N°14) 

 El fregadero es de acero inoxidable, liso, se mantiene conservado y su 

capacidad no es acorde con el volumen del servicio. (Ver anexo N°14) 
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 Los equipos y utensilios se encuentran alejados de desagües y recipientes de 

desecho, se guardan boca abajo sobre una superficie limpia. (Ver anexo N°14) 

 

1.2.2.4 Operaciones de preparación de los utensilios 

Las frutas y verduras sin procesar son lavadas y desinfectadas previamente.  

El personal conoce el procedimiento que se debe seguir para descongelar 

carnes adecuadamente, sin embargo, este método no es empleado por las 

condiciones de tiempo y espacio. Cuentan con termómetro para la verificación de la 

temperatura de los alimentos preparados.  

El aceite se observa limpio, se filtra constantemente para eliminar partículas. 

Los alimentos cocinados se conservan tapados, rotulados y refrigerados. El 

recalentamiento de las comidas se realiza adecuadamente y no son consumidos el 

mismo día. 

 

1.2.2.5 Almacenamiento de alimentos 

El servicio de alimentos cuenta con área de almacenamiento de productos no 

perecederos, cámaras de refrigeración y congelación para conservar los productos 

perecederos. (Ver anexo N°15) 

La zona de almacenamiento de productos no perecederos se encuentra limpia 

y seca, no hay alimentos en contacto con el piso porque se encuentran en estantes 

con 15cm del piso, los envases se mantienen tapados e identificados.  
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Los productos perecederos que se encuentran en refrigeración se mantienen 

a 5°C y los de congelación entre -12°C y -18°C, las cámaras no sobrepasan su 

capacidad por lo que permite la circulación de aire frío.  

Es importante mencionar que el almacenamiento se realiza utilizando el 

método PEPS. 

1.2.2.6 Medidas de saneamiento 

Los productos de limpieza y desinfección se encuentran debidamente almacenados 

ya que no se encuentran en contacto con los alimentos. Además, son productos 

autorizados y se encuentran rotulados.  

Todos los días se realiza la limpieza y desinfección de las áreas utilizadas. 

Asimismo, cada quince días se realiza limpieza profunda del equipo mayor, equipo 

menor y del servicio de alimentos en general. Sin embargo, no se mantienen 

registros de los procesos realizados relacionados con inocuidad.  

Los productos que se utilizan para la desinfección son de la marca BlueTech, 

los cuales ya están preparados según la dilución que se requiere. Para la 

desinfección de superficies, equipo, frutas y vegetales se utiliza el desinfectante 

organix ya que éste es un desinfectante concentrado grado alimenticio, cuya dilución 

es 1:60. (Ver anexo N°16) 

Los plaguicidas que utilizan están autorizados para su uso, se mantienen 

cerrados, identificados y fuera de la zona de los insumos alimentarios. Sin embargo, 

no se mantiene documentado el registro del control de plagas que se realiza. 

Los servicios sanitarios no tienen comunicación directa con el área de 

preparación de alimentos y cuenta con ventilación exterior, se encuentra separado 
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según el género masculino y femenino, cuentan con dispensadores de papel 

higiénico, jabón líquido, alcohol en gel y toallas sanitarias, siempre se mantienen en 

buenas condiciones higiénicas.  

Los residuos sólidos que se generan dentro de las instalaciones se depositan 

en recipientes impermeables de fácil limpieza y desinfección, los mismos son 

depositados en áreas de acopio que se encuentran fuera del servicio de alimentos. 

Mientras que los residuos líquidos se conducen correctamente hacia el sistema de 

tratamiento mediante conductos que se encuentran protegidos con rejillas para 

impedir el ingreso de roedores. El establecimiento cuenta con trampa de grasa, ésta 

funciona adecuadamente, se limpia diariamente y se traslada la grasa a recipientes 

donde se almacena hasta que la empresa determinada se la lleve a realizarle el 

tratamiento conveniente. (Ver anexo N°16)  

 

1.2.2.7 Salud e higiene del personal 

El personal que labora en el servicio de alimentos cuenta con el carné de 

manipulación de alimentos vigente. Mantienen las uñas limpias, recortadas y sin 

esmalte, no portan joyas durante la jornada laboral, en el caso de las mujeres no 

utilizan maquillaje. 

 En el área de preparación de alimentos utilizan el uniforme limpio, cobertor de 

cabello, guantes y botas. Además, aplican el procedimiento establecido de lavado de 

manos.  
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1.2.2.8 Área de consumo  

El espacio del comedor permite la circulación adecuada de los usuarios debido a que 

el horario está establecido para que pasen grupos de trabajadores, evitando de esta 

manera la aglomeración de personal dentro del servicio de alimentos.  

 El piso, las paredes y el cielo raso de esta área se mantiene conservado, el 

mobiliario es de material resistente y fácil de limpiar. (Ver anexo N°17) 

 Cuenta con urnas de exhibición que permiten mantener los alimentos 

calientes a temperaturas superiores a 60°C, manteniendo las preparaciones a una 

temperatura adecuada que disminuye el riesgo de la proliferación de 

microorganismos. 

 

1.2.2.9 Comidas empacadas 

El comedor cuenta con el servicio de comidas empacadas, el cual se realiza en 

envases desechables plásticos o de estereofón los cuales se utilizan solamente una 

vez y se desechan. Las salsas y aderezos se mantienen debidamente empacadas. 

(Ver anexo N°18) 
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1.2.3 Evaluación del servicio de alimentos  

En la institución se realizó una encuesta evaluativa del servicio de alimentos para 

comprobar el grado de satisfacción de los comensales en cuanto al cumplimiento de 

horario, sabor, temperatura y cocción de los alimentos, variedad del menú, precio de 

las preparaciones, cantidad de alimento servido por plato, limpieza de vajilla, 

presentación del personal, cortesía del personal, velocidad de la atención, limpieza y 

orden, además, la ventilación, iluminación y cantidad de sillas y mesas del servicio 

de alimentos. (Ver anexo N°19) 

 La encuesta es aplicada a 120 trabajadores de la empresa, donde se incluye 

personal administrativo y operativo. De los cuales, el 76% (n=91) son de género 

masculino y el 24% (n=29) femenino, el 3% de los encuestados tienen menos de 20 

años de edad, 33% (n=40) entre 20 a 29 años, 29% (n=35) de 30 a 39 años, un 24% 

(n=29) entre 40 a 49 años, 11% (n=13) entre 50 a 59 años de edad. 

 En la pregunta sobre cuántas veces por semana compran desayuno, 

almuerzo o cena en el comedor de la empresa, de las personas encuestadas el 64% 

(n=77) indicaron que de cero a una vez, 19% (n=23) de dos a tres veces, un 7% 

(n=8) de cuatro a cinco veces, un 8% (n=10) de seis a siete veces, sin embargo, el 

2% (n=2) no respondieron la pregunta. Los datos anteriores demuestran que la 

mayoría de los trabajadores no compran los alimentos consumidos en el servicio de 

alimentos debido a que la empresa les incluye el beneficio de la alimentación. 

 De acuerdo con el cumplimiento de horario se demuestra que el 3% (n=4) 

dijeron que es muy malo, 5% (n=6) malo, 39% (n=47) bueno, 17% (n=20) muy bueno 

y 35% (n=42) excelente. 
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 El sabor de los alimentos fue calificado por el 1% (n=1) pésimo, 1% (n=1) muy 

malo, 5% (n=6) malo, 50% (n=60) bueno, 12% (n=15) muy bueno, 30% (n=36) 

excelente y el 1% (n=1) no respondió. 

 Según la temperatura de los alimentos servidos el 2% (n=2) opina que es 

pésimo, 1% (n=1) muy malo, 8% (n=10) malo, 47% (n=56) bueno, 34% (n=41) muy 

bueno, 7% (n=9) excelente, mientras que 1% (n=1) no contestó. 

En cuanto a la cocción de los alimentos el 2% (n=2) indican que es pésimo, 

2% (n=3) muy malo, 7% (n=9) malo, 48% (n=57) bueno, 8% (n=10) muy bueno, 32% 

(n=38) excelente y el 1% (n=1) no respondió. 

De acuerdo con la variedad del menú se logra observar que el 1% (n=1) 

dijeron que es muy malo, 15% (n=18) malo, 36% (n=43) bueno, 36% (n=44) muy 

bueno y 11% (n=13) excelente, cabe mencionar que el 1% (n=1) no contestó la 

pregunta. 

El precio de las preparaciones el 1% (n=1) lo calificó como malo, 25% (n=30) 

bueno, 5% (n=6) muy bueno, 3% (n=4) excelente, sin embargo el 1% (n=1) no 

respondió. 

La cantidad de alimento servido por plato fue evaluado por el 1% (n=1) como 

muy malo, 3% (n=4) malo, 43% (n=52) bueno, 14% (n=17) muy bueno, 38% (n=45) 

excelente y 1% (n=1) no contestó. 

Con respecto de la limpieza de la vajilla el 1% (n=1) lo calificaron como 

pésimo, muy malo o no respondieron, el 5% (n=6) fue malo, 36% (n=43) bueno, 42% 

(n=51) muy bueno y el 14% (n=17) excelente. 
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Para la presentación del personal el 1% (n=1) indicaron que es muy malo y 

otros no contestaron, el 2% (n=2) mencionó que es pésimo, 7% (n=9) malo, 34% 

(n=41) bueno, 15% (n=18) muy bueno y el 40% (n=48) excelente. 

De igual manera se calificó la cortesía del personal donde se observa que 7% 

(n=8) opinaron que es muy malo, 14% (n=17) malo, 37% (n=45) bueno, 31% (n=37) 

muy bueno, 10% (n=12) excelente y el 1% (n=1) no contestó. 

La velocidad de la atención fue evaluado con 2% (n=3) como pésimo, 3% 

(n=3) muy malo, 9% (n=11) malo, 38% (n=46) bueno, 36% (n=43) muy bueno, 11% 

(n=13) excelente, mientras que el 1% (n=1) no respondió. 

Así mismo la limpieza y orden del servicio de alimentos fue calificado por el 

1% (n=1) como pésimo y otro no respondió, 5% (n=6) malo, 14% (n=17) bueno, 39% 

(n=47) muy bueno y 40% (n=48) excelente. 

La mayoría de los encuestados 41% (n=49) lo evaluó como bueno, el 38% 

(n=46) excelente, 17% (n= 21) muy bueno. Sin embargo, el 1% (n=1) indicó que es 

pésimo, muy malo y el 2% (n=2) no respondió. 

En cuanto a la ventilación del servicio de alimentos el 1% (n=1) no contestó, 

2% (n=2) contestó que es muy malo, 5% (n=6) malo, 16% (n=19) bueno, 37% (n=45) 

muy bueno y 39% (n=47) excelente. 

Por último, pregunta sobre la cantidad de sillas y mesas el 1% (n=1) indicó 

que es muy malo, otro 1% (n=1) no respondió, 4% (n=5) dijo que era malo, 14% 

(n=17) bueno, 35% (n= 42) muy bueno y 45% (n=54) excelente. 
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1.2.4 Análisis cualitativo del menú del servicio de alimentos 

Para el análisis cualitativo se elabora un cuadro con las características 

organolépticas utilizando el método AGATTTA el cual permite evaluar características 

como: Aroma, Gusto, Apariencia, Temperatura, Tamaño, Textura y Armonía. Se 

determina una escala de calificación del plato del desayuno, almuerzo y cena que 

está compuesta por: pésimo, muy malo, malo, bueno, muy bueno y excelente. (Ver 

anexo N°20) 

 Esta evaluación permite observar que en desayuno todos los días se ofrece 

gallo pinto, acompañado de una o dos proteínas y una guarnición harinosa. Además, 

los trabajadores pueden escoger si desean sándwich en ese tiempo de comida. En el 

caso del almuerzo y la cena se demuestra que las opciones y variaciones del menú 

son limitadas debido a que durante la etapa diagnóstica no se encontraba disponible 

el menú, por lo que las cocineras decidían las opciones a elaborar. 

 Es importante mencionar que los resultados obtenidos en los tres tiempos de 

comida son positivos ya que en su mayoría de las características evaluadas por plato 

tuvieron calificaciones de bueno, muy bueno y excelente, lo que significa que la 

alimentación que consumen los trabajadores es de buena calidad. 
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1.2.5 Análisis cuantitativo del menú del servicio de alimentos 

Se realiza un análisis cuantitativo del menú que se ofrece en el servicio de alimentos 

de la empresa BAM International con el propósito de conocer el valor nutricional en 

cuanto a macronutrientes y energía de las preparaciones del desayuno, almuerzo y 

cena. 

 Para efectuar este análisis se elabora un instrumento donde se anota el 

intercambio de la porción servida, mediante el uso de tazas, cucharas porcionadoras 

y balanza de alimentos. (Ver anexo N°21) 

El valor energético total estimado para la población que labora en la empresa 

BAM International es de 2757 Kcal el cual se obtiene a partir del promedio del 

requerimiento energético de 120 colaboradores; seguidamente se calcula la 

distribución porcentual del VET recomendado tanto para el desayuno como para el 

almuerzo y la cena donde 689 Kcal (25% del VET) corresponde al desayuno, 827 

Kcal (30% del VET) pertenecientes al almuerzo y 689 Kcal (25% del VET) para la 

cena,  los cuales cubrirán el 80% del VET estimados para la población en los tres 

tiempos de comida principales que se ofrecen en la institución.  

Los porcentajes de macronutrientes están distribuidos en 50% CHO, 20% 

CHON y 30% grasas. Así mismo, se estima que los porcentajes de adecuación para 

los macronutrientes deben cerrar entre 90 – 120%. 

De acuerdo con los resultados del análisis cuantitativo de cada uno de los 

platillos para el desayuno, almuerzo y cena se observa que mayoritariamente el 

macronutriente que se excede es el de las grasas, sobrepasando hasta en un 100% 

el rango del porcentaje de adecuación recomendado. Este problema se debe 
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principalmente al exceso de grasa que contienen las preparaciones, generando un 

aumento de peso en la mayoría de los trabajadores que consumen alimentos en el 

comedor de la empresa. 

 

1.2.6 Evaluación del estado nutricional de la población 

Para determinar el estado nutricional de los trabajadores se realiza una valoración a 

una muestra de 120 individuos, en la cual se incluyó al personal administrativo, 

misceláneas y trabajadores de campo de diferentes áreas de trabajo como taller, 

subestación, andamios, buzos, planta de concreto, entre otras. Se elaboró un 

instrumento para anotar los datos necesarios. (Ver anexo N°22) 

Se recolectaron datos generales y antropométricos. Dentro de los generales 

se incluye el género y edad, mientras que los antropométricos fueron: talla, peso 

actual, circunferencia de muñeca y abdominal. Sin embargo, cabe recalcar que no 

fue posible tomar la medida de la circunferencia abdominal a todos los trabajadores. 

(Ver anexo N°23) 

Dicha valoración se realizó en la oficina del jefe de las diferentes áreas de 

trabajo, donde se fue pasando individualmente a los trabajadores, se les explicó la 

metodología y se realizaron las mediciones correspondientes. A todos los 

colaboradores se les informó el estado nutricional en el que se encontraban y los que 

no estaban dentro de los parámetros normales fueron invitados a ser parte de la 

consulta nutricional y educación nutricional que se iba a brindar durante la estancia 

en la institución. La siguiente tabla muestra el estado nutricional de los trabajadores 

de la empresa BAM International de acuerdo con el IMC obtenido según su género. 
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Tabla 1. Estado nutricional de los trabajadores de la empresa BAM 

International 

Género Delgadez aceptable Normal Sobrepeso Obesidad I Obesidad II Obesidad III 

Masculino  1 22 34 21 9 4 

Femenino 

 

12 10 5 2 

 
Total 1 34 44 26 11 4 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 

Los resultados obtenidos de la evaluación del estado nutricional realizada a 

ambos géneros demuestran que de acuerdo con el IMC el 1%(n=3) de los 

trabajadores presenta delgadez aceptable; un 28%(n=34) se encuentra con un 

estado nutricional normal; el 37%(n=44) presenta sobrepeso y un 22%(n=26), 

9%(n=11), 3%(n=4) se encuentran con obesidad tipo I, obesidad tipo II y obesidad III 

respectivamente.  

 Lo anterior refleja que un 78%(n=86) de los colaboradores presentan un 

estado nutricional fuera de los parámetros normales debidos a que tienen alguna 

alteración nutricional como delgadez aceptable, sobrepeso u obesidad.  

Los resultados de circunferencia abdominal muestran que 16% (n=15) del 

género masculino presenta riesgo de enfermedad cardiovascular y un 84% (n=76) no 

posee riesgo de enfermedad cardiovascular. En cuanto al género femenino, el 41% 

(n=12) tiene riesgo de enfermedad cardiovascular, mientas que el 59% (n=17) no 

presenta riesgo de enfermedad cardiovascular.  
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1.2.7 Conocimientos sobre hábitos alimentarios 

El cuestionario sobre hábitos alimentarios se aplica a 120 trabajadores en los cuales 

se incluye personal del área administrativa y operativa para determinar de esta 

manera los hábitos que han adquirido estas personas a lo largo de la vida. (Ver 

anexo N°24) 

 La mayoría de los colaboradores mantiene una buena hidratación ya que 

consumen siete o más vasos de agua al día, lo que corresponde al 38% de los 

trabajadores. Además, los tiempos de comida que comúnmente realizan los 

trabajadores son el desayuno, almuerzo y cena que corresponden a las tres comidas 

principales que brinda la empresa a gran parte de la población trabajadora debido a 

que se hospedan en el campamento ubicado al frente de la institución. Solamente el 

10% realiza una merienda en la mañana, 8% la merienda de la tarde y 

minoritariamente con un 2% realizan alguna merienda nocturna, lo que podría 

deberse a la falta de accesibilidad que tienen los trabajadores para obtener y 

almacenar insumos alimentarios. 

 Es importante mencionar que el 71% indicó que nunca le agrega sal a la 

comida ya servida en la mesa, el tipo de grasa que utilizan para cocinar en la casa 

en su gran mayoría es el aceite vegetal (soya, girasol, maíz, etc) y el que menos 

utilizan es el aceite de coco. Muchos de los encuestados 82% mencionaron que 

normalmente endulzan las bebidas con azúcar, mientras que el 18% tiende a 

consumir algún edulcorante artificial como splenda, natuvia u otro. Se demuestra que 

el 48% utiliza de dos a tres cucharaditas, 25% de media a una cucharadita, el 8% de 
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cuatro a cinco o utiliza un sustituto o edulcorante, el 7% contestó que no endulza y el 

4% utiliza más de 5 cucharaditas para endulzar las bebidas. 

 Los colaboradores prefieren consumir más preparaciones fritas como el caso 

de las papas, huevo, pollo y pescado, seguido por opciones hervidas donde se 

incluye la zanahoria, papas, pollo y huevo. Sin embargo, algunos indicaron que no 

consumen los alimentos antes mencionados.   

La frecuencia de consumo alimentaria demuestra que los individuos 

consumen siempre o casi siempre en su mayoría productos lácteos, harinas, carnes, 

leguminosas, embutidos mariscos, grasas, postres y licor. Algunas veces a la 

semana ingieren vegetales, frutas, mariscos frescos, comida rápida y golosinas. 

Mientras minoritariamente contestaron que consumen algunos alimentos algunas 

veces al mes o casi nunca. 

Esto demuestra que los hábitos alimentarios que los individuos han adquirido 

a lo largo de la vida son diferentes, algunos colaboradores tratan de mantener una 

dieta saludable mientras que otros no, por lo que es importante crear conciencia en 

las personas ya que adoptar y mantener hábitos alimentarios saludables, incluye una 

dieta equilibrada, variada y suficiente es la fórmula perfecta para estar sanos. 
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1.2.8 Conocimiento en temas de nutrición 

La evaluación acerca de los conocimientos que tiene el personal que labora en la 

empresa BAM International se realizó a un grupo de 120 personas que conforman la 

planilla de dicha organización. (Ver anexo N°25) 

 Se logra demostrar que la mayoría de los trabajadores tienen conocimiento 

sobre temas de nutrición. Sin embargo, se presentaron varias confusiones por parte 

del personal haciendo que contesten erróneamente muchas de las preguntas 

planteadas. 

En relación con los grupos de alimentos, el 9% contestó que la leche contiene 

mayor aporte de carbohidratos, 8% la zanahoria y 83% el arroz. En el caso del 

alimento que aporta mayor cantidad de proteína, mayoritariamente un 57% dijo que 

el pollo y un 52% los frijoles. Dentro de los alimentos que tiene más contenido de 

grasa, el 68% menciona que el aguacate, el 22% el pan y minoritariamente con el 

16% la avena. De la misma manera, reflejan que dentro del grupo de alimentos de 

los lácteos se incluye el yogurt y leche con un 76%, mientras que con un 24% el 

queso y pan. De acuerdo con las frutas y vegetales el 3% demuestra que se puede 

decir que es correcto que el consumo debe ser limitado porque son naturales, un 

73% menciona que el consumo es beneficioso porque aportan fibra y agua, mientras 

que el 27% indica que las frutas se deben consumir 2 veces a la semana y los 

vegetales 3 veces por semana. 
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Lo anterior demuestra la importancia de brindar información básica de 

nutrición con la finalidad de aumentar el conocimiento y aclarar algunos temas 

nutricionales debido a que mantener conocimientos en nutrición es vital para obtener 

y conservar la salud del ser humano.  

 

1.2.9 Conocimientos sobre manipulación de alimentos 

Para medir el grado de conocimiento en manipulación de alimentos del personal que 

labora en el servicio de alimentos se realiza mediante un cuestionario aplicado a los 

16 colaboradores que laboran en el comedor de la empresa BAM International. (Ver 

anexo N°26) 

Se logra observar que un porcentaje elevado de los trabajadores del servicio 

de alimentos tienen conocimiento y habilidades que permiten llevar a cabo un 

adecuado proceso de manipulación de alimentos, lo cual disminuye el riesgo de la 

presencia de enfermedades de transmisión alimentarias (ETAs).  

Sin embargo, hay deficiencia en algunos temas importantes como es el caso 

de la temperatura ideal en la que se deben almacenar los alimentos en refrigeración, 

se obtiene que solamente 3 contestaron correctamente, 12 incorrecta y 1 no 

contestó. De igual manera, con respecto a la temperatura adecuada para mantener 

alimentos en congelación, se refleja que 6 contestaron correcto, 9 incorrecto y 1 no 

respondió. De acuerdo con la temperatura en la que las bacterias crecen 

rápidamente, se logra observar que 6 contestaron de manera correcta, 9 incorrecta, y 

1 no contestó.  
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En el asocie donde debían relacionar los alimentos con los colores de las 

tablas que corresponde se refleja que la mayoría de los trabajadores contestaron de 

manera correcta. 

 Es importante reforzar temas referentes a manipulación de alimentos que los 

colaboradores no tienen claros, con el fin de que mantengan buenas prácticas de 

manufactura adecuadas. 

 

1.2.10 Gustos y preferencias de los trabajadores 

El cuestionario de gustos y preferencias se aplicó a 50 comensales del área 

administrativa de la empresa BAM International con la finalidad de conocer las 

opciones del menú del servicio de alimentos que más le gusta y prefieren los 

trabajadores en los diferentes tiempos de comida que se ofrecen en el comedor. En 

el desayuno, almuerzo y cena se ofrecen opciones de todos los grupos alimentarios 

como harinas, proteína, lácteos, frutas y grasa. (Ver anexo N°27) 

Con respecto de las preparaciones que más le gusta y prefieren los 

trabajadores se logra observar que con respecto del plato fuerte se encuentra el rice 

and beans y la lasaña de pollo con un 5%, seguido por el stew beans (frijoles con 

costilla o trocitos de res), la sopa azteca, sopa de mariscos y el arroz con mariscos 

con un 4%. El 13% de los colaboradores opina que la ensalada más gustada es la 

ensalada rusa y un 12% la de lechuga, tomate, zanahoria, pepino, maíz dulce y 

hongos. De igual manera, los gustos y preferencias de los individuos muestran que el 

acompañamiento que prefiere el 10% de los individuos son los vegetales mixtos. 

Dentro de las opciones de desayuno se muestra que los comensales se inclinan por 

las frutas, gallo pinto, yogurt y omelette. 
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La evaluación de la cantidad de grasa, sal, condimentos y azúcar que las 

personas aprecian en las preparaciones de alimentos y bebidas demuestra que con 

respecto de la cantidad de grasa mayoritariamente con un 78% opina que es alto, el 

aporte de sal en la comida el 54% adecuado, la cantidad de azúcar el 42% 

adecuado, en el caso de los condimentos el 78% menciona que la cantidad es la 

adecuada. 

Lo anterior refleja que los gustos y preferencias de las personas son variados 

y se encuentran influenciados por factores biológicos, culturales y psicológicos que 

hacen que los individuos acepten unos alimentos y rechacen otros. Lo cual se 

encuentra relacionado con las preferencias alimentarias propias, así como con otros 

elementos que influyen en la selección de alimentos. 
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1.3 ANÁLISIS FODA 

Tabla 2. Análisis FODA de BAM International 

 Aspectos Positivos Aspectos Negativos 

  

O
ri

g
e

n
 I
n

te
rn

o
 

Fortalezas Debilidades 

La empresa tiene una amplia 

trayectoria en el nivel mundial, 

a lo largo de 30 países. 

La mayoría de los empleados 

poseen el beneficio de uno, 

dos o tres tiempos de comida. 

Los trabajadores que no tienen 

beneficio a la alimentación 

reciben un subsidio por lo que 

el precio de plato es muy 

accesible. 

Le brindan hospedaje en 

campamento, apartamento y 

casa o transporte a los 

trabajadores que son fuera de 

la zona. 

Cuentan con convenio con la 

Clínica Bíblica que brinda el 

servicio de médico 

empresarial. 

La empresa tiene buena 

relación con los diferentes 

proveedores.  

Tienen una nutricionista a 

cargo del servicio de 

alimentos. 

La cantidad de personal, 

equipos e insumos del servicio 

de alimentos es suficiente para 

que se realicen las 

operaciones correctamente. 

El ciclo de menú es elaborado 

por la nutricionista. 

Poca disponibilidad de tiempo 

para que los trabajadores 

reciban charlas o 

capacitaciones. 

No se elabora menú para 

desayuno. 

Los cocineros y asistentes de 

cocina no tienen a su 

disposición el menú 

semanalmente. 

La presentación del personal 

es deficiente. 

El área de almacenamiento 

externo no cumple con las 

condiciones adecuadas. 

La cantidad de barras para 

alimentos fríos y calientes son 

insuficientes. 

No se realiza la toma de 

temperatura de los alimentos. 
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La infraestructura del servicio 

de alimentos tiene la 

posibilidad de mejora ya que el 

proyecto se encuentra en fase 

de construcción. 

El personal de cocina cuenta 

con el carné de manipulación 

de alimentos al día. 

  

O
ri

g
e

n
 E

x
te
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Oportunidades Amenazas 

Hay incorporación periódica de 

diferentes empresas 

nacionales subcontratadas. 

El personal de cocina en 

ocasiones recibe 

capacitaciones certificadas por 

parte de Unilever Food 

Solution (Lizano, Knorr, 

Hellmann´s, Maizena, Lipton, 

etc.) en temas relevantes 

como Buenas Prácticas de 

Manipulación de Alimentos. 

Establecimiento de sodas o 

restaurantes cerca del 

proyecto. 

Licitación del servicio de 

alimentos. 

Aumento del precio de los 

insumos. 

 

Fuente: elaboración propia, 2017.  
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1.4 FORMULACIÓN Y DELIMITACIÓN DEL PROBLEMA 

El problema nutricional más importante en la empresa BAM International es la falta 

de consulta nutricional por parte de la nutricionista que labora en la institución, así 

como promoción de alimentación y estilos de vida saludables. 

La educación nutricional en las instituciones es fundamental debido a que los 

porcentajes de sobrepeso y obesidad son cada vez mayores en la sociedad 

costarricense ya que hay falta de información nutricional, la alimentación no es la 

correcta y se realiza menos ejercicio físico. Por lo tanto, la educación alimentaria y 

nutricional juega un papel fundamental porque de esta manera se cambian los malos 

hábitos de vida de la población a un estilo de vida saludable. 

El nutricionista empresarial está en la obligación de fomentar estilos de vida 

saludables a nivel colectivo e individual y movilizar diferentes actividades o 

campañas para concientizar al mayor número de trabajadores de los riesgos que 

conlleva mantener hábitos alimentarios inapropiados. Además, debe encargarse de 

mantener un menú que tome en cuenta las recomendaciones nutricionales para la 

población adulta de Costa Rica, al mejorar de esta manera la calidad de vida de los 

empleados. 
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1.5 OBJETIVOS 

A continuación se puntualiza el propósito de la Práctica Universitaria Supervisada 

mediante la descripción del objetivo general y los objetivos específicos. 

1.5.1 Objetivo general 

Realizar una intervención en el área de servicios de alimentos, consultoría nutricional 

y educación nutricional mediante la aplicación de evaluaciones, encuestas, 

brindando consulta nutricional y realizando actividades educativas que permitan la 

mejora de hábitos alimentarios y estado nutricional de los colaboradores de la 

empresa BAM International ubicada en Limón, durante el desarrollo de la Práctica 

Universitaria Supervisada en el periodo de octubre 2017 a febrero 2018. 

1.5.2 Objetivos específicos 

1.5.2.1 Evaluar las condiciones sanitarias del servicio de alimentos de la empresa 

BAM International por medio de la aplicación de la guía de evaluación 

sanitaria del Ministerio de Salud. 

1.5.2.2 Evaluar las características generales del servicio de alimentos de la 

empresa BAM International mediante la aplicación de encuesta al personal 

de la institución. 

1.5.2.3 Realizar un análisis cualitativo del menú que se ofrece en el servicio de 

alimentos de la empresa BAM International mediante la escala AGATTTA. 

1.5.2.4 Efectuar un análisis cuantitativo del menú del comedor de la empresa BAM 

International por medio del gramaje y listas de intercambio de los 

alimentos. 
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1.5.2.5 Determinar el estado nutricional de los trabajadores de la empresa BAM 

International a través del diagnóstico antropométrico. 

1.5.2.6 Identificar los hábitos alimentarios de los colaboradores de la empresa 

BAM International por medio de la aplicación de una encuesta. 

1.5.2.7 Determinar el grado de conocimiento en nutrición que tiene el personal 

mediante la aplicación de un cuestionario. 

1.5.2.8 Medir el conocimiento en manipulación de alimentos del personal de 

cocina de la empresa BAM International a través de un cuestionario. 

1.5.2.9 Conocer las opciones del menú que más les gusta y prefieren los 

trabajadores los trabajadores de la empresa BAM International en los 

diferentes tiempos de comida que se ofrecen en el servicio de alimentos 

mediante la aplicación de una encuesta. 

1.5.2.10 Ofrecer el servicio de consulta nutricional individualizada con su respectivo 

seguimiento por medio de la aplicación de la anamnesis nutricional y 

brindando el plan nutricional. 

1.5.2.11 Elaborar un menú que incluya los tres tiempos de comida; desayuno, 

almuerzo y cena tomando en cuenta los gustos y preferencias de los 

colaboradores de la empresa BAM International. 

1.5.2.12 Concientizar a los trabajadores sobre temas de alimentación saludable a 

través de la confección de volante digital, brochure y pizarra informativa. 

1.5.2.13 Educar al personal de cocina en el tema de inocuidad mediante la 

elaboración de pizarra informativa. 
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1.6 ALCANCES Y LIMITACIONES 

En esta sección se detallan los alcances y limitaciones que se presentaron en la 

empresa BAM International durante el desarrollo de la Práctica Universitaria 

Supervisada. Los alcances indican los logros adquiridos en el proceso, mientras que 

en las limitaciones se relata las dificultades por las cuales ciertos aspectos no fueron 

tomados en cuenta. 

 

1.6.1 Alcances  

Los diferentes diagnósticos nutricionales realizados permitieron conocer la 

situación real en la que se encuentra la empresa que ayudaron a plantear diferentes 

estrategias de intervención en el servicio de alimentos, consultoría nutricional y 

educación nutricional en temas importantes para el personal del servicio de 

alimentos, administrativo y operativo de la institución. 

 

1.6.2 Limitaciones 

Al ser la empresa BAM International una institución que se encuentra en etapa 

de construcción de un proyecto que actualmente tiene varios meses de atraso en la 

entrega de la obra, la falta de tiempo y el horario laboral de los colaboradores es uno 

de los mayores limitantes debido a que muchas de las estrategias pensadas 

debieron ser modificadas para abordar a la mayor cantidad de personal en un corto 

tiempo. 
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CAPÍTULO II: MARCO TEÓRICO 
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2.1 NUTRICIÓN EN LA ETAPA ADULTA 

La nutrición humana es la ciencia que investiga la relación entre los alimentos y los 

nutrientes consumidos por el hombre y la salud con el fin de mantener el bienestar y 

preservar la salud de los seres humanos (Brown, 2010). 

 Asimismo, la nutrición es el proceso mediante el cual un organismo ingiere, 

digiere, absorbe, transporta y utiliza sustancias, así como intercambia materia y 

energía al medio ambiente (Téllez, 2014). 

 La etapa adulta comprende desde los 18 años hasta los 65 años, en este 

periodo de vida ya se ha completado el crecimiento, maduración sexual y biológica, 

además, en el nivel nutricional los hábitos alimentarios y estilos de vida se 

encuentran definidos pero pueden ser modificados de acuerdo con el entorno laboral 

en el que se desenvuelva cada individuo (Incap, 2014). 

La alimentación en la etapa adulta es importante para el funcionamiento y el 

mantenimiento de las funciones vitales de los seres vivos, ayuda a mantener el 

equilibrio homeostático del organismo, tanto en procesos digestivos o el metabólico 

como en procesos moleculares de aminoácidos, enzimas, vitaminas y minerales que 

son procesos fisiológicos y bioquímicos en los cuales se consume y se gasta energía 

(Brown, 2010). 

De igual forma, a lo largo de la vida adulta, una alimentación y nutrición 

equilibrada permitirá, prevenir enfermedades que se presenten en la tercera edad. 

Según la OMS (2013), para que una alimentación sea balanceada se deben incluir 

todos los grupos de alimentos, debe ser suficiente en cantidad de alimentos para 

cubrir las necesidades energéticas y nutricionales del organismo y cubrir los 
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requerimientos nutricionales según sexo, edad, peso, talla y actividad física. Cabe 

mencionar que si el organismo no recibe suficientes sustancias nutritivas se 

producen trastornos nutricionales como la anemia y la desnutrición, si se ingieren en 

exceso se pueden presentar alteraciones que provocan obesidad. La obesidad se 

encuentra ampliamente asociada con enfermedades crónicas como diabetes, 

hipertensión arterial y enfermedades cardiovasculares. 

 

2.1.1 Valoración nutricional del adulto 

La valoración del estado de nutrición se puede realizar de manera grupal o 

individual, constituye un requisito importante para la prevención o solución de 

problemas de salud relacionados con la nutrición. Se realiza para comprobar si 

efectivamente se están cumpliendo las necesidades nutricionales de las personas, 

de esta manera se determina el estado nutricional en el que se encuentra el 

individuo. Además, proporciona información actualizada para el establecimiento de 

objetivos, la planificación y el seguimiento que permitan reducir problemas de 

malnutrición, sobrepeso u obesidad (FAO, 2014). 

 Para poder definir el correcto tratamiento que precisa un paciente es 

fundamental hacer un correcto análisis de sus características físicas, de sus hábitos 

alimentarios y de su estado general de salud. Uno de los procedimientos definidos 

para obtener los datos precisos es aplicar una anamnesis nutricional y para ello es 

importante seguir las pautas que nos da la entrevista dietética. En la historia clínica 

se deben incluir aspectos fundamentales como datos generales, valoración 



44 
 

antropométrica, valoración bioquímica, valoración clínica y valoración dietética 

(Mataix, 2005). 

 En la valoración antropométrica se realizan mediciones individuales, tomando 

en cuenta factores como peso, talla, circunferencia abdominal y de muñeca, Índice 

de Masa Corporal (IMC) y el % de grasa (Mataix, 2005).  

 El Índice de Masa Corporal (IMC) se utiliza para clasificar el estado nutricional 

de las personas, corresponde a la relación entre el peso expresado en kilos y el 

cuadrado de la talla, expresada en metros (Moreno, 2012).  

Se calcula a partir de la fórmula:  

Peso (kg) / Talla (m2) 

Tabla 3. Interpretación del Índice de Masa Corporal 

Clasificación IMC (kg/m2) 

Normal 18.5 − 24.9 

Sobrepeso 25 – 29.9 

Obesidad Grado I o moderada 30 − 34.9 

Obesidad Grado II o severa 35 – 39.9 

Obesidad Grado III o mórbida ≥ 40 
  

Fuente: Moreno, 2012. 

 La valoración bioquímica se basa en la aplicación de diferentes pruebas de 

laboratorio que determinan parámetros relacionados con el estatus corporal de 

distintos macro y micronutrientes, enzimas y otros marcadores biológicos que son 

elementos importantes del estado de nutrición. Es un método que complementa las 

valoraciones nutricionales porque determinan las causas de algunos déficits 

nutricionales (Márquez & et.al, 2013). 
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La valoración clínica implica realizar la inspección visual para determinar si el 

paciente presenta rasgos relacionados con desnutrición. Ciertas características 

físicas como grasa corporal excesiva, moretones, palidez, cabello quebradizo son 

indicadores que sugieren problemas asociados con la alimentación. Además, en esta 

evaluación se incluyen los antecedentes patológicos familiares y personales y 

preguntas sobre el estilo de vida (Brown, 2010). 

Según Matrix (2005), para la valoración dietética se utilizan varios métodos 

que permiten apreciar los hábitos que mantienen las personas. La frecuencia de 

consumo de alimentos consiste en estimar la cantidad de veces que en promedio 

ingieren los alimentos pertenecientes a cada grupo de alimentos, se puede medir 

mediante una escala de siempre o casi siempre, algunas veces a la semana o al 

mes, nunca o casi nunca. Mientras que el recordatorio de 24 horas permite medir 

cualitativa y cuantitativamente los alimentos que consumen los individuos, incluyendo 

agua durante un periodo de 24 horas. 

 

2.1.2 Requerimientos nutricionales del adulto 

El requerimiento nutricional corresponde a la cantidad mínima de energía y 

nutrientes que una persona necesita consumir en la dieta para el mantenimiento de 

un estilo de alimentación saludable (Mahan & et.al, 2013).  

El requerimiento energético difiere de una persona a otra según la edad, sexo, 

peso, altura, nivel de actividad física, entre otros factores. Para estimar los 

requerimientos energéticos de un individuo se utilizan diferentes métodos como la 

fórmula Harris-Benedict, Mifflin-St. Jeor, tablas y normogramas (Téllez, 2014). 
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Los requerimientos cuantitativos de cada nutriente deben cubrir la variabilidad 

individual, la cual constituye a la ingesta recomendada con el fin de mantener un 

estado nutricional adecuado y prevenir la aparición de la enfermedad (Ayúcar, 2015). 

Tabla 4. Porcentajes de energía de macronutrientes recomendables 

Nutriente Proporción de energía en la dieta 

Carbohidratos 50% – 60% 

Proteínas 10% – 20% 

Lípidos 25% – 35% 

  

Fuente: Téllez, 2014. 

Se recomienda que la ingesta de hidratos de carbono represente entre el 50-

60% de las calorías totales de la dieta. Se recomienda que la mayor parte del 

consumo sea en forma de carbohidratos complejos, es decir, almidones, por lo que 

una dieta correcta debe contener alimentos como cereales en general y legumbres. 

Se estima que se necesita un mínimo de 100-150 g/d (Ayúcar, 2015). 

La ingesta adecuada de proteína es alrededor del 20%, esta cantidad permite 

cubrir las necesidades fisiológicas y mantener una cantidad de proteínas y 

aminoácidos de reserva (Ayúcar, 2015). 

Las grasas deben representar entre el 30-35% de las calorías totales 

ingeridas diariamente pero los expertos recomiendan no sobrepasar el 30 % de las 

calorías diarias para prevenir la presencia de cardiopatía isquémica, lo que implica 

cambios profundos en los patrones alimentarios. Los ácidos grasos saturados no 

deberán exceder en ningún caso el 10% del valor calórico total, siendo aconsejable 
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situarlo entre el 7-8%, mientras que los ácidos grasos poliinsaturados (aceite de 

girasol) no sobrepasarán el 5% de la energía total (Ayúcar, 2015).  

 

2.1.3 Enfermedades crónicas no transmisibles 

Las enfermedades crónicas no transmisibles son afecciones que tienden a ser de 

larga duración y resultan de la combinación de factores genéticos, fisiológicos, 

ambientales y conductuales, afectan a todos los grupos de edad y a todas las 

regiones y países. (OMS, 2017). 

Según la OMS (2017), los factores de riesgo metabólicos asociados 

contribuyen a cuatro cambios metabólicos fundamentales que aumentan el riesgo 

son el sobrepeso y la obesidad, el aumento de la tensión arterial, la hiperglucemia y 

la hiperlipidemia. 

 

2.1.3.1 Sobrepeso y obesidad 

El sobrepeso y la obesidad son afecciones cada vez más frecuentes en el nivel 

mundial. La causa fundamental del sobrepeso y la obesidad es un desequilibrio 

energético entre calorías consumidas y calorías gastadas debido a que la 

alimentación se centra en productos altos en grasas y azúcares, bajos en vitaminas, 

fibra y minerales (Moreno, 2012). 

  Para detectar y diagnosticar el sobrepeso y la obesidad, se utilizan 

indicadores que miden el índice de masa corporal y la circunferencia abdominal. La 

Organización Mundial de la Salud (OMS) establece el valor máximo saludable del 
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perímetro abdominal en 88 centímetros en la mujer, mientras que en el hombre el 

valor es de 102 centímetros (Pérez, 2015).  

 La obesidad es una afección grave que puede producir complicaciones 

asociadas como síndrome metabólico, presión arterial alta, ateroesclerosis, 

enfermedad del corazón, diabetes, niveles elevados de colesterol en sangre, 

distintos tipos de cáncer y trastornos del sueño (National Heart Lung and Blood 

Institute, 2017).  

El tratamiento depende de la causa y de la gravedad de la afección que 

incluye cambios en el estilo de vida, llevar una alimentación saludable para el 

corazón y aumentar el nivel de actividad física (National Heart Lung and Blood 

Institute, 2017). 

 

2.1.3.2 Hipertensión arterial 

La hipertensión arterial es una patología crónica que consiste en el aumento de la 

presión arterial. Una de las características de esta enfermedad es que no presenta 

unos síntomas claros y que estos no se manifiestan durante mucho tiempo. Es una 

patología muy prevalente, de fácil diagnóstico, normalmente asintomática y que 

puede tener consecuencias muy graves (Planas & et.al, 2006). 

La elevación de la presión arterial es probablemente uno de los principales 

problemas de salud y está asociada con un riesgo aumentado de varias 

complicaciones cardiovasculares, como accidentes cerebrovasculares, enfermedad 

arterial coronaria e insuficiencia cardiaca congestiva (Planas & et.al, 2006).  
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El tratamiento principal para los pacientes hipertensos consiste en la mejora 

de los hábitos alimentarios, principalmente disminuir el consumo de sal. La reducción 

del consumo de calorías, de azúcares y grasas y aumentar la práctica de ejercicio 

físico son dos prácticas que tienen como resultado un mejor control del peso que 

ayuda a mantener controlada la presión arterial. Además, es de gran importancia 

evitar el fumado e ingesta de alcohol (Planas & et.al, 2006). 

 

2.1.3.3 Diabetes mellitus 

Consiste en un trastorno endocrino metabólico complejo en el que predomina la 

alteración del metabolismo de carbohidratos debido a la disminución de la secreción 

pancreática de insulina o por la disminución de los receptores (Téllez, 2014). 

La diabetes mellitus es la mayor causante de problemas de morbimortalidad, 

tiene un impacto importante en la calidad de vida de los individuos que la padecen y 

de sus familias, así como en los costos generados al sistema de salud. Los factores 

de riesgo que inciden en su aparición son la el sobrepeso, la obesidad y los hábitos 

alimentarios inadecuados (Barrera & et.al, 2012). 

La Organización Mundial de la Salud (2007), estableció recomendaciones 

nutricionales que incluyen la disminución de peso por medio de una dieta 

hipocalórica, reducción de grasa saturada, azúcares y de sodio, así como 

incrementar el consumo de frutas y verduras.  
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2.1.3.4 Dislipidemias  

La dislipidemia se refiere a una elevación de los niveles plasmáticos de colesterol y 

de triglicéridos, o de ambos a la vez. Esta condición provoca el depósito de los 

lípidos en las paredes arteriales lo que aumentan el riesgo de enfermedades 

cardiovasculares, como la aterosclerosis (Planas & et.al, 2006). 

 

2.2 EDUCACIÓN NUTRICIONAL EN LA ETAPA ADULTA 

La educación nutricional surge ante la necesidad de proporcionar a las personas los 

medios necesarios para mejorar la salud, a través de la modificación de conductas 

de riesgo. Se define como cualquier combinación de actividades de información y 

educación que lleve a una situación en la que las personas sepan cómo alcanzar 

niveles de salud óptimos y busquen ayuda cuando lo necesiten (Macias & et.al, 

2012).  

Tiene como objetivo primordial diseñar programas de intervención destinados 

a modificar creencias, costumbres y hábitos no saludables, además de promover, 

proteger y fomentar la salud (Macias & et.al, 2012). 

Los adultos son objetivos prioritarios en lo que respecta a la información sobre 

prevención de enfermedades crónicas y control del peso. Sin embargo, en ocasiones 

los mensajes pueden resultar confusos o no ofrecer soluciones rápidas. A pesar de 

ello, los programas sanitarios de educación y salud pública han contribuido a que se 

consigan cambios en la morbilidad y la mortalidad de la población adulta (Mahan & 

et.al, 2013).  
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La educación nutricional es positiva cuando se realiza un análisis profundo del 

problema alimentario nutricional, al identificar los factores causales que deberán ser 

abordados en la intervención. El diagnóstico previo permitirá una clara y precisa 

definición de los objetivos para reorientar las estrategias y actividades que se deben 

realizar en un proyecto educativo de intervención. Además, se deben definir los 

mensajes, medios apropiados y materiales para una efectiva comunicación (Elichalt 

& et.al, 2013).  

Durante la educación nutricional es importante efectuar un análisis crítico, 

objetivo y sistemático de las actividades y resultados de un proyecto, en relación con 

los objetivos propuestos, la metodología y los recursos asignados. Debe tener un 

carácter participativo, es decir, se realizará con la activa participación de los 

principales involucrados en la intervención e incluirá el nivel en el que se logró 

satisfacer las expectativas, el cumplimiento de los objetivos y la satisfacción de los 

participantes (Elichalt & et.al, 2013). 

 

2.3 SERVICIOS DE ALIMENTOS 

Los servicios de alimentación son instalaciones donde preparan y sirven alimentos 

para el consumo humano, los mismos son de carácter social o comercial. 

Para que un servicio de alimentación sea de calidad debe planificarse todo el 

proceso desde la recepción del alimento, preparación y conservación hasta su 

distribución, bajo estándares técnicos y sanitarios, donde se generen alimentos con 

alto valor nutricional, inocuidad y óptimas características sensoriales. 
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2.3.1 El menú del servicio de alimentos 

El menú es el medio por el cual el cliente conoce la lista de platos, postres y bebidas 

que ofrece un servicio de alimentos, constituye la base de trabajo en todo servicio de 

alimentos debido a que hace referencia a una lista impresa que el comensal lee y 

que contiene la descripción y el precio de las preparaciones que se ofrecen.  

 

Los diferentes tipos de menú reflejan la creatividad gastronómica y publicitaria 

de la administración de un servicio de alimentos, para definir el tipo de menú que 

caracteriza un servicio de alimentos se deben considerar aspectos como género, 

sistema y tipo del servicio, tipo y número de comensales, capacidad de pago del 

cliente, hábitos, preferencias y costumbres alimentarias del cliente, tipo de 

preparaciones que se desean ofrecer, disponibilidad de insumos alimentarios, equipo 

y personal disponible, horarios de atención, políticas de la empresa o institución y 

metas financieras de la organización. El menú de un servicio de alimentos puede ser 

estático, cíclico, de temporada o verbal. (Bolaños, 2012). 

El menú estático se caracteriza a restaurantes de comidas rápidas ya que rara 

vez varía, o sea, una vez diseñado y probado se emplea por siempre o por largos 

períodos (Bolaños, 2012).  

 El menú cíclico es aquel menú que se repite al cabo de un tiempo 

preestablecido, pueden existir ciclos de más o menos duración, esto según las 

políticas del diseñador y de la empresa, llegando a ser más comunes los de 5 

semanas o 9 semanas, es muy usado en servicios de alimentos institucionales 

(Bolaños, 2012). 
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2.3.2 Clasificación de los servicios de alimentos  

Los servicios de alimentos se clasifican según la clase de comensal que atiende, 

género, sistema y tipo. 

 

2.3.2.1 Según la clase de usuarios 

Se centra en el ideal de usuario o la población atendida en el servicio de alimentos, 

es muy importante para el diseño del menú ya que según el usuario así será las 

características de menú a ofrecer sobre todo por el cumplimiento de hábitos y 

preferencias (Bolaños, 2012).  

Bolaños (2012), menciona que existen cuatro categorías que son:  

 Servicios empresariales e institucionales que alimentan a personal de plantas 

industriales, oficinas de empresas y oficinas institucionales. 

 Servicios para la atención a población enferma o en recuperación física o 

psicológica como es el caso de hogares, asilos, orfanatos y hospitales 

públicos y privados, y hasta cárceles.  

 Servicios para atención a gente joven que puede ser niño y adolescente sano 

como es el caso de la alimentación a jóvenes escolarizados o bien atención a 

adultos jóvenes sea en call center y universidades.  

 Servicios de alimentos y bebidas independientes como cafeterías, 

restaurantes, catering service.  
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2.3.2.2 Según su género 

Es aquel que será determinado por el objetivo operacional o la razón por el cual se 

crea un servicio de alimentos (Bolaños, 2012). Se incluyen los siguientes: 

 Género lucrativo. Se divide en clase popular y primera clase. En el género 

lucrativo clase popular se incluyen bares, sodas, cafeterías, restaurantes de 

cabecera, comedores empresariales e institucionales de concesionarias. 

Mientas que en el lucrativo de primera clase se refiere a restaurante 

especializado, restaurante étnico, restaurante de franquicias, restaurantes 

turísticos, cafeterías, bares lujosos.  

 Género afán de asistir. Son los servicios de alimentos de comedor 

empresarial, comedor gubernamental, comedores escolares, algunos servicios 

para atención a adictos y personas de la tercera edad en que el servicio no se 

cobra.  

 Género atención de la salud. Es aquel donde se atiende a población 

enferma de clínicas privadas, hospitales, centros de rehabilitación, hogares 

para la tercera edad, cárceles 

 

2.3.2.3 Según sistema 

El sistema de un servicio de alimentos está determinado por la metodología que se 

sigue en la producción de alimentos. Se pueden identificar cuatro sistemas en los 

que se agrupan los servicios de alimentos, estos son: convencional, semi 

convencional, comisariato y alimentos preparados y listos para servir (Bolaños, 

2012). 
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2.3.2.4 Según el tipo 

El tipo de servicio hace énfasis en la forma en que se distribuyen los alimentos a los 

comensales. Los tipos de distribución dependerán del establecimiento, la clientela 

que lo frecuenta, el tiempo con que cuenta el comensal para consumir sus alimentos, 

la cantidad de clientes que se esperan en los diferentes tiempos de comida, el tipo 

de menú que se ofrece, los costos de operación, los precios de venta y la ubicación 

del servicio de alimentos (Bolaños, 2012).  

Al respecto, se conocen cuatro tipos de distribución de alimentos los cuales no 

siempre se presentarán en forma individualizada, por lo que es común la 

combinación de tipos: autoservicio (barra, buffet), servicio de bandejas, servicio de 

meseros, alimentos transportados térmicamente (en contenedores térmicamente 

protegidos) (Bolaños, 2012). 
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CAPÍTULO III: DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES 
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3.1 PROPUESTA DE SOLUCIÓN 

Este capítulo describe las actividades que se realizaron durante el periodo de la 

Práctica Universitaria Supervisada en la empresa BAM International. Las actividades 

iniciaron el 9 de octubre del 2017 y finalizaron el 10 de febrero del 2018, con una 

duración de 640 horas. Dichas acciones se realizaron en relación con los problemas 

encontrados durante la etapa de diagnóstico.  

 Dentro de las actividades realizadas se incluyen los diferentes diagnósticos 

implementados durante las primeras siete semanas los cuales fueron la evaluación 

sanitaria del servicio de alimentos con la guía del Ministerio de Salud, encuesta de 

evaluación del servicio de alimentación, evaluación de la alimentación servida, el 

análisis cualitativo y cuantitativo del menú, determinación del estado nutricional de 

los trabajadores de la empresa. Además, se aplicaron diferentes encuestas en 

diversos temas como hábitos alimentarios, conocimientos en nutrición, conocimiento 

en manipulación de alimentos y sobre gustos y preferencias de los alimentos que se 

ofrecen en el menú institucional. Por otro lado, se realizaron acciones de intervención 

como consulta nutricional, propuesta del menú con su respectivo análisis cuantitativo 

y educación nutricional en temas nutricionales y de inocuidad alimentaria. 

Cada una de las actividades ejecutadas tiene una matriz educativa que detalla 

la acción realizada con el número de participantes, la estrategia metodológica, los 

recursos, instrumentos utilizados y los resultados. De igual manera, se describe de 

manera sistemática las actividades realizadas. 
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3.1.1 Actividad 1. Evaluación sanitaria del servicio de alimentos de la empresa BAM International 

Objetivo: Evaluar las condiciones sanitarias del servicio de alimentos de la empresa BAM International por medio de la 

aplicación de la guía de evaluación sanitaria del Ministerio de Salud. 

Tabla 5. Matriz educativa de la actividad N°1 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Diagnóstico 

evaluativo para 

conocer las 

deficiencias 

presentes en la 

infraestructura del 

servicio de 

alimentos. 

Pasante de la 

carrera de 

nutrición. 

Se aplicó en el 

servicio de 

alimentos cada 

apartado de la 

guía de 

evaluación 

sanitaria. 

Lapicero. 

 

Fotocopia de la 

guía de 

evaluación 

sanitaria de 

servicios de 

alimentación del 

Ministerio de 

Salud. 

 

 

Guía de 

evaluación 

sanitaria de 

servicios de 

alimentación del 

Ministerio de 

Salud. 

El servicio de 

alimentos posee 

buenas 

condiciones en 

general para su 

correcto 

funcionamiento, 

esto se debe a 

que cumple con 

la mayoría de las 

disposiciones 

establecidas en la 

guía evaluativa 

del Ministerio de 

Salud. Sin 

embargo, es 

importante 

mencionar que se 
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incumple parte 

del artículo 11 

sobre las 

instalaciones de 

gas ya que no 

cuentan con una 

bitácora donde se 

anota el 

mantenimiento 

preventivo y 

correcciones de 

las instalaciones 

de gas. La altura 

mínima entre el 

cielo raso y el 

piso es inferior a 

2.50m estipulado 

en el artículo 14. 

Además, se 

incumple el 

artículo 27 sobre 

almacenamiento 

de equipo y 

utensilios debido 

a que los equipos 

que no se utilizan 

se mantienes 
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descubiertos. Con 

respecto al 

artículo 43 de 

alimentos 

perecederos hay 

parte de 

incumplimiento 

porque algunas 

de las cámaras 

de refrigeración 

se encontraban 

por encima de los 

5°C y los botones 

que regulan la 

temperatura se 

encuentran 

dañados por lo 

que la 

temperatura no 

se puede 

modificar, por lo 

tanto los 

alimentos 

almacenados se 

encuentran en 

riesgo de 

descomposición. 
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También, se 

incumple con 

parte del artículo 

62 sobre los 

servicios 

sanitarios porque 

su diseño no 

cumple con lo 

establecido con la 

Ley N°7600 (Ley 

de Igualdad de 

Oportunidades 

Para las 

Personas con 

Discapacidad). 

 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

Esta evaluación fue realizada con la guía de evaluación sanitaria de servicios de 

alimentos del Ministerio de Salud. (Ver anexo N°7)  

 Esta valoración se realizó leyendo cada uno de los ítemes que contiene la 

guía y en el mismo orden se analizando si aplica para el servicio de alimentos que 

estaba siendo evaluado y le fue poniendo la calificación correspondiente.  

Cabe destacar que se pudieron evaluar la mayoría de los rubros en dicha 

guía, los cuales obtuvieron el máximo de puntaje. Sin embargo, el artículo 11 

sobre las instalaciones de gas, el artículo 14 que corresponde al cielo raro, el 

artículo 27 acerca del almacenamiento de equipo y utensilios, el artículo 43 de 

alimentos perecederos y el artículo 62 sobre los servicios sanitarios no obtuvieron 

la mayoría de los puntos debido al incumplimiento parcial o total de lo establecido 

en la guía Además, el ítem correspondiente a servicio de catering service no 

aplicaba en su totalidad para el servicio de alimentos. 

Los resultados obtenidos reflejan que el servicio de alimentos se encuentra 

en buenas condiciones para su funcionamiento según lo establecido por el 

Ministerio de Salud.  
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3.1.2 Actividad 2. Evaluación del servicio de alimentos de la empresa BAM International 

Objetivo: Evaluar características generales del servicio de alimentos de la empresa BAM International mediante la 

aplicación de encuesta al personal de la institución. 

Tabla 6. Matriz educativa de la actividad N°2 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Encuesta 

evaluativa del 

servicio de 

alimentos para 

conocer la 

calificación 

brindaba por el 

comensal y de 

esta manera 

realizar las 

mejoras 

pertinentes.  

120 trabajadores 

de la empresa. 

Cada trabajador 

deberá contestar 

el cuestionario 

brindado y 

entregarlo al 

finalizar de 

calificar cada una 

de las 

características. 

 

 

Fotocopia de 

encuestas. 

 

Lapiceros. 

 

 

Escala calificativa 

presente en la 

encuesta: 

pésimo, muy 

malo, malo, 

bueno, muy 

bueno, excelente. 

Los resultados 

demuestran que 

el 76%(n=91) son 

de género 

masculino y el 

24%(n=29) de 

género femenino. 

 

El 33% (n=40) de 

los encuestados 

tienen edades 

entre los 20 – 29 

años, 29% (n=35) 

30 – 39 años, el 

24% (n=29) 40 – 

49 años, el 11% 

(n=13) entre 50 – 

59 años y un 3% 
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(n=3) con menos 

de 20 años de 

edad. 

En la mayoría de 

las características 

evaluadas del 

servicio de 

alimentos se 

obtuvo como 

resultado con 

mayor porcentaje 

en calificaciones 

de bueno, muy 

bueno y 

excelente. 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

Se realiza una encuesta evaluativa del servicio de alimentos para evaluar las 

características físicas y del servicio que se le brinda a los comensales de la 

empresa BAM International. La escala evaluativa para cada característica estaba 

compuesta por pésimo, muy malo, malo, bueno, muy bueno, excelente. (Ver 

anexo N°28) 

 La evaluación fue efectuada por 120 trabajadores donde se incluye el 

personal operativo y administrativo de la institución. Dicha encuesta fue aplicada 

en diferentes áreas de trabajo con el permiso del jefe de cada departamento. 

Cada uno de los participantes pasó al área designada donde se le entregó el 

cuestionario y se le explicó lo que debía realizar. 

 Una vez obtenidos los datos se tabuló la información obtenida para realizar 

los gráficos y su respectiva interpretación.  

 En los resultados obtenidos se observa que el servicio de alimentos tuvo 

buenas calificaciones como bueno, muy bueno y excelente en la mayoría de los 

rubros evaluados. Sin embargo, en cada una de ellas mínimo una persona no 

contestó, esto pudo deberse a que se saltaron los cuadros donde debían marcar.
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3.1.3 Actividad 3. Análisis cualitativo del menú del servicio de alimentos de la empresa BAM International 

Objetivo: Realizar un análisis cualitativo del menú que se ofrece en el servicio de alimentos de la empresa BAM 

International mediante la escala AGATTTA. 

Tabla 7. Matriz educativa de la actividad N°3 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Análisis 

cualitativo del 

menú de los 

alimentos 

preparados en el 

comedor de la 

institución 

durante los tres 

tiempos de 

comida. 

Pasante de la 

carrera de 

nutrición. 

 

 

Se realizará la 

evaluación de 

características 

organolépticas, 

aplicando el 

método 

AGATTTA 

(aroma, gusto, 

apariencia, 

temperatura, 

tamaño de 

porción, textura y 

armonía).  

Fotocopias con la 

evaluación a 

aplicar. 

 

Lapicero. 

 

Termómetro. 

 

Cucharas. 

Escala de 

evaluación 

AGATTTA. 

Los resultados 

del análisis 

muestran que el 

menú ofrecido 

para el desayuno, 

almuerzo y cena 

obtuvo 

calificaciones de 

bueno, muy 

bueno y 

excelente.  

Esto significa que 

las preparaciones 

presentan aroma, 

gusto, apariencia, 

temperatura, 

tamaño de la 
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porción, textura y 

armonía en 

condiciones 

óptimas para el 

consumo por 

parte de los 

trabajadores de la 

empresa.   
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 

 



68 
 

Sistematización de la actividad 

Se realiza el análisis cualitativo del menú que se ofrece en el servicio de alimentos 

de la empresa BAM International, en el cual se aplicó la escala AGATTTA (aroma, 

gusto, apariencia, temperatura, tamaño, textura y armonía), presentaba rubros 

como pésimo, muy malo, malo, bueno, muy bueno y excelente. (Ver anexo N°20) 

 La evaluación se llevó a cabo de lunes a viernes durante un mes 

aproximadamente, en este tiempo se evaluaron 18 preparaciones del desayuno, 

20 platillos del almuerzo y 10 de la cena. 

 Es importante mencionar que durante esta etapa diagnóstica no había un 

menú establecido en el servicio de alimentos por lo que muchas de las 

preparaciones se repetían constantemente y al final no se pudieron evaluar 

muchas preparaciones. 

En cuanto a los resultados, las preparaciones presentan aroma, gusto, 

apariencia, temperatura, tamaño de la porción, textura y armonía en condiciones 

óptimas para el consumo por parte de los trabajadores de la empresa ya que la 

calificación obtenida fue de bueno, muy bueno y excelente en los platos evaluados 

durante el desayuno, almuerzo y cena.   
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3.1.4 Actividad 4. Análisis cuantitativo del menú del servicio de alimentos de la empresa BAM International 

Objetivo: Efectuar un análisis cuantitativo del menú del comedor de la empresa BAM International por medio del gramaje 

y listas de intercambio de los alimentos. 

Tabla 8. Matriz educativa de la actividad N°4 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Análisis 

cuantitativo del 

menú ofrecido en 

el servicio de 

alimentos durante 

los tres tiempos 

de comida para 

determinar su 

valor nutricional y 

de 

macronutrientes. 

Pasante de la 

carrera de 

nutrición. 

 

8 colaboradores 

del personal de 

cocina del 

servicio de 

alimentos. 

Se mide la 

porción de 

alimentos 

servidos durante 

el desayuno, 

almuerzo y cena, 

luego se 

cuantifica el 

intercambio para 

determinar los 

gramos de cada 

macronutriente y 

energético, 

seguidamente se 

suma el total y se 

saca el %AN para 

evaluarlo según 

el requerimiento 

Fotocopias del 

instrumento por 

utilizar. 

 

Lapicero. 

 

Balanza de 

alimentos, 

 

Tazas medidoras. 

 

Cucharas 

medidoras. 

 

Calculadora. 

Plantilla de 

análisis 

cuantitativo. 

Existe un 

desbalance en 

cuanto a 

macronutrientes y 

kilocalorías de las 

preparaciones 

que se ofrecen en 

el comedor en los 

diferentes 

tiempos de 

comida ya que de 

acuerdo con los 

resultados del 

análisis 

cuantitativo de 

cada uno de los 

platillos para el 

desayuno, 
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nutricional de los 

comensales. 

almuerzo y cena 

se observa que 

mayoritariamente 

el macronutriente 

que se excede es 

el de las grasas, 

sobrepasando 

hasta en un 100% 

el rango del 

porcentaje de 

adecuación 

recomendado. 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

La evaluación del menú del servicio de alimentos se efectuó después de realizar 

el cálculo de Valor Energético Total (VET) que requieren los trabajadores de la 

empresa BAM International.  

Se utiliza una muestra de 120 colaboradores en etapa adulta, de los cuales 

91 eran de género masculino y 29 de género femenino que usualmente realizan 

actividades físicas moderadas y altas.  Además, para el cálculo de la Tasa 

Metabólica Basal fue tomado en cuenta el género, edad, la talla, el peso actual.  

En primera instancia se realizó el cálculo del VET de cada uno de los 

participantes, tomando en cuenta factor de actividad según el trabajo que realizan 

diariamente y el factor térmico de los alimentos. Luego, se sacó el promedio de 

todos los requerimientos tanto de los hombres como el de las mujeres, al cual se 

le debe sacar el porcentaje que corresponde para cada uno de los géneros, los 

resultados obtenidos se suman para determinar las kilocalorías totales que se 

deben utilizar. 

Tabla 9. Datos para sacar el VET promedio 

Género Muestra VET Promedio % de Muestra Kcal 

Masculino 91 2992 76% 2273.92 

Femenino 29 2011 24% 482.64 

Total Kcal 2756.56 = 2757 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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En la tabla anterior se logra observar que el VET estimado para los 

colaboradores de la empresa BAM International es de 2757Kcal.  

Los cuales se van a distribuir de la siguiente manera para el desayuno, 

almuerzo y cena: 50% carbohidratos, 20% proteínas y 30% grasas como se 

observa en la siguiente tabla. 

Tabla 10. Distribución de macronutrientes diarios para una dieta de 2757Kcal 

Nutriente Porcentaje  

(%) 

Energía  

(Kcal) 

Gramos 

 (g) 

Carbohidratos 50 1379 344.6 

Proteína 20 551 137.9 

Grasa 30 827 91.9 

Total 100 2757  
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 

Posteriormente, se realiza una distribución por tiempo de comida, en la cual 

se estima el % y las Kilocalorías para el desayuno, almuerzo y cena. 

Tabla 11. Distribución energética por tiempo de comida 

Tiempo de comida Porcentaje 

(%) 

Energía 

(Kcal) 

Desayuno 25 689 

Merienda de la mañana 10 276 

Almuerzo 30 827 

Merienda de la tarde 10 276 

Cena 25 689 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Seguidamente, se efectúa la distribución de macronutrientes para los tres 

tiempos de comida; desayuno, almuerzo y cena debido a que los colaboradores 

solamente realizan esas tres comidas brindadas por la institución. 

Tabla 12. Distribución de macronutrientes 

Desayuno de 689 Kcal 

Nutriente Porcentaje (%) Energía (Kcal) Gramos (g) 

Carbohidratos 50 344 86 

Proteína 20 138 34.5 

Grasa 30 207 23 

Total 100 689  

Almuerzo de 827 Kcal 

Nutriente Porcentaje (%) Energía (Kcal) Gramos (g) 

Carbohidratos 50 414 103.4 

Proteína 20 165 41.4 

Grasa 30 248 27.6 

Total 100 827  

Cena de 689 Kcal 

Nutriente Porcentaje (%) Energía (Kcal) Gramos (g) 

Carbohidratos 50 344 86 

Proteína 20 138 34.5 

Grasa 30 207 23 

Total 100 689  
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 

Los datos obtenidos lograron comprobar que existe un desbalance 

nutricional en las preparaciones brindadas tanto en macronutrientes como en el 

valor energético. (Ver anexo N°21)
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3.1.5 Actividad 5. Evaluación del estado nutricional de los trabajadores de la empresa BAM International 

Objetivo: Determinar el estado nutricional de los trabajadores de la empresa BAM International a través del diagnóstico 

antropométrico. 

Tabla 13. Matriz educativa de la actividad N°5 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Toma de datos 

generales y 

antropométricos 

de los empleados 

de la empresa 

BAM International 

para determinar 

su estado 

nutricional actual. 

Pasante de la 

carrera de 

nutrición. 

 

Una muestra de 

120 

colaboradores, de 

los cuales 91 son 

de género, 

masculino y 29 de 

género femenino. 

Una vez 

solicitado el 

permiso en cada 

área de trabajo, 

los participantes 

son citados de 

manera individual 

a la oficina del 

jefe donde se 

encuentra el 

equipo por 

utilizar. Se les 

explica lo que se 

va a realizar y se 

procede a realizar 

las medidas 

correspondientes. 

Posteriormente, 

Balanza. 

 

Tallímetro. 

 

Cinta de 

circunferencia de 

muñeca marca 

Seca. 

 

Cinta métrica. 

 

Fotocopias del 

instrumento. 

 

Lápiz. 

 

Borrador. 

 

Indicadores para 

la interpretación 

de IMC y 

circunferencia 

abdominal como 

riesgo de 

enfermedad 

crónica no 

trasmisible y 

riesgo 

metabólico.  

 

Los resultados 

obtenidos de 

ambos géneros 

demuestran que 

de acuerdo con el 

IMC el 1% (n=3) 

de los 

trabajadores 

presenta 

delgadez 

aceptable; un 

28% (n=34) se 

encuentra con un 

estado nutricional 

normal; el 37% 

(n=44) presenta 

sobrepeso y un 

22% (n=26), 9% 
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se determina el 

requerimiento 

calórico de cada 

trabajador al 

utilizar la fórmula 

de Harris 

Benedict y 

tomando en 

cuenta el factor 

de actividad y 

térmico de los 

alimentos que 

corresponde. 

Calculadora. 

 

Computadora. 

 

 

(n=11), 3% (n=4) 

se encuentran 

con obesidad tipo 

I, obesidad tipo II 

y obesidad III 

respectivamente. 

 

Los resultados de 

circunferencia 

abdominal 

muestran 16% 

(n=15) del género 

masculino 

presenta riesgo 

de enfermedad 

cardiovascular y 

un 84% (n=76) no 

posee riesgo de 

enfermedad 

cardiovascular. 

En cuanto al 

género femenino, 

el 41% (n=12) 

tiene riesgo de 

enfermedad 

cardiovascular, 

mientas que el 
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59% (n=17) no 

presenta riesgo 

de enfermedad 

cardiovascular. 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

Para poder realizar la determinación del estado nutricional de los trabajadores de 

la empresa BAM International, la nutricionista encargada solicitó el permiso previo 

a cada uno de los jefes de las áreas, explicándoles la actividad por realizar para 

tener conocimiento de dónde se podía efectuar, el día y la hora.  

Una vez establecida en el área se procedió a llamar a cada colaborador 

para explicarle lo que se le iba a realizar, Se tomaron datos como peso, talla, 

edad, circunferencia de muñeca, abdominal y cintura, sin embargo no a todos los 

participantes permitieron la toma de circunferencia abdominal y cintura por 

razones personales y a otros no se les realizó debido a que tenían una 

circunferencia muy amplia por lo que la cinta métrica no era apta para efectuar 

estas medidas. 

Los datos obtenidos se anotan en un instrumento previamente elaborado 

para la antropometría. (Ver anexo N°29) 

Posteriormente, se les informa la situación nutricional en la que se 

encuentran y se les informa a los que presentan sobrepeso u obesidad sobre la 

posterior intervención por realizar de consulta nutricional por realizarse. 

Al finalizar en cada área se registran los datos en un documento de Excel y 

se realizan los gráficos necesarios para conocer la situación real en la que se 

encuentran los trabajadores.  
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3.1.6 Actividad 6. Encuesta sobre hábitos alimentarios de los trabajadores de la empresa BAM International 

Objetivo: Identificar los hábitos alimentarios de los colaboradores de la empresa BAM International por medio de la 

aplicación de una encuesta. 

Tabla 14. Matriz educativa de la actividad N°6 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Encuesta sobre 

hábitos 

alimentarios que 

poseen los 

trabajadores de la 

empresa. 

Pasante de la 

carrera de 

Nutrición. 

 

Una muestra de 

120 trabajadores 

de la empresa 

BAM 

International. 

Los participantes 

son citados a la 

oficina del jefe de 

cada área, donde 

se les explica lo 

que deben 

realizar y se 

entrega el 

documento para 

que sea 

completado. 

Fotocopia de 

encuestas. 

 

Lapiceros. 

Tabulación y 

gráficos de los 

resultados 

obtenidos. 

Se demuestra los 

hábitos que 

influyen en el 

nivel nutricional, 

relacionados con 

la alimentación 

que se 

desarrollan a lo 

largo de la vida. 

 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

Se aplica una encuesta sobre hábitos alimentarios a 120 trabajadores de la 

empresa BAM International que incluye personal administrativo y operativo con la 

finalidad de identificar los hábitos alimentarios que tienen estas personas. (Ver 

anexo N°30) 

 Los individuos que forman parte del personal operativo fueron abordados 

en diferentes áreas de trabajo, específicamente en la oficina del jefe que fue el 

lugar destinado para realizar la actividad, mientras que el personal administrativo 

completó el cuestionario en su oficina.  

Primero se les dio una explicación breve explicación de lo que debían 

hacer, una vez completadas las encuestas se procedió a realizar la tabulación y 

gráficos de la misma para interpretar los resultados obtenidos. (Ver anexo N°24) 

Los resultados reflejan que la cantidad de líquido que consumen al día, 

incluyendo té, café, frescos, leche, gaseosa y agua pura, el 38% indica que 

consumen siete o más vasos, 28% de seis a cinco vasos, el 26% de tres a cuatro 

vasos y un 8% de cero a dos vasos. 

 Con respecto de los tiempos de comida que realiza al día, según los datos 

reflejados la mayoría de los encuestados realiza el almuerzo con un 29%, seguido 

por un 26% que corresponde al desayuno, el 25% a la cena, el 10% realiza una 

merienda en la mañana, 8% la merienda de la tarde y minoritariamente con un 2% 

realizan alguna merienda nocturna. 
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La pregunta sobre si acostumbra a comer a la misma hora todos los días refleja 

que 54% respondió que siempre o casi siempre, 43% algunas veces y 3% nunca o 

casi nunca. Cabe mencionar que la mayoría de los trabajadores 85% informaron 

que los alimentos que consumen en tiempo de almuerzo laboral lo realizan en el 

comedor del trabajo, 9% en la casa y 6% en soda o restaurante. 

 Respecto a los tiempos de comida que compran la mayoría de las veces en 

el comedor de la empresa el 64% indicó que ninguno, esto debido a que fueron 

contratados con el beneficio de la alimentación, el 17% compra el almuerzo, un 

11% el desayuno, mientras que el 8% la cena. 

 Al realizar la pregunta si le agrega sal a la comida ya servida en la mesa el 

71% indicó que nunca, 17% algunas veces, 7% contestó que siempre, mientras 

que el 5% de los participantes no contestaron la pregunta. El tipo de grasa que 

utilizan para cocinar en la casa en su gran mayoría es el aceite vegetal (soya, 

girasol, maíz, etc) y el que menos utilizan es el aceite de coco.  Es importante 

mencionar que el 8% muestra que utilizan el aceite en spray (pam, mazola, etc) o 

manteca (clover) y el 5% utiliza margarina (numar) o mantequilla (dos pinos). 

 Muchos de los encuestados 82% mencionaron que normalmente endulzan 

las bebidas con azúcar, mientras que el 18% tiende a consumir algún edulcorante 

artificial como splenda, natuvia u otro. Seguidamente, al preguntar la cantidad de 

cucharaditas de azúcar que usa para endulzar las bebidas, se logra demostrar 

que el 48% utiliza de dos a tres cucharaditas, 25% de media a una cucharadita, el 

8% de cuatro a cinco o utiliza un sustituto o edulcorante, el 7% contestó que no 

endulza y el 4% utiliza más de 5 cucharaditas para endulzar las bebidas. 
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Los resultados también reflejan que los colaboradores prefieren consumir 

más preparaciones fritas como el caso de las papas, huevo, pollo y pescado, 

seguido por opciones hervidas donde se incluye la zanahoria, papas, pollo y 

huevo. Sin embargo, algunos indicaron que no consumen los alimentos antes 

mencionados.  La frecuencia de consumo demuestra que los individuos consumen 

siempre o casi siempre en su mayoría productos lácteos, harinas, carnes, 

leguminosas, embutidos mariscos, grasas, postres y licor. Algunas veces a la 

semana ingieren vegetales, frutas, mariscos frescos, comida rápida y golosinas. 

Mientras minoritariamente contestaron que consumen algunos alimentos algunas 

veces al mes o casi nunca. 
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3.1.7 Actividad 7. Encuesta sobre conocimiento en Nutrición de los trabajadores de la empresa BAM 

International 

Objetivo: Determinar el grado de conocimiento en Nutrición que tiene el personal mediante la aplicación de un 

cuestionario. 

Tabla N°9. Matriz educativa de la actividad N°7 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Encuesta sobre 

conocimiento de 

Nutrición que 

tiene el personal 

de la institución. 

Pasante de la 

carrera de 

Nutrición. 

 

Una muestra de 

120 trabajadores 

de la empresa 

BAM 

International. 

Los participantes 

son citados a la 

oficina del jefe de 

cada área, donde 

se les explica lo 

que deben 

realizar y se 

entrega el 

documento para 

que sea 

completado. 

Fotocopia de 

encuestas. 

 

Lapiceros. 

Tabulación y 

gráficos de los 

resultados 

obtenidos. 

El 9% contestó 

que la leche, 

contiene mayor 

aporte de hidratos 

de carbono, 8% la 

zanahoria y 83% 

el arroz.  

Con respecto al 

alimento que 

tiene mayor 

aporte de 

proteína un 57% 

dijo que el pollo y 

un 52% los 

frijoles. 

Los alimentos 
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que tiene más 

contenido de 

grasa, el 68% 

menciona que el 

aguacate, el 22% 

el pan y 

minoritariamente 

con el 16% la 

avena. 

 En cuanto a las 

frutas y vegetales 

el 3% demuestra 

que es correcto 

que el consumo 

debe ser limitado 

porque son 

naturales, un 73% 

menciona que el 

consumo es 

beneficioso 

porque aportan 

fibra y agua, 

mientras que el 

27% indica que 

las frutas se 

deben consumir 2 

veces a la 
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semana y los 

vegetales 3 veces 

por semana. 
      

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

Se emplea un cuestionario que permita determinar el grado de conocimiento en 

Nutrición que tiene   el personal de la empresa BAM International. (Ver anexo 

N°31) 

Este cuestionario fue completado por 120 colaboradores del personal 

operativo y administrativo de la institución.  

Fue aplicado en diferentes áreas de trabajo con el permiso del jefe de cada 

departamento. Cada uno de los participantes pasó al área designada donde se le 

entregó el cuestionario y se le explicó lo que debía realizar. 

Luego de su tabulación y elaboración gráfica se interpretaron los resultados 

obtenidos para identificar cuáles temas nutricionales se deben abordar en la etapa 

de educación nutricional. (Ver anexo N°25) 

Los resultados demuestran que al realizar preguntas sobre los grupos de 

alimentos, específicamente por un ejemplo de alimento que aporta mayor 

contenido de carbohidrato el 9% contestó que la leche, 8% la zanahoria y 83% el 

arroz. En el caso del alimento que aporta mayor cantidad de proteína, 

mayoritariamente un 57% dijo que el pollo y un 52% los frijoles. Dentro de los 

alimentos que tiene más contenido de grasa, el 68% menciona que el aguacate, el 

22% el pan y minoritariamente con el 16% la avena. De la misma manera, reflejan 

que dentro del grupo de alimentos de los lácteos se incluye el yogurt y leche con 

un 76%, mientras que con un 24% el queso y pan. 
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De acuerdo con las frutas y vegetales el 3% demuestra que se puede decir 

que es correcto que el consumo debe ser limitado porque son naturales, un 73% 

menciona que el consumo es beneficioso porque aportan fibra y agua, mientras 

que el 27% indica que las frutas se deben consumir 2 veces a la semana y los 

vegetales 3 veces por semana. 

 Con respecto de la pregunta sobre las enfermedades que están 

predispuestas a padecer las personas con sobrepeso y obesidad se observa que 

el 94% contestó correctamente hipertensión arterial y diabetes mellitus, mientras 

que el 6% marcó la respuesta incorrecta la cual decía infecciones e insuficiencia 

cardiaca. 

 La pregunta sobre los alimentos con alto contenido de fibra ayuda a lo 

siguiente, la contestó de manera correcta el 52% mientras que el 48% 

incorrectamente. De tal manera, al consultar por un alimento considerado como 

fuente de fibra, el 3% dijo que el jugo de limón, 15% la miel y el 82% pan integral. 

El pareo en el cual debían asociar la imagen con el grupo de alimentos tuvo 

muy buenos resultados porque la mayoría hizo la clasificación de la manera 

correcta. Sin embargo, tanto en esta pregunta como en las demás del cuestionario 

se presentaron varias confusiones por parte del personal haciendo que contesten 

erróneamente muchas de las preguntas planteadas. 
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3.1.8 Actividad 8. Encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos de los trabajadores del servicio 

de alimentos de la empresa BAM International 

Objetivo: Medir el conocimiento en manipulación de alimentos del personal de cocina de la empresa BAM International a 

través de un cuestionario. 

Tabla 15. Matriz educativa de la actividad N°8 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Encuesta sobre 

conocimiento en 

manipulación de 

alimentos que 

poseen los 

trabajadores del 

servicio de 

alimentos. 

Pasante de la 

carrera de 

Nutrición. 

 

Una muestra de 

16 trabajadores 

del comedor de la 

empresa BAM 

International. 

Los participantes 

son reunidos en 

el área del salón 

del servicio de 

alimentos, donde 

se les explica lo 

que deben 

realizar y se 

entrega el 

documento para 

que sea 

completado. 

Fotocopia de 

encuestas. 

 

Lapiceros. 

Tabulación y 

gráficos de los 

resultados 

obtenidos. 

Los resultados 

muestran que de 

los 16 

trabajadores 11 

son de género 

masculino y 5 de 

género femenino. 

Según el nivel de 

escolaridad se 

refleja que 4 

tienen 

universidad 

incompleta, 6 

secundaria 

completa y 6 

secundaria 
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incompleta.  

El ingreso salarial 

que perciben 

mensualmente va 

de los ₵250000 a 

los ₵750000, el 

monto varía 

dependiendo del 

puesto en el que 

fueron 

contratados y la 

cantidad de horas 

que trabajan.  

Se demuestra 

que 3 de los 

trabajadores 

reciben 

mensualmente de 

₵500001 a 

₵750000 y 13 de 

ellos entre 

₵250000 a 

₵500000. 

Además, se logra 

observar que la 

mayoría de las 

preguntas 
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aplicadas fueron 

contestadas 

correctamente 

por parte de los 

colaboradores. 

En cuanto al 

significado de las 

siglas ETAs 11 

contestaron de 

manera correcta, 

2 incorrecta y 3 

no contestaron. 

Sobre la forma de 

cómo se puede 

dar la 

contaminación 

cruzada, se 

refleja que 15 

respondieron 

correcto y 1 

incorrecto. 

Con respecto de 

la función del 

termómetro, se 

obtiene que los 

16 colaboradores 

contestaron 
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correctamente. 

Acerca de las 

características 

que debe tener el 

área de 

almacenamiento 

de alimentos 

secos, se refleja 

que 15 

contestaron 

correcto y 1 

incorrecto. 

Con respecto al 

asocie de los 

colores de las 

tablas en las de 

color azul, 

amarilla, roja y 

verde los 16 

colaboradores 

contestaron de 

manera correcta. 

Sin embargo, en 

la de color blanco 

15 contestaron 

correctamente y 1 

persona de 
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manera 

incorrecta, en la 

de color café 14 

respondieron 

correctamente y 2 

de forma 

incorrecta. 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

Se aplica un cuestionario al personal de cocina que labora en el servicio de 

alimentos con la finalidad de medir el conocimiento en manipulación de alimentos. 

(Ver anexo N°32) 

Este cuestionario fue completado por 16 trabajadores y se les empleó en el 

área del servicio de alimentos después de la hora de almuerzo de este 

departamento. Se les entregó el cuestionario con su respectivo lapicero para que 

lo completaran luego de la explicación previa. 

Al finalizar, se tabularon y se graficaron los resultados para poder analizar 

las deficiencias que presentan sobre el tema. (Ver anexo N°26)  

En la pregunta donde deben identificar a qué término corresponde la 

definición, se observa que 8 contestaron de maneta correcta, 7 incorrecta y 1 no 

contestó. Sobre la temperatura ideal en la que se deben almacenar los alimentos 

en refrigeración, se obtiene que solamente 3 contestaron correctamente, 12 

incorrecta y 1 no contestó. Seguidamente, en la pregunta de la temperatura 

adecuada para mantener alimentos en congelación, se refleja que 6 contestaron 

correcto, 9 incorrecto y 1 no respondió. Al preguntar la temperatura en la que las 

bacterias crecen rápidamente, se logra observar que 6 contestaron de manera 

correcta, 9 incorrecta, y 1 no contestó. Además, se preguntó qué deben hacer los 

colaboradores si tienen una herida, quemadura o cualquier lesión en las manos, 

en la cual 9 de ellos contestaron correctamente y 7 de manera incorrecta.  
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3.1.9 Actividad 9. Encuesta sobre gustos y preferencias de los trabajadores de la empresa BAM International 

Objetivo: Conocer las opciones del menú que más les gusta y prefieren los trabajadores los trabajadores de la empresa 

BAM International en los diferentes tiempos de comida que se ofrecen en el servicio de alimentos mediante la aplicación 

de encuesta. 

Tabla 16. Matriz educativa de la actividad N°9 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Encuesta sobre 

gustos y 

preferencias de 

los trabajadores 

de la empresa. 

Pasante de la 

carrera de 

Nutrición. 

 

Una muestra de 

120 trabajadores 

de la empresa 

BAM 

International. 

Los participantes 

son ubicados de 

manera individual 

en el área del 

salón del servicio 

de alimentos o en 

la oficina de cada 

uno, donde se les 

explica lo que 

deben realizar y 

se entrega el 

documento para 

que sea 

completado. 

Fotocopia de 

encuestas. 

 

Lapiceros. 

 

Computadora. 

Tabulación y 

gráficos de los 

resultados 

obtenidos. 

Los resultados 

demuestran que 

entre las 

opciones de 

desayuno de más 

gusto y 

preferencia, el 

10% (n=35) se 

inclinan por las 

frutas, 10% 

(n=34) por gallo 

pinto, 9% (n=32) 

elige el yogurt, 

9% (n=30) el 

omelette, un 8% 

(n=28) huevo 
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revuelto con 

jamón, el 7% 

(n=26) prefiere el 

pan tostado y 

huevos 

rancheros, 

mientras que el 

7% (n=23) el 

sándwich. 

Además, se 

refleja la cantidad 

de grasa, sal, 

azúcar y 

condimento que 

el personal 

percibe los 

alimentos y 

bebidas servidos. 

Con respecto de 

la cantidad de 

grasa el 78% 

(n=39) opina que 

es alto y 22% 

(n=11) adecuado, 

el aporte de sal 

en la comida un 

24% (n=12) 
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considera que es 

alto, 54% (n=27) 

adecuado y 22% 

(n=11) bajo, la 

cantidad de 

azúcar el 32% 

(n=16) piensa que 

es alto, 42% 

(n=21) adecuado 

y 26% (n=13) 

bajo, en el caso 

de los 

condimentos un 

22% (n=11) juzga 

que es alto y el 

78% (n=39) 

menciona que la 

cantidad es la 

adecuada. 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

Se emplea una encuesta para conocer las opciones del menú que más les gusta y 

prefieren los trabajadores de la empresa BAM International en los diferentes 

tiempos de comida que se ofrecen en el servicio de alimentos. El documento tiene 

opciones de preparaciones que se ofrecen en el menú para el desayuno, 

almuerzo y cena. (Ver anexo N°33) 

 El cuestionario fue completado por 120 colaboradores el personal operativo 

del personal administrativo y operativo de la institución. 

La encuesta fue aplicada en diferentes áreas de trabajo con el permiso del 

jefe de cada departamento. Cada uno de los participantes pasó al área designada 

donde se le entregó el cuestionario y se le explicó lo que debía realizar. 

 Una vez obtenidos los datos se tabuló la información obtenida para realizar 

los gráficos y el respectivo análisis de las preparaciones que se deben tomar en 

cuenta en el menú a proponer. 
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3.1.10 Actividad 10. Consulta nutricional en la empresa BAM International 

Objetivo: Ofrecer el servicio de consulta nutricional individualizada con su respectivo seguimiento por medio de la 

aplicación de la anamnesis nutricional y brindando el plan nutricional. 

Tabla 17. Matriz educativa de la actividad N°10 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Se realizó 

consulta 

nutricional a los 

trabajadores de la 

empresa para 

que adopten 

estilos de vida 

saludables y 

mejoren de esta 

manera su estado 

nutricional. 

Pasante de la 

carrera de 

Nutrición. 

 

47 individuos con 

estado nutricional 

inadecuado. 

Se cita 

previamente al 

paciente 

mediante correo 

electrónico o 

teléfono a una 

hora y área 

determinada del 

salón del 

comedor 

destinada para 

realizar la 

consulta 

nutricional.  

Se le explica lo 

que se va a 

realizar, se 

procede a 

recolectar la 

Tallímetro. 

Balanza. 

Cinta métrica. 

Cinta de 

circunferencia de 

muñeca de marca 

SECA. 

Sillas. 

Mesa. 

Lapicero. 

Calculadora. 

Computadora. 

Teléfono celular. 

Fotocopias de 

anamnesis 

nutricional, hojas 

de control, plan 

de alimentación y 

listas de 

Anamnesis 

nutricional. 

Los pacientes 

mostraron interés 

en incorporar en 

su diario vivir 

hábitos 

alimentarios y 

estilos de vida 

saludables, por lo 

que se 

observaron 

mejoras de su 

estado nutricional 

de manera 

paulatina. Según 

el IMC inicial se 

logra observar 

que 19 personas 

presentaban 

Sobrepeso, 5 
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información de la 

anamnesis 

nutricional, 

posteriormente se 

realiza el plan 

nutricional y se le 

explica al 

paciente junto 

con las listas de 

intercambio. 

intercambio. Obesidad grado I, 

2 Obesidad grado 

II y 1 Obesidad 

grado III. Mientras 

al realizar la 

comparación del 

IMC final se 

demuestra que 5 

pacientes 

obtienen un 

Índice de Masa 

Corporal dentro 

de los parámetros 

normales, 18 con 

Sobrepeso, 3 con 

Obesidad grado I, 

1 con Obesidad 

grado II. En 

cuanto al cambio 

de peso se refleja 

que el 52% 

disminuyó de 

peso, 37% se 

mantuvo y 11% 

aumentó. Con el 

porcentaje de 

grasa el 59% 
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disminuyó, 33% 

se mantuvo y 8% 

aumentó. 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

Los trabajadores que se tomaron en cuenta para la etapa de consulta nutricional 

fueron seleccionados mediante la valoración antropométrica realizada en la fase 

de diagnóstico, se eligieron los colaboradores que presentaban un estado 

nutricional inadecuado como sobrepeso, obesidad I, obesidad II u obesidad III.  

Además, se envió un correo invitando al personal administrativo que 

estuviese interesado conocer su estado nutricional y en caso necesario brindarle 

el seguimiento. 

Muchos de los trabajadores que estaban interesados no participaron debido 

a la falta de tiempo durante la jornada laboral y la falta de interés debido a que se 

acercaba la época navideña. 

En inicio se le agenda la cita a 47 individuos por medio del correo 

electrónico o verbal. Sin embargo, el ausentismo laboral por las condiciones 

climáticas o vacaciones y la poca disponibilidad de tiempo provocaron que 

muchos abandonaran el programa durante el proceso. Por lo tanto, 27 

trabajadores lograron llegar al final del programa, mostrando resultados 

nutricionales positivos. Cabe mencionar que se tomaron en cuenta personas 

nacionales y extranjeras. 

Para el desarrollo de esta actividad se diseñó una anamnesis nutricional, se 

brindó un plan nutricional guiado y seguimiento para cumplir con las metas 

nutricionales. (Ver anexo N°34) 
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3.1.11 Actividad 11. Propuesta del menú para el servicio de alimentos de la empresa BAM International 

Objetivo: Elaborar un menú que incluya los tres tiempos de comida; desayuno, almuerzo y cena tomando en cuenta los 

gustos y preferencias de los colaboradores de la empresa BAM International. 

Tabla 18. Matriz educativa de la actividad N°11 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Elaboración de la 

propuesta de 

menú de 4 

semanas que 

proporcione 

preparaciones 

que les guste a 

los colaboradores 

de la empresa. 

Pasante de la 

carrera de 

Nutrición. 

Se realiza 

tomando en 

cuenta algunas 

de las 

preparaciones del 

menú según los 

resultados de la 

encuesta de 

gustos y 

preferencias. 

Menú de la 

institución. 

 

Computadora. 

 

 

 Existencia de un 

menú constante 

disponible para el 

personal de 

cocina. Se incluye 

dentro del menú 

elaborado 

opciones de 

desayuno ya que 

el menú que 

tenían en la 

empresa 

solamente incluía 

almuerzo y cena. 

En las opciones 

para el desayuno 

se incluyen bases 

proteicas bajas y 



102 
 

moderadas en 

grasa, además se 

incluyen las 

preparaciones de 

sándwich y las 

preparaciones 

adicionales para 

el personal 

administrativo.  

En el almuerzo y 

cena se 

incorporan más 

guarniciones 

vegetales para 

aumentar el 

consumo de los 

mismos, además 

se ofrece una 

opción de 

ensalada especial 

para todos los 

trabajadores que 

deseen mejorar 

los hábitos 

alimentarios. 

De igual manera, 

se disminuyeron 
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las frituras por 

preparaciones 

hervidas o 

sancochadas y al 

horno para 

disminuir el 

consumo de 

grasa. 

 Sin embargo, no 

se logra la 

implementación 

del menú 

propuesto debido 

a la falta de 

aprobación de los 

superiores. 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

La propuesta del menú se realiza con base en las encuestas aplicadas sobre 

gustos y preferencias en la empresa BAM International.  

El tipo de menú que se realiza es un menú institucional ya que es 

elaborado para el servicio de alimentos de una empresa. (Ver anexo N°35) 

Se realiza un menú por competencias donde en el caso del desayuno se 

incluye como base principal el gallo pinto, guarnición harinosa, huevo y alguna 

otra proteína para el personal operativo y en el caso del personal administrativo se 

le adiciona otra base harinosa o proteica, fruta y yogurt. Además, se mantiene 

disponible el sándwich, el cereal con leche y fruta para el personal que desee y 

dentro de las bebidas están el café negro o con crema, jugo, te negro o con 

crema. 

En el caso del almuerzo se mantiene como base principal el arroz blanco y 

los frijoles negros, se incluye guarnición harinosa, guarnición vegetal, plato fuerte 

simple, plato fuerte compuesto, pasta, una opción vegetariana, ensalada y se 

incorporan las ensaladas especiales que son otra opción de plato principal para 

las personas que deseen mantener una alimentación saludable. 

Para la cena se conserva como base principal el arroz blanco y los frijoles 

negros, se incluye guarnición harinosa, guarnición vegetal, plato fuerte simple, 

plato fuerte compuesto y se le incluye opción de comida rápida para aquellos 

trabajadores que deseen comer algo diferente en este tiempo de comida. 

Sin embargo, es importante mencionar que no se logra la implementación 

del menú debido a que la nutricionista no estuvo de acuerdo en hacer los cambios 
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de ciertos alimentos como es el caso de salchichón de pavo, salchicha de pollo, 

eliminar el chorizo, entre otros, o preparaciones propuestas donde se eliminan 

algunas cocciones fritas en el caso de la yuca, papas o pollo frito. 
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3.1.12 Actividad 12. Elaboración de volante para educación nutricional para los trabajadores de la empresa BAM 

International 

Objetivo: Concientizar a los trabajadores sobre temas de alimentación saludable en la época navideña a través de la 

confección de volante digital e impreso. 

Tabla 19. Matriz educativa de la actividad N°12 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Elaboración de 

volante sobre el 

tema de 

alimentación 

saludable. 

Pasante en 

Nutrición. 

 

Personal 

administrativo y 

operativo de la 

empresa BAM 

International. 

Se elaboró un 

brochure el cual 

fue impreso y se 

entregó en la 

entrada del 

servicio de 

alimentos al 

personal 

operativo de la 

empresa y al 

personal 

administrativo se 

les envió la 

información por 

correo 

electrónico, 

Impresión y 

fotocopias del 

material 

elaborado. 

 

Computadora. 

 

Cámara 

fotográfica. 

 

 

 

Preguntas 

escritas sobre el 

tema. 

El personal 

administrativo y 

operativo lograron 

aclarar las dudas 

después de la 

implementación 

de la actividad y 

contestaron 

correctamente las 

preguntas de la 

evaluación 

realizada.  
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posteriormente se 

aplicó la 

evaluación 

correspondiente.  
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

Se realiza esta actividad para concientizar a los trabajadores sobre temas de 

alimentación saludable en la época navideña a través de la confección de volante 

digital e impreso. 

 Luego del diseño de la información por utilizar se confeccionó un volante 

digital para el personal administrativo que se les envío a través de correo 

electrónico para que la tuvieran disponible en sus dispositivos electrónicos y el 

mismo se imprimió para distribuirlo al personal operativo. (Ver anexo N°36) 

 Posteriormente, se les aplicó una evaluación corta con la finalidad de 

garantizar que la información fue leída y comprendida por parte de los 

trabajadores. (Ver anexo N°37) 
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3.1.13 Actividad 13. Elaboración de pizarra informativa y brochure para los trabajadores de la empresa BAM 

International 

Objetivo: Educar a los trabajadores sobre temas de alimentación saludable a través de la confección de brochure y 

pizarra informativa. 

Tabla 20. Matriz educativa de la actividad N°13 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Elaboración de 

pizarra 

informativa y 

brochure acerca 

de alimentación 

saludable para el 

personal 

operativo y 

administrativo de 

la empresa BAM 

International. 

Pasante de la 

carrera de 

Nutrición. 

 

Personal 

administrativo y 

operativo de la 

institución. 

Se elaboró una 

pizarra 

informativa que 

fue colocada en 

el servicio de 

alimentos y un 

brochure el cual 

fue impreso y se 

entregó en la 

entrada del 

servicio de 

alimentos al 

personal 

operativo de la 

empresa y al 

personal 

Material impreso. 

 

Cartón de 

presentación. 

 

Computadora. 

 

Fotocopias del 

brochure. 

Preguntas 

escritas sobre el 

tema. 

El 100% de los 

participantes 

mejoraron el 

conocimiento 

sobre los grupos 

de alimentos 

presentes en el 

tema de 

alimentación 

saludable, esto 

según la 

evaluación 

realizada 

después de 

colocar la pizarra 

y repartir los 
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administrativo se 

les envió la 

información por 

correo 

electrónico, 

posteriormente se 

aplicó la 

evaluación 

correspondiente. 

brochures. 

 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

Esta actividad se realiza con la finalidad de educar a los trabajadores sobre temas 

de alimentación saludable a través de la confección de brochure y pizarra 

informativa debido a que durante la fase diagnóstica se logró observar que los 

colaboradores requerían reforzar sus conocimientos.  

 Luego del diseño de la información por utilizar se confeccionó una pizarra 

informativa y se diseñó un brochure que incluía la misma información de la 

pizarra, lo cual permitía abarcar la mayor cantidad posible de trabajadores 

operativos.  

La pizarra informativa se colocó en una zona donde todos los 

colaboradores la pudieran leer cada vez que ingresaban al comedor durante el 

desayuno, almuerzo o cena y los brochures fueron repartidos en la puerta del 

servicio de alimentos. (Ver anexo N°38) 

Al personal administrativo se le envío la información a través de correo 

electrónico para que la tuvieran disponible en sus dispositivos electrónicos. 

 Posteriormente, se les aplicó una evaluación corta con la finalidad de 

garantizar que la información fue leída y comprendida por parte de los 

trabajadores. (Ver anexo N°39) 
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3.1.14 Actividad 14. Elaboración de pizarra informativa sobre inocuidad alimentaria para los trabajadores del 

servicio de alimentos de la empresa BAM International 

Objetivo: Educar al personal de cocina en el tema de inocuidad alimentaria mediante la elaboración de pizarra 

informativa. 

Tabla 21. Matriz educativa de la actividad N°14 

Actividad Participantes Estrategia 

metodológica 

Recursos  Instrumento 

evaluador 

Resultados 

Elaboración de 

pizarra 

informativa de 

inocuidad 

alimentaria. 

Pasante de la 

carrera de 

Nutrición. 

 

16 colaboradores 

del servicio de 

alimentos. 

Se elaboró e 

imprimió la 

información a 

utilizar en la 

pizarra 

informativa, se 

compraron los 

materiales y se 

diseñó la misma. 

Cartón de 

presentación. 

 

Hojas impresas 

con la 

información. 

 

Fotocopia de la 

evaluación. 

Preguntas 

escritas sobre el 

tema. 

Los resultados 

reflejaron que el 

100% de los 

trabajadores del 

comedor leyeron 

y comprendieron 

la información de 

la pizarra 

informativa. 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Sistematización de la actividad 

Esta actividad se llevó a cabo debido a que durante la fase diagnóstica se logró 

evidenciar en el cuestionario sobre conocimientos en manipulación de alimentos 

que los trabajadores del servicio de alimentos necesitaban reforzar algunos 

conceptos de la importancia de la inocuidad alimentaria por lo que se realizó una 

pizarra informativa con información de este tema. 

 Luego del diseño de la pizarra, se colocó en una zona donde todos los 

colaboradores la pudieran leer en su tiempo libre con el fin de que si tenían alguna 

duda podrían consultar al respecto. (Ver anexo N°40) 

 Posteriormente, a los días después se les aplicó una evaluación corta a los 

16 colaboradores del servicio de alimentos, con la finalidad de garantizar que la 

información fue leída y comprendida por parte de los trabajadores. (Ver anexo 

N°41) 
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CAPÍTULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
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4.1 CONCLUSIONES 

Las presentes conclusiones se realizan a partir de los resultados obtenidos en las 

actividades realizadas durante el desarrollo de las 640 horas en la empresa BAM 

International. 

 Con la aplicación de la guía de evaluación sanitaria del Ministerio de Salud 

se comprobó que el servicio de alimentos presente en la empresa BAM 

International posee buenas condiciones en general para su correcto 

funcionamiento. 

 En la mayoría de las características evaluadas del servicio de alimentos se 

obtuvieron como resultado calificaciones de bueno, muy bueno y excelente, 

demostrándose un grado de satisfacción positivo de parte de los 

comensales. 

 El análisis cualitativo realizado evidencia que las preparaciones presentan 

aroma, gusto, apariencia, temperatura, tamaño de la porción, textura y 

armonía en condiciones óptimas para el consumo por parte de los 

trabajadores de la empresa. 

 El desbalance en cuanto a macronutrientes y kilocalorías de las 

preparaciones que se ofrecen en el comedor en los diferentes tiempos de 

comida desencadena los diferentes problemas nutricionales que presentan 

los colaboradores de la institución. 
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 La evaluación previa del estado nutricional a través del diagnóstico 

antropométrico de los colaboradores permitió evidenciar las afecciones 

nutricionales según el IMC para adultos. 

 Se ha logrado demostrar los hábitos que han influido en el nivel del estado 

nutricional, relacionados con la alimentación a lo largo de la vida de cada 

una de las personas encuestadas. 

 El sondeo realizado sobre conocimientos nutricionales y de manipulación 

de alimentos, asimismo, el de gustos y preferencias fueron la clave 

fundamental para el planteamiento y desarrollo de diferentes actividades. 

 La implementación de la consulta nutricional provocó una mejoría de 

manera paulatina en el estado nutricional de los trabajadores. 

 El menú elaborado para los colaboradores del servicio de alimentos de la 

empresa BAM International no pudo ser aplicado un evaluado. 

 Las estrategias efectuadas para la educación nutricional reflejaron un 

aumento en el conocimiento de los temas impartidos en las diferentes 

actividades realizadas. 
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4.2 RECOMENDACIONES 

Se emiten las siguientes recomendaciones relacionadas con los diferentes 

ámbitos de acción nutricional que incluyen el servicio de alimentos, la nutrición 

clínica y educación nutricional en la empresa BAM International. 

 Aplicar diariamente las buenas prácticas de manufactura en todos los 

procesos de elaboración y manipulación de alimentos para el 

mantenimiento de la inocuidad alimentaria. 

 Mantener un registro de todos procedimientos que se realicen en el servicio 

de alimentos como control de plagas, manejo de residuos, limpieza y 

desinfección, entre otras con la finalidad de que la información se encuentre 

disponible en el momento que se requiera. 

 Realizar capacitaciones constantes en temas relacionados con la 

manipulación de alimentos que permitan la mejora en el desempeño de las 

funciones de los colaboradores del servicio de alimentos. 

 Implementar un menú que sirva de guía para el personal de cocina, al evitar 

la repetición de las preparaciones y que estas no sean de mayor agrado 

para los comensales. 

 Disminuir la cantidad de grasa utilizada para realizar las preparaciones en 

los diferentes tiempos de comida, previniendo de esta manera el aumento 

de problemas nutricionales como sobrepeso y obesidad. 
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 Incorporar dentro de los servicios médicos de la clínica un profesional 

especializado en nutrición clínica que permita el mejoramiento del estado 

nutricional de los colaboradores del personal administrativo y operativo de 

la institución. 

 Fomentar la creación de programas educativos que permitan la 

capacitación periódica en temas nutricionales que incrementen el 

aprendizaje. 
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Anexo N°1. Reporte rebajo de tiquetes de la alimentación 
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Fuente: servicio de alimentos, BAM International, 2017 
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Anexo N°2. Personal del servicio de alimentos 
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Anexo N°3. Proveedores del servicio de alimentos 

 

Fuente: servicio de alimentos, BAM International, 2017 
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Anexo N°4. Orden de compra de un proveedor 

 

Fuente: servicio de alimentos, BAM International, 2017 
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Anexo N°5. Compras del mes de noviembre y diciembre 
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Fuente: servicio de alimentos, BAM International, 2017 
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Anexo N°6. Reporte de caja chica mes de noviembre 

 

Fuente: servicio de alimentos, BAM International, 2017 
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Anexo N°7. Guía de Evaluación Sanitaria de Servicios de Alimentos del 

Ministerio de Salud 
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Anexo N°8. Entrada principal del Servicio de alimentos  

 

Anexo 9. Distribución de áreas del servicio de alimentos 
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Anexo N°10. Ubicación del cilindro de gas 

 

Anexo N°11. Tanque de almacenamiento de agua potable 
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Anexo N°12. Instalación de cableado eléctrico y toma corriente 

 

Anexo N°13. Área de preparación de alimentos (cocina) 
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Anexo N°14. Equipo y utensilios 
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Anexo N°15. Almacenamiento de alimentos 
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Anexo N°16. Medidas de saneamiento 
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Anexo N°17. Área de consumo 
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Anexo N°18. Comidas empacadas 
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Anexo N°19. Resultados obtenidos según la encuesta sobre la evaluación del 

servicio de alimentos aplicada en la empresa BAM International 

Figura 2. Población encuestada según edad 

 

 

Figura 3. Población encuestada según género 
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Figura 4. Opinión sobre la cantidad de veces por semana que compra 

desayuno, almuerzo o cena en el comedor de la empresa 

 

 

Figura 5. Calificación del servicio de alimentos según el cumplimiento de 

horario 
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Figura 6. Calificación del servicio de alimentos según el sabor de los 

alimentos 

 

 

Figura 7. Calificación del servicio de alimentos según temperatura de los 

alimentos servidos 
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Figura 8. Calificación del servicio de alimentos según la cocción de los 

alimentos 

 

 

Figura 9. Calificación del servicio de alimentos según la variedad del menú 
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Figura 10. Calificación del servicio de alimentos según el precio de las 

preparaciones 

 

 

Figura 11. Calificación del servicio de alimentos según la cantidad de 

alimento servido por plato 
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Figura 12. Calificación del servicio de alimentos según la limpieza de la 

vajilla 

 

 

Figura 13. Calificación del servicio de alimentos según la presentación del 

personal 
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Figura 14. Calificación del servicio de alimentos según la cortesía del 

personal 

 

 

Figura 15. Calificación del servicio de alimentos según la velocidad de 

atención 
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Figura 16. Calificación del servicio de alimentos según la limpieza y orden 

del servicio de alimentos 

 

 

Figura 17. Calificación del servicio de alimentos según la iluminación del 

servicio de alimentos 
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Figura 18. Calificación del servicio de alimentos según la ventilación del 

servicio de alimentos 

 

 

Figura 19. Calificación del servicio de alimentos según la cantidad de sillas y 

mesas 
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Anexo N°20. Análisis cualitativo del menú del servicio de alimentos 

Nombre del Plato: Gallo pinto, huevo revuelto, mortadela con chile dulce y cebolla, plátano maduro. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura      X 

Textura      X 

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Sándwich de pollo. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia     X  

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura     X  

 Armonía     X  

Nombre del Plato: Sándwich de jamón. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma    X   

Gusto     X  

Apariencia    X   

Tamaño de la porción     X  

Temperatura    X   

Textura     X  

 Armonía     X  
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Nombre del Plato: Gallo pinto, plátano maduro, salchicha con chile dulce, carne en salsa, sandía. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura      X 

 Armonía    X   

Nombre del Plato: Gallo pinto, huevo revuelto, queso blanco, tostadas. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma     X  

Gusto    X   

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura      X 

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Sándwich de mortadela. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma    X   

Gusto    X   

Apariencia    X   

Tamaño de la porción     X  

Temperatura    X   

Textura     X  

 Armonía     X  
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Nombre del Plato: Sándwich de atún. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma    X   

Gusto     X  

Apariencia     X  

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura     X  

 Armonía     X  

Nombre del Plato: Gallo pinto, huevo ranchero, tocineta frita, tostada, piña. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura      X 

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Gallo pinto, huevo revuelto, salchichón frito, tostada. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma    X   

Gusto     X  

Apariencia     X  

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura      X 

 Armonía     X  
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Nombre del Plato: Sándwich de salchichón. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma    X   

Gusto    X   

Apariencia    X   

Tamaño de la porción     X  

Temperatura      X 

Textura      X 

 Armonía    X   

Nombre del Plato: Sándwich de chorizo. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma    X   

Gusto     X  

Apariencia    X   

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura     X  

 Armonía    X   

Nombre del Plato: Gallo pinto, omelette, chorizo frito, tostada, papaya.  

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura      X 

 Armonía      X 
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Nombre del Plato: Gallo pinto, huevo revuelto, salchicha fría, tostada. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma    X   

Gusto    X   

Apariencia    X   

Tamaño de la porción     X  

Temperatura      X 

Textura     X  

 Armonía    X   

Nombre del Plato: Sándwich de jamón y queso. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia     X  

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura      X 

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Sándwich de queso con frijoles molidos. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto     X  

Apariencia    X   

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura     X  

 Armonía    X   
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Nombre del Plato: Gallo pinto, salchicha en salsa de tomate, huevo revuelto con jamón, plátano maduro, piña y fresa. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura      X 

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Gallo pinto, huevo revuelto, pollo en salsa, tostada. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura      X 

 Armonía     X  

Nombre del Plato: Sándwich de queso. 

D
ES

A
Y

U
N

O
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma    X   

Gusto     X  

Apariencia    X   

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura     X  

 Armonía     X  
        

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Nombre del Plato: arroz con atún, frijoles negros, ensalada de caracolitos con atún. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura     X  

Textura      X 

 Armonía    X   

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, papas fritas, pescado al horno, ensalada verde, aderezo. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto     X  

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura     X  

Textura      X 

 Armonía    X   

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, bistec de cerdo con cebolla y chile dulce, remolacha, ensalada verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura     X  

 Armonía      X 
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 Nombre del Plato: Pasta con pollo, vegetales cocidos, ensalada verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma     X  

Gusto     X  

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura     X  

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, bistec de res en salsa, ensalada de tornillitos con atún. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma     X  

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura     X  

 Armonía     X  

Nombre del Plato: Pastel de papa con pollo, bistec de res en salsa, vegetales cocidos, ensalada verde, aderezo. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma     X  

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura     X  

Textura     X  

 Armonía     X  
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Nombre del Plato: Espaguetis, frijoles negros, carne de res picada en salsa con papas, tortillas tostadas, ensalada 

verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma     X  

Gusto     X  

Apariencia     X  

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura     X  

 Armonía    X   

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, filete de pescado al vapor, ayote envuelto en huevo, ensalada: mini 

papas, chile dulce y cebolla morada. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto     X  

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura     X  

Textura      X 

 Armonía     X  

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, recortes ahumados en salsa con zanahoria, papa en gajo al horno, 

ensalada verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma     X  

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura    X   
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 Armonía      X 

Nombre del Plato: Pastel de espagueti con pollo, vegetales cocidos. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma     X  

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura     X  

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, bistec de res, remolacha cocida, ensalada verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura    X   

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Pasta salteada con brócoli, filete de pescado al horno, plátano maduro hervido, ensalada verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura      X 

 Armonía      X 
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Nombre del Plato: Arroz blanco, stew beans, plátano maduro frito, ensalada: tomate en gajo y zanahoria. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura     X  

 Armonía     X  

Nombre del Plato: Puré de camote, filete de pollo al horno con cebolla morada, ensalada verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura      X 

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, chuleta de cerdo en salsa de tomate, banano sancochado, ensalada 

verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto    X   

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura    X   

 Armonía     X  



171 
 

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, fajitas mixtas, ensalada verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura    X   

 Armonía     X  

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, pollo al horno, yuca hervida, brócoli pasado por agua, ensalada 

verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura      X 

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Espaguetis salteados con margarina, albóndigas en salsa de tomate, ensalada verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura      X 

 Armonía      X 
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Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, chuleta ahumada, mini papa hervida, ensalada verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma     X  

Gusto     X  

Apariencia    X   

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura    X   

 Armonía     X  

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, bistec de res asado, vegetales cocidos, ensalada verde. 

A
LM

U
ER

ZO
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura     X  

 Armonía     X  

        

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, trocitos de res en salsa de tomate, ensalada de caracolitos con atún. 

C
EN

A
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma     X  

Gusto     X  

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura    X   

 Armonía     X  

Nombre del Plato: Arroz blanco, sopa de res. 

C
EN

A
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura     X  

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, filete de pollo al horno, ensalada verde. 

C
EN

A
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma     X  

Gusto     X  

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura     X  

Textura     X  

 Armonía      X 
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 Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, trocitos pollo, vegetales cocidos, ensalada: zanahoria rallada, vainica, 

maíz dulce, culantro. 

C
EN

A
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura      X 

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, costilla de cerdo al horno picante con piña, ensalada verde. 

C
EN

A
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto     X  

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura     X  

 Armonía      X 

Nombre del Plato: Arroz blanco, sopa de pollo. 

C
EN

A
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción      X 

Temperatura      X 

Textura      X 

 Armonía      X 
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Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, trocitos de cerdo en salsa, ensalada de garbanzos. 

C
EN

A
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma     X  

Gusto     X  

Apariencia     X  

Tamaño de la porción      X 

Temperatura     X  

Textura    X   

 Armonía    X   

Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, picadillo de papa con carne molida, ensalada verde. 

C
EN

A
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma     X  

Gusto     X  

Apariencia    X   

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura     X  

 Armonía    X   

Nombre del Plato: Arroz con cerdo, frijoles negros, ensalada verde. 

C
EN

A
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura     X  

 Armonía     X  
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Nombre del Plato: Arroz blanco, frijoles negros, trocitos de cerdo en salsa con papa. 

C
EN

A
 

Características Calificación 

Pésimo Muy malo Malo Bueno Muy bueno Excelente 

Aroma      X 

Gusto      X 

Apariencia      X 

Tamaño de la porción     X  

Temperatura     X  

Textura    X   

 Armonía     X  
        

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Anexo N°21. Análisis cuantitativo del menú del servicio de alimentos 

 Desayuno 

Semana 1. Lunes 
Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 
Proteína 

(g) 
Grasa 

(g) 
Energía 
(Kcal) 

Gallo pinto 4 CHO 60 12 4 320 

Huevo revuelto  2 CHON - 14 10 150 

Mortadela con chile dulce y 
cebolla  

2 CHON - 14 16 200 

¼ vegetal 1,25 0,5 - 6,25 

Plátano maduro 1 CHO 15 3 1 80 

Aceite vegetal 5 grasas - - 25 225 

Total 76,25 43,5 56 981,25 
%AN 89% 126% 243% 142% 

 

Sándwich de pollo 

Pan baguette 4 CHO 60 12 4 320 

Margarina  6 grasas - - 30 270 

Pollo 4 CHON  - 28 12 180 

Lechuga y tomate 1 vegetal 5 2 - 25 

Total 65 42 46 795 
%AN 76% 122% 200% 115% 

 

Sándwich de jamón 

Pan baguette 4 CHO 60 12 4 320 

Margarina  6 grasas - - 30 270 

Jamón 3 CHON  - 21 24 300 

Lechuga y tomate 1 vegetal 5 2 - 25 

Total 65 35 58 915 
%AN 76% 101% 252% 133% 

 

Cereal choco krispis 5 Porciones 130 10 2,5 600 

Leche 2% 1 leche 12 8 5 120 
Fruta 1 fruta 15 - - 60 

Total 157 18 7,5 780 

%AN 183% 52% 32.6% 113% 

 

Gallo pinto 2 CHO 30 6 2 160 

Plátano maduro 1 CHO 15 3 1 80 

Salchicha con chile dulce 1 CHON - 7 8 100 

¼ vegetal 1,25 0,5 - 6,25 

Carne en salsa 2 CHON - 14 10 150 

Aceite vegetal 6 grasas - - 30 270 

Fruta 1 fruta 15 - - 60 

Total 61,25 30,5 51 826,25 
%AN 71% 88% 222% 120% 

 

Fuente: elaboración propia, 2017.  
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Semana 1. Martes 
Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 
Proteína 

(g) 
Grasa 

(g) 
Energía 
(Kcal) 

Gallo pinto 4 CHO 60 12 4 320 

Huevo revuelto  2 CHON - 14 10 150 

Queso blanco 2 CHON - 14 6 90 

Tostada +  
Margarina  

1 CHO 15 3 1 80 

1 grasa - - 5 45 

Aceite vegetal 4 grasas - - 20 180 

Total 75 43 46 865 

%AN 87% 125% 200% 126% 

 

Sándwich de mortadela 

Pan baguette 4 CHO 60 12 4 320 

Margarina  6 grasas - - 30 270 

Mortadela  3 CHON  - 21 24 300 

Total 60 33 58 890 

%AN 70% 95.6% 252% 129% 

 

Sándwich de atún 

Pan baguette 4 CHO 60 12 4 320 

Margarina  6 grasas - - 30 270 

Atún  3 CHON - 21 9 135 

Lechuga y tomate 1 vegetal 5 2 - 25 

Total 65 35 43 750 

%AN 76% 101% 187% 109% 

 

Cereal froot loops 3.4 Porciones 95.2 6.8 3.4 442 

Leche 2% 1 leche 12 8 5 120 

Fruta 1 fruta 15 - - 60 

Total 122.2 14.8 8.4 622 

%AN 142% 43% 37% 90% 

 

Gallo pinto 2 CHO 30 6 2 160 

Plátano maduro frito 1 CHO 15 3 1 80 

Huevo ranchero + 
Salsa de tomate natural 

1 CHON - 7 5 75 

½ vegetal 2,5 1 - 12,5 

Tocineta frita 1 CHON - 7 8 100 

Tostada +  
Margarina   

1 CHO 15 3 1 80 

1 grasa - - 5 45 

Aceite vegetal 6 grasas - - 30 270 

Fruta 1 fruta 15 - - 60 

Total 77,5 27 52 882,5 

%AN 90% 78% 226% 128% 
 

Fuente: elaboración propia, 2017.  
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Semana 1. Miércoles 
Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 
Proteína 

(g) 
Grasa 

(g) 
Energía 
(Kcal) 

Gallo pinto 4 CHO 60 12 4 320 

Huevo revuelto  2 CHON - 14 10 150 

Salchichón frito 2 CHON - 14 16 200 

Tostada +  
Margarina  

1 CHO 15 3 1 80 

1 grasa - - 5 45 

Aceite vegetal 4 grasas - - 20 180 

Total 75 43 56 975 

%AN 87% 125% 243% 142% 

 

Sándwich de salchichón 

Pan baguette 4 CHO 60 12 4 320 

Margarina  5 grasas - - 25 225 

Salchichón frito  4 CHON  - 28 32 400 

Aceite vegetal 1 grasa - - 5 45 

Total 60 40 66 990 
%AN 70% 116% 287% 144% 

 

Sándwich de chorizo 

Pan baguette 4 CHO 60 12 4 320 

Margarina  5 grasas - - 25 225 

Chorizo frito 4 CHON  - 28 32 400 

Aceite vegetal 1 grasa - - 5 45 

Total 60 40 66 990 
%AN 70% 116% 287% 144% 

 

Cereal zucaritas 4.2 Porciones 117.6 4.2 - 504 

Leche 2% 1 leche 12 8 5 120 
Fruta 1 fruta 15 - - 60 

Total 144.6 12.2 5 684 

%AN 168% 35% 22% 99% 

 

Gallo pinto 2 CHO 30 6 2 160 

Omelette 2 CHON - 14 10 150 

Chorizo frito 2 CHON  - 14 16 200 

Tostada +  
Margarina   

1 CHO 15 3 1 80 

1 grasa - - 5 45 

Aceite vegetal 5 grasas - - 25 225 

Fruta 1 fruta 15 - - 60 

Total 60 37 59 920 
%AN 70% 107% 257% 134% 

 

Fuente: elaboración propia, 2017. 

  



180 
 

Semana 1. Jueves 
Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 
Proteína 

(g) 
Grasa 

(g) 
Energía 
(Kcal) 

Gallo pinto 4 CHO 60 12 4 320 

Huevo revuelto  2 CHON - 14 10 150 

Salchicha frita 2 CHON - 14 16 200 

Tostada +  
Margarina  

1 CHO 15 3 1 80 

1 grasa - - 5 45 

Aceite vegetal 4 grasas - - 20 180 

Total 75 43 56 975 

%AN 87% 125% 243% 142% 

 

Sándwich de jamón y queso 

Pan baguette 4 CHO 60 12 4 320 

Margarina  6 grasas - - 30 270 

Jamón 2 CHON  - 14 16 200 

Queso mozzarella 2 CHON - 14 10 150 

Total 60 40 60 940 
%AN 70% 116% 26% 136% 

 

Sándwich de queso con frijol molido 

Pan baguette 4 CHO 60 12 4 320 

Margarina  6 grasas - - 30 270 

Frijol molido 2 CHO  30 6 2 160 

Queso mozzarella 2 CHON - 14 10 150 

Total 90 32 46 900 
%AN 105% 93% 200% 131% 

 

Cereal choco krispis 5 Porciones 130 10 2,5 600 

Leche 2% 1 leche 12 8 5 120 
Fruta 1 fruta 15 - - 60 

Total 157 18 7,5 780 

%AN 183% 52% 33% 113% 

 

Gallo pinto 2 CHO 30 6 2 160 

Plátano maduro 1 CHO 15 3 1 80 

Salchicha en salsa de 
tomate natural 

1 CHON - 7 8 100 

½ vegetal 2,5 1 - 12,5 

Huevo revuelto con jamón 2 CHON - 14 10 150 

1 CHON - 7 8 100 

Aceite vegetal 6 grasas - - 30 270 

Fruta 1 fruta 15 - - 60 

Total 62,5 38 59 932,5 
%AN 73% 110% 257% 135% 

 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Semana 1. Viernes 
Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 
Proteína 

(g) 
Grasa 

(g) 
Energía 
(Kcal) 

Gallo pinto 4 CHO 60 12 4 320 

Huevo revuelto  2 CHON - 14 10 150 

Pollo en salsa 2 CHON - 14 10 150 

Tostada +  
Margarina  

1 CHO 15 3 1 80 

1 grasa - - 5 45 

Aceite vegetal 4 grasas - - 20 180 

Total 75 43 50 925 
%AN 87% 125% 217% 134% 

 

Sándwich de queso 

Pan baguette 4 CHO 60 12 4 320 

Margarina  6 grasas - - 30 270 

Queso mozzarella 4 CHON - 28 20 300 

Total 60 40 54 890 
%AN 70% 116% 235% 129% 

 

Cereal corn flakes 3 Porciones 75 6 0 330 

Leche 2% 1 leche 12 8 5 120 
Fruta 1 fruta 15 - - 60 

Total 75 14 5 510 

%AN 87% 41% 22% 74% 

 

Gallo pinto 2 CHO 30 6 2 160 

Huevo revuelto  2 CHON - 14 10 150 

Plátano maduro 1 CHO 15 3 1 80 

Pollo en salsa 2 CHON - 14 10 150 
Aceite vegetal 6 grasas - - 30 270 

Fruta 1 fruta 15 - - 60 

Total 60 37 53 870 
%AN 70% 107% 230% 126% 

 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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 Almuerzo y cena 

Semana 1. Lunes 

A
L

M
U

E
R

Z
O

 

Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 

Proteína 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(Kcal) 

Personal Operativo 

Arroz con atún 3 ½ CHO 52,5 10,5 3,5 280 

3 CHON - 21 9 135 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Ensalada de 

caracolitos con atún 

1 CHO 15 3 1 80 

1 CHON - 7 3 45 

¼ vegetal 1,25 0,5 - 6,25 

1 grasa - - 15 45 

Grasa 3 grasas - - 15 135 

Total 76,25 43,5 47 766,25 

%AN 74% 105% 170% 93% 

 

Personal Administrativo 

Arroz blanco 3 CHO 45 9 3 240 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Papas fritas (paquete) 1 CHO 20 2,1 3,4 117 

Pescado al horno 3 CHON  

(Bajo en grasa) 

- 21 9 135 

Grasa 6 grasas - - 30 270 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Aderezo  1 grasa - - 5 45 

Total 77,5 35,6 50,9 872 

%AN 75% 86% 184% 105% 

 

C
E

N
A

 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Trocitos de res en 

salsa de tomate 

3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

¼ vegetal 1,25 0,5 - 6,25 

Ensalada de 

caracolitos con atún 

1 CHO 15 3 1 80 

1 CHON - 7 3 45 

¼ vegetal 1,25 0,5 - 6,25 

1 grasa - - 15 45 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 85 45,5 63,5 992,5 

%AN 99% 132% 276% 144% 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Semana 1. Martes 

A
L

M
U

E
R

Z
O

 

Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 

Proteína 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(Kcal) 

Personal Operativo 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Bistec de cerdo con 

cebolla y chile dulce 

3 CHON - 21 15 225 

½ vegetal 2,5 1 - 12.5 

Remolacha cocida 1 vegetal 5 2 - 25 

Ensalada verde ½ vegetal 2,5 1 - 12,5 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 77,5 38,5 44,5 847,5 

%AN 75% 93% 161% 102% 

 

Personal Administrativo 

Pasta con pollo  3 CHO 45 9 3 240 

4 CHON  

(Bajo en grasa) 

- 28 12 180 

½ vegetal 2,5 1 - 12,5 

Vegetales cocidos 1 vegetal 5 2 - 25 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasa 4 grasas - - 20 180 

Total 57,5 42 35 662,5 

%AN 56% 101% 127% 80% 

 

C
E

N
A

 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Sopa de res 2 CHO 30 6 2 160 

3 vegetales 15 6 - 75 

3 CHON 

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

Grasa 3 grasas - - 15 135 

Total 105 45 36 915 

%AN 122% 130% 157% 133% 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Semana 1. Miércoles  

A
L

M
U

E
R

Z
O

 

Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 

Proteína 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(Kcal) 

Personal Operativo 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Bistec de res en salsa 3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

Ensalada de tornillitos 

con atún 

1 CHO 15 3 1 80 

1 CHON - 7 3 45 

¼ vegetal 1,25 0,5 - 6,25 

1 grasa - - 15 45 

Grasa 4 grasas - - 20 180 

Total 83,75 45 58,5 941,25 

%AN 81% 109% 212% 104% 

 

Personal Administrativo 

Pastel de papa con 

pollo 

4 CHO 60 12 4 320 

3 CHON  

(Bajo en grasa) 

- 21 9 135 

3 grasas - - 15 135 

Bistec de res en salsa 3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

Grasa 2 grasas - - 10 90 

Vegetales cocidos 1 vegetal 5 2 - 25 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Aderezo  1 grasa - - 5 45 

Total 70 58 58 1000 

%AN 68% 140% 210% 121% 

 

C
E

N
A

 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Filete de pollo al horno 3 CHON  

(Bajo en grasa) 

- 21 9 135 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasa 4 grasas - - 20 180 

Total 72,5 36,5 33,5 700 

%AN 84% 106% 146% 102% 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Semana 1. Jueves  

A
L

M
U

E
R

Z
O

 

Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 

Proteína 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(Kcal) 

Personal Operativo 

Espaguetis 3 ½ CHO 52,5 10,5 3,5 280 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Carne de res picada en 

salsa con papa 

3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Tortillas tostadas 

(de paquete) 

0.325 CHO 31,5 4 6 26 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 104 40,5 50,5 861 

%AN 101% 98% 183% 104% 

 

Personal Administrativo 

Arroz blanco 3 CHO 45 9 3 240 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Filete de pescado al 

vapor 

3 CHON  

(Bajo en grasa) 

- 21 9 135 

Ayote envuelto en 

huevo 

1 vegetal 5 2 - 25 

¼ CHON - 1,75 1,25 18,75 

Ensalada: mini papas, 

chile dulce y cebolla 

morada 

1 CHO 15 3 1 80 

1/8 vegetal 0,625 0,25 - 3,125 

Grasa 4 grasas - - 20 180 

Total 73,13 38,50 34,75 721,88 

%AN 71% 93% 126% 87% 

 

C
E

N
A

 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Trocitos de pollo 3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

Vegetales cocidos 1 vegetal 5 2 - 25 

Ensalada: zanahoria 

rallada, vainica, maíz 

dulce, culantro 

½  vegetal 2,5 1 

 

 

- 

 

 

12,5 

 

 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 75 37,5 44,5 847,5 

%AN 87% 109% 193% 123% 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Semana 1. Viernes 

A
L

M
U

E
R

Z
O

 

Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 

Proteína 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(Kcal) 

Personal Operativo 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Recortes ahumados en 

salsa con zanahoria 

3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

½ vegetal 2,5 1 - 12,5 

Papa en gajo al horno ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 82,5 39 45 887,5 

%AN 80% 94% 163% 107% 

 

Personal Administrativo 

Pastel de espaguetis 

con pollo 

4 CHO 60 12 4 320 

4 CHON 

(Bajo en grasa) 

- 28 

 

12 

 

180 

 

Vegetales cocidos   2 vegetales 10 4 - 50 

Grasas 5 grasas - - 25 225 

Total 70 44 41 775 

%AN 68% 106% 149% 94% 

 

C
E

N
A

 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Costilla al horno 

picante con piña 

3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

¼ fruta 3,75 - - 15 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasa 4 grasas - - 20 180 

Total 76,25 36,5 39,5 805 

%AN 89% 106% 172% 117% 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Semana 2. Lunes 

A
L

M
U

E
R

Z
O

 

Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 

Proteína 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(Kcal) 

Personal Operativo 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Bistec de res 3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

Remolacha cocida 1 vegetal 5 2 - 25 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 77,5 38,5 44,5 860 

%AN 75% 93% 161% 104% 

 

Personal Administrativo 

Pasta salteada con 

brócoli 

4 CHO 60 12 4 320 

1 vegetal 5 2 - 25 

Filete de pescado al 

horno 

4 CHON 

(Bajo en grasa) 

- 28 

 

12 

 

180 

 

Plátano maduro 

hervido 

1 CHO 15 3 

 

1 

 

80 

 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasas 4 grasas - - 20 180 

Total 85 47 37 810 

%AN 82% 114% 134% 98% 

 

C
E

N
A

 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Sopa de pollo 2 CHO 30 6 2 16 

3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

3 vegetales 15 6 - 75 

Grasa 4 grasas - - 20 180 

Total 105 45 41 816 

%AN 122% 130% 178% 118% 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Semana 2. Martes 

A
L

M
U

E
R

Z
O

 

Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 

Proteína 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(Kcal) 

Personal Operativo 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Stew beans 

(Frijoles con carne) 

1 CHO 15 3 1 80 

3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

Plátano maduro frito 1 CHO 15 3 1 80 

Ensalada: tomate en 

gajo y zanahoria en 

rodajas 

½ vegetal 2,5 1 - 12,5 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 92,5 40 46 942,5 

%AN 89% 97% 167% 114% 

 

Personal Administrativo 

Puré de camote 3 CHO 45 9 3 240 

2 grasas - - 10 90 

Filete de pollo al horno 

con cebolla morada 

3 CHON  

(Bajo en grasa) 

- 21 9 135 

1/8 vegetal 0,625 0,25 

 

- 

 

3,125 

 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasas 4 grasas - - 20 180 

Total 50,63 32,25 42 673,13 

%AN 49% 78% 152% 81% 

 

C
E

N
A

 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Trocitos de cerdo en 

salsa 

3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

Ensalada de garbanzos ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

¼ vegetal 1,25 0,5 - 6,25 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 76,25 36,5 45 856,25 

%AN 89% 106% 196% 124% 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Semana 2. Miércoles 

A
L

M
U

E
R

Z
O

 

Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 

Proteína 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(Kcal) 

Personal Operativo 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Chuleta de cerdo en 

salsa de tomate 

3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

½ vegetal 2,5 1 - 12,5 

Banano sancochado 1 CHO 15 3 1 80 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 90 40,5 45,5 927,5 

%AN 87% 98% 165% 112% 

 

Personal Administrativo 

Arroz blanco 3 CHO 45 9 3 240 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Fajitas mixtas 3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasas 4 grasas - - 20 180 

Total 57,5 33,5 38,5 710 

%AN 56% 81% 139% 86% 

 

C
E

N
A

 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Picadillo de papa 1 CHO 15 3 1 80 

3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 87,5 39,5 45,5 915 

%AN 102% 114% 198% 133% 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Semana 2. Jueves 

A
L

M
U

E
R

Z
O

 

Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 

Proteína 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(Kcal) 

Personal Operativo 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Pollo al horno 3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

Yuca hervida 1 CHO 15 3 1 80 

Brócoli pasado por 

agua 

1 vegetal 5 2 - 25 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 92,5 41,5 45,5 940 

%AN 89% 100% 165% 114% 

 

Personal Administrativo 

Espaguetis salteados 

con margarina 

3 CHO 45 9 3 240 

2 grasas - - 10 90 

Albóndigas en salsa de 

tomate 

3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

½ vegetal 2,5 1 - 12,5 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasas 3 grasas - - 15 135 

Total 52,5 33 43 727,5 

%AN 51% 78% 156% 88% 

 

C
E

N
A

 

Arroz con cerdo 4 CHO 60 12 4 320 

3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

¼ vegetal 1,25 0,5 - 6,25 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasa 4 grasas - - 20 180 

Total 73,75 37 39,5 796,25 

%AN 86% 107% 172% 116% 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Semana 2. Viernes 

A
L

M
U

E
R

Z
O

 

Alimento Intercambio Carbohidratos 

(g) 

Proteína 

(g) 

Grasa 

(g) 

Energía 

(Kcal) 

Personal Operativo 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Chuleta ahumada 3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

Mini papa hervida 1 CHO 15 3 1 80 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 87,5 39,5 45,5 915 

%AN 85% 95% 165% 101% 

 

Personal Administrativo 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Bistec de res asado 3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

Vegetales cocidos 1 vegetal 5 2 - 25 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasas 4 grasas - - 20 180 

Total 77,5 38,5 39,5 815 

%AN 75% 93% 143% 99% 

 

C
E

N
A

 

Arroz blanco 4 CHO 60 12 4 320 

Frijoles negros ½ CHO 7,5 1,5 0,5 40 

Trocitos de cerdo en 

salsa con papa 

3 CHON  

(Moderado en grasa) 

- 21 15 225 

1 CHO 15 3 1 80 

Ensalada verde 1 vegetal 5 2 - 25 

Grasa 5 grasas - - 25 225 

Total 87,5 39,5 45,5 915 

%AN 102% 114% 198% 133% 
 

Fuente: elaboración propia, 2017. 
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Anexo N°22. Instrumento de evaluación del estado nutricional 

Fecha: 

Sexo:  Circunferencia de 

muñeca: 

 

Edad:  Circunferencia 

abdominal: 

 

Talla (cm):  % Grasa:  

Peso actual:  F.A:  

IMC:  TMB: VET: 
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Anexo N°23. Resultados de la evaluación antropométrica en género femenino y masculino 

 

  

Género Edad Talla (cm) Peso Actual (Kg) IMC (Kg/m2) Estado Nutricional Circunferencia Muñeca (cm) Circunferencia Abdominal (cm) Peso Ideal (Kg) Peso Ajustado (Kg) FA TMB (Kcal) VET (Kcal)

F 34 169 112,9 39,5 Obesidad II 18,5 122,5 67 78 1,4 1854,25 2781

F 56 160,5 64,9 25,2 Sobrepeso 18 89 59 1,4 1254,81 1882

F 38 157,5 69 27,8 Sobrepeso 16,5 93 54 1,4 1304,82 1957

F 25 156 66,7 27,8 Sobrepeso 17 96 54 1,4 1342,84 2014

F 48 157,5 94 37,9 Obesidad II 18 111 56 66 1,4 1526,5 2290

F 25 162,5 85,8 32,5 Obesidad I 17 111 56 64 1,4 1592,75 2389

F 18 171,5 79,1 26,9 Sobrepeso 18 87 70 1,3 1558,16 2181

F 35 160 58,4 22,8 Normal 15,5 85 58 1,3 1341,68 1878

F 27 162,5 67,5 25,6 Sobrepeso 16 88 60 1,3 1403,79 1965

F 35 155 50,1 20,9 Normal 15 79 48 1,3 1236,83 1732

F 47 157,5 57,9 23,3 Normal 15,3 77 51 1,3 1214,9 1701

F 29 149,5 64,2 28,7 Sobrepeso 17 85,5 48 1,3 1255,66 1758

F 25 158,5 63,7 25,4 Sobrepeso 16 79 54 1,3 1342,84 1880

F 25 156,5 84,4 34,5 Obesidad I 18 96 55 1,3 1536,12 2151

F 33 169 81 28,4 Sobrepeso 18 80 67 1,3 1482,41 2075

F 49 168 69,5 24,6 Normal 16 78 60 1,3 1310,08 1834

F 31 158 58,7 23,5 Normal 16 76 56 1,3 1337,58 1766

F 22 158 52,5 21 Normal 15,5 73 51 1,3 1351,02 1891

F 26 155 55,5 23,1 Normal 16 79 53 1,3 1355,43 1898

F 28 155 52,3 21,8 Normal 15 81,2 51 1,3 1316,24 1843

F 32 165 61,3 22,5 Normal 17 77,5 57 1,3 1336,29 1871

F 20 160 48,1 18,8 Normal 16 65 53 1,3 1373,64 1923

F 34 170 65,9 22,8 Normal 17 80 62 1,3 1403,1 1964

F 38 142 53,2 26,2 Sobrepeso 16 86 40 1,4 1132,16 1698

F 43 159,5 85,3 33,5 Obesidad I 18 103 58 65 1,4 1371,16 2057

F 52 162 77,1 29,3 Sobrepeso 18,5 95 60 1,4 1284,94 1927

F 55 158 60,2 24,1 Normal 18 84 56 1,4 1225,26 1838

F 30 158,5 79 31,4 Obesidad I 17,5 108 57 63 1,4 1411,03 2117

F 45 150,5 68,2 30,1 Obesidad I 17 93 48 53 1,4 1228,58 1843
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Género Edad Talla (cm) Peso Actual (Kg) IMC (Kg/m2) Estado Nutricional Circunferencia Muñeca (cm) Circunferencia Abdominal (cm) Peso Ideal (Kg) Peso Ajustado (Kg) FA TMB (Kcal) VET (Kcal)

M 28 171 83 28,4 Sobrepeso 18,5 103 76 1,4 1776,66 2665

M 36 180 96,2 29,7 Sobrepeso 19 105,5 86 1,4 1904,92 2857

M 28 170 69,8 24,2 Normal 18,5 80 68 1,3 1661,66 2326

M 28 159,5 51 20 Normal 16,5 76 63 1,4 1542,91 2314

M 24 160,5 65 25,2 Sobrepeso 18 85 64 1,4 1588,78 2383

M 23 167 55,8 20 Normal 17,5 70,5 71 1,4 1721,81 2583

M 27 168 65,4 23,2 Normal 18 82 72 1,4 1570 2570

M 26 168 77,3 27,4 Sobrepeso 19 96,5 72 1,4 1720,22 2580

M 27 184,5 72,2 21,2 Normal 19 79 83 1,4 1947,19 2921

M 54 167 85,5 30,7 Obesidad I 20 101 71 75 1,4 1566,63 2350

M 39 175,5 74,2 24,1 Normal 18,5 86 82 1,4 1809,58 2714

M 25 167,5 76,8 27,4 Sobrepeso 16 91 65 1,4 1630,75 2446

M 27 169,5 99,1 34,5 Obesidad I 18,5 100 74 80 1,4 1830,94 2746

M 37 176 85,7 27,7 Sobrepeso 19 100 82 1,3 1823,14 2552

M 56 183 114,2 37 Obesidad II 20,5 120,5 82 90 1,3 1967 2754

M 26 180,5 58,9 18,1 Delgadez aceptable 18,3 85,5 80 1,3 1895,22 2653

M 30 176,5 87,3 28 Sobrepeso 18 97,5 75 1,3 1779,35 2491

M 50 175 91,2 29,8 Sobrepeso 18 100,5 73 1,3 1606,25 2249

M 23 174 70,6 23,3 Normal 18 87 72 1,3 1770,56 2181

M 27 176 89,7 29 Sobrepeso 20 82 1,3 1863,44 2609

M 31 186 129,8 37,5 Obesidad II 20 86,5 102 1,3 2310,5 3235

M 37 169,5 72 25,1 Sobrepeso 19 68 1,3 1600 2241

M 34 169 84,3 29,5 Sobrepeso 18 73 1,3 1684,73 2359

M 55 171 83,4 28,5 Sobrepeso 18,5 100 76 1,3 1593,6 2231

M 22 168 102,3 36,2 Obesidad II 20 72 80 1,3 1525 2135

M 35 176 73,6 23,8 Normal 17 85 74 1,3 1726,7 2417

M 30 176 75,6 24,4 Normal 17 88 74 1,3 1760,6 2465

M 30 183,5 73,7 21,9 Normal 19 90 83 1,3 1924,35 2694

M 41 167 121,3 43,5 Obesidad III 20,5 71 84 1,3 2053,75 2875

M 44 174 121,2 40 Obesidad III 20 79 90 1,3 2082,5 2916

M 59 186 112,2 32,4 Obesidad I 19 85 92 1,3 1992,5 2790

M 40 179,5 105 32,5 Obesidad I 19,5 85 91 1,3 1980 2772

M 41 172 105,8 35,5 Obesidad II 20 77 84 1,3 1935 2709

M 42 172 77,8 26,3 Sobre peso 18 90 70 1,3 1604,24 2246

M 24 168 59,4 21 Normal 17 82,5 65 1,3 1637,53 2293

M 48 160 72,6 28,4 Sobre peso 17,5 97 63 1,3 1407,31 1970

M 28 170 76,1 26,3 Sobre peso 17,5 89 68 1,3 1661,66 2326

M 44 164 75,4 28,8 Sobre peso 17 96 61 1,3 1426,93 1998

M 33 167 78,3 28,1 Sobre peso 19 95 71 1,3 1654,01 2084

M 29 169 96,3 33,7 Obesidad I 19,5 105 73 79 1,3 1876,25 2627

M 30 165,5 109 40 Obesidad III 20 70 80 1,3 1982,5 2776

M 23 172,5 71 23,9 Normal 18 87,5 71 1,3 1751,81 2453

M 39 170,5 110,5 38 Obesidad II 20 76 85 1,3 1988,75 2784

M 58 173,5 73 24,4 Normal 18 88,5 72 1,3 1533,26 2147

M 53 165,5 69,3 25,3 Sobre peso 17 94,5 63 1,3 1403,41 1965

M 23 174,5 98,3 32,2 Obesidad I 18 96,5 80 85 1,3 1954,31 2736
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Género Edad Talla (cm) Peso Actual (Kg) IMC (Kg/m2) Estado Nutricional Circunferencia Muñeca (cm) Circunferencia Abdominal (cm) Peso Ideal (Kg) Peso Ajustado (Kg) FA TMB (Kcal) VET (Kcal)

M 50 167,5 85,9 30 Obesidad I 20 107 72 76 1,4 1665 2498

M 47 175 100,1 32,6 Obesidad I 19 80 85 1,3 1863,75 2609

M 47 158,5 86,7 34,5 Obesidad I 18,5 109 61 68 1,3 1630,62 2283

M 26 171,6 94,3 32 Obesidad I 19 106 77 81 1,4 1890 2835

M 55 168,5 70,7 24,9 Normal 17,5 94 67 1,4 1459,85 2190

M 46 173,5 97,3 32,3 Obesidad I 21 108 79 84 1,4 1832,5 2749

M 36 171,6 79,8 27 Sobrepeso 18 94 70 1,4 1644,92 2467

M 55 177 80,1 25,5 Sobrepeso 18 98 75 1,3 1609,85 2254

M 52 179,5 79,7 24,7 Normal 18 96 78 1,3 1686,44 2361

M 35 169,5 74,5 25,9 Sobrepeso 17,5 93 68 1,4 1614,2 2421

M 43 159 66,2 26,1 Sobrepeso 16,5 96,5 56 1,4 1339,96 2010

M 29 173 94,4 31,5 Obesidad I 20 104 78 82 1,4 1881,25 2822

M 24 161 100,1 38,5 Obesidad II 18,5 64 73 1,4 1891,25 2837

M 40 167 101,3 36,3 Obesidad II 19,5 71 79 1,4 1858,75 2788

M 27 177 73,8 23,5 Normal 18 82 75 1,4 1799,69 2700

M 49 162,5 68,9 26 Sobrepeso 16,5 93 60 1,4 1374,28 2061

M 18 167,5 58,7 20,9 Normal 17,5 76,5 65 1,4 1678,21 2517

M 24 180 96,2 29,6 Sobrepeso 18,5 104,5 65 1,3 1637,53 2293

M 32 174,5 85 27,9 Sobrepeso 18 98 73 1,3 1728,89 2420

M 31 167 80,6 28,9 Sobrepeso 19,5 95 71 1,4 1667,57 2501

M 33 170 71,9 24,8 Normal 17,5 89,5 68 1,4 1627,76 2442

M 23 172,5 73,9 24,8 Normal 18 86 70 1,4 1708,125 2562

M 23 180 90,5 27,9 Sobrepeso 18,5 101,5 78 1,4 1883,06 2825

M 19 159 54,5 21 Normal 16,5 75,5 56 1,4 1502,68 2254

M 31 170 88,7 31 Obesidad I 17,5 100,5 68 73 1,4 1710,07 2565

M 22 169 74,8 26 Sobrepeso 17 86 67 1,4 1683,59 2525

M 36 167 76 27 Sobrepeso 17 91 64 1,4 1537,42 2306

M 27 180 106 33 Obesidad I 20 109 86 91 1,4 2034,69 3054

M 24 179 81,1 25 Sobrepeso 19 92 77 1,4 1857,53 2786

M 34 179,5 85,1 26 Sobrepeso 18 94 78 1,4 1805,98 2709

M 23 177,5 94,3 30 Obesidad I 18 93 76 1,4 1843,06 2765

M 28 174,5 94,2 31 Obesidad I 18 100 72 1,4 1736,66 2605

M 26 169 82,9 29 Sobrepeso 17 90 67 1,4 1656,47 2485

M 32 159,5 82,7 32,5 Obesidad I 18 103 63 68 1,3 1672 2341

M 37 160 74,4 29 Sobrepeso 18,5 92 63 1,4 1481,89 2223

M 33 181 136 41,5 Obesidad III 22 87 99 1,4 2331,25 3497

M 46 174 109,7 36,2 Obesidad II 21 79 87 1,4 1962,5 2944

M 41 175,5 92,3 30 Obesidad I 20 101 82 85 1,3 1820 2548

M 27 183 109 32,7 Obesidad I 19 107 90 95 1,4 2103,75 2907

M 35 162 86,8 33 Obesidad I 19,5 105 65 70 1,4 1710,5 2566

M 23 157 69,6 28,2 Sobrepeso 17,5 90 59 1,4 1506,81 2260

M 45 163,5 86,9 32,5 Obesidad I 18,5 103 67 72 1,4 1675 2513

M 40 168,5 59,8 21 Normal 17 77,5 67 1,4 1420,97 2342

M 36 171 110,3 37,7 Obesidad II 20 76 85 1,4 1993,75 2991

M 45 179 65 20 Normal 18 79 77 1,4 1715,15 2573
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Figura 20. Estado nutricional de los trabajadores 

 

 

Figura 21. Estado nutricional del género femenino 

 

  

1%

28%

37%

22%

9%

3%

Delgadez aceptable

Normal

Sobrepeso

Obesidad I

Obesidad II

Obesidad III

41%

35%

17%

7%

Normal

Sobrepeso

Obesidad I

Obesidad II

Obesidad III



197 
 

Figura 22. Estado nutricional del género masculino 

 

 

Figura 23. Riesgo de enfermedad cardiovascular del género masculino 
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Figura 24. Riesgo de enfermedad cardiovascular del género femenino 
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Anexo N°24. Resultados obtenidos según la encuesta de hábitos 

alimentarios 

Figura 25. Cantidad de líquido consume normalmente durante el día, 

incluyendo té, café, frescos, leche, gaseosa, agua pura según la encuesta 

sobre hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM International 

 

 

Figura 26. Tiempos de comida que realiza al día según la encuesta sobre 

hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM International 
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Figura 27. Acostumbra a comer a la misma hora todos los días según la 

encuesta sobre hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM 

International 

 

 

Figura 28. Lugar donde se preparan los alimentos que usted consume en su 

tiempo de almuerzo laboral según la encuesta sobre hábitos alimentarios 

aplicada en la empresa BAM International 
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Figura 29. Tiempos de comida compra la mayoría de veces en el comedor de 

la empresa según la encuesta sobre hábitos alimentarios aplicada en la 

empresa BAM International 

 

 

Figura 30. Le agrega sal a la comida ya servida en la mesa según la encuesta 

sobre hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM International 
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Figura 31. Tipo de grasa utilizan en su casa para cocinar según la encuesta 

sobre hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM International 

 

 

Figura 32. Con qué endulza las bebidas normalmente según la encuesta 

sobre hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM International 
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Figura 33. Cantidad de cucharaditas de azúcar que usa para endulzar las 

bebidas según la encuesta sobre hábitos alimentarios aplicada en la 

empresa BAM International 

 

 

Figura 34. Tipo de cocción prefiere para preparar los siguientes alimentos en 

la casa según la encuesta sobre hábitos alimentarios aplicada en la empresa 

BAM International 
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Figura 35. Frecuencia con la que consume cada grupo de alimento según la 

encuesta sobre hábitos alimentarios aplicada en la empresa BAM 

International 

 

 

Figura 36. Población encuestada según edad 
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Figura 37. Población encuestada según género 

 

 

Figura 38. Población encuestada según el nivel de escolaridad 
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Figura 39. Población encuestada según el ingreso salarial que perciben 
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Anexo N°25. Resultados obtenidos según la encuesta de conocimientos en 

nutrición 

Figura 40. Ejemplo de alimento que aporta mayor contenido de carbohidrato 

 

 

Figura 41. Alimento que aporta mayor cantidad de proteína 
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Figura 42. Alimentos, el que tiene más contenido de grasa 

 

 

Figura 43. Dentro del grupo de alimentos de los lácteos se incluyen 
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Figura 44.  De acuerdo con las frutas y vegetales se puede decir que es 

correcto 

 

 

Figura 45. Las personas con sobrepeso u obesidad están predispuestos a 

padecer 
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Figura 46. Los alimentos con alto contenido de fibra ayudan a lo siguiente 

 

 

Figura 47. Alimento considerado como fuente de fibra 
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Figura 48. Coloque correctamente el número dentro del paréntesis que 

corresponde, según la clasificación de grupos de alimentos 

 

 

Figura 49. Población encuestada según edad 
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Figura 50. Población encuestada según género 

 

 

Figura 51. Población encuestada según el nivel de escolaridad 
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Figura 52. Población encuestada según el ingreso salarial que perciben 
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Anexo N°26. Resultados obtenidos según la encuesta de conocimiento en 

manipulación de alimentos aplicada al personal de cocina de la empresa 

BAM International. 

Figura 53. Población encuestada según género 

 

 

Figura 54. Población encuestada según el nivel de escolaridad 
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Figura 55. Población encuestada según el ingreso salarial que perciben 

 

 

Figura 56. Significado de las siglas ETAs según la encuesta sobre 

conocimiento en manipulación de alimentos aplicada en la empresa BAM 

International 
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Figura 57. La contaminación cruzada puede darse de la siguiente manera 

según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos 

aplicada en la empresa BAM International 

 

 

Figura 58. “Es la garantía de que un alimento no va a causar daño a la salud 

de la persona que lo consuma.”  La definición anterior corresponde al 

término de, según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de 

alimentos aplicada en la empresa BAM International 
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Figura 59. Temperatura ideal de refrigeración según la encuesta sobre 

conocimiento en manipulación de alimentos aplicada en la empresa BAM 

International 

 

 

Figura 60. Temperatura adecuada para mantener los alimentos en 

congelación según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de 

alimentos aplicada en la empresa BAM International 
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Figura 61. Las bacterias crecen rápidamente en las siguientes temperaturas 

según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos 

aplicada en la empresa BAM International 

 

 

Figura 62. El termómetro sirve para realizar lo siguiente según la encuesta 

sobre conocimiento en manipulación de alimentos aplicada en la empresa 

BAM International 
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Figura 63. La presencia de plástico, cabello o aretes en los alimentos se 

considera como un peligro según la encuesta sobre conocimiento en 

manipulación de alimentos aplicada en la empresa BAM International 

 

 

Figura 64. Los residuos de desinfectantes o plaguicidas en los alimentos se 

consideran como un peligro de tipo según la encuesta sobre conocimiento 

en manipulación de alimentos aplicada en la empresa BAM International 
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Figura 65. Las bacterias, virus, hongos, parásitos y levaduras se consideran 

como peligro según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de 

alimentos aplicada en la empresa BAM International 

 

 

Figura 66. Si tiene una herida, quemadura o cualquier tipo de lesión en las 

manos, usted debe hacer lo siguiente según la encuesta sobre conocimiento 

en manipulación de alimentos aplicada en la empresa BAM International 
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Figura 67. Los alimentos secos de deben almacenar en las siguientes áreas 

según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos 

aplicada en la empresa BAM International 

 

 

Figura 68. Con respecto al área de almacenamiento de alimentos, la 

característica correcta es según la encuesta sobre conocimiento en 

manipulación de alimentos aplicada en la empresa BAM International 
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Figura 69. Los productos enlatados que tienen golpes o hendiduras deben 

desecharse según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de 

alimentos aplicada en la empresa BAM International 

 

 

Figura 70. Cuáles de las siguientes acciones deben cumplirse a la hora de 

manipular alimentos según la encuesta sobre conocimiento en manipulación 

de alimentos aplicada en la empresa BAM International 
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Figura 71. Asocie de los alimentos con los colores de las tablas que 

corresponde según la encuesta sobre conocimiento en manipulación de 

alimentos aplicada en la empresa BAM International 
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Anexo N°27. Resultados obtenidos según la encuesta de gustos y 

preferencias 

Figura 72. Seleccione 10 preparaciones que más le gustan 
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Figura 73. Seleccione 5 preparaciones de ensalada que más le gusta 

  

 

Figura 74. Seleccione 5 acompañamientos que más le gustan 

  

10%

13%

9%

10%

9%11%

12%

9%

8%

9%

Caracolitos con atún

Ensalada rusa

Ensalada de garbanzos

Lechuga, tomate, remolacha

Lechuga, cebolla morada, piña

Lechuga, tomate, palmito, cebolla morada

Lechuga, tomate, zanahoria, pepino, maíz
dulce, hongos

Lechuga, repollo morado, pepino, tomate,
huevo duro, maíz dulce

Repollo, zanahoria, tomate

Repollo morado, zanahoria, tomate, pepino

10%

8%

5%

4%

5%

3%

6%

7%
6%

8%

9%

4%

8%

5%

7%
6%

Vegetales mixtos

Picadillo de zucchini y zanahoria

Remolacha

Zanahoria

Zucchini con queso

Ayote envuelto en huevo

Papa rellena con espinaca y queso crema

Papa en gajo al horno

Mini papas hervidas

Papas fritas

Plátano maduro

Tortillas tostadas

Patacones

Yuca frita

Puré de papa

Espaguetis



226 
 

Figura 75. Seleccione 3 refrescos que más le gustan 

 

 

Figura 76. Seleccione 7 opciones de desayuno que más le gustan 
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Figura 77. Evalúe la cantidad de grasa que utilizan en el servicio de 

alimentos 

 

 

Figura 78. Evalúe la cantidad de sal que utilizan en el servicio de alimentos 
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Figura 79. Evalúe la cantidad de azúcar que utilizan en el servicio de 

alimentos 

 

 

Figura 80. Evalúe la cantidad de condimentos que utilizan en el servicio de 

alimentos 
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Anexo N°28. Actividad evaluación del servicio de alimentos 
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Anexo N°29. Evaluación del estado nutricional 

Fecha: 

Sexo:  Circunferencia de muñeca:  

Edad:  Circunferencia abdominal:  

Talla (cm):  % Grasa:  

Peso actual:  F.A:  

IMC:  TMB: VET: 

 

Fecha: 

Sexo:  Circunferencia de muñeca:  

Edad:  Circunferencia abdominal:  

Talla (cm):  % Grasa:  

Peso actual:  F.A:  

IMC:  TMB: VET: 

 

Fecha: 

Sexo:  Circunferencia de muñeca:  

Edad:  Circunferencia abdominal:  

Talla (cm):  % Grasa:  

Peso actual:  F.A:  

IMC:  TMB: VET: 

 

Fecha: 

Sexo:  Circunferencia de muñeca:  

Edad:  Circunferencia abdominal:  

Talla (cm):  % Grasa:  

Peso actual:  F.A:  

IMC:  TMB: VET: 
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Anexo N°30. Encuesta sobre hábitos alimentarios 
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Anexo N°31. Encuesta sobre conocimiento en nutrición 
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Anexo N°32. Encuesta sobre conocimiento en manipulación de alimentos 
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Anexo N°33. Encuesta sobre gustos y preferencias 
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Anexo N°34. Material utilizado en consulta nutricional 
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Figura 81. Género de los participantes 

  

 

Figura 82. Comparación del IMC inicial y el final 
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Figura 83. Cambio de peso 

 

 

Figura 84. Cambio % de grasa 
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Anexo N°35. Propuesta de menú del desayuno, almuerzo y cena 

DESAYUNO 

SEMANA 1 

  LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO 

BASE Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto 

GUARNICIÓN 
HARINOSA 

Pan tostado Tortilla Plátano maduro Galleta de soda Arepas Prensadas de 
queso blanco 

Pan tostado 

HUEVO Huevo revuelto 
con jamón 

Huevo revuelto Huevo con cebolla Huevo revuelto Torta de huevo Huevo con tomate Huevo revuelto 

PROTEÍNA Salchichón de 
pavo en salsa 

Salchicha asada Carne en salsa Queso blanco Mano de piedra 
en salsa 

Mortadela con 
chile dulce y 

cebolla 

Pollo en salsa 

SÁNDWICH Mano de piedra + 
lechuga, tomate, 
pepino + aderezo 

Atún arreglado con 
mayonesa + 

lechuga + tomate 

Pollo mechado 
arreglado + lechuga, 

tomate y pepino 

Salchichón en 
salsa con chile 

dulce y cebolla + 
lechuga 

Carne mechada  
de res + lechuga, 
tomate y pepino 

Queso + pesto de 
tomate (tomate 

rallado con aceite 
de oliva, sal y 

pimienta) + tomate 
en rebanada 

Salchicha en salsa 
con chile dulce y 
cebolla + lechuga 

ADICIONAL Pancakes Huevo ranchero Tortilla con queso Omelette Cangrejo Tostadas 
francesas 

Queso frito 

Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

BEBIDAS Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con 
crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 
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ALMUERZO 

SEMANA 1 

  LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO 

BASE Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

GUARNICIÓN VEGETAL Vegetales mixtos Brócoli y 
zanahoria 

salteados con 
margarina 

Zuccini  y 
zanahoria en 
media luna 

Picadillo de 
vainica y maíz 

dulce 

Coliflor y brócoli 
al vapor 

Rodajas de 
remolacha 

Chayote y 
zanahoria hervido 

GUARNICIÓN HARINOSA Plátano maduro 
hervido 

Papas mini al 
horno con 
margarina, 

orégano y romero 

Pan tostado Papas al horno Tortillas tostadas Yuca hervida Papas en gajo 
hervidas  

PLATO FUERTE SIMPLE Costilla de cerdo 
con piña 

Filete pollo al 
horno en salsa 

BBQ, con cebolla 
morada y perejil 

Albóndigas de 
carne molida en 
salsa de tomate 

Fajitas de 
pangasius 

empanizado 

Muslo de pollo al 
horno 

Hígado en salsa Chuleta ahumada 
en salsa BBQ 

PLATO FUERTE 
COMPUESTO 

Sopa de pollo Sopa de carne Arroz con atún / 
Arroz con 
mariscos  

Estofado de carne 
de cerdo con 

papa y zanahoria  

Shop suey Arroz con pollo Rondon de 
pescado 

PASTA Lasaña de carne 
en salsa de 

tomate 

Penne en salsa 
pesto 

Espaguetis 
salteados con 

margarina 

Canelones de 
queso en salsa de 

tomate 

Pasta con jamón 
y hongos, petit 

pois 

Pastel de 
espagueti 

Espaguetis 
salteado con ajo 

y perejil 

VEGETARIANO Chiles relleno 
con juliana de 

zanahoria,  
espinaca y maíz 

dulce 

Torta de 
garbanzos 

Papa rellena con 
queso crema y 

culantro 

Quesadillas con 
hongos 

Zuccinni relleno 
con queso 

Plátano maduro 
al horno con 

natilla y queso 
mozzarella 

Huevo ranchero 

ENSALADA  Lechuga, tomate, 
pepino, repollo, 
cebolla morada 

Lechuga, repollo 
morado, tomate,  

maíz dulce 

Ensalada rusa Mostaza, Repollo 
blanco, tomate, 
culantro, pepino 

Repollo blanco, 
repollo morado, 

tomate, 
zanahoria rallada 

Ensalada de 
caracolitos con 

atún 

Lechuga, chile 
dulce, pepino, 

zanahoria, 
cebolla blanca 

ENSALADA ESPECIAL Lechuga, 
zanahoria en 
juliana, apio, 

rábano, tomate 
cherry, filete de 
pollo al horno 

Puré de papa, 
brócoli, coliflor, 
tomate, costilla 

de cerdo al horno 

Hojas de mostaza, 
lechuga, tomate 

en gajo, zanahoria 
rallada, cebolla 

morada, crotones, 
huevo duro 

Espinacas, 
aguacate, queso 

mozzarella, 
cebolla morada, 

maíz dulce, 
rollitos de mano 

de piedra 

Lechuga, repollo 
morado, 

camarones al 
ajillo, tomate 
cherry, chile 

dulce amarillo y 
rojo. 
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CENA 

SEMANA 1 

  LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO 

BASE Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

GUARNICIÓN VEGETAL Chayote cocoro 
con orégano 

Puré de 
zanahoria 

Picadillo de ayote 
tierno 

Vegetales mixtos Picadillo de 
vainicas 

Zanahoria brócoli y 
chayote en trozos 

hervidos 

Zuccini al horno 
con queso 

GUARNICIÓN HARINOSA Puré de papa Yuca hervida Papas al horno Pan de ajo Plátano maduro 
hervido 

Tortillas tostadas Puré de camote 

PLATO FUERTE SIMPLE Filete de 
pescado al 

horno 

Trocitos 
ahumados al 

horno 

Chuleta de cerdo 
en salsa  

Hígado 
encebollado 

Carne mechada Filete de pollo en 
salsa blanca 

Fajitas de res 
salteado con 
chile dulce y 

cebolla 

PLATO FUERTE 
COMPUESTO 

Sopa de pollo Sopa de carne Trocitos de res 
con papa y 
zanahoria 

Espaguetis con 
pollo en salsa de 

tomate 

Arroz con cerdo Sopa negra Chorizo con 
papas 

ENSALADA  Lechuga, 
tomate, pepino, 

zanahoria  

Repollo blanco, 
zanahoria, perejil, 

vinagre, sal, 
pimienta 

Lechuga, repollo 
morado, tomate, 

cebolla 

Chile dulce, 
tomate, pepino, 

zanahoria, 
cebolla morada 

Ensalada de 
caracolitos con 

atún 

Lechuga, tomate,  
maíz dulce 

Lechuga, tomate, 
zanahoria, 

cebolla morada 

COMIDA RÁPIDA Pizza Quesadillas Nacho-papas Burrito de carne Alitas de pollo al 
horno 

Quesoburguesa Gallos de 
salchichón de 

pollo 
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DESAYUNO 

SEMANA 2 

 LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO 

BASE Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto 

GUARNICIÓN 
HARINOSA 

Pan tostado Tortilla Plátano maduro Galleta de soda Arepas Prensadas de 
queso blanco 

Pan tostado 

HUEVO Huevo revuelto 
con jamón 

Huevo revuelto Huevo con cebolla Huevo revuelto Torta de huevo Huevo con tomate Huevo revuelto 

PROTEÍNA Salchicha en 
salsa 

Carne mechada Salchichón de pavo 
en salsa 

Salchicha asada Carne en salsa Queso blanco Mano de piedra en 
salsa 

SÁNDWICH Carne molida + 
queso mozzarella 
+ salsa pomodoro 
(aceite de oliva, 
tomate, cebolla, 
apio, albahaca, 

sal pimienta) 

Mortadela 
jamonada + queso 

mozzarella + 
lechuga y tomate 

+ aderezo 

Mano de piedra + 
lechuga, tomate, 
pepino + aderezo 

Atún arreglado con 
mayonesa + 

lechuga + tomate 

Pollo mechado 
arreglado + 

lechuga, tomate y 
pepino 

Salchichón en 
salsa con chile 

dulce y cebolla + 
lechuga 

Carne mechada  
de res + lechuga, 
tomate y pepino 

ADICIONAL Pancakes Huevo ranchero Tortilla con queso Omelette Cangrejo Tostadas 
francesas 

Queso frito 

Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

BEBIDAS Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con 
crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con 
crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 
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ALMUERZO 

SEMANA 2 

  LUNES  MARTES  MIERCOLES  JUEVES  VIERNES  SÁBADO  DOMINGO  

BASE Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

GUARNICIÓN VEGETAL Vegetales mixtos Crema de 
espinacas 

Vainica y 
zanahoria 

salteadas con 
margarina 

Rodajas de 
remolacha 

Crema de tomate Picadillo de 
zanahoria y chayote 

Zuccini con 
brócoli, y 
zanahoria 

GUARNICIÓN HARINOSA Yuca hervida Plátano maduro 
al horno con 

canela 

Puré de papa Banano 
sancochado 

Tortillas tostadas Pan tostado Papa en gajo 
hervida 

PLATO FUERTE SIMPLE Bistec de cerdo 
en salsa de 

tomate 

Fajitas de 
pescado 

empanizado 

Chuleta de cerdo 
en salsa cremosa 
con limón y tomillo 

Alas en salsa 
BBQ 

Hígado 
encebollado 

Carne mechada en 
salsa de tomate 

Filete de 
pescado al horno 

PLATO FUERTE 
COMPUESTO 

Sopa de pollo Sopa de carne y 
mondongo 

Arroz mixto (res y 
pollo) Arroz con 

camarones 

Sopa de 
albóndigas 

Fajitas mixtas 
salteadas con 

brócoli 

Trozos de pollo en 
salsa con papa y 

zanahoria 

Trozos de carne 
en salsa de coco 

con yuca 

PASTA Pasta primavera, 
con juliana de 
zanahoria, y 

brócoli y maíz 
dulce 

Lasaña de carne 
molida 

Pasta a la 
margarina 

Espaguetis 
salteados con 

queso 
parmesano 

Pastel de pasta 
con carne y 

queso 

Lasaña de 
vegetales 

Espaguetis 
salteados zuccini 

y hongos 

VEGETARIANO Tomate relleno Ayote revuelto en 
huevo 

Tortas de yuca Tortilla española Chile dulce 
relleno de queso 

mozzarella  
gratinado en 
salsa blanca  

Quesadilla con 
vegetales 

Torta de 
espinaca 

ENSALADA  Pepino, cebolla 
morada, chile 
dulce, limón, 

pimienta, 
culantro 

Mostaza, Repollo 
blanco, tomate, 

pepino 

Ensalada de 
remolacha 

Hojas de 
espinaca, repollo 

morado, 
zanahoria, 

cebolla blanca, 
pepino 

Láminas de 
pepino con limón 

y sal 

Repollo morado, 
tomate en rodajas, 
maíz dulce, pepino, 

zanahoria 

Lechuga, 
zanahoria 

rallada, perejil, 
vinagre, sal, 

pimienta 

ENSALADA ESPECIAL Lechuga, chile 
dulce, tomate, 
aceitunas, atún 

arreglado, 
crotones, cebolla 

morada 

Lechuga, repollo 
morado, vainicas, 
zanahoria, chile 

dulce en julianas, 
albóndigas 

Kale, zanahoria 
rallada, aguacate, 

mini papas al 
romero, pollo 

empanizado con 
ajonjolí  

Brócoli, 
remolacha, 
zanahoria, 

trocitos de bistec 
de res, lechuga, 

crotones 

Tornillitos, 
vainicas, tomate 
cherry, cebolla 
morada, olivas, 

pescado al horno 
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CENA 

SEMANA 2 

  LUNES  MARTES  MIERCOLES  JUEVES  VIERNES  SÁBADO  DOMINGO  

BASE Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

GUARNICIÓN VEGETAL Picadillo de 
zanahoria  

Brócoli pasado 
por agua 

Vainicas al vapor Salteado de 
chayote con chile 

dulce 

Brócoli, 
zanahoria y 

coliflor salteadas 
en margarina. 

Vegetales mixtos Cebolla morada, 
chile dulce, 
zanahoria, 

chayote 

GUARNICIÓN HARINOSA Papa en gajo al 
horno 

Banano 
sancochado 

Plátano maduro 
sancochado 

Yuca hervida Papas al horno Tortillas tostadas Pan tostado 

PLATO FUERTE SIMPLE Dedos de 
pescado en salsa 

tártara 

Chuleta de cerdo 
en salsa criolla 

Filete de pollo en 
salsa teriyaki 

Bistec de res 
encebollado 

Tortas de carne 
molida 

Filete de 
pescado al vapor 

Pollo al horno 

PLATO FUERTE 
COMPUESTO 

Sopa de pollo Sopa de carne y 
mondongo 

Carne de res 
salteada con 

brócoli, zanahoria, 
chile dulce y 

cebolla. 

Trozos de cerdo 
ahumado en salsa 

con papas 

Arroz cantones Sopa de tomate 
con pollo y trozos 

de queso 

Espaguetis con 
atún 

ENSALADA  Lechuga, repollo 
morado, tomate, 
zanahoria, maíz 

Lechuga, tomate 
cherry, chile 
dulce, apio, 

zanahoria en 
cuadritos 

Rábano, cebolla 
morada, culantro, 

tomate, pepino 

Repollo blanco, 
tomate, culantro, 

pepino, limón, 
pimienta 

Coditos con 
jamón, chile 

dulce, cebolla, 
pimienta, 

culantro, maíz 
dulce mayonesa 

Repollo morado, 
repollo blanco, 

tomate, 
zanahoria, 

culantro, perejil, 
maíz dulce 

Tomate en gajo y 
rebanadas de 

pepino 

COMIDA RÁPIDA Hot dog Salchipapas Nachos de carne 
molida 

Tacos de carne 
mechada 

Chalupas de 
pollo 

Club sándwich Vigorón 
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DESAYUNO 

SEMANA 3 

 LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO 

BASE Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto 

GUARNICIÓN 
HARINOSA 

Pan tostado Tortilla Plátano maduro Galleta de soda Arepas Prensadas de 
queso blanco 

Pan tostado 

HUEVO Huevo revuelto 
con jamón 

Huevo revuelto Huevo con cebolla Huevo revuelto Torta de huevo Huevo con tomate Huevo revuelto 

PROTEÍNA Mortadela con 
chile dulce y 

cebolla 

Pollo en salsa Salchicha en salsa Carne mechada Salchichón de 
pavo en salsa 

Salchicha asada Carne en salsa 

SÁNDWICH Queso + pesto de 
tomate ( tomate 

rallado con aceite 
de oliva, sal y 
pimienta) + 
tomate en 
rebanada 

Salchicha en 
salsa con chile 

dulce y cebolla + 
lechuga 

Carne molida + 
queso mozzarella + 

salsa pomodoro 
(aceite de oliva, 
tomate, cebolla, 

apio, albahaca, sal 
pimienta) 

Mortadela 
jamonada + queso 

mozzarella + 
lechuga y tomate 

+ aderezo 

Mano de piedra + 
lechuga, tomate, 
pepino + aderezo 

Atún arreglado con 
mayonesa + 

lechuga + tomate 

Pollo mechado 
arreglado + 

lechuga, tomate y 
pepino 

ADICIONAL Pancakes Huevo ranchero Tortilla con queso Omelette Cangrejo Tostadas 
francesas 

Queso frito 

Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

BEBIDAS Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con 
crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con 
crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 
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ALMUERZO 

SEMANA 3 

  LUNES  MARTES  MIERCOLES  JUEVES  VIERNES  SÁBADO  DOMINGO  

BASE Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros Rice and 

beans 

Arroz / Frijoles 
Negros 

GUARNICIÓN VEGETAL Zanahoria 
pasada por agua 

Zuccini hervido Vegetales mixtos Picadillo de 
chayote y 
zanahoria 

Rodajas de 
remolacha 

Media luna de 
zuccini  y 
zanahoria  

Brócoli y 
zanahoria 

salteados con 
margarina 

GUARNICIÓN HARINOSA Papa en gajo al 
horno 

Yuca hervida Papas hervidas Pan tostado Tortillas tostadas Plátano maduro 
sancochado 

Papas mini al 
horno con 
margarina, 

orégano y romero 

PLATO FUERTE SIMPLE Bistec de cerdo 
en salsa de 

tomate 

Fajitas de pollo 
en salsa  con 

hongos 

Croquetas de 
pescado 

Pollo en salsa 
con papa 

Chuleta 
ahumada  

Muslo de pollo al 
horno en salsa 

gravy de hongos 

Bistec en salsa 

PLATO FUERTE 
COMPUESTO 

Sopa de pollo Sopa de carne Pezuña con frijoles 
blancos 

Sopa negra Arroz con pollo Sopa de mariscos Arroz con atún 

PASTA Pasta con salsa 
pomodoro con 

petit pois 

Espaguetis 
salteado con ajo 

y perejil 

Canelones de 
carne molida y 

queso 

Espaguetis en 
salsa pesto de 
tomate y queso 

rallado 

Pasta con crema 
de hongos 

Espagueti en 
salsa de tomate 
con carne molida 

Penne en salsa 
de pesto 

VEGETARIANO Huevo ranchero Plátano maduro 
al horno con 

natilla y queso 
mozzarella 

Papa rellena con 
espinaca y queso 

crema 

Chiles relleno 
con juliana de 

zanahoria,  
espinaca y maíz 

dulce 

Torta de 
garbanzos 

Zuccinni relleno 
con queso 

Quesadillas con 
hongos 

ENSALADA  Lechuga, chile 
dulce, pepino, 

zanahoria, 
cebolla blanca 

Repollo blanco, 
repollo morado, 

tomate, 
zanahoria rallada 

Mostaza, Repollo 
blanco, tomate, 
culantro, pepino 

Lechuga, repollo 
morado, tomate,  

maíz dulce 

Ensalada de 
caracolitos con 

atún 

Lechuga, tomate, 
pepino, repollo, 
cebolla morada 

Ensalada rusa 

ENSALADA ESPECIAL Espinacas, 
aguacate,  

cebolla morada, 
maíz dulce, 

dados de queso 
Turrialba, rollitos 

de mano de 
piedra 

Papa en gajo, 
atún, olivas, 

vainicas, huevo 
duro, tomate 

cherry, cebolla 

Lechuga, repollo 
morado, 

camarones 
empanizados, 
tomate cherry, 

chile dulce amarillo 
y rojo. 

Lechuga, pepino, 
cebolla morada, 
tomate cherry, 

maíz dulce, pollo 
a la plancha 

Puré de papa, 
brócoli, coliflor, 
tomate, costilla 

de cerdo al horno 
en BBQ 
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CENA 

SEMANA 3 

  LUNES  MARTES  MIERCOLES  JUEVES  VIERNES  SÁBADO  DOMINGO  

BASE Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

GUARNICIÓN VEGETAL Zanahoria y 
coliflor con salsa 

de ajo 

Brócoli con 
queso 

Picadillo de 
chayote, 

zanahoria y 
zuccinni 

Zanahorias, 
pimiento rojo, 

pimiento amarillo, 
cebolla, brócoli, 

mantequilla, 
pimienta 

Vegetales mixtos Picadillo de 
vainicas y 
zanahoria 

Puré de zanahoria 

GUARNICIÓN HARINOSA Plátano maduro Puré de camote Yuca hervida Pan de ajo Banano verde 
sancochado 

Papas en gajo al 
horno 

Papas mini al 
horno con tomillo, 
romero, orégano 

PLATO FUERTE SIMPLE Dedos de 
pescado 

empanizado 

Costilla de res al 
horno 

Fajitas de pollo en 
salsa  

Chuleta de cerdo 
en salsa 

Filete de pescado 
en salsa caribeña 

Dedos de pollo 
empanizado 

Bistec de cerdo al 
horno 

PLATO FUERTE 
COMPUESTO 

Picadillo de papa 
con carne molida 

Arroz con atún Chorizo con papa 
y zanahoria 

Lasaña de carne Sopa de 
mondongo 

Trozos de res en 
salsa con papa 

Espaguetis con 
vegetales y queso 
en salsa de tomate 

ENSALADA  Lechuga, repollo 
morado, tomate, 

cebolla 

Ensalada de 
remolacha 

Lechuga, tomate, 
pepino, zanahoria  

Lechuga, tomate,  
maíz dulce 

Repollo blanco, 
zanahoria, perejil, 

vinagre, sal, 
pimienta 

Espinacas, chile 
dulce, tomate, 

pepino, 
zanahoria, 

cebolla morada 

Pepino, tomate en 
gajo, cebolla 
morada, chile 

dulce 

COMIDA RÁPIDA Burrito de pollo Gallos de 
salchichón 

Muslitos de pollo 
al horno 

Pizza Quesadillas Nacho-papas Hamburguesa 
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DESAYUNO 

SEMANA 4 

 LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO 

BASE Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto 

GUARNICIÓN 
HARINOSA 

Pan tostado Tortilla Plátano maduro Galleta de soda Arepas Prensadas de 
queso blanco 

Pan tostado 

HUEVO Huevo revuelto 
con jamón 

Huevo revuelto Huevo con cebolla Huevo revuelto Torta de huevo Huevo con tomate Huevo revuelto 

PROTEÍNA Salchichón de 
pavo en salsa 

Salchicha asada Carne en salsa Queso blanco Mano de piedra 
en salsa 

Mortadela con 
chile dulce y 

cebolla 

Pollo en salsa 

SÁNDWICH Mano de piedra + 
lechuga, tomate, 
pepino + aderezo 

Atún arreglado con 
mayonesa + 

lechuga + tomate 

Pollo mechado 
arreglado + lechuga, 

tomate y pepino 

Salchichón en 
salsa con chile 

dulce y cebolla + 
lechuga 

Carne mechada  
de res + lechuga, 
tomate y pepino 

Queso + pesto de 
tomate          

(tomate rallado 
con aceite de 

oliva, sal y 
pimienta) + tomate 

en rebanada 

Salchicha en salsa 
con chile dulce y 
cebolla + lechuga 

ADICIONAL Pancakes Huevo ranchero Tortilla con queso Omelette Cangrejo Tostadas 
francesas 

Queso frito 

Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt Fruta + yogurt 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

Cereal + leche + 
fruta 

BEBIDAS Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con 
crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 

Café negro o con 
crema, jugo, te 

negro o con crema 
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ALMUERZO 

SEMANA 4 

  LUNES  MARTES  MIERCOLES  JUEVES  VIERNES  SÁBADO  DOMINGO  

BASE Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

GUARNICIÓN VEGETAL Zuccini con 
brócoli, y 
zanahoria 

Picadillo de 
chayote 

Crema de tomate Vegetales mixtos Brócoli  Picadillo de 
vainicas 

Rodajas de 
remolacha 

GUARNICIÓN HARINOSA Mini papas 
salteadas con 

romero 

Yuca hervida Pan tostado Papas al horno Tortillas tostadas Puré de papa Crema de ayote 
sazón 

PLATO FUERTE SIMPLE Carne mechada 
en salsa de 

tomate 

Trozos de pollo 
en salsa en salsa 

blanca 

Filete de pescado 
al horno 

Chuleta de cerdo 
en salsa 

Hígado 
encebollado 

Alas en salsa 
BBQ 

Bistec de res en 
salsa 

PLATO FUERTE 
COMPUESTO 

Sopa de pollo Sopa de carne y 
mondongo 

Fajitas mixtas con 
vegetales 

Arroz cantones Trozos de carne 
en salsa de coco 

con yuca 

Sopa de 
albóndigas 

Shop suey 

PASTA Lasaña de 
vegetales 

Espaguetis 
salteados zuccini 

y hongos 

Tornillitos a la 
margarina 

Canelones de 
queso en salsa 

de tomate 

Lasaña de carne Espaguetis 
salteados con 

queso parmesano 

Pasta a la 
margarina 

VEGETARIANO Torta de espinaca Tortilla española Quesadilla con 
vegetales 

Chile dulce 
relleno de queso 

mozzarella  
gratinado en 
salsa blanca  

Ayote revuelto en 
huevo 

Tortas de yuca Tomate relleno 

ENSALADA  Lechuga, tomate, 
palmito, cebolla 

morada 

Hojas de 
espinaca, repollo 

morado, 
zanahoria, 

cebolla blanca, 
pepino 

Lechuga, 
zanahoria rallada, 

perejil, vinagre, sal, 
pimienta 

Coditos con 
jamón, chile 

dulce, cebolla, 
culantro, maíz 

dulce, mayonesa 

Hojas de mostaza, 
lechuga, rábano, 
cebolla morada, 

chile dulce 

Repollo morado, 
espinacas, 

tomate, zanahoria 
rallada 

Repollo blanco, 
tomate, pepino, 

limón, sal, 
pimienta 

ENSALADA ESPECIAL Brócoli, 
remolacha, 

zanahoria, trocitos 
de bistec de res, 
lechuga, crotones 

Lechuga, chile 
dulce, tomate, 
aceitunas, atún 

arreglado, 
crotones, cebolla 

morada 

Kale, zanahoria 
rallada, aguacate, 

mini papas al 
romero, pollo 

empanizado con 
ajonjolí  

Tornillitos, 
vainicas, tomate 
cherry, cebolla 
morada, olivas, 

pescado al horno 

Lechuga, repollo 
morado, vainicas, 
zanahoria, chile 

dulce en julianas, 
albóndigas 

    

        

 
  



264 
 

CENA 

SEMANA 4 

 LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO 

BASE Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

Arroz / Frijoles 
Negros 

GUARNICIÓN VEGETAL Vainicas enteras 
al vapor 

Chayote, chile 
dulce y cebolla en 

julianas 

Brócoli al vapor Coliflor con 
cebolla morada 

Crema de 
espinaca y 
zanahoria 

Zanahoria, repollo, 
coliflor salteados 

Vegetales mixtos 

GUARNICIÓN HARINOSA Puré de papa Picadillo de 
plátano verde 

Plátano maduro 
hervido 

Tortillas tostadas Yuca hervida Banano 
sancochado 

Papas al horno 

PLATO FUERTE SIMPLE Pescado a la 
plancha 

Bistec de cerdo 
encebollado 

Fajitas de pollo Trozos de recortes 
ahumados en 
salsa de BBQ 

Bistec de res  en 
salsa de vino 

tinto 

Dedos de pescado 
empanizado 

Fajitas de cerdo 
en salsa 

PLATO FUERTE 
COMPUESTO 

Sopa de pollo Sopa de carne y 
mondongo 

Espaguetis con 
atún y hongos en 
salsa de tomate 

Sopa de tomate 
con pollo 

Shop suey Trozos de res en 
salsa con papa y 

zanahoria 

Arroz cantones 

ENSALADA Lechuga, tomate 
cherry, chile 
dulce, apio, 

zanahoria en 
cuadritos 

Repollo morado, 
repollo blanco, 

tomate, zanahoria, 
culantro, perejil, 

maíz dulce 

Tomate en gajo, 
rábano, pepino, 
cebolla morada, 

chile dulce 

Repollo blanco, 
tomate, culantro, 

pepino, limón, 
pimienta 

Rábano, cebolla 
morada, culantro, 

tomate, pepino 

Lechuga, repollo 
morado, tomate, 
zanahoria, maíz 

Ensalada  rusa 

COMIDA RÁPIDA Nachos de pollo 
mechado 

Tacos de carne 
mechada 

Chalupas de carne Salchipapas Club sándwich Vigorón Hot dog 
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Anexo N°36. Imágenes del volante sobre alimentación saludable en la época 

navideña 
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Anexo N°37. Evaluación corta del volante sobre alimentación saludable en la 

época navideña 
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Anexo N°38. Imágenes de la pizarra informativa y brochure sobre alimentación 

saludable 
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Anexo N°39. Evaluación corta de la pizarra informativa y brochure sobre 

alimentación saludable 
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Anexo N°40. Imágenes de la pizarra informativa sobre inocuidad alimentaria 
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Anexo N°41. Evaluación corta de la pizarra informativa y brochure sobre 

alimentación saludable de la pizarra informativa sobre inocuidad alimentaria 

 

 


