
1 
 

UNIVERSIDAD HISPANOAMERICANA 

CARRERA DE NUTRICIÓN 

 

Práctica universitaria supervisada para optar por el 

grado académico de Licenciatura en Nutrición 

 

INTERVENCIÓN NUTRICIONAL A LOS 

FUNCIONARIOS DE LA EMPRESA DE 

CONVERGYS, DURANTE EL PERIODO DE 

FEBRERO A JUNIO, 2018. 

Estudiante: 

Michelle Vega García 

Tutor: 

Víctor Rodríguez Arias 

Junio, 2018 

  



2 
 

 

 

  



3 
 



4 
 

 

 



5 
 

  



6 
 

Tabla de contenidos  
INTRODUCCIÓN ............................................................................................................................ 11 

CAPÍTULO I .................................................................................................................................... 14 

INFORMACIÓN GENERAL .......................................................................................................... 14 

1.1 DESCRIPCIÓN DE LA EMPRESA .................................................................................. 15 

1.1.1 Historia en Costa Rica .................................................................................................. 15 

1.1.2 Ubicación .......................................................................................................................... 15 

1.1.3 Visión ................................................................................................................................. 16 

1.1.4 Misión ................................................................................................................................ 16 

1.1.5 Valores de la empresa ................................................................................................... 16 

1.1.6  Estructura organizacional ...................................................................................... 17 

1.2 DIAGNÓSTICO .................................................................................................................... 18 

1.2.1 Servicio de alimentos .................................................................................................... 18 

1.2.1.2 Comensales .................................................................................................................. 19 

1.2.1.3 Infraestructura ............................................................................................................. 20 

1.2.1.4 Área de recepción de alimentos ............................................................................. 23 

1.2.1.5 Área de almacenamiento de materia prima ......................................................... 23 

1.2.1.6 Área preliminar ............................................................................................................ 24 

1.2.1.7 Área de cocina ............................................................................................................. 24 

1.2.1.8 Área de lavado de cocina .......................................................................................... 25 

1.2.1.9 Área de distribución de alimentos ......................................................................... 25 

1.2.1.10 Área de consumo de alimentos ............................................................................ 26 

1.2.2 Menú .................................................................................................................................. 26 

1.2.2.1 Análisis cualitativo y cuantitativo del menú ........................................................ 26 

1.2.3 Estado nutricional de los funcionarios .................................................................... 27 

1.3 ANÁLISIS FODA ................................................................................................................. 28 

1.3.1 Identificación de problema .......................................................................................... 29 

1.4 OBJETIVOS ......................................................................................................................... 31 

1.4.1 Objetivo general ............................................................................................................. 31 

1.4.2 Objetivos específicos .................................................................................................... 31 

CAPÍTULO II ................................................................................................................................... 32 

MARCO TEÓRICO .................................................................................................................... 32 

2.1 ALIMENTACIÓN SALUDABLE ........................................................................................ 33 



7 
 

2.2 NECESIDADES NUTRICIONALES ................................................................................. 35 

2.3 EVALUACIÓN DEL ESTADO NUTRICIONAL .............................................................. 36 

2.4 HÁBITOS ALIMENTARIOS ............................................................................................... 38 

2.5 ALIMENTACIÓN LABORAL ............................................................................................. 38 

2.6 ENFERMEDADES CRÓNICAS NO TRANSMISIBLES ............................................... 41 

2.6.1 Sobre peso y obesidad ................................................................................................. 42 

2.6.2 Dislipidemias ................................................................................................................... 43 

2.6.3 Hipertensión .................................................................................................................... 44 

2.6.4 Diabetes Mellitus ............................................................................................................ 45 

2.6.5 Enfermedades cardiovasculares ................................................................................ 46 

2.7 EDUCACIÓN NUTRICIONAL ........................................................................................... 47 

2.8 SERVICIO DE ALIMENTOS .............................................................................................. 48 

2.9 EL MENÚ .............................................................................................................................. 49 

CAPÍTULO III .................................................................................................................................. 51 

DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES ........................................................................................ 51 

3.1 DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES .................................................................................. 52 

3.1.1 Actividad N.1 Aplicación de la guía del Ministerio de Salud al servicio de 

alimentos de la empresa Convergys. .................................................................................. 52 

3.1.2 Actividad N.2 Valoración antropométrica, determinación del estado 

nutricional de la población .................................................................................................... 57 

3.1.3 Actividad N.3 Aplicación de encuesta sobre conocimientos en nutrición ..... 59 

3.1.5 Actividad N.5 Aplicación de encuesta sobre hábitos alimentarios .................. 65 

3.1.6 Actividad N.6 Aplicación de encuesta sobre evaluación y aceptabilidad del 

servicio de alimentos .............................................................................................................. 69 

3.1.7 Actividad N7 Análisis cuantitativo de platillo más seleccionado del menú de 

la cafetería .................................................................................................................................. 72 

3.1.8 Actividad N.8 Análisis cualitativo del platillo más seleccionado del menú de 

la cafetería .................................................................................................................................. 75 

3.1.9 Actividad N.9 Consultas nutricionales individuales ............................................. 79 

3.1.10 Actividad N.10  Educación Nutricional sobre Fibra alimentaria ...................... 88 

3.1.11 Actividad N.11 Taller de etiquetado nutricional ................................................... 91 

3.1.12 Actividad N.12 Capacitación sobre manipulación de alimentos ..................... 94 

3.1.13 Actividad N.13 Capacitación sobre el control de temperaturas ...................... 96 

3.1.14 Actividad N.14 Semana de la nutrición .................................................................. 98 

3.1.15 Actividad N.15 Realización de POE´S ................................................................... 100 



8 
 

3.1.16 Actividad N.16 Propuesta de menú ....................................................................... 102 

CAPÍTULO IV ............................................................................................................................... 106 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .......................................................................... 106 

4.1 CONCLUSIONES .............................................................................................................. 107 

4.2 RECOMENDACIONES ..................................................................................................... 109 

CAPÍTULO V ................................................................................................................................. 110 

BIBLIOGRAFIA ............................................................................................................................ 110 

Bibliografía ............................................................................................................................... 111 

CAPÍTULO VI ............................................................................................................................... 115 

ANEXOS .................................................................................................................................... 115 

Anexo N.1 Bitácora de actividades .................................................................................... 116 

Anexo N.2  Carta de finalización ........................................................................................ 120 

Anexo N.3 Guía del Ministerio de Salud ........................................................................... 121 

Anexo N.4 Bitácora lavado de manos ............................................................................... 126 

Anexo N.5 Bitácora  de control de Temperaturas ......................................................... 127 

Anexo N.6 Imágenes de  barra de alimentos .................................................................. 128 

Anexo N.7 Imágenes sobre  Carteles con información de los menús y precios en 

barra de servicio ..................................................................................................................... 129 

Anexo N.8 imágenes del área de Candy .......................................................................... 130 

Anexo N.9  imágenes del área de cajas ............................................................................ 131 

Anexo N.10 Imágenes del área de microondas .............................................................. 132 

Anexo N.11 imágenes del área de consumo ................................................................... 133 

Anexo N.12 Análisis cuantitativo y cualitativo del menú ............................................ 133 

Anexo N.13 Gráficos del análisis cuantitativo ................................................................ 164 

Anexo N.14  Gráficos del análisis cualitativo con el método AGATTA ................... 165 

Anexo N.15 Propuesta del nuevo Menú ........................................................................... 169 

Anexo N.16  Análisis cuantitativo  del nuevo Menú ...................................................... 177 

Anexo N.17 Encuesta de manipulación de alimentos .................................................. 193 

Anexo N.18 Resultados obtenidos en la encuesta  de manipulación  de alimentos

 ..................................................................................................................................................... 196 

Anexo N.19 Capacitación sobre manipulación de alimentos ..................................... 197 

Anexo N.20 lista de asistencia a Capacitación sobre manipulación de alimentos

 ..................................................................................................................................................... 199 

Anexo N.21 Capacitación sobre control de temperaturas .......................................... 200 



9 
 

Anexo N.22 Lista de asistencia a capacitación  sobre control de temperaturas .. 201 

Anexo N.23 Segundos resultados obtenidos de la encuesta de manipulación de 

alimentos .................................................................................................................................. 202 

Anexo N.24 Encuesta sobre hábitos alimentarios ........................................................ 203 

Anexo N.25 Resultados obtenidos de la encuesta sobre hábitos alimentarios .... 205 

Anexo N.26 Encuesta sobre conocimientos nutricionales ......................................... 210 

Anexo N.27 Resultados obtenidos de la encuestas sobre conocimientos 

nutricionales ............................................................................................................................ 210 

Anexo N.28  Educación nutricional sobre fibra ............................................................. 216 

Anexo N.29 Lista de asistencia, educación nutricional sobre fibra ......................... 217 

Anexo N.30 Encuesta de evaluación nutricional , importancia de la Fibra ............ 219 

Anexo N.31 Resultados de la encuesta de evaluación nutricional, importancia de 

la Fibra....................................................................................................................................... 219 

Anexo N.32 Taller de etiquetado nutricional ................................................................... 220 

Anexo N.33  Imagen de la evaluación de lectura de etiquetas nutricionales ......... 221 

Anexo N.34 Lista de asistencia, Taller de etiquetado nutricional ............................. 222 

Anexo N.35 Boletín, comiendo fuera de casa ................................................................. 223 

Anexo N.36 Boletín, el plato del buen comer .................................................................. 225 

Anexo N.37 Boletín, importancia del agua ...................................................................... 225 

Anexo N.38 Boletín, Meriendas saludables ..................................................................... 225 

Anexo N.39 Boletín, SuperFoods ....................................................................................... 226 

 Anexo N.40 Evaluación de educación nutricional con los boletines ...................... 227 

Anexo N.41 Resultados obtenidos de la evaluación de educación nutricional con 

los boletines ............................................................................................................................ 227 

Anexo N.42 Valoración antropométrica, determinación del estado nutricional de la 

población .................................................................................................................................. 229 

Anexo N.43 Gráfico de estado nutricional de la población según IMC y actividad 

física........................................................................................................................................... 236 

Anexo N.44 Cálculo del requerimiento diario para la población ............................... 237 

Anexo N.45 Encuesta sobre el servicio de alimentos y aceptabilidad .................... 238 

Anexo N.46 Resultados obtenidos de la encuesta sobre el servicio de alimentos y 

aceptabilidad ........................................................................................................................... 240 

Anexo N.47 Anamnesis utilizada  en la consulta nutricional ..................................... 244 

Anexo N.48 Plan de alimentación   y lista de intercambio utilizada  en la consulta 

nutricional ................................................................................................................................ 245 

Anexo N.49 Instrumentos utilizados en la consulta nutricional ................................ 248 



10 
 

Anexo N.50 Lista de pacientes, consulta nutricional individual................................ 249 

Anexo N.51 Gráficos de resultados obtenidos con la consulta nutricional 

individual .................................................................................................................................. 258 

Anexo N.52 Canasta de regalía al mejor paciente ......................................................... 261 

Anexo N.53 Encuesta de gustos y preferencias ............................................................ 262 

Anexo N.54 POES ................................................................................................................... 263 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



11 
 

 

 

 

 

 

 

INTRODUCCIÓN 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



12 
 

La nutrición es el proceso biológico a partir del cual el organismo asimila los 

alimentos y los líquidos necesarios para el crecimiento, funcionamiento y 

mantenimiento de las funciones vitales. Es un elemento fundamental de la salud. 

(OMS, S.F) 

El sobrepeso y la obesidad son afecciones cada vez más frecuentes. Se producen 

debido al aumento del tamaño y de la cantidad de las células grasas en el 

organismo. La obesidad es una afección grave que puede producir complicaciones 

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. (NIH, 2014) 

La nutrición en la edad adulta se debe enfocar en mantener la salud y prevenir el 

desarrollo de enfermedades mediante el seguimiento y consumo de una 

alimentación variada, sana y equilibrada de acuerdo con la edad, sexo y actividad 

física que realiza la persona. Los hábitos alimentarios saludables se deben 

combinar con hábitos de vida propicios que incluyan la práctica regular de ejercicio 

físico, así como la reducción de tóxicos como el alcohol y el tabaco. (EROSKI, S.F) 

Una dieta saludable en el ámbito laboral contribuye de forma importante a una mejor 

salud y a la prevención de enfermedades crónicas no trasmisibles.  En el trabajo, 

una alimentación equilibrada y en la cantidad y frecuencia adecuadas condicionan 

el desarrollo físico, la salud, el rendimiento y la productividad de las personas. 

Con referencia a lo mencionado anteriormente se decide realizar una intervención 

nutricional en la empresa Convergys durante el periodo de febrero a junio 2018 con 

el fin de mejorar el servicio de alimentos, brindar educación nutricional y consultas 

individualizadas para mejorar el estado nutricional de los trabajadores. 
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Se realiza una pasantía de 640 horas, la cual se describe por medio de cuatro 

capítulos. El primer capítulo de este documento está relacionado con la Información 

general del lugar de práctica, el capítulo ll se desarrolla el marco teórico, que incluye 

la información más relevante para la intervención, el Capítulo lll, está formado por 

las matrices de cada actividad y por último, el capítulo IV incluye las conclusiones y 

recomendaciones. Posteriormente, se presentan las referencias bibliográficas y los 

anexos.   
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1.1 DESCRIPCIÓN DE LA EMPRESA 

Convergys Corporación vende productos de administración de clientes y 

administración de información, principalmente, a grandes corporaciones. Los 

productos de gestión de clientes incluyen software de atención y autoservicio 

asistido por agentes, adaptado a los mercados de comunicaciones, servicios 

financieros, tecnología, venta minorista, salud y gobierno. La gestión de la 

información ofrece servicios y productos de facturación convergente y sistemas de 

soporte empresarial (BSS) que incluyen gestión de ingresos, gestión de pedidos y 

productos y gestión de atención al cliente para proveedores de servicios de 

telecomunicaciones, servicios públicos y cable / satélite / banda ancha. Tienen 

aproximadamente 130,000 empleados en 33 países. 

1.1.1 Historia en Costa Rica 

La empresa Convergys llega a Costa Rica en el 2009,.Actualmente, en Costa Rica 

laboran 2140 empleados los cuales proveen servicios a 9 clientes diferentes por 

medio de soporte telefónico y correo. Ayudan a los clientes en equilibrar las 

demandas de aumentar los ingresos, mejorar la satisfacción del cliente y reducir los 

costos generales utilizando una combinación óptima de agente, tecnología y 

soluciones de análisis.  

Convergys brinda servicios en inglés, español, portugués y frances. esta empresa 

adicionalmente brinda empleo a 6 empresas: Asensa, planillas, seguridad, Global 

Med, SBM, Facility HLL 

1.1.2 Ubicación  

La empresa Convergys CR, cuenta con tres sedes las cuales se encuentran en 

Aurora de Heredia, Barreal de Heredia y Rohrmoser, éstas son líderes en gestión y 

se centran exclusivamente en ayudar a las empresas para encontrar nuevas formas 

de mejorar el valor de las relaciones con sus clientes y ofrecer experiencias de 

clientes coherentes en todos los canales y geografías. 

Las sedes en las cuales se da la intervención nutricional se localizan en la Provincia 

de Heredia en la Zona Franca Metropolitana Barreal y en Zona Franca Ultrapark 

Aurora de Heredia. 
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Figura N.1 Ubicación de la empresa Convergys CR. 

Fuente: Google Maps, 2018. 

 

1.1.3 Visión 

Ser la voz y la tecnología detrás de todas las experiencias de servicio superiores y 

ser reconocido como el líder de la industria. 

1.1.4 Misión 

 Mejorar el valor de las relaciones con los clientes a través de la combinación óptima 

de agentes, tecnología y análisis para ofrecer experiencias de cliente consistentes 

en todos los canales y geografías.  

1.1.5 Valores de la empresa 

Desarrollo de personas 

Valoramos el desarrollo continuo y la mejora de nuestro recurso más importante: 

nuestra gente.                                                                                                     

Diversidad 

Valoramos la combinación única de cualidades y contribuciones que cada persona 

aporta al lugar de trabajo. 
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Fideicomiso de los accionistas                                                                         

Valoramos la confianza de nuestros propietarios y trabajamos diligentemente para 

mejorar su inversión. 

Ciudadanía corporativa 

Valoramos las comunidades en las que viven nuestros empleados y sus familias y 

nos comprometemos a ser un buen ciudadano corporativo. 

Integridad 

Valoramos, sobre todo, nuestra integridad en todo lo que hacemos. 

1.1.6  Estructura organizacional  

Se muestra, a continuación, la estructura organizacional de la empresa de 

Convergys la cual abarca las dos sedes de Heredia. 

Figura N.2 Estructura organizacional de Convergys Costa Rica 

Fuente: Convergys, 2018. 
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1.2 DIAGNÓSTICO 

Según la información ofrecida por parte del departamento de Recursos Humanos el 

edificio de Convergys ubicado en la Zona Franca Metropolitana Barreal de Heredia 

cuenta con 602 funcionarios y el edificio de Convergys ubicado en Zona Franca 

Ultrapark cuenta con 806 funcionarios, la población es joven comprende los 18 a 50 

años aproximadamente.   

 La empresa cuenta con un consultorio médico en donde imparten consultas 

médicas todos los días en horario de 7:00 pm a 5:00 pm, también, cuenta con una 

psicóloga que llega 1 vez al mes y una terapeuta física que imparte sus servicios 1 

vez a la semana. 

1.2.1 Servicio de alimentos  

El servicio de alimentos es de género afán de asistir, cuenta con un subsidio por 

parte de la empresa y el sistema es semi convencional ya que requiere de 

proveedores. 

El tipo de servicio es autoservicio de barra, los comensales recorren la barra, eligen 

lo que desean consumir, luego cancelan los alimentos y se traslada hasta el sitio 

elegido. Cuenta con baño maría donde se colocan las distintas opciones del menú 

y poseen 3 carteles informando el menú y sus precios.( Ver anexo N.7) 

El horario de atención al público es de 6 am a 10 pm de lunes a domingo, se brindan 

tres tiempos de comida desayuno, almuerzo y cena. El desayuno empieza a las 7 

am y finaliza a las 10:00 am, rápidamente cambian la barra y colocan el almuerzo a 

las 11 am el cual se mantiene el mismo para la cena hasta las 9 pm. 

Con respecto al desayuno siempre ofrecen gallo pinto, huevo en distintas cocciones 

algún tipo de embutido y un acompañamiento ya sea tortillas, pan cuadrado, 

plátano, queso o natilla. 

En cuanto al almuerzo o cena siempre ofrecen como base arroz y frijoles y tres 

opciones de comida principal, 2 opciones de guarnición harinosa, dos opciones de 

ensaladas verdes, aunque, en algunas ocasiones, en una harinosa y una verde. 



19 
 

La empresa abre todos los días, la jornada laboral es de 5 am a 1 am o nueve horas 

diarias, por lo que los funcionarios permanecen largos períodos en la empresa, 

siendo está  la principal opción de su alimentación.  

El servicio de alimentos cuenta con un administrador y 14 colaboradores. A 

continuación se presenta el organigrama del servicio de alimentos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.2.1.2 Comensales  

El servicio de alimentación de la cafetería de Convergys es exclusivo para los 

empleados de la misma empresa por los que estos siempre tienen que llevar su 

gafete para ser atendidos, los colaboradores cuentan con un subsidio de 30 dólares 

mensuales lo cual tiene 30 días para gastarlo ya sea en la cafetería o en el área de 

“Candy”. 

Diariamente la cantidad de comensales rondan los 200 a 250 aproximadamente, el 

número aumenta o disminuye dependiendo del tipo de platillo.  

 

Figura N.3 Organigrama de los colaboradores del  servicio de alimentos 

Administrador

Supervisor  

Cocinera 
Ayudante de 

cocina 
Barra de 
servicios 

Cajera 
Jefe de 
limpieza

Jefe de 
cocina 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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1.2.1.3 Infraestructura   

La estructura del servicio de alimentos se encuentra en buenas condiciones, esta 

consta de 5 áreas: El área del servicio de alimentos donde están las barras de 

alimentos y al frente se encuentran las mesas, el área de producción donde se lleva 

a cabo la preparación de alimentos, área de almacenamiento, área de “Candy” y por 

último, el área de recibo de materia prima. Los baños sanitarios se encuentran fuera 

del área de servicio de alimentos.  

El área del comedor cuenta con 12 microondas, dos refrigeradoras para que 

guarden los alimentos, máquinas de café y sobres de té de manzanilla y azúcar. 

(Ver anexo N.10)  La limpieza de este espacio no es responsabilidad de la cafetería 

propiamente, sino del servicio de limpieza subcontratado por la empresa Convergys.  

Los servicios sanitarios no se encuentran en el comedor, si no aparte en los pasillos 

de la empresa, los cuales están separados por género, hay un lavado de manos con 

su respectivo jabón y toallas de papel, el baño, en general,   se encuentra en buenas 

condiciones. 

Para la valoración de la infraestructura y condiciones generales del servicio de 

alimentos, se aplica la guía de evaluación sanitaria de servicios de alimentación al 

público del Ministerio de Salud.(Ver anexo N.3) Por el tipo de servicio de alimentos 

se toma en cuenta las secciones A, B, C, D, E, F el cual tiene un puntaje total de 

199.  

La calificación total del establecimiento se asigna, según sus rangos en:  69% o 

menos son condiciones inaceptables, 70% - 80% condiciones deficientes, 81% - 

100% buenas condiciones. La calificación general obtenida es de 166 puntos, lo 

cual representa un 83%, según la clasificación corresponde a buenas condiciones.  
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A continuación, se describen las calificaciones obtenidas en cada sección tomada 

en cuenta, además de las debilidades encontradas. 

 A. Condiciones físicas y sanitarias generales de las instalaciones 

En esta sección de obtiene 30 puntos de 32 lo cual representa un 90%, según la 

calificación se encuentra en buenas condiciones, sin embargo, no se cumple con 

algunos puntos como, por ejemplo: 

1. Alrededores: En ambos servicios de alimentos tienen una cámara de refrigeración 

sin usar con una gran cantidad de refrescos y gaseosas vencidas, lo cual puede 

constituir a refugio de insectos y roedores. 

2. Instalaciones eléctricas: El cableado y los tomacorrientes no se encuentran en 

buenas condiciones ni protegidos. 

B. Área de preparación de alimentos (cocina) 

Esta sección se divide en B1, B2, B3, en total se obtuvo 58 puntos de 72, lo cual 

representa 80%, según la clasificación se encuentra en buenas condiciones, sin 

embargo, algunos puntos por mejorar son: 

1.Ventanas: Si hay ventanas, pero están no se desmostan con facilidad y el día de 

la evaluación se encontraban sucias.  

2. Puertas: No cuentan con puertas de cierre automático ni de material 

impermeable.  

3. Mantelería: Este apartado no se evaluó ya que no aplica para el servicio de 

alimentos.  

4. Almacenamiento de equipo y utensilios: Los utensilios cuando no están en usos 

se mantienen boca abajo uno encima de otro. Cuentan con todas las tablas de picar, 

sin embargo, no las usan, según alimento. 

5. Recalentamiento de comidas: Los alimentos recalentados no mantiene su 

temperatura cuando no son servidos inmediatamente, por lo que ha habido muchas 

quejas al respecto.  
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6. Conservación de alimentos preelaborados: Los alimentos preelaborados se 

conservan tapados y en refrigeración, pero no rotulados, de la misma manera los 

ingredientes crudos, cocidos y embutidos no están rotulados.  

7.Contaminación Cruzada: Las mesas de trabajo no se desinfectan después de 

utilizar un alimento solo se limpia con un paño y agua. 

C. Del almacenamiento de alimentos 

 Esta sección se divide en C1, C2, en total se obtuvo 29 puntos de 31, lo cual 

representa un 94%, según la clasificación se encuentra en buenas condiciones. El 

único punto por mejorar es sobre el almacenamiento de alimentos que no están 

debidamente identificados. 

D. Medidas de saneamiento 

Esta sección obtuvo 23 puntos de 28, lo cual corresponde a un 82%, según la 

clasificación se encuentra en buenas condiciones, sin embargo, se debe hacer 

correcciones debido a que no se cuenta con el programa documentado de higiene 

y desinfección. 

E. Salud e higiene del personal 

Esta sección obtuvo 12 puntos de 14, lo cual representa el 85%, según la 

clasificación se encuentra en buenas condiciones, sin embargo, algunos puntos por 

mejorar son: 

1. Higiene y hábitos del personal:  

  Los colaboradores del servicio de alimentos no cumplen con la higiene y hábitos 

adecuados ya que en el caso de las mujeres usan maquillaje y portan anillos.  

 Se cuenta con una bitácora de lavado de manos, pero no aplican correctamente el 

procedimiento establecido. (Ver anexo N.4) 
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F. Área de consumo (comedor) 

 En esta sección se obtuvo 21 puntos de 22, lo cual representa un 95%, según la 

clasificación se encuentra en buenas condiciones. El único punto por mejorar es sobre 

los dispensadores de salsas que no se mantienen rotulados. 

El servicio de alimentos, según la guía en general se encuentra en buenas 

condiciones, se le indicó al jefe de cocina los puntos por mejorar los cuales se 

encuentran en proceso. 

1.2.1.4 Área de recepción de alimentos  

El área de recepción de alimentos donde ingresan los proveedores y se reciben los 

alimentos es relativamente pequeño, no cuenta con una mesa grande por lo que las 

frutas y verduras las ponen en cajas en el piso para su respectiva inspección de peso, 

características organolépticas y estado en general, sí cumple con lo mencionado se 

reciben y almacenan, de lo contrario, se devuelve el producto. Cabe destacar que 

estando en el piso puede favorecer algún tipo de contaminación. 

Con respecto de la carne la jefa de cocina es la encargada de recibirla, en el momento 

cuando entra se coloca el alimento en la mesa, lo pesan, se mide la temperatura, se 

almacenan o se hace uso inmediato. 

1.2.1.5 Área de almacenamiento de materia prima  

Almacenamiento en frío: Se cuenta con un cuarto frío para el almacenamiento de 

frutas, vegetales, embutidos y quesos, los cuales se encuentran correctamente, 

separados y con su fecha de vencimiento. Al igual que el congelador, donde se 

colocan las carnes y pescados, tienen sus temperaturas adecuadas. Además, se 

cuenta con cámaras de refrigeración para bebidas y un congelador para helados. 

Almacenamiento en Seco: Se cuenta con una bodega pequeña, para el 

almacenamiento de abarrotes, los alimentos se encuentran debidamente ordenados, 

pero no rotulados. Utilizan el método PEPS (el primero en entrar, primero en salir).  
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Se logra observar que los productos de limpieza se encuentran en la misma bodega 

de almacenamiento de los productos no perecederos, lo cual se hallan ubicadas 

incorrectamente, además de que hay cajas sin usar, así como una cámara de 

refrigeración sin uso con productos vencidos y material obstruyendo el paso.  

1.2.1.6 Área preliminar 

Esta área cuenta con una mesa de acero, una pila grande con dos fosas y 2 

refrigeradoras. En esta área los auxiliares utilizan guantes para las respectivas 

preparaciones. 

En el servicio de alimentos las frutas y vegetales se lavan y se desinfectan en la pila 

grande, luego se pelan y se pican. En cuanto a las carnes la jefa de cocina y sus 

ayudantes se encargan de marinarlas de acuerdo con la preparación que se vaya a 

realiza con el alimento. 

Esta área solo se utiliza en el turno de la mañana ya que son los que realizan las 

preparaciones del día, tanto desayuno y almuerzo. Con respecto de la cena es el 

mismo que el almuerzo, por lo cual se prepara todo de una vez. 

1.2.1.7 Área de cocina 

La higiene del área de cocina se observa todo limpio, sin embargo, al preparar los 

desayunos y almuerzos es donde se logra observar un poco de suciedad, tanto en las 

mesas como en el suelo, pero en el momento que baja la producción, se limpia y 

eliminan los residuos de comida en la zona. Después de la cena se hace una limpieza 

profunda.   

Dentro de esta área se ubica una cocina de gas, una freidora, una pila destinada a 

lavado de alimentos y de utensilios y una mesa, en donde se da la preparación previa 

de los alimentos. 

Todo el aseo, orden, almacenamiento del equipo, tanto menor como mayor, así como 

la limpieza del suelo la realizan entre todos.  

 



25 
 

1.2.1.8 Área de lavado de cocina 

Esta área cuenta con una pila con dos fosas y un mueble de acero inoxidable. En esta 

área, solo hay un responsable, quien es la persona que se encarga de lavar y 

desinfectar todo lo que el área de cocina le lleve, también, se encarga de mantener el 

piso seco para evitar algún tipo de accidente. 

En cuanto al  lavado de la vajilla y utensilios  se cuenta con un Racks este se encuentra 

por el área de mesas, donde los comensales colocan las bandejas, platos, vasos y 

cubiertos que utilizaron,  también, se ubican 2 basureros uno  para que los comensales 

boten los sobrantes de comida, y el otro para los residuos comunes, después se llevan 

al área de lavado donde se  debe lavar con agua , jabón y esponja los utensilios 

utilizados, así como ponerlos a secar y por último, almacenarlos.  

1.2.1.9 Área de distribución de alimentos 

Con respecto del área de distribución, se encuentra ubicada dos cajas registradoras,3 

cámaras frías de refrescos y estantes con diferentes productos de “Candy”, 2 

refresqueras y la barra de servicio de alimentos con un sistema de baño maría para 

mantener la temperatura, se cuenta con una barra caliente y una fría donde se colocan 

las ensaladas y frutas del día. (Ver anexo N.8 y N.9)  

El comensal utiliza una bandeja para observar y elegir lo que desea consumir, en la 

línea se encuentran dos personas atendiendo a los comensales, una encargada de 

servir los alimentos y la otra de cobrar. Ver anexo N.6 

La barra de alimentos en toda ocasión se observa limpia y sin presencia de residuos 

de alimentos. Las responsables de la barra de alimentos son las encargadas del aseo 

y temperatura de los alimentos por lo cual se cuenta con una bitácora para llevar el 

control. (Ver anexo N.5)  
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1.2.1.10 Área de consumo de alimentos  

El espacio del área de consumo de alimentos es grande, ventilado e iluminado, en 

horas muy demandadas siempre hay espacio para que la persona se siente a comer, 

por más lleno que éste se encuentre. En esta área se cuenta con microondas para 

que los funcionarios puedan recalentar las comidas que traen de sus casas. (Ver 

anexo N.10 y N.11) 

Los encargados de la limpieza de este espacio no es responsabilidad de la cafetería 

propiamente, sino del servicio de limpieza subcontratado por la empresa Convergys.  

1.2.2 Menú  

Convergys contrata por servicios externos a la empresa Asensa que brinda servicios 

en las tres sedes de Heredia, el cual ofrece un menú cíclico de 5 semanas con 3 

tiempos de comidas fuertes para el almuerzo o cena ofrecen las mismas opciones 

en ambos tiempos de comida, sin ninguna variación éste consta de 3 opciones de 

platos fuertes, variedad de guarniciones vegetales y harinosas, Además, de 

ensaladas y dos sabores de frescos por elegir. En cuanto al desayuno se ofrece 

gran variedad, teniendo siempre como base el gallo pinto.  

1.2.2.1 Análisis cualitativo y cuantitativo del menú  

De acuerdo con los resultados del análisis cuantitativo, se calcula el requerimiento 

promedio de energía y macronutrientes para la población de Convergys, la cual 

basándose en una dieta de 2000 kcal se evalúa el menú por un periodo de un mes. 

(Ver anexo N.44) Éste determina que los porcentajes de adecuación de los platillos 

más seleccionados un 57% se excede en el valor calórico, un 26% en un rango 

normal, mientras que el 17% se encuentra por debajo de lo adecuado por lo que no 

son nutricionalmente balanceados, donde se muestran cifras donde se excede o 

existe déficit calórico y de macronutrientes. (Ver anexo N.12 y N.13)  

En cuanto al análisis cualitativo se utiliza el Método AGATTTA (aroma, gusto, 

apariencia, temperatura, tamaño de la porción, textura y armonía), en una escala de 

excelente, muy bueno, bueno, malo y muy malo se refleja que, en general, las 
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características del alimento son buenas, excepto por las temperaturas ya que un 

45% manifestó que era mala o muy mala. (Ver anexo N.14 )  

1.2.3 Estado nutricional de los funcionarios  

Para determinar el estado nutricional se recolectan datos antropométricos como 

peso, talla y  IMC en 140 personas de las cuales 58 son mujeres y 82 hombres. Los 

resultados indican que del total de la población el 36 % se encuentra en sobrepeso, 

35% en un estado nutricional normal, el 20% en obesidad grado l, un 6% obesidad 

grado ll, el otro 1% en obesidad grado lll, y el último 2% en bajo peso.(Ver anexo 

N.42 y N.43)  

En relación con la población femenina, se destaca lo siguiente; el rango de edad 

promedio es de 26 años, en cuanto al peso promedio es de 67kg, de igual forma la 

estatura promedio es de 160 cm y el IMC es de 26,4 km/m2. 

De las 58 mujeres un 41% se encuentra en un estado nutricional normal, el 38% en 

sobre peso, el 9% en obesidad grado l, un 5% en obesidad grado ll, el 3% en 

obesidad grado lIl y por último el 4% en bajo peso. 

En relación con la población masculina se destaca lo siguiente: el rango de edad 

promedio es 23 años, el peso promedio es de 85kg, de igual forma la estatura 

promedio es 172cm y el IMC de 29.2 kg/m². 

De los 82 hombres el 39% se encuentra en sobre peso, un 29% en estado nutricional 

normal, un 28% en obesidad grado l y por último, un 4% en obesidad grado II. 

Se determina que un 65% de la población analizada se halla en inadecuado estado 

nutricional. 
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1.3 ANÁLISIS FODA 
 

Tabla N.1 Análisis FODA 

Fortalezas Oportunidades 

▪ La empresa cuenta con su propio  

servicio de alimentos. 

▪ Todo el personal del servicio  

de alimentos cuenta con el carnet  

de manipulación de alimentos. 

▪ Cuenta con el personal suficiente  

para brindar buena atención a 

los clientes. 

▪ Los empleados tienen subsidios  

por parte de la empresa. 

▪ Precios del menú accesibles a los 

Comensales. 

▪ Hay microondas para los funcionarios 

que traen alimentos de la casa. 

▪ Las instalaciones están en excelente  

estado. 

▪ La empresa cuenta con médico,  

psicólogo, nutricionista y fisioterapeuta. 

 

▪ Desarrollo de espacios 

para fomentar estilos de 

vida saludables a los 

colaboradores de 

Convergys. 

▪ Oportunidad de mejorar 

la calidad del servicio de 

alimentos por medio de 

capacitaciones. 

▪ Oportunidad de incluir un 

profesional en nutrición 

para brindar servicios en 

conjunto con el servicio 

médico. 

▪ Población relativamente 

joven con interés de 

aprender acerca de 

alimentación saludable.  

 

Debilidades Amenazas  

▪ No hay programa de limpieza y  

desinfección. 

▪ El menú que se brinda no es 

 balanceado nutricionalmente. 

▪ Ausencia de capacitaciones   

▪ Competencia con otros 

establecimientos de comida y 

servicio a domicilio. 

▪ Preferencia de los trabajadores 

del área administrativa por otros 

Continúa tabla N.1 
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1.3.1 Identificación de problema  

Entre los principales problemas que se detectaron en Convergys está la ausencia 

de un abordaje de nutrición adecuado, tanto en el área del servicio de alimentos 

como en la educación nutricional y atención individualizada a los colaborares para 

la prevención de complicaciones de salud a futuro. 

Convergys cuenta con una nutricionista, quien brinda consulta nutricional una vez a 

la semana en cada sede, las consultas van dirigidas únicamente a la población  que 

tienen algún grado de obesidad o enfermedad crónica lo cual no se logra dar un 

abordaje nutricional a todos los colaboradores de la empresa. 

La empresa por el tipo de actividad a la que se dedica sus colaboradores posee de 

poco tiempo, por lo que esto influye en la ingesta alimentaria no cumpliendo con 

todos los tiempos de comida y consumiendo alimentos procesados por mayor 

facilidad, lo cual afecta directamente al metabolismo dando como resultado un 

aumento de peso. 

 

  

sobre manipulación de alimentos 

al personal del servicio de  

alimentos. 

▪ Prevalencia de sobrepeso y  

obesidad en los colaboradores. 

▪ Falta de conocimientos en  

temas de nutrición por parte  

de los colaboradores. 

 

restaurantes que brinden más 

variedad y mejor servicio. 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Figura N.4 Árbol de problemas 

Fuente: Elaboración propia, 2018  
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1.4 OBJETIVOS  

A continuación, se define el objetivo general, así como los objetivos específicos 

que se plantearon durante la práctica supervisada de 640 horas.  

1.4.1 Objetivo general  

Realizar una intervención nutricional en la  empresa Convergys, mediante consulta 

nutricional individualizada, educación nutricional y asesorías en el servicio de 

alimentos con el fin de la mejora en la calidad la calidad de vida de sus funcionarios  

en el periodo de febrero a junio 2018. 

1.4.2 Objetivos específicos  

✓ Evaluar el estado nutricional de los funcionarios de Convergys, mediante una 

valoración antropométrica. 

✓ Brindar educación nutricional a los funcionarios de Convergys para el 

mejoramiento de  estilos de vida. 

✓ Elaborar material educativo que promueva estilos de vida saludable. 

✓ Realizar una evaluación cualitativa y cuantitativa del menú del servicio de 

alimentos de la empresa Convergys. 

✓ Evaluar el servicio de alimentos de Convergys, identificando debilidades que 

presenta el servicio, buscando mejoras en esas áreas. 

✓ Diseñar un menú cíclico adecuado nutricionalmente que provea los 

nutrientes necesarios para el mejoramiento de la salud de los funcionarios de 

Convergys. 
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MARCO TEÓRICO 
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2.1 ALIMENTACIÓN SALUDABLE  

La alimentación saludable es uno de los factores principales para la promoción y 

mantenimiento de una buena salud, representa una reducción sustancial de la 

mortalidad y la carga de enfermedad a nivel mundial. La alimentación es saludable 

cuando favorece el buen estado de salud y disminuye el riesgo de enfermedades 

crónicas relacionadas con ella. (Cali, 2013) 

La alimentación, en un sentido amplio, define la salud, el crecimiento y el desarrollo 

de las personas y debe contener una cantidad suficiente de los diferentes macro y 

micronutrientes como para cubrir la mayoría de las necesidades fisiológicas. Estas 

necesidades se hallan influenciadas por distintos factores como el sexo, la edad, el 

estado fisiológico (embarazo, lactancia, crecimiento), la composición corporal, la 

actividad física y las características específicas de cada individuo. (Bellido, 2014) 

La edad adulta en su etapa inicial entre los 20 a 30 años existe estabilidad de la 

composición corporal y desde esa edad se inicia el proceso de deterioro, cuya 

repercusión se aprecia después de los 65 años. En el largo período de la vida adulta 

una alimentación y nutrición equilibrada permitirá, atenuar los efectos en la tercera 

edad. (FAO, 2014), según la FAO se deben seguir ciertas pautas: 

• Productos lácteos; preferir el consumo de la leche descremada y quesos 

desgrasados, asegurar su consumo en la mujer.  

• Productos cárnicos; preferir el pescado, mariscos y carnes magras.  

• Verduras y frutas 5 porciones entre los dos. 

• Cereales y Leguminosas: Estimular su consumo mezclado, de preferencia 

frijoles, avena y pan integral.  

• Azúcar: Evitar el consumo excesivo.   

• Grasas: Preferir el consumo de aceites vegetales, de preferencia aceite de 

maíz, soya, girasol, algodón, canola y de oliva.  

• Evitar el consumo excesivo de sal. 
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La nutrición en la edad adulta resalta la importancia de la dieta para mantener una 

buena salud y prolongar en consecuencia, la vida y el bienestar del individuo. Para 

ello, además de conocer cuáles son las propiedades saludables de los alimentos, el 

consumidor debe implicarse para alcanzar ese bienestar, aportando al consumo 

alimentario un carácter de autocontrol y así poder tener una población mas 

saludable en esta etapa de vida. (Henufood, 2010) 

La composición exacta de una alimentación saludable, equilibrada y variada 

depende de las necesidades de cada persona (por ejemplo, de su edad, sexo, 

hábitos de vida, ejercicio físico), el contexto cultural, los alimentos disponibles 

localmente y los hábitos alimentarios. (OMS, 2015). Según la OMS en la etapa 

adulta para tener una vida saludable es preciso: 

• Comer frutas, verduras, legumbres, frutos secos y cereales integrales (por 

ejemplo, maíz, avena, trigo o arroz integral no procesados). 

• Limitar el consumo de azúcares libres a menos del 10% de la ingesta calórica 

total en el caso de una persona con un peso saludable. Para mayores 

beneficios, se recomienda idealmente reducir su consumo a menos del 5% 

de la ingesta calórica total. El azúcar libre, también, puede estar presente en 

el azúcar natural de la miel, los jarabes, y los zumos y concentrados de frutas. 

• Limitar el consumo de grasa al 30% de la ingesta calórica diaria. Las grasas 

industriales de tipo trans (presentes en los alimentos procesados, la comida 

rápida, los aperitivos, los alimentos fritos, las pizzas congeladas, los pasteles, 

las galletas, las margarinas y las pastas para untar) no forman parte de una 

dieta sana. 

• Limitar el consumo de sal a menos de 5 gramos al día (aproximadamente 

una cucharadita de café) y consumir sal yodada. 

El concepto de alimentación saludable está ligado a la recomendación de hacer 

entre cuatro y cinco comidas diarias, siguiendo un horario regular de comidas. Se 

ha destacado que la población adulta se caracteriza por: saltarse comidas con 

frecuencia, picar entre horas, tener preferencia por comida rápida y consumir 
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alcohol frecuentemente, por lo que el estado de nutrición puede verse afectado por 

la presencia de algunos hábitos o situaciones de vida. (Alegre, Centurion , Larzabal, 

& Schafer, 2011) 

2.2 NECESIDADES NUTRICIONALES  

 Las necesidades nutricionales son las cantidades de energía y nutrientes 

esenciales que cada persona requiere para lograr que su organismo se mantenga 

sano y pueda desarrollar sus variadas y complejas funciones. Las necesidades 

nutricionales dependen de la edad, sexo, actividad física y estado fisiológico 

(embarazo, lactancia, etc.) de la persona. (FAO, 2013) 

Se le llama nutrientes esenciales a los nutrientes que el organismo no es capaz de 

producirlos y se deben recibir como alimentos, son nutrientes esenciales las 

proteínas (algunos aminoácidos) algunos ácidos grasos, las vitaminas, sales 

minerales y el agua, cuando el cuerpo no recibe alguno de estos nutrientes 

esenciales durante un perido prologando de tiempo se puede enfermar o hasta 

morir. (FAO, 2013) 

 Los nutrientes que son indispensable para la vida del organismo, según (HSJD, 

2015) son:  

• Hidratos de carbono: Su función principal en el organismo es producir 

energía y actuar de reserva energética. Estos deben de representar en la 

dieta alrededor del 55-60% de la energía total diaria y aportan 4 kcal por 

gramo. Hay dos tipos: Hidratos de carbono complejo: presentes en cereales, 

legumbres y patatas los cuales se deben consumir aproximadamente de 4-6 

porciones al día. Hidratos de carbono simples: que es el azúcar de mesas o 

el presente en dulces éste debe representar <10% de los hidratos de carbono 

en total. 

• Proteínas: Formadas por cadenas de aminoácidos, que el organismo utiliza, 

principalmente. para construir y reparar tejidos. Se encuentran en alimentos 

de origen animal y, también, en menor proporción en los alimentos de origen 
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vegetal. Su representación en la dieta debe ser <15% de la energía total 

diaria o entre 0,8-1g/kg/día, su valor energético es de 4 kcal por gramo. 

• Lípidos: Son nutrientes que proporcionan, principalmente, energía al 

organismo y facilitan el transporte de algunas vitaminas. Se encuentran, tanto 

en alimentos vegetales como animales, su representación en la dieta debe 

ser entre 30-35% de energía total diaria aportando 9kcal por cada gramo. El 

aporte de colesterol diario debe ser < 300 mg/día. Pero además se debe 

prestar mucha atención al tipo de lípido se recomienda menos de un 10% de 

grasas saturadas, 10-15% de monoinsaturados y de 8-10% de 

poliinsaturados, como parte de una dieta equilibrada. 

• Fibra: Los aportes diarios de fibra deben alcanzar aproximadamente los 30 

g diarios, si se lleva una dieta variada, rica en frutas, verduras y hortalizas, 

cereales integrales y legumbres, fácilmente se alcanzarán las 

recomendaciones diarias. 

• Agua: El agua es el principal componente de nuestro organismo. El cuerpo 

humano tiene un 75 % de agua al nacer y cerca del 60 % en la edad adulta. 

La portación de agua diaria se debe alcanzar entre los alimentos y la ingesta 

de agua debe ser de 1,5-2L. 

La actividad física es esencial para el mantenimiento y mejora de la salud y la 

prevención de las enfermedades, para todas las personas y a cualquier edad. Se 

recomienda realizar como mínimo 30 minutos de ejercicio físico moderado (caminar, 

nada, correr ir en bici, etc.) la actividad física aporta mejoras en la salud como el 

mantenimiento del peso corporal, la regulación de los niveles de glucemia y el 

control en sangre además ayudará a eliminar tensiones y preocupaciones 

favoreciendo un estado mayor de relajación. (MSCB, 2012) 

2.3 EVALUACIÓN DEL ESTADO NUTRICIONAL  

El estado nutricional de un individuo se puede definir como el resultado entre el 

aporte nutricional que recibe y sus demandas nutritivas, debiendo permitir la 

utilización de nutrientes mantener las reservas y compensar las pérdidas. Cuando 

se ingiere  menor cantidad de calorías y/o nutrientes de los requeridos, se reducen 
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las existencias de los distintos compartimentos corporales y nuestro organismo se 

vuelve más sensible. Por otra parte, una ingestión calórica excesiva, un estilo de 

vida sedentario o ambas cosas, a la vez, determinan un aumento del tamaño de los 

depósitos de grasa que cuando alcanzan un valor crítico comportan la aparición de 

un cuadro clínico y social conocido como obesidad. (Gimeno, 2006) 

La Valoración Nutricional determina la elección de la alimentación más adecuada 

en función a la situación encontrada. Consiste en la interpretación de estudios 

bioquímicos, antropométricos, alimentarios y/o clínicos para determinar la situación 

nutricional de individuos. Es decir, requiere de la utilización de diferentes 

parámetros. En los pacientes que requieren atención ambulatoria o en aquellos 

internados, el instrumento o herramienta en el cual se volcará toda la información 

es la Historia Clínica. (Fmed, 2015) 

Según (Gimeno, 2006) los datos más importantes para evaluar el estado nutricional 

son: 

• Determinación de la ingestión de nutrientes: Consiste en cuantificar los 

nutrientes ingeridos durante un período que permita suponer que responde 

a la dieta habitual y así poder identificar si hay un exceso o deficiencia.  

• Determinación de la estructura y composición corporal: Se usan mediciones 

físicas y composición del cuerpo, como la talla, peso, circunferencia de 

muñeca y circunferencia abdominal éstas se comprarán con valores de 

referencia de edad, sexo y estado fisiopatológico. Asimismo, con las medidas 

de peso y talla se calculan el índice de masa corporal (IMC), estimación del 

metabolismo basal y el valor energético total. 

• Determinaciones bioquímicas: La utilización de parámetros bioquímicos 

complementan al resto de métodos de valoración nutricional. Su 

interpretación resulta útil en todas las etapas de la valoración nutricional, ya 

que ayuda a conocer el estado de algunos compartimentos corporales, 

orienta sobre el nivel de ingesta, absorción o pérdida de ciertos nutrientes y 

permite calcular el balance nitrogenado 
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Evaluación clínica del estado nutricional: ayuda a reunir datos del estado de 

salud del paciente con el objetivo de facilitar su asistencia. 

2.4 HÁBITOS ALIMENTARIOS 

Los hábitos alimentarios se definen como los hábitos adquiridos a lo largo de la vida 

que influyen en nuestra alimentación. Llevar una dieta equilibrada, variada y 

suficiente acompañada de la práctica de ejercicio físico es la fórmula perfecta para 

estar sanos. Una dieta variada debe incluir alimentos de todos los grupos y en 

cantidades suficientes para cubrir nuestras necesidades energéticas y nutritivas. 

(Garcia, 2014) 

La alimentación es uno de los pilares esenciales de la salud y el bienestar. el tipo 

de alimentación puede determinar la aparición de enfermedades como la obesidad, 

la diabetes, las enfermedades cardiovasculares y diversos tipos de cáncer. Por eso 

adquirir buenos hábitos alimenticios es esencial para que las comidas produzcan 

beneficios en el organismo. (ACHS, 2013) 

2.5 ALIMENTACIÓN LABORAL  

la alimentación es una necesidad de todo ser vivo, la cual tiene como objetivo 

suministrar la cantidad de nutrientes esenciales para el adecuado funcionamiento 

del organismo. En el mundo actual se hace importante no sólo porque si se maneja 

adecuadamente asegura un buen estado nutricional y de salud, sino también, 

porque proporciona la energía necesaria para un mayor rendimiento en las 

ocupaciones diarias, pues del tipo de alimentación que se tenga dependerá la 

maximización de las actividades que se realice, lo que lleva a considerar que una 

buena alimentación en el entorno laboral permitirá mejorar el desempeño y la 

productividad de los trabajadores. (Díaz-Beltrán & Bejarano, 2012) 

“La nutrición es una preocupación de salud y seguridad ocupacional. Una mala 

alimentación puede ser tan mortal como un peldaño de escalera débil o una fuga de 

un producto químico”. Según esta afirmación, una alimentación suficiente, 

equilibrada, sana y adecuada es imprescindible para el bienestar de un trabajador 

y ,consecuentemente, para el buen funcionamiento de la empresa. Teniendo en 
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cuenta estas condiciones, es lamentable que, en su mayoría, los lugares de trabajo 

ofrezcan todo lo contrario a una alimentación sana: máquinas dispensadoras llenas 

de refrescos y golosinas, tiendas de comida rápida y vendedores ambulantes que 

ofrecen productos salados, altos en grasa y, en ocasiones contaminados, sin que ni 

siquiera se interrumpa el trabajo para comer. (Díaz-Beltrán & Bejarano, 2012) 

La alimentación en el trabajo es considerada como un elemento secundario, basado 

en esto se ofrecen menús poco agradables y saludables para los trabajadores, y si 

a esto le sumamos la baja capacidad adquisitiva de algunos individuos para acceder 

a una alimentación óptima y para satisfacer sus necesidades, entonces la labor 

comienza por concientizar al sector empresarial en la importancia que tiene la 

adopción de prácticas de nutrición adecuadas y las implicaciones en la salud, 

calidad de vida, motivación, rendimiento y productividad de las personas a su cargo. 

(Delgado, 2015) 

Es importante comprender que el ámbito laboral es un determinante de la salud y 

como tal debe ser un espacio saludable que contribuya a disminuir los factores de 

riesgo que ocasionan las ECNT. Para esto es fundamental promover la alimentación 

saludable que reduzca el consumo de alimentos que las favorecen (sal, azúcar, 

colesterol, grasas saturadas y trans), incrementar el consumo de alimentos 

protectores (principalmente frutas y vegetales) y promover una vida activa. 

(Delgado, 2015) 

La alimentación puede apoyar el rendimiento laboral consumiendo la diversidad de 

alimentos de los distintos grupos, distribuidos en los tiempos de comida a lo largo 

del día. Estos tiempos de comida deben hacerse en un tiempo específico, no junto 

a otras actividades; en un ambiente agradable y con condiciones de higiene 

adecuadas. (Bermúdez, 2014) 

 La recomendación es realizar cinco tiempos de comida al día, de modo que cada 

uno de ellos aporte un porcentaje del total de energía que se deben consumir 

diariamente. Según (Bermúdez, 2014): 
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• El desayuno ha sido ampliamente relacionado con el desempeño de las 

personas, ya que representa la primera comida importante y condiciona de 

alguna manera la ingesta de alimentos del día. Investigaciones han 

documentado el beneficio de desayuno sobre el rendimiento intelectual y 

equilibrio nutricional. 

• Por su parte, el almuerzo es necesario para suplir la energía y los nutrientes 

para cubrir las actividades vespertinas, por eso se recomienda que, también, 

incluyan los diferentes grupos de alimentos en cantidades adecuadas. La 

cena es necesaria para suplir los nutrientes, principalmente, de reparación 

para las horas nocturnas, basado principalmente en vegetales, fuentes 

proteínicas y fruta, con poca cantidad de grasas y carbohidratos provenientes 

de los cereales, leguminosas y verduras harinosas. 

• Entre los tiempos de comida principales se recomiendan las meriendas de 

media mañana y media tarde, facilitan que el metabolismo se mantenga 

activo durante todo el día y un flujo de nutrientes adecuado para llevar a cabo 

todas las actividades correctamente y que no se llegue con tanta hambre al 

siguiente tiempo, con lo que evita un consumo excesivo de alimentos o un 

consumo de alimentos de baja calidad dada la prisa por comer por el hambre 

que se siente. Estas meriendas deben ser pequeñas y basadas, 

principalmente, en frutas, yogurt, o frutos con poca cantidad de carbohidratos 

y grasas. 

Las intervenciones nutricionales tienen un impacto positivo en el conocimiento de 

los empleados sobre alimentación y nutrición, ingesta de alimentos, condiciones de 

salud y en la rentabilidad de la empresa, principalmente, por reducción del 

ausentismo. Intervenciones con objetivos bien definidos y eficazmente 

implementados pueden mejorar la productividad laboral en 1% a 2%.  Por lo que es 

de suma importancia, según (Organizacion internacional del trabajo, 2012) 

proporcionar en las empresas: 

• Proporcionar alimentos y bebidas saludables en el lugar de trabajo 

(cafeterías o máquinas expendedoras) 
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• Proporcionar un espacio para realizar actividad física o fomentar el uso de 

escaleras. 

• Participación de los trabajadores en la planificación y ejecución de programas 

nutricionales. 

• Involucrar a la familia en las intervenciones a través de programas de auto 

aprendizaje, boletines, afiches, festivales, etc. 

• Proporcionar estrategias nutricionales de cambio de comportamiento 

individual y autocontrol. 

2.6 ENFERMEDADES CRÓNICAS NO TRANSMISIBLES 

Las enfermedades crónicas provocan un importante impacto en la salud de las 

comunidades al generar discapacidad, pérdidas de vidas humanas, muchas de ellas 

en edades tempranas, y un elevado costo social y económico a la sociedad. para 

mejorar las condiciones de salud es necesario trascender el espacio de los servicios 

de salud, cuya función es primordialmente curativa, e incorporar a todos los sectores 

responsables de crear entornos socioeconómicos, físicos y culturales que 

promuevan la salud. (OMS, 2013) 

Las enfermedades crónicas no trasmisibles, actualmente, son la principal causa de 

mortalidad a nivel mundial, causando casi el 25% de las muertes prematuras (entre 

30 y 69 años). Dentro de las ECNT que más muertes producen están las 

enfermedades cardiovasculares, cáncer, diabetes y las enfermedades pulmonares 

crónicas. (OMS, 2013) la situación de Costa Rica no escapa a esta realidad mundial. 

Las ECNT tienen factores de riesgo comunes, tales como: la adopción de dietas con 

alto contenido de grasa y una reducida actividad física, el fumado y el abuso del 

alcohol. Otros factores con alta prevalencia como la obesidad, la hipertensión 

arterial y el hipercolesterolemia se consideran, tanto como ECNT como factores de 

riesgo para desarrollar otras ECNT. (Ministerio de Salud, 2014) 

En Costa Rica, las personas con cifras elevadas de colesterol total en su sangre 

(por arriba de 200 mg/dL) representan el 42%. O sea 4 de cada 10 costarricenses 

mayores de 20 años tiene valores altos de colesterol. La prevalencia de sobrepeso 
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fue de 36,1% mientras que la de obesidad fue de 26%. El 50,9% de la población 

costarricense tiene una actividad física baja o nula. (Ministerio de Salud, 2014) 

Estas enfermedades se ven favorecidas por factores, tales como la urbanización 

rápida y no planificada, la mundialización de modos de vida poco saludables o el 

envejecimiento de la población. Las dietas malsanas y la inactividad física pueden 

manifestarse en forma de tensión arterial elevada, aumento de la glucosa y los 

lípidos en la sangre, y obesidad. Son los llamados "factores de riesgo metabólicos”, 

que pueden dar lugar a enfermedades cardiovasculares, la principal ENT por lo que 

respecta de las muertes prematuras. (OMS, 2017) 

Es fundamental invertir en una mejor gestión de las enfermedades crónicas no 

trasmisibles, que incluye su detección, cribado y tratamiento, así como el acceso a 

los cuidados paliativos. Las intervenciones esenciales de gran impacto contra las 

ENT pueden llevarse a cabo en la atención primaria para reforzar su detección 

temprana y el tratamiento a tiempo. (OMS, 2017) 

2.6.1 Sobre peso y obesidad 

El sobrepeso y la obesidad se definen como una acumulación anormal o excesiva 

de grasa que puede ser perjudicial para la salud. para identificar el sobrepeso y la 

obesidad en los adultos se utiliza el índice de masa corporal (IMC) indicador simple 

de la relación entre el peso y la talla. Se calcula dividiendo el peso de una persona 

en kilos por el cuadrado de su talla en metros (kg/m2). (OMS, 2017) 

En el caso de los adultos, la OMS define el sobrepeso y la obesidad como se indica 

a continuación: 

• sobrepeso: IMC igual o superior a 25. 

• obesidad: IMC igual o superior a 30. 

La obesidad es un desencadenante de los principales factores de riesgo en el 

desarrollo de enfermedades crónicas no transmisibles, como por ejemplo, diabetes 

mellitus, hipertensión, enfermedades cardiacas y respiratorias y algunos tipos de 

cáncer, entre otras... por lo que se ven perjudicados los sistemas de salud, el 
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desarrollo sanitario y socioeconómico del país por el gasto que representa la 

atención médica y tratamientos en el control de las enfermedades crónicas 

asociadas a la obesidad, causantes del deterioro en la salud de los costarricenses. 

(Ramírez, 2016) 

En Costa Rica, actualmente, las empresas se ven afectadas en su productividad 

debido al aumento en gastos médicos, incapacidades y ausentismo laboral 

asociados al incremento de las enfermedades crónicas en la población adulta. Ante 

esta situación de salud actual en la población costarricense es necesaria la 

participación e interdisciplinaria de instancias como los gobiernos, médicos, 

nutricionistas, la industria alimenticia, los medios de comunicación y los 

consumidores para fomentar estilos de vida saludable que tengan como base una 

alimentación saludable y variada, así como el aumento de la actividad física, que 

contribuyan a contrarrestar el problema del sobrepeso y la obesidad. (Ramírez, 

2016) 

2.6.2 Dislipidemias  
 

Las dislipidemias son trastornos en los lípidos en sangre caracterizados por un 

aumento de los niveles de colesterol e incrementos de las concentraciones de 

triglicéridos. Se considera hipertrigliceridemia si los valores de triglicéridos se 

encuentran por encima de 150mg/dl, riesgo muy alto si los valores se encuentran 

por encima de 500mg/dl, lo cual es un riesgo de padecer pancreatitis. Es 

hipercolesterolemia si los valores de colesterol HDL son menores de 40 mg/dl, y los 

de colesterol LDL son mayores a 200 mg/dl. Es dislipidemia mixta si se presenta 

hipertrigliceridemia e hipercolesterolemia. (CCSS, 2004) 

Las dislipidemias, por su elevada prevalencia, aumenta el riesgo de morbilidad, 

muerte por diversas enfermedades y carácter tratable de sus afecciones, y se 

convierten en un problema de salud en el mundo y en nuestro país por los graves 

daños que provoca en los pacientes afectados. (Soca, 2009) 
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2.6.3 Hipertensión 

La hipertensión es un trastorno en el que los vasos sanguíneos tienen una tensión 

persistentemente alta, lo que puede dañarlo. Cada vez que el corazón late, bombea 

sangre a los vasos, que llevan la sangre a todas las partes del cuerpo. La tensión 

arterial es la fuerza que ejerce la sangre contra las paredes de los vasos (arterias) 

al ser bombeada por el corazón. Cuanto más alta es la tensión, más esfuerzo tiene 

que realizar el corazón para bombear. (OMS, 2015) 

Según la OMS la tensión arterial normal en adultos es de 120 mm Hg1 cuando el 

corazón late (tensión sistólica) y de 80 mm Hg cuando el corazón se relaja (tensión 

diastólica). Cuando la tensión sistólica es igual o superior a 140 mm Hg y/o la tensión 

diastólica es igual o superior a 90 mm Hg, la tensión arterial se considera alta o 

elevada. 

La hipertensión arterial es el principal factor de riesgo cardiovascular. Se le conoce 

como 'el asesino silencioso', ya que en la mayoría de los casos no presenta 

síntomas, por lo que se pueden llegar a desarrollar problemas cardiacos, cerebrales 

o renales sin ser conscientes de padecer hipertensión. La OMS estima que unos 

1.000 millones de personas padecen hipertensión en todo el mundo, con unas cifras 

de mortalidad que se acerca a los 9 millones de fallecimientos anuales por esta 

causa. (Rosado, 2016) 

La dieta DASH es considerada una de las más importantes soluciones no 

farmacológicas recomendadas para disminuir la hipertensión arterial de forma 

efectiva esta consiste en aumentar el consumo de frutas, vegetales y lácteos 

descremados, incluyendo granos enteros, pollo, pescado, semillas y reducir la 

ingesta de carnes rojas, grasas, y dulces con el fin de disminuir la presión arterial. 

Los efectos de este tipo de alimentación, también, influyen en los lípidos 

sanguíneos, por tanto, esta dieta, también, beneficia a personas que padecen de 

síndrome metabólico donde se presenta, tanto la hipertensión como la dislipidemia.  

(Esquivel & Jiménez, 2010) 
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2.6.4 Diabetes Mellitus  

La diabetes es un grupo de enfermedades metabólicas caracterizadas por 

hiperglucemia como resultado de defectos en la secreción de insulina, la acción de 

la insulina o ambas. La hiperglucemia crónica de la diabetes se asocia con daño a 

largo plazo, disfunción y falla de diferentes órganos, especialmente los ojos, los 

riñones, los nervios, el corazón y los vasos sanguíneos. (Association, 2011) 

 

La diabetes mellitus tipo 1 se caracteriza por la destrucción de las células Beta de 

los islotes del páncreas por proceso autoinmune o idiopático, con déficit absoluto de 

Insulina. Es más frecuente en menores de 15 años, sin embargo, existe una forma 

de lenta progresión que inicialmente puede no requerir insulina y tiende a 

manifestarse en etapas tempranas de la vida adulta. ( Barrios, Wasilchuk, & Cabello, 

2015) 

 

La diabetes de tipo 2 es un trastorno crónico que afecta la manera como el cuerpo 

metaboliza el azúcar (glucosa), el combustible principal del cuerpo. está relacionada 

casi que necesariamente a la condición de obesidad y, por lo tanto, con la 

resistencia a la insulina, pero se requiere adicionalmente de un deterioro de la 

función de la célula b pancreática, este tipo de diabetes es más común en los 

adultos. (Castillo, 2015) 

 

La alimentación es un componente fundamental en la prevención, manejo, 

autocuidado y autocontrol de la DM. La denominada dieta mediterránea, rica en 

grasas monoinsaturadas y con mayor contenido de hidratos de carbono, ha 

demostrado mejoras en la pre-DM, el control glucémico y de los factores de riesgo 

cardiovascular, por lo que se considera adecuada. (Mediavilla, 2015) 

 

 En el tratamiento médico nutricional, los objetivos nutricionales deben 

individualizarse dependiendo del sobrepeso, perfil lipídico y factores de riesgo 

cardiovascular, además de los hábitos y condicionantes socioculturales de cada 
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paciente, y deben mantenerse a lo largo de toda la vida del paciente diabético. 

(Mediavilla, 2015) 

 

2.6.5 Enfermedades cardiovasculares   

Las enfermedades Cardiovasculares son la principal causa de muerte en todo el 

mundo, éstas son un grupo heterogéneo de enfermedades que afectan tanto al 

sistema circulatorio como al corazón, entre las cuales se pueden mencionar a: 

arteriosclerosis, angina de pecho, hipertensión arterial, hipercolesterolemia, infarto 

agudo de miocardio, insuficiencias cardiacas, enfermedad cerebrovascular, 

trombosis arterial periférica. ( Alianza Nacional para la Salud Hispana, 2016) 

Las causas más importantes de cardiopatía y AVC son una dieta malsana, la 

inactividad física, el consumo de tabaco y el consumo nocivo de alcohol. Los efectos 

de los factores de riesgo comportamentales pueden manifestarse en las personas 

en forma de hipertensión arterial, hiperglucemia, hiperlipidemia y sobrepeso u 

obesidad. Estos "factores de riesgo intermediarios", que pueden medirse en los 

centros de atención primaria, son indicativos de un aumento del riesgo de sufrir 

ataques cardíacos, accidentes cerebrovasculares, insuficiencia cardíaca y otras 

complicaciones. (OMS, 2017) 

La medición de la circunferencia abdominal es un indicador indirecto de la presencia 

de grasa intraabdominal. Es fácil de obtener y de bajo costo, por lo que se utiliza 

para predecir tempranamente el riesgo de padecer enfermedades como la diabetes 

mellitus, la hipertensión y las cardiovasculares, y provee información útil para 

identificar población en riesgo, aún antes de que la obesidad sea identificada con el 

índice de masa corporal (IMC). Existe un mayor riesgo de complicaciones si se tiene 

una circunferencia abdominal de 94 cm en hombres y 80 cm en mujeres. (Aráuz & 

Rosello, 2013) 
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2.7 EDUCACIÓN NUTRICIONAL 

La educación nutricional son estrategias educativas diseñada para facilitar la 

adopción voluntaria de conductas alimentarias y otros comportamientos 

relacionados con la alimentación y la nutrición propicios para la salud y el bienestar. 

Estas estrategias están enfocadas en el desarrollo de habilidades de los sujetos 

para tomar decisiones adecuadas en cuanto a su alimentación y en la promoción de 

un ambiente alimentario propicio. Las acciones de educación nutricional se 

desarrollan en los  ámbitos individuales, comunitario y político. (Red Icean, 2007)             

 

La educación nutricional está teniendo valor esencial de la repercusión de la 

nutrición en la seguridad alimentaria, la nutrición comunitaria y las intervenciones 

en materia de salud. está demostrada su capacidad de mejorar por sí sola el 

comportamiento dietético y el estado nutricional.  Su alcance es muy extenso ya que 

contribuye a todos los pilares de la seguridad alimentaria y nutricional, pero se 

centra especialmente en todo lo que puede influir en el consumo de alimentos y las 

prácticas dietéticas: los hábitos alimentarios y la compra de alimentos, la 

preparación de estos, su inocuidad y las condiciones ambientales. (FAO, 2014) 

 

La FAO, al igual que otras organizaciones internacionales para el desarrollo, cree 

que en los casos en que la población debe adoptar un régimen alimentario más 

sano se precisa una educación nutricional orientada a la acción. La FAO considera 

que se debe promover este tipo de educación en muchos ámbitos, como escuelas, 

lugares de trabajo y programas de seguridad alimentaria rurales y urbanos, así 

como por medio de distintos canales de comunicación. (FAO, 2014) 

Una estrategia de educación nutricional laboral a colectividades traería una enorme 

ganancia a la salud pública y en especial a las empresas, porque generaría 

personas motivadas, más productivas y con un alto sentido de pertenencia, dado 

que en los espacios laborales se pueden encauzar diferentes acciones para mejorar 

la calidad de vida de los trabajadores y fomentar estilos de vida saludables. 

(Bejarano & Beltrán, 2012)  
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2.8 SERVICIO DE ALIMENTOS  

Un Servicio de Alimentación puede definirse como “la organización, que tiene como 

finalidad elaborar y/o distribuir alimentación, a través de platos preparados u otras 

preparaciones culinarias, de acuerdo con estándares técnicos y sanitarios; 

destinado a pacientes hospitalizados, pacientes ambulatorios, usuarios sanos o 

clientes en general”. (CAI, 2015) 

Según ( Bejar & Pino, 2010) Los Servicios de alimentos, según el grupo poblacional 

al que están dirigidos se dividen en 

• Género atención de salud: En el SA de una institución asistencial como 

hospitales o clínicas. Tiene la responsabilidad del satisfacer las necesidades 

nutricionales y fisiopatologías del enfermo sin dejar de atender los gustos, 

hábitos y costumbres. 

• Género afán de servir: establecimientos que proveen alimentación por sí o a 

través de concesionarios a Instituciones, tales como Ministerios, Instituciones 

Públicas descentralizadas, fábricas, empresas, universidades, colegios, 

guarderías, albergues, centros de readaptación y, en general, a todas 

aquellas que atienden a un grupo determinado de personas 

• Género lucrativo: En el establecimiento destinado para funcionar como 

restaurante y servicios afines, el cual debe ser de uso exclusivo para la 

preparación y expendio de alimentos y bebidas. Los servicios afines a los 

que se refiere la presente definición comprenden las cafeterías, restaurantes 

de comida rápida, tabernas, bares. 

Según (Aguilar, 2014) los sistemas de un servicio de alimentos son: 

• Sistema convencional: se realiza con toda la materia prima adquirida y 

preparada en crudo o sin procesar dentro del servicio. Esto hace que se 

requieran áreas, personal y equipo para preparación preliminar 

especializada, y se destacan, particularmente, el área de carnicería 

incluyendo, también los servicios de marisquería y el área de panadería.  
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• Sistema semi -convencional: este sistema se diferencia del convencional 

porque no cuenta con carnicería ni panadería, por lo que debe abastecer de 

un proveedor externo los insumos que no produce o prepara en el servicio.   

• Comisariatos: este sistema se caracteriza porque cuenta con grandes áreas 

para la preparación previa y complementaria, seguidamente a la producción, 

los alimentos deben de mantenerse en frío o caliente y dentro de equipo 

especial para luego ser transportado a los diferentes centros de distribución, 

ya que en estos no se realiza la servida al cliente en el lugar. 

• Sistema de alimentos preparados listos para servir: alimentos semi – 

preparados o crudos, pero ya con su preparación preliminar y alimentos 

completamente preparados y congelados que se descongelan, calientan y se 

porcina en el momento requerido por el cliente. 

Los Tipos de servicios de alimentos, según   (Aguilar, 2014)    son 

• Autoservicio: característico de los comedores industriales, institucionales, 

centros estudiantiles, universidades etc.   

• Servicio de bandeja: común en el género de atención a salud, debido a que 

el comensal se encuentra imposibilitado. 

• Servicio de meseros: caracterizado por género de lucro, provee atención 

individual y responde a las órdenes del cliente que seleccionan del menú. 

  

2.9 EL MENÚ 

En un servicio de alimentación lo fundamental es el menú, éste es el conjunto de 

alimentos que componen un platillo en cualquier tiempo de comida (desayuno, 

comida o cena). Para que el menú sea adecuado se deben elegir alimentos de fácil 

acceso y preparación, se debe analizar el costo de cada recurso material para poder 

definir el precio de estos, siempre y cuando se adecuen a los existentes en el 

mercado. (Ríos, 2015) 

Un menú cíclico consiste en la elaboración de un menú con una serie de alimentos 

(durante un tiempo y dependiendo del valor nutricional de dicho menú) que van 
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rotando en su ingesta. Son menús planificados por días de la semana, por comidas 

o en períodos preestablecidos. Para organizar un menú de estas características hay 

que tener en cuenta la cantidad de calorías que el individuo debe tomar por comida 

y día. (Larrosa, 2015) 

En un sistema de alimentación, la elaboración del menú es uno de los pilares más 

fuertes para llevar al éxito el servicio. De él dependen los gustos y preferencias que 

muestren los comensales, además de la inversión de tiempo, dinero y esfuerzo que 

realice el personal para llevar a cabo las preparaciones. (Ríos, 2015) 
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CAPÍTULO III 

DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES 
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 3.1 DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES  

A continuación, se describen las actividades realizadas durante la práctica 

profesional supervisada de 640 horas de duración en la empresa Convergys. 

3.1.1 Actividad N.1 Aplicación de la guía del Ministerio de Salud al servicio de 

alimentos de la empresa Convergys. 

Objetivo: Evaluar las condiciones del servicio de alimentos de la cafetería de 

Convergys por medio de la guía de evaluación sanitaria de alimentos al público del 

Ministerio de Salud. 

Tabla N.2 Aplicación de la guía del Ministerio de salud del servicio de alimentos.  

Actividad  Participantes  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Evaluar el 

servicio de 

alimentos de la 

cafetería de 

Convergys por 

medio de la guía 

del Ministerio de 

Salud 

 

 

 

 

 

Estudiante de 

Nutrición 

2 funcionarios  

de la cafetería  

Guía de 

evaluación 

sanitaria de 

servicios de 

alimentos al 

público del 

Ministerio de 

Salud. 

 

Hojas blancas 

 

Lapicero 

  

Computadora  

 

 

 

Se aplica la guía 

mediante la 

observación en 

distintas áreas 

del servicio de 

alimentos, en el 

cual se evalúa 

las condiciones 

físicas y 

sanitarias, áreas 

de preparación 

de alimentos, 

almacenamiento 

de los 

alimentos, salud 

e higiene. 

La calificación obtenida es de 

173 puntos  de 199 puntos 

en total el cual corresponde a 

un 87%, según la 

clasificación de la guía se 

encuentra en buenas 

condiciones. 

Sección A Generalidades de 

las instalaciones  

• No cumple con todo ya 

que se observa una 

cámara de refrigeración 

con productos vencidos el 

cual puede atraer insectos 

y roedores. 

 

 

Continúa  
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Actividad  Participantes  Recursos 
materiales  

Estrategia 
educativa   

Resultados  

     

 

 

 

 • El cableado no se 

encuentra entubado. 

Sección B Condiciones 

físicas y sanitarias. 

• Las ventana   no   se 

desmontan con facilidad por 

lo que se encuentran un 

poco sucias. 

• Las puertas no son de 

material impermeable   ni 

cuenta con sistema de 

Vaivén.  

• El equipo y utensilios que no 

son utilizados   se mantiene 

boca   abajo uno encima de 

otro. 

• Cuentan con las diferentes 

tablas de picar, pero no las 

usan todas.  

• Los alimentos recalentados 

no cumplen con la 

temperatura adecuada. 

• .Las mesas de trabajo   no 

se desinfectan después 

de utilizar un alimento 

crudo solo 

 

 
Continúa 

Continuación  tabla N.2 
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Actividad  Participantes  Recursos 
materiales  

Estrategia 
educativa   

Resultados  

     se limpia con  un paño y 

agua. 

• Los alimentos se encuentran 

separados, pero no 

rotulados. 

Sección D medidas de 

saneamiento  

• No se cuenta con programa 

de limpieza y desinfección 

• Los productos de limpieza  

se encuentran en el suelo 

cerca de los productos no 

perecederos. 

Sección E: salud e higiene 

del personal   

• El uso del celular es 

totalmente prohibido en 

áreas de producción. 

• Todos utilizan la misma 

camiseta, pero   no un 

uniforme completo. 

• No cumplen con la higiene y 

hábitos adecuados ya que 

algunas usan   maquillaje y 

anillos 

 

 Continúa 

Continuación  tabla N.2 
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Actividad  Participantes  Recursos 
materiales  

Estrategia 
educativa   

Resultados  

    • Cuentan con una bitácora de 

lavado de mano, pero no 

hacen todo el procedimiento 

establecido. 

Sección F: área del comedor  

• Los recipientes de          

salsas no están debidamente 

rotulados. 

 

 

 

 

 

 

  

Continuación  tabla N.2 

Fuente: Elaboración propia, 2018 
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Sistematización 

Se realiza la Guía de evaluación sanitaria de servicio de alimentos  al público del  

Ministerio Público para valorar las condiciones en que se encuentra la cafetería. los 

puntos por evaluar fueron generalidades de las instalaciones, preparación de 

alimentos, equipo y utensilios, almacenamiento de alimentos, condiciones físicas y 

sanitarias, higiene del personal y área de consumo. (Ver anexo N.3) 

Cada área se califica, según los rubros indicados en la guía del Ministerio de Salud 

se tomó en cuenta las secciones A, B, C, D, E Y F ya que son las asignadas para el 

tipo de servicio de alimentos de Convergys, la evaluación se aplicó con ayuda de la 

jefa de cocina la cual tuvo una duración de un día.  

En el área de condiciones físicas y sanitarias generales del servicio de alimentos, 

se encuentra en buenas condiciones teniendo como calificación el 100%. 

Los utensilios son de acero inoxidable por lo que son de fácil limpieza y 

desinfección, se cuentan con todas las tablas de picar debidamente identificadas, 

sin embargo, no las utilizan, según alimento. 

En el área de saneamiento el servicio de alimentos no cuenta con un programa 

documentado de limpieza que incluya los procedimientos ya que los empleados lo 

hacen a su manera. 

En cuanto a la higiene personal de los empleados no cumplen en su totalidad con 

lo establecido ya que no tienen un uniforme asignado y algunas de las ayudantes 

de cocina usan maquillaje y joyería.  En relación con el lavado de manos se cuenta 

con una bitácora, pero no siguen el procedimiento correctamente. 

Al identificar estas deficiencias se le informa al jefe de cocina y se les brindan las 

recomendaciones necesarias para mejorar el servicio de alimentos en cuanto al 

área de cocina, equipo, utensilios, higiene del personal, preparación y 

almacenamiento de alimentos y con respecto de las áreas de condiciones físicas y 

sanitaras de la instalación se les informa a recursos humanos ya que las 

instalaciones son responsabilidad de dicha empresa.  
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3.1.2 Actividad N.2 Valoración antropométrica, determinación del estado 

nutricional de la población 

Objetivo:  Evaluar el estado nutricional de la población trabajadora de Convergys, 

mediante la toma de indicadores antropométricos. 

Tabla N.3 Valoración antropométrica 

Actividad  Participantes  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Evaluar el estado  

Nutricional  

140 personas de 

Convergys zona 

Metro evaluadas 

para la 

determinación 

del estado 

nutricional  

Balanza 

Omron  

Tallímetro 

Seca  

Calculadora   

Hojas  

Lapicero 

 

Durante 3 días 

seguidos se 

montó un 

stand en la 

cafetería e 

iban llegando 

las personas 

interesadas 

para la 

evaluación 

nutricional 

para un total 

de 140 

funcionarios el 

cual 

representa un 

23% de la 

población en 

total.  

Talla promedio 

♀ 1,60 cm y  

♂1,72 cm  

 

Peso promedio  

♀ 67 kg 

♂ 85 kg 

 

Edad promedio     

♀26 años  

♂ 23 años  

 

IMC promedio  

♀ 26.4 kg/m² 

♂ 29.2 kg/m² 

 

Actividad física 

El 62% de los 

colaboradores 

no realiza 

actividad física 

y un 38% 

indica que sí 

realiza.  

 
Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Sistematización 

Para conocer el estado nutricional de la población se le solicita ayuda al 

departamento de Recursos Humanos y se asignan 3 días el 21, 22 y 23 de febrero 

el cual tuvo una duración de 4 a 5 horas por día ya que no fue citada, si no se tenía 

que esperar a que las personas interesadas   llegaran al lugar por lo que se duró 3 

días para lograr medir la población objetivo. 

La valoración antropométrica se efectúa en la cafetería ya que no se contaba con 

una oficina específica ésta se realiza en la entrada principal que conecta con los 

dos Site para así poder abarcar la mayor parte de la población, las mediciones se 

realizan únicamente en Convergys zona Metro por solicitud de recursos humanos. 

Para llevar a cabo la actividad, se le indica a cada paciente que se retire los zapatos, 

medias, monedas, gafetes, llaves, entre otros objetos de peso y se les explica que 

es para tener un resultado más exacto. 

 Los datos recolectados fueron sexo, edad, peso, talla y se le calcula el IMC, 

asimismo, se les pregunta si realizan actividad física.( Ver anexo N.42).Todos los 

datos mencionados se les efectúan a 140 funcionarios el cual representa el  23% 

de la población de Convergys zona Metro, una vez evaluadas a cada persona se 

les entrega un pequeño boletín con sus datos y se le explica que es el índice de 

masa corporal y el estado nutricional que se encuentran. (Ver anexo N.43)  
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3.1.3 Actividad N.3 Aplicación de encuesta sobre conocimientos en nutrición  

Objetivo: Evaluar los conocimientos nutricionales de los empleados de Convergys 

mediante encuestas para el  mejoramiento del  conocimiento. 

Tabla N.4 Aplicación de encuesta sobre conocimientos en nutrición 

Actividad  Participantes  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Evaluación   de 

los 

conocimientos  

en nutrición  

 

244 

entrevistados  

Computadora 

 

Se aplica la 

encuesta 

por medio 

de Quick 

Connect 

método 

electrónico 

que utiliza la 

empresa 

para este 

tipo de 

actividades.       

La encuesta 

consta de 

10 

preguntas 

sobre 

aspectos 

básicos de 

Nutrición  

Preguntas (Ver 

anexo N.26)  

1. ¿Qué es una 

alimentación 

balanceada? el 

97% respondió 

correctamente y 

un 3% 

incorrectamente. 

2. ¿Personas con 

sobrepeso u 

obesidad es más 

propensa a 

padecer? El 98% 

respondió 

correctamente y 

el 2% 

incorrectamente. 

3. ¿Beneficio de 

la fibra? Un 76% 

respondió 

correctamente y 

el 24% 

incorrectamente 

4. ¿Alimento rico 

en vitamina C?  

Continúa  
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Actividad  Participantes  Recursos 
materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

    Un 76% 

respondió 

correctamente y 

el 24% 

incorrectamente 

5. Respecto de la 

frutas y 

vegetales. 

¿Cuál de las 

siguientes 

afirmaciones es 

correcta? Un 67% 

respondió 

correctamente y 

el 33% 

incorrectamente. 

6. ¿Alimento con 

mayor contenido 

de carbohidratos? 

Un 68% 

respondió 

correctamente y 

un 32% 

incorrectamente 

7. ¿Alimentos con 

mayor contenido 

de proteína? Un 

81% respondió 

correctamente y 

un 19% 

incorrectamente 

 

Continuación  tabla N.4 

Continúa  
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Actividad  Participantes  Recursos 
materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

    8. ¿De los 

siguientes 

alimentos, cuál 

aporta grasa 

saludable? Un 

92% respondió 

correctamente y 

un 8% 

incorrectamente. 

9. ¿Cuál de los 

siguientes 

alimentos 

contiene más 

fibra? Un 89% 

respondió 

correctamente y 

un 11% 

incorrectamente. 

10. ¿Alimento 

con alto 

contenido de 

colesterol? Un 

72% respondió 

correctamente y 

un 28% 

incorrectamente. 

 

 

 

  

Fuente: Elaboración propia , 2018  

Continuación  tabla N.4 
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Sistematización  

Para la aplicación del diagnóstico se le envía por correo a recursos humanos el cual 

se encarga de mandar la encuesta por medio de Quick Connect a sus empleados, 

se les da un periodo de 3 días para obtener la mayor cantidad de respuestas. 

Una vez terminado el periodo determinado se logró obtener 244 encuestas 

respondidas con las cuales se determina que la población sí tiene un alto 

conocimiento en nutrición, sin embargo, una pequeña parte de los funcionaros no, 

por lo que es de suma importancia brindar educación nutricional de diferentes temas 

de nutrición para ampliar el conocimiento, así como   mejoran los hábitos de 

alimentación y calidad de vida. (Ver anexo N.27) 
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3.1.4 Actividad N4. Aplicación de encuesta sobre conocimientos en 

manipulación de alimentos a los colaboradores del servicio de alimentos. 

Objetivo: Identificar las deficiencias en el conocimiento de manipulación de 

alimentos para el mejoramiento de dicho conocimiento. 

 

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Evaluación sobre 

conocimientos en 

manipulación de 

alimentos al 

personal del 

servicio de 

alimentos. 

14 

colaboradores 

del servicio de 

alimentos. 

 

Computadora 

 

Hojas  

 

Lapicero  

 

 

 

Se aplica la 

encuesta 

directamente a 

cada 

colaborador, 

primero se 

aplica a los 

empleados del 

edificio de 

Convergys zona 

franca metro y 

una semana 

después se les 

aplica a los 

empleados de 

edifico 

Ultrapark. 

Al tener ya 

todas las 

encuestas 

respondidas se 

procede a la 

tabulación de 

datos. 

 Los 

encuestadores 

contestan la 

mayoría de las 

preguntas 

correctamente, 

sin embargo, un 

80% responde 

incorrectamente 

las preguntas 2, 

3, 4 y 5 la cual 

hacen referencia 

a las 

temperaturas por 

lo que se 

determina que no 

hay suficiente 

conocimiento en 

cuanto a las 

temperaturas 

adecuadas. 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

Tabla N.5 Encuesta sobre conocimientos en manipulación de alimentos 
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Sistematización  

La evaluación de la encuesta de manipulación de alimentos se aplica a 14 

colaboradores   del servicio de alimentos de Convergys de barreal y Aurora de 

Heredia. La encuesta consta de 20 preguntas de marcar con X y un cuadro de 

verdadero y falso las cuales buscan evaluar el conocimiento acerca de la 

manipulación de los alimentos. (Ver anexo N.16) 

La aplicación de la encuesta se les entrega de forma directa   a cada uno de los 

colaboradores, tanto el personal que labora en la mañana como el de la tarde, de 

igual manera, se evalúan todos los colaboradores de los dos edificios de Convergys. 

Al finalizar se procede a la tabulación de datos donde se encuentra una gran 

deficiencia en temas relacionados con temperaturas por lo que se realiza una charla 

sobre el control de temperaturas Ver anexo N.21  y una sobre manipulación de 

alimentos Ver anexo N.19 para fortalecer el conocimiento y se vuelve aplicar la 

encuesta inicial para verificar lo aprendido.  
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3.1.5 Actividad N.5 Aplicación de encuesta sobre hábitos alimentarios  

Objetivo: Determinar los hábitos alimentarios de los colaboradores de Convergys 

por medio de la aplicación de una encuesta. 

  

 

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Aplicación de 

encuesta sobre 

hábitos 

alimentarios  

175 

colaboradores 

de Convergys. 

 

 

Computadora 

 

 

 

Se aplica la 

encuesta por 

medio de 

Quick Connect 

método 

electrónico 

que utiliza la 

empresa para 

este tipo de 

actividades.       

La encuesta 

consta de 10 

preguntas 

referentes a 

hábitos de 

alimentación.   

 

 Se determina 

que un bajo 

porcentaje de la 

población realiza 

todos los tiempos 

de comida, ya 

que la mayoría no 

realiza las 

meriendas. 

 

Un 57% de la 

población afirma 

preparar los 

alimentos en la 

casa, un 41% 

consume en el 

servicio de 

alimentos de la 

empresa y 2%,  

los alimentos 

fuera de la 

empresa.  

 

En cuanto a la 

actividad física un 

36% no realiza,  

Tabla N.6 Encuesta sobre hábitos alimentarios 

 

Continúa  
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Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

 . 

 

 

 

 

 

 

.   

 

un 28% menos de 

30 min al día, un 

19% 30 min a 1 hora 

al día y un 17% más 

de 1 hora al día. 

 

En cuanto al 

consumo de agua 

solo un 29% de los 

colaboradores 

cumple con la 

recomendación 

diaria al día, el resto 

de la población está 

por debajo de lo 

recomendado. 

 

Se identifica que el 

aceite más utilizado 

en la población es el 

aceite vegetal  

líquido con un 81%. 

 

La mayoría de los 

colaboradores utiliza 

azúcar para 

endulzar sus 

bebidas. 

 

 

  

Continuación  tabla N.6 

Continúa  



67 
 

 

 

  

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

    Se determina que el 

método de cocción 

más utilizado es a la 

plancha y frito, y los 

menos utilizados 

son al vapor y 

asados. 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

Continuación  tabla N.6 
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Sistematización   

Para la aplicación del diagnóstico se le envía por correo a recursos humanos el cual 

se encarga de mandar la encuesta por medio de Quick Connect a sus empleados, 

se les da un periodo de 3 días para obtener la mayor cantidad de respuestas. 

Una vez terminado el periodo determinado se logró obtener 175 encuestas 

respondidas y se determina malos hábitos  en relación con los tiempos de comida 

ya que la mayoría de los funcionarios solo realiza los tiempos de comidas fuertes, 

pero en el caso de las meriendas solo un bajo porcentaje de la población las realiza, 

estos tiempos de comida se pueden ver afectados  por el tipo de trabajo ya que sus 

horarios son limitados y no cuentan  con un tiempo destinado para realizar estas 

meriendas. (Ver anexo N.24) 

En relación el consumo de azúcar la mayoría de funcionarios lo utiliza para endulzar 

las bebidas y solo un 21%, la emplea algún tipo de sustito, también se establece 

que  un 52% de la población encuestada indica que consume azúcar todos los días 

por lo que se determina un consumo elevado.  

Con respecto del método de cocción el de preferencia es la fritura, ya que lo  que 

son las carnes, pescado, papas, plátanos y huevos la mayoría los preparan fritos y  

en cuanto a los vegetales la mayoría de veces los cocinan al vapor, lo cual se 

evidencia los malos hábitos respecto de los tipos de cocción de la población 

encuestada. 

Respecto del consumo de líquido es deficiente en la población ya que solo el 29% 

cumple con la cantidad diaria recomendada de líquido al día y en cuanto a la 

actividad física la mayoría indica que, sí realiza, aunque un 36%  es sedentaria el 

cual también se ve influenciada por el tipo de trabajo, ya que no requiere ningún tipo 

de movimiento para realizar sus labores. 

Al recopilar las 175 encuestas se procede a tabular la información en el cual se 

identifica que la población tiene malos hábitos alimentarios por lo que da lugar a la 

necesidad de educación nutricional.( Ver anexo N.25) 
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3.1.6 Actividad N.6 Aplicación de encuesta sobre evaluación y aceptabilidad 

del servicio de alimentos  

Objetivo: Evaluar la aceptabilidad del menú, espacio físico y servicio de cafetería de 

alimentos por medio de encuestas a los colaboradores de Convergys.   

 

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

 Aplicación de 

encuesta de 

evaluación y 

aceptabilidad del 

servicio de 

alimentos. 

 

269 

colaboradores  

Computadora  

 

Se aplica la 

encuesta por 

medio de 

Quick Connect 

la cual consta 

de 7 preguntas 

y evalúa las 

características 

organolépticas 

de los platillos, 

así como las 

características 

del espacio 

físico del 

comedor y sus 

trabajadores.   

Tiempos de comida  

La mayoría de los 

funcionarios 

consume algún 

tiempo de comida en 

la cafetería.Un 37% 

de los funcionarios 

consume el 

desayuno y 

almuerzo, un 25% 

toma el desayuno, 

almuerzo y merienda 

de la tarde, otro 20% 

toma el desayuno y 

merienda de la 

mañana, un 10% 

solo almuerzo y por 

último un 8% solo la 

cena. 

Cantidad de grasa 

Un 53% de los 

funcionarios 

encuestados 

considera que la 

grasa es excesiva. 

Continúa  

Tabla N.7 Encuesta sobre evaluación y aceptabilidad del servicio de alimentos.  
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Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

    En cuanto a la 

cantidad de sal y 

azúcar la mayoría 

indica que es 

adecuada. 

Características 

organolépticas 

Respecto del sabor, 

apariencia, tamaño 

de la porción, 

variedad del platillo, 

olor y precio la 

mayoría indica que 

es bueno. 

En cuanto a la 

temperatura la 

mayoría de la 

población indica que 

es mala. 

Clasificación del 

servicio de alimentos 

La mayoría de los 

funcionarios indica 

que el espacio físico  

es bueno  así como 

la cortesía del 

personal, velocidad 

de atención y horario 

de servicio   

Continuación  tabla N.7 

Fuente: Elaboración propia, 2018 
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Sistematización  

Para la evaluación y aceptabilidad del servicio de alimentos, se le envía por correo 

a recursos humanos el cual se encarga de mandar la encuesta por medio de Quick 

Connect a sus empleados, se les da un periodo de 5 días para obtener la mayor 

cantidad de respuestas. 

Una vez terminado el periodo determinado se logra obtener 269 encuestas 

respondidas esto con el fin de medir la eficacia del servicio y aceptabilidad del menú, 

tomando en cuenta los tiempos de comida, las veces por semana que acuden a la 

cafetería, características organolépticas como el sabor, apariencia, temperatura, 

tamaño de la porción, variedad, olor, cantidad de grasa, azúcar y sal.(Ver anexo 

N.45) 

Se evalúa el espacio físico del comedor como la limpieza, iluminación y ventilación. 

De igual manera se evalúa al personal tomando en cuenta presentación, cortesía, 

rapidez del servicio, vestimenta e higiene.  

En cuanto a los resultados se termina que un 43% de los colaboradores consume 

más de 5 veces a la semana algún tiempo de comida, en su mayoría el desayuno y 

almuerzo. En referente la cantidad de sal y azúcar la mayoría indica que es la 

adecuada, contrario a la grasa que la mayoría indica que es excesiva. (Ver anexo 

N.46) 

En relación con las características organolépticas, sabor, apariencia, tamaño de la 

porción, variedad, olor y precio la mayoría del personal da una calificación de bueno, 

pero respecto a la temperatura un 45 % manifiesta que es mala. 

Para finalizar en cuanto el trato del personal hacia los colaboradores, la gran 

mayoría indica que es bueno al igual que la velocidad de atención, cocción, horarios, 

vestimenta, higiene, limpieza de platos, cubiertos, vasos y la iluminación, también, 

la limpieza del comedor en general es buena.  
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3.1.7 Actividad N7 Análisis cuantitativo de platillo más seleccionado del 

menú de la cafetería 

Objetivo:  Realizar un análisis cuantitativo del menú para la determinación del valor 

nutricional de cada plato servido en la cafetería  

Tabla N.8 Análisis cuantitativo de platillo más seleccionado del menú de la cafetería 

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Evaluar el valor 

nutricional de los  

Platillos de la  

Cafetería  

Platillos 

ofrecidos en 

la cafetería  

Estudiante 

de nutrición  

Hojas  

 

Lapicero  

 

Calculadora  

 

Computadora  

 

Menú del 

servicio de 

alimentos  

 

 

Por medio de la  

observación 

directa de los 

diferentes 

platillos se 

analiza el valor 

nutricional del 

platillo más 

seleccionado 

en los tiempos 

de comida de 

desayuno y 

almuerzo. 

Valor promedio 

de la población  

mediante 

fórmula Harris y 

Benedicth. 

Distribución de 

macronutrientes 

y porcentajes 

energéticos 

para cada 

En cuanto a los 

platillos  más 

seleccionados se 

establece  el VET 

de la población el 

cual es de 2000 

kcal y se 

determina que un 

57% de los platillos 

se excede en el 

valor calórico, un 

26% en un rango 

normal, mientras 

que el 17% se 

encuentra por 

debajo de lo 

adecuado. 

En cuanto a la 

grasa se determina 

que un 73% de los 

platillos se 

encuentra por 

encima de lo 

adecuado un 17% 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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tiempo de 

comida. 

Se calcula el 

valor nutricional 

para cada plato, 

según las listas 

de intercambio, 

para luego 

sacar los 

porcentajes de 

adecuación.   

 

en un rango 

normal y un 10 % 

por debajo de lo 

adecuado. 

 

Sistematización  

El análisis cuantitativo se lleva a cabo únicamente de lunes a viernes, esto por 

solicitud de la supervisora ya que solicita cumplir el mismo horario de trabajo de ella, 

por lo que solo se logra evaluar 20 platillos para el almuerzo y 10 para el desayuno. 

Este análisis se realiza únicamente con la opción de desayuno y almuerzo ya que 

en la cena ofrecen las mismas opciones que en el almuerzo sin ninguna variación. 

Se escogió el platillo más seleccionado durante un mes y se determinó las kcals, 

carbohidratos, proteínas y grasa de los diferentes platillos. (Ver anexo N.12) 

Para realizar este análisis, se calcula el requerimiento diario ideal para la población 

de Convergys, y se hace la distribución del VET por tiempo de comida el cual se 

determina que para el desayuno corresponde el 25% del VET que equivale a 500 

kcal y para el almuerzo y cena cada uno corresponde a 30% del VET que equivale 

a 600 kcal. (Ver anexo N.44) 

El cálculo del valor nutricional de cada una de las opciones ofrecidas se realiza por 

medio de listas de intercambios, el cual se logra por medio de tazas y cucharas 

medidoras. 
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Al finalizar se determina que el menú ofrecido no cumple con el porcentaje de 

adecuación ideal por lo que no es adecuado nutricionalmente, esto se determina ya 

que al realizar el análisis cuantitativo, el aporte calórico de la mayoría de los platillos 

es alto al igual la cantidad de carbohidratos se exceden en un 55% de los platillos, 

y en cuanto a las proteínas un 60% de los platillos no aporta la proteína adecuada 

para la población.  

El principal  problema encontrado es la cantidad de grasa utilizada en los platillos 

ya que se exceden en un 73%, por lo que se realiza la propuesta al jefe de cocina 

de comprar un envase en espray para utilizar el aceite para así mermar la cantidad 

al cocinar. (Ver anexo N.13)  
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3.1.8 Actividad N.8 Análisis cualitativo del platillo más seleccionado del 

menú de la cafetería  

Objetivo:  Realizar un análisis cualitativo del menú para la determinación de 

características organolépticas de los platillos servidos en la cafetería.  

Tabla N.9 Análisis cualitativo del platillo más seleccionado del menú de la cafetería 

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Evaluar los 

platillos  

ofrecidos en la 

cafetería 

Por medio de 

AGATTA  

 

Platillos 

ofrecidos en la 

cafetería  

Hoja de 

evaluación 

cualitativa.  

 

Lapiceros. 

 

Computadora 

 

Platillos. 

 

Para el análisis 

de las 

características 

organolépticas de 

los platillos más 

seleccionados de 

la cafetería se le 

hace entrega de 

una hoja a 15 

colaboradores 

para que evalúen 

los platillos del 

desayuno y 

almuerzo por 

medio del método 

AGATTTA. 

De las opciones 

más 

seleccionadas se 

evalúan un total 

de 30 platillos de 

los cuales 10 son 

de desayuno y 20 

de almuerzo. 

Aroma 

✓ Un 91% de los 

platillos 

analizados 

refleja que el 

aroma es muy 

bueno y un 

9% que es 

bueno.  

Gusto  

✓ 25 de los 

platillos   

refleja un muy 

buen .  

 Continúa 
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Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

       gusto  

✓ un 60% bueno 

y un 15% 

malo. 

Apariencia  

✓ 83 % de los 

platillos 

presenta 

buena 

apariencia 

de los 

platillos, un 

15% bueno y 

un 2% malo. 

Textura  

✓  75% de los 

platillos 

presenta 

buena 

textura y un 

25% muy 

buena. 

 

  

Continuación  tabla N.9 

Continúa 
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Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

    Temperatura  

✓ un 55 % de 

los platillos 

analizados 

presenta 

buena 

temperatura 

y un 45% 

mala.  

Tamaño de la 

porción  

✓ un 83% de 

los platillos 

tiene un muy 

buen tamaño 

y 17% 

bueno. 

Armonía  

✓ Un 91% 

presenta 

buena 

armonía y 

un 9% muy 

buena.  

 

  Fuente: Elaboración propia, 2018. 

Continuación  tabla N.9 
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Sistematización  

El análisis cualitativo se realizó para el tiempo de comida del desayuno y almuerzo 

tomando en cuenta la opción más seleccionada, durante un mes se aplica una 

encuesta con AGATTTA de los diferentes platillos a 15 funcionarios donde deben 

de colocar si les parece muy bueno, bueno, malo o muy malos, el aroma, gusto, 

apariencia, textura, temperatura, tamaño de la porción y armonía de los platillos. 

(Ver anexo N.12) 

La encuesta se realiza por 4 semanas de lunes a viernes durante un mes, no se 

evalúa sábados y domingos  por solicitud de la supervisora , por lo que solo se logra 

analizar 20 platillos para  el tiempo de comida del almuerzo y con respecto del 

tiempo de comida del desayuno solo se realiza por dos semanas, ya que el 

desayuno es muy repetitivo. Al finalizar la recolección de las encuestas se saca un 

porcentaje de las respuestas para determinar la puntuación del platillo en general. 

(Ver anexo N.14)  
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3.1.9 Actividad N.9 Consultas nutricionales individuales  

Objetivo: Brindar consulta nutricional individualizada, mediante la entrega de un plan 

alimenticio con seguimiento y recomendaciones nutricionales a funcionarios de 

Convergys para la mejora de su salud. 

Tabla N.10 Consultas nutricionales individuales 

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Ofrecer 

Consulta  

nutricional a 

los 

funcionarios 

de 

Convergys. 

103 

colaboradores 

de Convergys   

Hojas  

 

Lapicero  

 

Calculadora  

 

Computadora  

 

Tazas 

medidoras 

 

Cinta Métrica  

 

Tallímetro 

(Seca) 

 

Balanza 

(Omron) 

 

Anamnesis 

nutricional (ver 

anexo) 

Se brindan 3 

veces a la 

semana 

consulta 

nutricional el 

cual una 

semana se 

realiza en 

Convergys 

Ultra Park y 

otra en 

Convergys 

zona metro. 

Recursos 

humanos se 

encarga de 

mandar los 

correos 

notificando el 

día y la hora 

de las 

consultas.  

Primera consulta 

Convergys zona 

metro: 49 

pacientes en total, 

21 mujeres y 28 

hombres. 

Índice de masa 

corporal  

Un 6% de los 

pacientes 

atendidos 

presenta un IMC 

de bajo peso. 

El 32% de los 

pacientes 

atendidos 

presenta un IMC 

Normal. 

Un 37% presenta 

un IMC de 

sobrepeso. 

 

Continúa 
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Actividad  Población  Recursos 
materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

    Un 18% presenta 

IMC de OB 1. 

Un 4% presenta 

un IMC de OB 2. 

Por último, un 2% 

presenta un IMC 

de OB 3. 

% de grasa  

El promedio de 

porcentaje de 

grasa inicial de las 

mujeres es 35 % y 

el promedio de los 

hombres es 

28.4%. 

Al finalizar el 

promedio de 

grasa es 33% y el 

promedio de los 

hombres es 

23.4%. 

Última consulta 

zona metro 

Un 5% de los 

pacientes 

atendidos 

presenta un IMC 

de bajo peso. 

 

Continuación  tabla N.10 

Continúa  
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Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

    El 39% de los 

pacientes 

atendidos 

presenta un IMC 

Normal. 

Un 38% presenta 

un IMC de 

sobrepeso. 

Un 13% presenta 

IMC de OB 1. 

Un 4% presenta 

un IMC de OB 2. 

Por último, un 1% 

presenta un IMC 

de OB 3. 

Primera consulta 

Convergys 

Ultrapark: 54 

pacientes en 

total, 19 mujeres 

y 35 hombres. 

Índice de masa 

corporal  

Un 2 % de los 

pacientes 

presenta un IMC 

de bajo peso. 

 

Continuación  tabla N.10 

Continúa  
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Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

    El 31% de los 

pacientes 

presenta un IMC 

normal 

Un 28% de los 

pacientes 

presenta un IMC 

de sobrepeso. 

Un 32% de los 

pacientes 

presenta un IMC 

de OB 1. 

Un 5% de los 

pacientes 

presenta un IMC 

de OB 2. 

Por último, un 2% 

de los pacientes 

presenta un IMC 

de OB 3. 

% de grasa 

El promedio de 

porcentaje de 

grasa Inicial de 

las mujeres es 

40.5%  

 

 

Continuación  tabla N.10 

Continúa  
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Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

    y el promedio de 

los hombres es de 

18.1%. 

Al finalizar 

promedio de 

porcentaje de 

grasa de las 

mujeres es 39% y 

el promedio de los 

hombres es de 

15%. 

Última consulta de 

seguimiento en 

Ultrapark. 

Un 1 % de los 

pacientes 

presenta un IMC 

de bajo peso. 

El 43% de los 

pacientes 

presenta un IMC 

normal. 

Un 25% de los 

pacientes 

presenta un IMC 

de sobrepeso. 

 

 

Continuación  tabla N.10 

Continúa  
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Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

    Un 26% de los 

pacientes 

presenta un IMC 

de OB 1. 

Un 3% de los 

pacientes 

presenta un IMC 

de OB 2. 

Patologías  

El 19% de todos 

los pacientes 

atendidos 

presenta 

estreñimiento el 

11% gastritis, el 

9% asma, 8% 

colitis, el 2% 

hígado graso y un 

3% colesterol y 

triglicéridos altos. 

Hábitos 

alimentarios  

La mayoría de los 

pacientes tanto en 

zona metro como 

Ultrapark  

 

 

Continuación  tabla N.10 

Continúa  
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Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

    tienen un bajo 

consumo de 

frutas, vegetales, 

productos 

integrales y agua. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fuente: Elaboración propia, 2018 

Continuación  tabla N.10 



86 
 

Sistematización  

Para poder realizar las consultas nutricionales, se coordina con recursos humanos 

los cuales se encargan de mandar un correo a todos los colaboradores cada 

semana notificando que los interesados se anoten en la recepción con la secretaria 

quien se encarga de agendar las consultas nutricionales. 

Recursos humanos, asimismo, se encarga de asignar un lugar para brindar el 

servicio, el espacio que ofrecen es el área de conferencia, donde hay una mesa 

grande con 9 sillas, se coloca el tallímetro, la balanza, la cintra métrica, 

computadora, tazas medidoras, calculadora y las hojas con la anamnesis, plan 

nutricional y listas de intercambio necesarias   para llevarse a cabo la consulta 

nutricional. 

Las secciones de atención individualizadas se ofrecen 3 veces a la semana martes 

a jueves en cada Convergys, en donde asisten un total de 103 funcionarios en total. 

(Ver anexo N.50) 

En la primera sección, se procede a llenar los datos de la anamnesis nutricional (Ver 

anexo N.47)  ésta tiene una duración de 40 min a 1 hora. En ésta se recolecta 

información básica del paciente, datos bioquímicos, clínicos, dietéticos y, 

posteriormente, la valoración antropométrica. Se le solicita al paciente retirar todos 

los objetos de peso gafete, zapatos, medias, llaves, entre otros con el fin de que no 

se altere el resultado. Para la talla se utiliza un tallímetro, para el peso y la 

composición corporal la balanza y para la circunferencia de muñeca un centímetro. 

Seguidamente, se calcula el plan de alimentación del paciente y se le explica la lista 

de intercambio que incluyen diferentes porciones para cada grupo de alimentos y 

luego el plan de alimentación y el ejemplo del menú que se hace de acuerdo con 

los alimentos de preferencia de cada paciente (Ver anexo N.48)  finalmente, se 

programa la cita de seguimiento ya sea para 15 días o un mes dependiendo del 

paciente, se les indica que por medio del correo electrónico se estará recordando y 

confirmando. 
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En las consultas de seguimiento, se evalúa nuevamente el paciente, en el cual se 

realiza evaluación antropométrica (peso, IMC, porcentaje de grasa y músculo, edad 

metabólica, grasa visceral y Circunferencia abdominal) con el fin de observar 

cambios, también, se les aplica un recordatorio de 24 horas para determinar si se 

apega al plan nutricional y así poder valorar si es necesario cambiar el plan 

nutricional inicial.  

En todas las consultas de seguimiento, se brindan recomendaciones haciendo 

énfasis en los tiempos de comida, porciones de alimentos, consumo de agua, frutas 

vegetales y productos integrales, así como la importancia de realizar ejercicio físico. 

Para reforzar estos temas, se brinda toda una semana boletines nutricionales sobre 

el plato del buen comer, (Ver anexo N.36)   Meriendas saludables, (Ver anexo N.38) 

super Foods, (Ver anexo N.39)  importancia del agua (Ver anexo N.37) comiendo 

fuera de casa.( Ver anexo N.35)  
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3.1.10 Actividad N.10  Educación Nutricional sobre Fibra alimentaria  

Objetivo:  Brindar información sobre la fibra y sus beneficios por medio de boletines 

y puesto informativo.  

Tabla N.11 Educación Nutricional sobre Fibra alimentaria 

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Educación 

Nutricional  

sobre la fibra 

alimentaria y  

sus beneficios    

dirigida al  

personal de  

Convergys.   

34 

colaboradores 

de la empresa 

Convergys  

Hojas  

 

Lapicero  

 

Computadora  

 

Cartón de 

presentación 

 

Mesa  

 

Boletín  

 

  

 

 

Se coloca un 

puesto en una 

de las mesas 

de la cafetería 

de 12 a 2pm ya 

que es la hora 

en donde más 

población se 

puede abarcar. 

 

Con el cartón 

de presentación 

se da la 

explicación de 

la fibra, sus 

beneficios y 

cuáles 

alimentos son 

ricos en ésta, 

seguidamente 

se entrega un 

boletín con la 

información 

más detallada  

Aumento del 

conocimiento de 

las personas 

participantes.  

Preguntas de 

evaluación (Ver 

anexo N.30) 

Pregunta 1. 

¿Los alimentos 

ricos en fibra 

nos ayudan a? 

 El 90% 

contestó 

correctamente y 

el otro 10% de 

forma errónea. 

 

Pregunta 2. 

¿Cuál de los 

siguientes 

alimentos son 

ricos en fibra?   

un 100% 

contestó 

correctamente. 

Continúa  
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Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

   y por último se 

entrega un 

producto rico 

en fibra. 

Para finalizar 

se aplica 

encuesta de 

conocimiento 

 

  Fuente: Elaboración propia, 2018. 

Continuación tabla N.11 
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Sistematización  

La necesidad de llevar a cabo esta educación nutricional surge al aplicar las 

encuestas de conocimiento en Nutrición, hábitos alimentarios y consultas 

nutricionales individuales donde se determina que la población tiene un bajo 

consumo de fibra y poca información sobre los beneficios de ésta.   

La educación nutricional se realiza en la cafetería de 1:00 a 2:00 pm ya que es el 

punto donde se abarca más gente, se realiza un puesto donde se pone un cartón 

de presentación el cual es utilizado como material de apoyo visual para dar 

información sobre el tema, al finalizar la explicación se entrega un boletín con la 

información más específica y se les entrega un producto rico en fibra. (Ver anexo 

N.28)  

Para evaluar el conocimiento adquirido, se realiza una pequeña encuesta de 2 

preguntas, la cual se aplica 2 días después de brindar la educación nutricional. (Ver 

anexo N.30) 
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3.1.11 Actividad N.11 Taller de etiquetado nutricional  

Objetivo: Brindar la información  correcta para la interpretación de las etiquetas 

nutricionales. 

Tabla N. 12 Taller de etiquetado nutricional 

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Educación 

Nutricional 

sobre la 

lectura de 

etiquetas al 

personal de 

Convergys.   

  

29 

colaboradores 

de la empresa 

Convergys  

 

Computadora  

  

Proyector de 

computadoras 

 

Hoja con 

información de 

apoyo 

 

Hoja con lista 

de asistencia 

 

Lapicero  

 

Diferentes 

Productos 

alimenticios   

 

  

 

 

El taller se lleva 

a cabo en las 

oficinas de 

conferencias 

éste tiene una 

capacidad de 13 

personas. Se 

realizan 3 

talleres dos en 

el edificio de 

Convergys zona 

Metro, para 

abarcar los dos 

turnos se lleva a 

cabo un taller  a 

las 9 am y 2 pm 

y en Convergys 

Ultrapark se 

realiza 

únicamente a 

las 2 pm por 

cuestiones de 

espacio. 

 

Aumento del 

conocimiento  

de las personas 

participantes.  

La actividad 

aplicada para 

medir los 

conocimientos 

adquiridos da 

como resultado 

que un 95% de 

la población lee 

correctamente 

una etiqueta 

nutricional 

mientras que un 

5% falla. 

 

 

Continúa  
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Actividad  Población  Recursos 
materiales  

Estrategia 
educativa   

Resultados  

   Se entrega 

hojas con 

material de 

apoyo y con un 

espacio en 

blanco para 

notas, se 

procede a dar la 

charla y evacuar 

dudas una vez 

terminado, se 

utilizan 

productos 

alimenticios 

como galletas, 

gaseosas, 

Snack, 

chocolates, 

jugos, entre 

otros productos 

para evaluar lo 

aprendido.   

 

 

 

 

 

 

 

 

Continuación  tabla N.11 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Sistematización  

La necesidad de brindar un taller de etiquetado nutricional se da después de brindar 

consultas nutricionales individuales, ya que, se determina que la mayoría de los 

pacientes tiene un nivel muy bajo sobre como leer etiquetas nutricionales.  

Para llevar a cabo la actividad se le pidió ayuda a recursos humanos éste  asignó la 

oficina y la hora cuando se podía llevar a cabo, teniendo ya esto se envía un correo 

a todos los pacientes que ya se les había dado consulta nutricional informando 

sobre el taller, la hora y sitio y donde se podían anotar para poder participar. 

El taller se brinda a 29 colaboradores de Convergys, éste se lleva a cabo en 3 

ocasiones, dos en Convergys situado en zona Metropolitana Barreal, estas fueron 

a las 9:00 am y 2:00 pm y otro en Convergys Ultrapark Aurora, únicamente a las 

2:00 pm por cuestiones de espacio. (Ver anexo N.34 ) 

El día del taller se le entrega a cada participante conforme va llegando la lista de 

asistencia para que se apunten, seguidamente, se les entrega una hoja con 

información general sobre el tema y un espacio en blanco para notas, al entregar lo 

mencionado se  procede a iniciar con el taller donde con ayuda de una presentación 

se brinda toda la información necesaria para la lectura de etiquetas y se lleva un 

paquete vacío con su respectiva etiqueta nutricional  para explicar la forma correcta 

de leer las etiquetas nutricionales, al terminar se da un espacio para aclarar dudas. 

(ver anexo) 

Después de finalizada la charla, se realiza una actividad como técnica de 

evaluación, la cual consiste en entregarle a cada participante uno o dos productos 

ya sea gaseosas, galletas, snacks, jugos, chocolates, entre otros productos con su 

respectiva etiqueta nutricional, cada participante lee la etiqueta y tiene que comentar 

con el grupo si ese alimento ésta entre los parámetros saludables o no y por qué se 

llega a esa conclusión. Esto con el fin de evaluar si los funcionarios aprendieron la 

forma correcta de leer e interpretar una etiqueta nutricional.(Ver anexo N.32 y N.33)  
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3.1.12 Actividad N.12 Capacitación sobre manipulación de alimentos    

Objetivo: Brindar capacitación al personal de la cafería en temas sobre manipulación 

de alimentos para un mejoramiento del servicio.   

Tabla N.13 Capacitación sobre manipulación de alimentos    

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Educación 

Nutricional 

Sobre 

manipulación 

de alimentos al 

personal de 

cocina.  

  

  

10 

colaboradores 

de la cafetería 

de Convergys  

 

Computadora  

  

Proyector de 

computadoras 

 

Hoja con lista 

de asistencia 

 

Lapicero  

 

 

  

 

 

La charla se 

realiza en los 

dos Convergys, 

Ultrapark y Zona 

Metropolitana, 

la cual se lleva a 

cabo a las 10:00 

am con una 

duración de 10 

a 15 min debido 

al tiempo del 

personal. 

Al finalizar la 

charla se aplica 

la misma 

encuesta inicial. 

Mayor 

conocimiento en 

temas de 

manipulación de 

alimentos lo 

cual se pudo 

evidenciar por 

medio de la 

observación en 

el servicio de 

alimentos.  

Se realiza la 

misma 

evaluación 

inicial (Ver 

anexo N.17)      

en la cual se 

obtiene una 

gran mejoría ya 

que el  90% de 

los funcionarios 

responde  de 

forma correcta.    

 

 Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Sistematización 

Por medio de las encuestas sobre manipulación de alimentos se determina que hay 

un nivel bajo en temas específicos, por lo que surge la necesidad de brindar la 

capacitación para reforzar el conocimiento y ayudar a mejorar el servicio de 

alimentos. (Ver anexo N.18)  

La capacitación se da a 10 colaboradores del servicio de alimentos, la cual tiene 

una duración de menos de 15 min, ésta se brinda al personal de los dos Convergys. 

(Ver anexo N.20)          

La capacitación consta de 12 diapositivas, en ésta se abarca varios temas: hábitos 

de higiene, correcto lavado de mano, contaminación cruzada, descongelación 

correcta y método PEPS, después de explicados los temas se da un espacio para 

aclarar dudas y para finalizar se aplica la misma encuesta inicial  para evaluar lo 

aprendido. (Ver anexo N.19)  
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3.1.13 Actividad N.13 Capacitación sobre el control de temperaturas  

Objetivo: Brindar un mayor conocimiento sobre el control de temperaturas de los 

alimentos al personal de la cafetería para el mejoramiento del servicio. 

Tabla N.14 Capacitación sobre el control de temperaturas 

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Educación 

Nutricional 

Sobre 

manipulación 

de alimentos al 

personal de 

cocina.  

  

  

9 colaboradores 

de la cafetería 

de Convergys  

 

Computadora  

  

Proyector de 

computadoras 

 

Hoja con lista 

de asistencia 

 

Lapicero  

 

 

  

 

 

La charla se 

realiza en los 

dos Convergys, 

Ultrapark y Zona 

Metropolitana, 

la cual se lleva a 

cabo a las 10:00 

am con una 

duración de 10 

a 15 min, debido 

al tiempo del 

personal. 

Al finalizar la 

charla se aplica 

una encuesta 

con las 

preguntas de 

temperaturas 

que habían 

fallado 

inicialmente 

para evaluar lo 

aprendido.    

Se determina 

que el personal 

obtiene un 

mayor 

conocimiento en 

el control de 

temperaturas.  

Con la 

evaluación final 

se obtiene que 

un 80% 

contesta las 

preguntas de 

forma correcta.    

 

 

  

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Sistematización  

La necesidad de brindar una capacitación sobre temperaturas surge por los 

resultados de las encuestas sobre manipulación de alimentos y la aplicación de 

AGATTA ya que se determina que todo el personal no controla de forma adecuada 

las temperaturas. 

La capacitación se da a 10 colaboradores del servicio de alimentos, (Ver anexo 

N.22)  la cual tiene una duración de menos de 15 min, ésta se brinda al personal de 

los dos Convergys.          

La capacitación consta de 9 diapositivas en ésta abarca temas como el control, 

tiempo, cuidados básicos del termómetro, así como las temperaturas internas 

adecuadas de los alimentos. (Ver anexo N.21) después de explicados los temas se 

da un espacio para aclarar dudas y para finalizar se aplica la encuesta inicial para 

evaluar lo aprendido.  
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3.1.14 Actividad N.14 Semana de la nutrición  

Objetivo: Elaborar boletines nutricionales de distintos temas relacionados con la 

nutrición y estilos de vida saludable para los funcionarios Convergys.  

Tabla N.15 Semana de la nutrición 

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Diseño de 

boletines 

nutricionales 

enfocados en  

temas de 

Nutrición  donde 

se brindan 

consejos 

nutricionales  

para apoyo de 

educación 

individualizada. 

 

  

1000 aprox 

colaboradores 

de la cafetería 

de Convergys  

Computadora  

   

 

 

  

 

 

Se realiza la 

búsqueda de 

información en 

libros y artículos 

científicos de 

temas 

importantes. 

Luego se 

elaboran y se 

envían a recurso 

humanos el cual 

se encarga de 

mandarlo a todos 

los funcionarios 

por correo 

electrónico. 

Al finalizar la 

semana de la 

nutrición se 

procede aplicar 

una encuesta 

final para evaluar 

lo aprendido.  

Al realizar la 

evaluación (Ver 

anexo N.40) se 

logro mayor 

conocimiento 

por parte de los 

colaboradores 

en temas 

relacionados 

con estilos de 

vida saludable y 

mejorar la 

calidad de vida. 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 



99 
 

Sistematización 

Los boletines fueron diseñados para reforzar los conocimientos sobre temas de 

nutrición, ésta se especifican más adelante, estos se envían por correo electrónico 

a recursos humanos que se encarga de mandar el correo a todos los jefes de piso 

y estos se encargan de mandar al resto los funcionarios. Esta información es 

enviada a más de 1000 funcionarios de la empresa. 

Para realizar cada boletín, se hace la búsqueda de información en libros y revistas 

actualizadas, el fin de esta actividad es brindar información de temas de nutrición 

de interés que pueden ayudar a mejorar la calidad de vida de los empleados de 

Convergys. 

El primer boletín que se envía es sobre el tema del plato del buen comer (Ver anexo 

N.36)   esto con el objetivo de brindar una perspectiva correcta de una alimentación 

saludable y variada. El segundo boletín es comiendo fuera de casa (Ver anexo N.35) 

esto con el fin de que los colaboradores aprendan a escoger los alimentos más 

saludables a la hora de comer. 

El tercer boletín es sobre el tema de los super alimentos (Ver anexo N.39) el cual 

se busca brindar información sobre alimentos que cuentan con gran cantidad de 

nutrientes y los beneficios que puedan aportar para la salud. El siguiente boletín es 

sobre meriendas saludables. (Ver anexo N.38)  éste se busca dar a conocer la 

importancia de éstas para mantener un mejor metabolismo. 

El quinto y último boletín es sobre la importancia del agua ( Ver anexo N.37) y los 

beneficios para la salud, ya que muchos de los funcionarios manifiestan que no la 

consumen diariamente. 

Como resultado de la  actividad se observó mayor conocimiento por parte de los 

colaboradores y para la evaluación se aplica una  encuesta con cuatro preguntas 

donde los resultados fueron positivos de acuerdo a los conocimientos adquiridos. 

(Ver anexo N.40 y anexo N.41)  
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3.1.15 Actividad N.15 Realización de POE´S 

Objetivo: Establecer mediante un manual los procesos de limpieza y desinfección 

que  deben aplicarse en la cafetería y el procedimiento de control de higiene del 

personal del servicio de alimentos de Convergys. 

Tabla N.16 Realización de POE´S 

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Brindar un 

manual con 

fichas técnicas 

de la correcta 

limpieza y 

desinfección 

dentro del 

servicio de 

alimento y el 

procedimiento 

de control de 

higiene del 

personal del 

servicio de 

alimentos de 

Convergys 

Personal de la 

cafetería de 

Convergys 

Computadora  

   

 

 

  

 

 

Al aplicar la guía 

de evaluación 

sanitaria de 

servicios de 

alimentación del 

Ministerio de 

Salud, se obtiene 

que no cuentan 

con un programa 

de limpieza y 

desinfección y   el 

personal no sigue 

las normas 

adecuadas de 

higiene, por lo 

tanto, se realiza 

el manual para 

una mejor 

calidad. 

Se le entrega a la 

jefa de cocina 

para ser 

aprobado. 

 

Se logra 

entregar el 

manual y 

explicar 

detalladamente 

cómo ser 

utilizados. 

Sin embargo, 

por motivos 

ajenos no se 

puso en 

práctica. 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Sistematización  

El manual se realiza después de aplicar la guía de evaluación sanitaria de servicio 

de alimentación al público del Ministerio de Salud en el cual se determina que el 

servicio de alimentos no cuenta con un programa de limpieza y desinfección y la 

higiene y hábitos del personal no son los adecuados. (Ver anexo N.3)  

Se entrega el manual al jefe de cocina y se le explica punto por punto la aplicación 

del manual, Sin embargo, no se logra realizar ninguna evaluación, ya que para ser 

aplicada tiene que ser valorado por el jefe de la empresa Asensa, por motivos ajenos 

no se obtuvo respuesta por lo que no se puso en práctica. (Ver anexo N.54) 
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3.1.16 Actividad N.16 Propuesta de menú 

Objetivo: Elaborar un menú para el servicio de alimentos de Convergys que sea 

adecuado nutricionalmente, según la población.   

Tabla N.17 Propuesta de Menú. 

Actividad  Población  Recursos 

materiales  

Estrategia 

educativa   

Resultados  

Elaborar un 

menú con 

opciones 

saludables. 

Estudiante de 

nutrición  

Computadora  

   

 

 

  

 

 

Primeramente, 

se calcula el 

valor energético 

promedio de la 

población 

tomando en 

cuenta los 

factores de 

actividad física, 

peso, edad y 

sexo. Luego se 

establece la 

distribución de 

macronutrientes 

y el porcentaje 

del VET que 

idealmente se 

debe de ofrecer 

por cada tiempo 

de comida en el 

servicio de 

alimentos 

Se elabora el 

menú adecuado 

nutricionalmente 

de acuerdo con 

las necesidades 

energéticas del 

personal de 

Convergys. 

El menú no será 

implementado por 

políticas de la 

empresa. 

 

 

  

Fuente: Elaboración propia, 2018 
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Sistematización 

Se elabora una propuesta de menú nueva, la cual surge debido a los resultados 

obtenidos en el análisis cuantitativo y cualitativo de los platillos más seleccionados 

en donde se obtiene un desbalance nutricional. Al igual que  la encuesta de 

evaluación y aceptabilidad del servicio de alimentos, en las que se determina que el 

menú no cumple con los requerimientos nutricionales de la población y una gran 

cantidad de funcionarios están disconformes con el servicio. (Ver anexo N.12) 

Los platillos analizados en la cafetería tiene un aporte calórico alto y un desbalance 

en cuanto a los micronutrientes, en esté se halla  un deficiencia en la mayoría de 

los  platillos ofrecidos, por lo tanto se ofrece un nuevo menú que cumpla con las 

necesidades diarias recomendadas para la población de Convergys. 

Se realiza un propuesta de menú por competencia de 4 semanas de lunes a viernes, 

pese a  que la empresa labora sábados y domingos no se toma en cuenta para la 

elaboración  del menú , ya que para esos días ofrecen solo un plato principal con 

pocas opciones. 

Para llevar a cabo la elaboración del  menú, se hace una valoración antropométrica 

para determinar el VET promedio de los funcionarios de la empresa, se toma en 

cuenta la edad, la actividad física, la talla y el peso de la población. Las medidas 

antropométricas se le toman a un total de 140 personas y se calcula un promedio 

de edades, talla y peso, según género. (Ver anexo N.42 y N.44)  

Al tener el requerimiento diario recomendado de la población se aplica la encuesta 

de gustos y preferencias y se procede a realizar un menú por competencias de 4 

semanas de lunes a viernes en los tiempos de comida  de desayuno y almuerzo, en 

ambos se brindan opciones saludables, variadas y opcionales. (Ver anexo N.53 y 

N.15 ) 
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La nueva propuesta de menú tiene muchas opciones de los  platillos que  se ofrecen, 

actualmente, en la cafetería, esto como resultado de la encuesta de gustos y 

preferencia por lo que se  toman en cuenta , pero modificando el  tipo de cocción,  

tamaño de porción así como la variación  en la preparación de los platillos. 

Tabla N.18 Rango de porcentaje de adecuación y valor calórico de los platillos 

actuales en relación a la propuesta nueva. 

 Rango % de 

adecuación 

Valor calórico de los 

platillos 

Menú actual  CHO:53%-150% Desayuno: 
415 kcal -493 kcal  
Almuerzos: 
482 kcal -965 kcal  
 

CHON:23%183% 

Grasa:87%-188% 

Propuesta de menú  CHO: 93%-119% Desayuno: 
520 kcal-585 kcal  
  
Almuerzos: 
538 kcal -590 kcal  

CHON:90%116% 

Grasa:93%-118% 

      Fuente: Elaboración propia, 2018. 

      Tabla N.19 Platillos utilizados en la propuesta de menú. 

Platillos más 
gustados 

Platillos del menú 
actual 

Platillos nuevos 

• Pinchos de pollo 
con tocineta 

• Pollo a la plancha  
• Chuleta de cerdo 
• Carne mechada 
• Hamburguesas  
• Papas a la 

francesa  
• Lasagna de pollo 
• Pescado  
• Fetuccini Alfredo 
• Pita Capresse 
 
 

Se dejaron 33 platillos 
del menú actual: 
 

• Pollo en salsa 
mediterránea  

• Guisado de cerdo  
• Bistec a la Mexi  
• Chuleta 

encebollada  
• Pescado frito 
• Pollo a la plancha 
• Filet de pescado  
• Patacones 

Se incluyeron  27 platillos 
nuevos algunos ejemplos 
son: 
 

• Pollo en salsa BBQ 
• Pastel de plátano 

con queso 
• Frijoles blancos  

con  pollo  
• Pescado en salsa 

criolla  
• Muslo entero al 

estragón 
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• Chuleta de cerdo 
en salsa 
agridulce  

• Chiles rellenos en 
de carne molida  

• Tortas de carne 
jardineras 

• Lasagna de pollo 
• Fetuccini Alfredo  
• Arroz con palmito 
• Arroz con pollo  
• Lasaña de carne 

molida 
• Muslo de pollos 

con papas  
• Arroz cantones  
• Fajitas de res  
• Pollo en salsa 

Teriyaki  
• Espagueti a la 

boloñesa  
• Costillas fritas  
• Pita capresse 
• Carnitas en salsa 

teriyaki 
• Chuleta frita 
• Burrito de pollo 
• Chopsuey 
• Penne con pollo 

en salsa francesa 
• Canelones con 

atún envueltos en 
huevo 

• Pollo en salsa 
blanca  

• Albóndigas de 
res 

• Guisado de cerdo 
 

• Crema de 
espárragos 

• Suprema de pollo  
• Mondongo en 

salsa  
• Lomo fingido  
• Sopa Azteca   
• Carne con 

zanahoria  
• Ensalada de 

lentejas 
• Posta de cerdo en 

salsa de ciruela 
• Fajitas a 

tomatadas  
• Mano de piedra en 

salsa de tomate 
• Arroz con hongos, 

jamón y vegetales 
• Focaccia 
• Ensalada de 

garbanzos 
mediterránea 

• Canelones con 
queso 

• Bistec en salsa 
jalapeña  

• Arroz con hongos, 
jamón y vegetales 

• Costillas al horno  
• Arroz valenciano 
• Sopa de pollo  
• Corvina al ajillo 
• Muslo de pollo al 

horno 
• Bistec de cerdo en 

salsa 

     Fuente: Elaboración propia, 2018. 

Al finalizar la propuesta de menú se procede a realizar el análisis cuantitativo  de 

los platillos (Ver anexo N.16 )  con el fin de asegurar un adecuado aporte calórico 

en el cual se obtiene los porcentajes de adecuación en  un rango de 90 a 120%. El 

nuevo menú  brinda opciones adecuadas nutricionalmente para la de población de  

Convergys siendo, éste balanceado, saludable y variado con diferentes tipos de 

cocción.   
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CAPÍTULO IV 

CONCLUSIONES  Y RECOMENDACIONES 
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4.1 CONCLUSIONES  

A continuación, se presentan las conclusiones, al finalizar la práctica profesional 

universitaria de nutrición llevada a cabo en la empresa Convergys. 

• Al realizar las etapas de diagnóstico  se evidencia que dentro de los 

principales problemas se encuentra el sobrepeso, obesidad, estreñimiento y 

colitis  debido a los malos hábitos de alimentación como lo es el consumo de 

agua, tiempos de comida, exceso de alimentos altos en grasa, sedentarismo 

y la falta de educación nutricional. 

• Mediante las consultas nutricionales se logra mejorar, en algunos, pacientes, 

el estado nutricional, porcentaje de grasa, porcentaje de musculó, hábitos 

alimentarios y estilos de vida sedentarios. 

• Se brinda capacitación al personal de cocina por medio de una charla y 

boletines con la cual se logra corregir las deficiencias en cuanto a la 

manipulación de alimentos y temperaturas, ésta se evalúa por medio de la 

aplicación de un diagnóstico el cual refleja una mejora en el conocimiento y 

servicio de alimentos 

• Las actividades e información brindada a la población que labora en la 

empresa dan un gran impacto para fomentar hábitos alimentarios saludables 

e influir en la ingesta de agua, fibra, azúcar, sal, así como en los tiempos de 

comidas, lo cual influyen mejorando en el estado de salud de los 

trabajadores. 

• Al realizar la evaluación cualitativa con AGATTA se determina una buena 

percepción  de los comensales. Con respecto del análisis cuantitativo se 

determina la existencia  de un desequilibrio nutricional en las porciones 

ofrecidas a los comensales del servicio de alimentos de Convergys. 

• Se establece que la calificación general obtenida del servicio de alimentos 

es de 173 puntos, éste corresponde a un 87%, según la clasificación 

corresponde a buenas condiciones, sin embargo, no cumple con algunas 

condiciones sanitarias ni varios requisitos de infraestructura que debe de 
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contar un servicio de alimentación, según lo establecido por el Ministerio de 

Salud de Costa Rica. 

• La propuesta de menú se adecua a las características de la población meta 

que asiste al servicio de alimentos, sin embargo, no se logra observar la 

incorporación de éste por cuestiones administrativas durante la práctica.    
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4.2 RECOMENDACIONES  

 

• Brindar capacitaciones constantes de manipulación de alimentos, para 

garantizar la seguridad alimentaria en el servicio de alimentos .  

• Asegurar y vigilar  el uso del  termómetro con el propósito de controlar las 

temperaturas de los alimentos para que estos sean servidos en condiciones 

adecuadas y seguras para su consumo. 

• Se recomienda al servicio de alimentos adecuar un espacio para el 

almacenamiento de  productos de aseo, ya que no deben  estar en bodega 

de alimentos. 

• Mantener los equipos de refrigeración y congelación en buen funcionamiento. 

Se deben mantener los alimentos a una temperatura de -12° C a -18° C en 

el caso de congelación y menor a 5°C en refrigeración. 

• Cumplir e implementar  el Programa de limpieza y desinfección (POE´s), para 

mejorar la calidad dentro del servicio de alimentos. 

• Implementar y mantener las porciones del menú nuevo ya que se encuentran 

nutricionalmente balanceado de acuerdo a los requerimientos de la 

población. 

• Brindar estrategias  que promuevan estilos de vida saludables a la población 

para mejorar la calidad de vida y evitar futuras enfermedades. 

• Mantener las secciones educativas y el seguimiento de las consultas 

nutricionales  por parte de la nutricionista con el fin de lograr los objetivos y 

tener un población más  saludable. 
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Anexo N.1 Bitácora de actividades  
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Anexo N.2  Carta de finalización  
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Anexo N.3 Guía del Ministerio de Salud  
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Anexo N.4 Bitácora lavado de manos  
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Anexo N.5 Bitácora  de control de Temperaturas  
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Anexo N.6 Imágenes de  barra de alimentos  
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Anexo N.7 Imágenes sobre  Carteles con información de los 

menús y precios en barra de servicio   
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Anexo N.8 imágenes del área de Candy 
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Anexo N.9  imágenes del área de cajas  
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Anexo N.10 Imágenes del área de microondas  
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Anexo N.11 imágenes del área de consumo  
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Anexo N.12 Análisis cuantitativo y cualitativo del menú  

Opción de desayuno n.1  

▪ Análisis cuantitativo 

▪ Análisis cualitativo 

 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera 

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Desayuno 

 

Gallo pinto 1 taza  2 harinas + 1 

grasa  

30  6 7 205  

 1 huevo frito  1 unidad 1 carne + 1 

grasa 

- 7 10 165 

 1 salchicha 1 unidad 1 carne + 1 

grasa 

- 7 5 75 

 Total    30 20 22 445 

 kcal 

 % de 

adecuación  

  53% 80% 88% 89%  

Gallo pinto, huevo frito y salchicha 

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura    X  

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación  general  8 
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Opción de desayuno n.2 

▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Desayuno 

  

Gallo pinto 1 taza  2 harinas + 1 

grasa  

30  6 7 205  

 1 huevo 

ranchero   

1 unidad 1 carne + 1 

grasas + 1 

vegetal  

5 9 10 145 

 1 tortilla  1 unidad  1 harina  15 3 1 80 

 Total    50 18 18 430 

kcal  

 % de 

adecuación  

  88% 72%  92%  86% 

 

▪ Análisis cualitativo 

Gallo pinto, tortilla y huevo ranchero  

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción  X     

Armonía   X   

Calificación general  9 
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Opción de desayuno n.3 

▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo 

de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Desayuno 

  

Gallo pinto 1 taza  2 harinas + 1 

grasa  

30  6 7 205  

 1 huevo  1 unidad 1 carne + 1 

grasa 

 7  15  165 

 Natilla  4 cdas  2 grasas  0 0 10 90 

 Total    30 13 32 460 

 % de 

adecuación  

  53% 52% 164% 92% 

 

▪ Análisis cualitativo 

Gallo pinto, huevo y natilla   

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia  X    

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general  8    
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Opción de desayuno n.4 

▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo 

de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Desayuno 

 

Gallo pinto  1 taza  2 harinas + 1 

grasa  

30  6 7 205  

 Salchichas 

en salsa de 

tomate  

¾ Taza  2 proteínas+ 

1 grasa + ¼ 

de vegetal   

2.5 8 15 207.5 

 1 rebanada 

de pan  

1 unidad 1 harina  15 3 1 80 

 Total    47.5 17 23 492.5  

 % de 

adecuación  

  89% 147% 118% 99% 

  

▪ Análisis cualitativo 

Gallo pinto, salchichas en salsa y pan  

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia  X    

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general 8 
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Opción de desayuno n.5 

▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Desayuno 

  

Gallo Pinto  1 taza  2 harinas +1 

grasa  

30 3 7 205 

 Huevo  ¼ taza  1 carne + 1 

grasa  

- 7 10 165 

 Plátanos 3 

rebanadas 

1 harina + 1 

grasa 

15 3 6 80 

 Total    45 13 23 450 

 % de 

adecuación  

  80% 52% 118% 90% 

  

▪ Análisis cualitativo 

Gallo pinto, huevo y plátanos  

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X     

Gusto   X   

Apariencia  X     

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la 

porción  

X     

Armonía  X     

Calificación general  9 
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Opción de desayuno n.6 

▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo 

de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Desayuno 

  

Tortillas   2 

unidades 

2 harinas  30 6 2 160 

 Omelett  5 0z 3 carnes + 2 

grasas  

- 21 25 315 

 Total    30  27 27 475 

 % de 

adecuación  

  53% 108%% 139% 95% 

  

▪ Análisis cualitativo 

Omellett y tortillas   

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia  X    

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción  X    

Armonía  X    

Calificación general  7 
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Opción de desayuno n.7 

▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Desayuno 

  

Tortilla 

palmeada 

2 

unidades  

2 harinas 30 6 2 160 

 Huevos con 

jamón   

1 taza  3 carnes + 2 

grasas 

0 21 25 315  

 Total    30 27 27 475  

 % de 

adecuación  

  53% 108% 139% 95% 

 

▪ Análisis cualitativo 

Tortillas palmeada y huevos con jamón  

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto  X    

Apariencia  X    

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general 9 
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Opción de desayuno n.8 

▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo 

de 

comida  

Platillo  Medida 

casera   

equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Desayuno 

  

Plátano   6 

rebanadas 

2 harinas+ 2 

grasas   

30 6 12 250 

 Natilla  2 cdas   1 grasa  0 0 5 45 

 Queso  4 cdas 2 carnes 0 14 10 150 

 Total    30 20  27 445 

 % de 

adecuación  

  53% 80% 139% 89% 

  

▪ Análisis cualitativo 

Plátano con natilla y queso 

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia  X    

Textura  X    

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general  8 
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Opción de desayuno n.9 

▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Desayuno 

  

Panqueques 2 

unidades 

2 harinas 

3 grasas 

30 6 17 295  

 Miel  2 cdas 2 azúcar  30 0 0 120 

 Total    60 6 17 415 

 % de 

adecuación  

  106% 23% 87% 83% 

  

▪ Análisis cualitativo 

Panqueques con miel  

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   x   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general  9 
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Opción de desayuno n.10 

▪ Análisis cuantitativo 

 

▪ Análisis cualitativo 

Gallo pinto, carne en salsa y tortilla 

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma  X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación en 

general  

9 

 

Tiempo 

de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Desayuno 

 

Gallo pinto  1 taza 2 harinas + 

1 grasa  

30 6 7 205  

 Carne 

mechada 

en salsa  

6 cdas  3 carnes + 

1 grasa  

 

 21 20 270 

 Tortilla  1 unidad 1 harina  15 3 1 80 

 Total    45 30 28 555 

 % de 

adecuación  

  80% 120% 144% 111% 
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Opción de Almuerzo n.1 

▪ Análisis cuantitativo 

▪ Análisis cualitativo 

Fetuccini Alfredo y fresco de sandia  

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura    X  

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general  7 

Opción de Almuerzo n.2 

Tiempo 

de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo 

 

Fetuccini Alfredo       

 Fideos 2 ½ tazas 2 ½ harinas 37,5 7,5  2.5 200 

 Jamón 2 rebanadas 2 carnes  0 14 10 150 

 Hongos ¼ taza  ½ vegetal 2.5 1 - 12.5 

 Salsa blanca 1 taza 1 lácteo +3 

grasas  

12 8 20 255 

 Fresco de 

Sandia  

1 vaso  1 fruta + 1 

azúcar  

20 0 0 80 

 Total    72 30.5 32.5  697 

 % de 

adecuación 

  106% 101% 139% 116% 
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▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo 

 

Pescado 

con salsa 

Rach 

120g  4 carnes + 

3 grasas  

0 28 35 435 

 Arroz  1 taza  2 harinas 30 6 2 160 

 Frijoles  ½ taza  1 harina  15 3 1 80 

 Picadillo de 

chayote 

½ taza  1 vegetal  5 2 0 25 

 Fresco de 

fresa 

1 vaso 

 

1 fruta + 1 

azúcar  

20 0 0 80 

 Total    70 39 38 780 

 % de 

adecuación 

  103% 130% 163% 130% 

▪ Análisis cualitativo 

Pescado con salsa rach, arroz, frijoles y picadillo y fresco de fresa   

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma  X   

Gusto      

Apariencia   X   

Textura    X  

Temperatura    X  

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general  6 

 

Opción de Almuerzo n.3 
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▪ Análisis cuantitativo  

Tiempo 

de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo Pollo en salsa 

mediterránea 

3 porciones+ 

1 grasa  

3 carnes + 2 

grasa+ ¼ de 

vegetal  

1.25 21.5  25 321.2 

 Arroz  1 taza  2 harinas 30 6 2 160 

 Frijoles  ½ taza  1 harina  15 3 1 80 

 Ensalada 

verde  

1 taza  1 vegetal  5 2 0 25 

 Fresco de 

Mora  

1 vaso 

 

1 fruta + 1 

azúcar  

20 - - 80  

 Total    71.25 32.5 28 666.2 

 % de 

adecuación 

  105% 108% 120% 111% 

▪ Análisis cualitativo 

Pollo en salsa mediterránea, arroz, frijoles, ensalada verde y fresco de Mora 

 Calificación 

Características 

organolépticas   

Muy 

bueno  

Bueno Malo  Muy malo  

Aroma  X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura    X  

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general  8 

 

Opción de Almuerzo n.4 
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▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo  

 

Arroz  1 taza  2 harinas  30 6 2 160 

 Frijoles  ½ taza 1 harina 15 3 1 80 

 Pollo con 

papas  

1 taza  3 carnes + 1 

harina + 1 grasa 

15 24 21 350 

 Ensalada de 

repollo 

1 taza  1 vegetal 5 2 - 25 

 Fresco de 

frutas  

1 vaso  1 fruta + 1 

azúcar  

20 0 0 80  

 Total    85 35 24 695 

kcal 

 % de 

adecuación  

  125% 116% 103% 115% 

▪ Análisis cualitativo 

Pollo con papas, arroz, frijoles, ensalada y fresco de frutas 

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy 

bueno  

Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura    X  

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general  7 

 

Opción de Almuerzo n.5 
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▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo de 

comida  

Platillo  

Burrito de pollo 

Tamaño 

porción  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo 1 tortilla de Harina  1 

unidad 

1 harina  15 3 1 80 

 Frijoles molinos  4 cdas 

 

¼ de harina  7.5 1.5 0.5 40 

 Queso rallado   4 cdas  2 porciones de 

carne  

- 14 10 150 

 Lechuga y tomate  ½ taza  ½ vegetal  2.5 1 0 12.5  

 Pollo 

desmechado 

6 cdas  3 porciones carne 

+ 1 grasa 

- 21 20 270 

 Fresco  

Maracuyá  

 1 fruta + azúcar  20 - - 80 

 Total    45 40.5 31.5 552 

 % de adecuación    66% 135% 135% 92% 

▪ Análisis cualitativo 

Burrito de pollo y fresco de maracuyá  

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción  X    

Armonía  X    

Calificación general  8 

Opción de Almuerzo n.6 
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▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo 

de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerz

o  

 

Pollo 

mostaza 

miel  

 4 oz  4 carnes + 2 

grasas  

- 28  30 390 

 Arroz 1 taza  2 harinas  30 6  2 160 

 Frijoles  ½ taza  1 harina 15 3 1 80 

 Vegetales 

mixtos  

½ taza  1 vegetal 5 2 0 25 

 Fresco de 

Mango 

1 vaso  1 fruta + 1 

azúcar  

20 0 0 80 

 Total    70 39 33 735 

 % de 

adecuación  

  103% 130% 141% 122% 

▪ Análisis cualitativo 

Pollo mostaza miel, arroz, frijoles, vegetales mixtos y fresco de Mango 

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma  X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura    X   

Tamaño de la porción   X    

Armonía   X    

Calificación general  8 
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Opción de Almuerzo n.7 

▪ Análisis cuantitativo 

▪ Análisis cualitativo 

Bistec a la mexi, arroz, frijoles, ceviche de plátano y fresco de limón  

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma  X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la 

porción  

 X   

Armonía   X   

Calificación general  9 

 

 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo 

 

Bistec a la 

Mexi  

5 oz  5 carnes + 2 

grasas  

0 35 35 465 

 Arroz  1 taza  2 harina  30 6 2 160 

 Frijoles  ½ taza  1 harina 15 3 1 80 

 Ceviche de 

plátano  

½ taza  1 harina  15 3 1 80 

 Fresco de 

limón  

1 vaso  1 fruta + 

azúcar  

20 0 0 80 

 Total    80 44 39 865 

 % de 

adecuación 

  118 146 167% 144% 
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Opción de Almuerzo n.8 

▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Tamaño 

de la 

porción  

equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo  

 

Pita 

Capresse  

1 unidad  2 harinas  

3 carnes 

½ vegetal  

2 grasas  

35 29 27  500 

 Fresco de 

Toronja  

1 vaso 1 fruta + 1 

azúcar  

20 0 0 80 

 Total    55 29 27 580 

 % de 

adecuación  

  81% 96% 115% 96% 

Análisis cualitativo 

Pita Capresse y fresco de Toronja  

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general  9 
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Opción de Almuerzo n.9  

▪ Análisis cuantitativo 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo  

 

Guisado de 

cerdo con 

papa  

1 ½ taza  4 porciones 

de carnes 

1 harina 

1 grasa  

15  31 26 425 

 Arroz   1 taza  2 harinas  30 6 2 160 

 Frijoles  ½ taza  1 harina 15 3 1 80 

 Vainica con 

zanahoria  

½ taza  1 vegetal 5 2 0 25 

 Fresco de 

te frio  

1 vaso   1 fruta +1 

azúcar  

20 - - 80 

 Total    85 42 29  770 

 % de 

adecuación  

  150% 168% 149% 128 

kcal  

▪ Análisis cualitativo 

Guisado de cerdo con papa, arroz, ensalada y fresco de chan  

 Calificación 

Características 

organolépticas   

Muy 

bueno  

Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía    X  

Calificación general  7 
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Opción de Almuerzo n.10 

▪ Análisis cuantitativo 

 

▪ Análisis cualitativo 

Hamburguesa y fresco de piña  

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la 

porción  

 X   

Armonía   X   

Calificación 

general  

9 

 

Tiempo 

de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo 

 

Hamburguesas 1 unidad 2 harinas 

4 carnes 

½ vegetal  

4 grasas 

32.5 

 

35 42 652.5   

 Fresco de piña  1 vaso  1 fruta + 1 

azúcar 

20 0 0 80 

 Total    52.5 35 42 732.5 

 % de 

adecuación 

  77% 116% 140% 122% 
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Opción de Almuerzo n.11 

▪ Análisis cuantitativo 

▪ Análisis cualitativo 

Arroz con cerdo, vegetales salteados, papa al horno y fresco de cas  

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy 

bueno  

Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general  8 

 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo 

 

Arroz con 

cerdo  

2 tazas  3 harinas  

3 carnes 

2 grasa  

45 30 27 555 

 Vegetales 

salteados 

1 taza  2 vegetales  5 2 0 25 

 1 papa al 

horno 

1 unidad 1 carbohidrato 15 0 0 80 

 Fresco de cas  1 vaso 1 fruta 

1 azúcar  

20 0 0 80 

 Total    85 32 27 740 

 % de 

adecuación 

  125% 106% 115% 123% 
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Opción de Almuerzo n.12 

▪ Análisis cuantitativo 

▪ Análisis cualitativo 

Pastel de yuca con carne, arroz, ensalada y fresco de mora  

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura    X  

Tamaño de la 

porción  

 X    

Armonía   X   

Calificación 

general  

7 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo 

 

Pastel de yuca 

con carne 

 2 harinas 

3 carnes 

1 grasa  

30 27 22 430 

 Arroz  1 taza  2 harinas 30 6 1 160 

 Ensalada de 

lechuga  

1 taza  1 vegetal 5 2 0 25 

 Fresco de mora 1 vaso  1 fruta 

1 azúcar  

20 0 0 80 

 Total    85 35 23 695 

 % de adecuación   125% 116% 98% 115% 
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Opción de Almuerzo n.13 

▪ Análisis cuantitativo 

▪ Análisis cualitativo 

Albóndigas, arroz, frijoles, chimichurri y fresco 

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma  X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura    X  

Tamaño de la 

porción  

 X   

Armonía   X   

Calificación 

general  

8 

 

Tiempo 

de comida  

Platillo  Tamaño 

de la 

porción  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo 

 

Albóndigas  1 taza  4 carnes + 1 

grasa  

0 28 25 345 

 Arroz  1 taza 2 harinas  30 6 2 160 

 Frijoles  ½ taza  1 harina 15 3 1 80 

 Chimichurri  1 taza  1 vegetal  5 3 0 25 

 Fresco de 

tamarindo  

1 vaso  1 fruta + 

1azucar  

20 0 0 80 

 Total    70 40 28 690 

 % de 

adecuación 

  103% 133% 120% 115% 
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Opción de Almuerzo n.14 

▪ Análisis cuantitativo 

Análisis cualitativo 

Arroz al horno con palmito, ensalada, papas petit y fresco 

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy 

bueno  

Bueno Malo  Muy malo  

Aroma X  X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   X    

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general  9 

 

 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

Casera 

Equivale

ncia 

CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo 

 

Arroz al 

horno con 

palmito  

2 ½ taza 3 harinas 

1 vegetal  

1 grasa  

50 11 8 310 

 Ensalada  ½ taza  ½ 

vegetal  

2.5 1 0 12.5 

 Papas petit 3 unidades 

pequeñas  

1 harina 15 3 1 80 

 Fresco de 

sandia  

1 vaso  1 fruta + 

1 azúcar  

20 0 0 80 

 Total    87.5  15 9 482.5 

 % de 

adecuación 

  129

% 

50 30% 80% 
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Opción de Almuerzo n.15 

▪ Análisis cuantitativo 

▪ Análisis cualitativo 

Pinchos de pollo con tocineta, arroz, frijoles, escabeche y fresco 

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma  X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general  9 

 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

Casera   

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo 

 

Pinchos de 

pollo con 

tocineta  

1 unidad  6 carnes + 2 

grasas  

0 42 40 540 

 Arroz  1 taza  2 harinas 30 6 2 160 

 Frijoles  ½ taza  1 harina 15 3 1 80 

 Escabeche 

de plátano 

verde  

1 taza  2 harinas  30 3 2 160 

 Fresco de 

guayaba 

1 vaso  1 fruta + 

1azucar  

20 0 0 80 

 Total    95 54 45 1020 

 % de 

adecuación 

  140% 180% 150% 170% 
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Opción de Almuerzo n.16 

▪ Análisis cuantitativo  

Análisis Cualitativo  

Fajitas de cerdo, puré de papa, ensalada verde y fresco 

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma  X   

Gusto  X    

Apariencia  X    

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general 8 

 

Tiempo 

de comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo  

 

Fajitas 

salteadas 

con 

vegetales  

1 taza  5 porciones 

de carnes 

1 vegetal  

2 grasas  

5 37 36 490 

 Puré de 

papa  

1 taza  2 harinas  30 6 2 160 

 Ensalada 

verde  

1 taza  1 vegetal  5 2 0 25 

 Fresco de 

mora  

250 ml 1 fruta + 

1azucar  

20 0 0 80 

 Total    60 45 38 755 

 % de 

adecuación  

  88% 150% 126% 125% 
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Opción de almuerzo n.17 

▪ Análisis cualitativo  

 

 

▪ Análisis cualitativo  

Chiles rellenos de carne de res 

 Calificación    

Características 

organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo  Muy malo  

Aroma  X   

Gusto   X    

Apariencia   X    

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general 9    

Tiempo de 
comida  

Platillo  Medida 
casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo  
 

Chiles 
rellenos de 
carne de res  

 2 
unidades  

2 vegetales  
4 carnes  
+ 2 grasas  

10 34 30 440 

 Arroz  1 taza  2 harinas  30 6 2 160 

 Frijoles  ½ taza  1 harina  15 3 1 80 

 Ensalada 
rusa 

1 taza  1 harina + 1 
vegetal +1 
carne+ 1 grasa  

20 12 11 225 

 Fresco de 
Jamaica  

1 vaso  1 azúcar  15 0 0 60 

 Total    90 55 44 965 

 % de 
adecuación  

  133% 183% 188% 160% 
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Opción de almuerzo n.18 

▪ Análisis cuantitativo  

 

 

▪ Análisis cualitativo  

 

Arroz chaufa , Picadillo de palmito,  Plátano al vapor y Fresco de frutas 

 Calificación   

Características 
organolépticas   

Muy 
bueno 

Bueno  Malo  Muy malo 

Aroma  X   

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura  X    

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general 8 

 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo  

 

Arroz 

Chaufa  

2 tazas  2 harinas 

3 carnes  

1 grasa  

30 27 22 430 

 Picadillo de 

palmito  

½ taza  ½ vegetal  2.5 1 0 12.5 

 Plátano al 

vapor  

¼   1 harina  15 3 1 80 

 Fresco de 

frutas  

1 vaso 

250 ml  

1 fruta + 1 

azúcar  

20 0 0 80 

 Total    67.5 31 23 602.5 

 % de 

adecuación  

  100% 103% 98% 100% 
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Opción de almuerzo n.19 

Análisis Cuantitativo 

 

▪ Análisis cualitativo  

Pechuga en salsa barbacoa , Arroz, Frijoles, Zuquinni y fresco de toronja  

 Calificación  
Características 
organolépticas   

Muy bueno  Bueno Malo Muy malo  

Aroma X    

Gusto  X    

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la 

porción  

 X   

Armonía   X   

Calificación 

general 

8  

 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera   

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo  

 

Pechuga 

en salsa 

barbacoa  

150 g  5 carnes + 3 

grasas  

 

0 35 40 510 

 Zuquinni  1 taza  2 vegetales  5 2 0 25 

 Arroz  1 taza  2 harinas  30 6 2 160 

 Frijoles  ½ taza 1 harina  15 3 1 80 

 Fresco de 

Toronja  

1 vaso  1 fruta + 1 

azúcar  

20 0 0 80 

 Total    70 46 43 855 

 % de 

adecuación  

  103% 153% 184% 142% 
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Opción de almuerzo n.20  

▪ Análisis cuantitativo  

  

▪ Análisis cualitativo 

  

Bistec en salsa de res, arroz, frijoles, picadillo y fresco 

 Calificación 

     

Características 

organolépticas   

Muy 

bueno  

Bueno Malo  Muy malo  

Aroma x    

Gusto   X   

Apariencia   X   

Textura   X   

Temperatura   X   

Tamaño de la porción   X   

Armonía   X   

Calificación general  9 

 

Tiempo de 

comida  

Platillo  Medida 

casera  

Equivalencia CHO CHON  Grasas Kcal 

Almuerzo  

 

Bistec de 

res en salsa 

de pimienta  

120 gr 4 porciones + 

2 grasas   

0 28 30 390 

 Frijoles  ½ taza  1 harina 15 3 1 80 

 Arroz  1 taza  2 harinas  30 6 2 160 

 Picadillo de 

vainicas  

½ taza  1 vegetal 5 4 0 25 

 Fresco de 

melón  

1 vaso  1 fruta + 1 

azúcar  

20 0 0 80 

 Total    70 41 33 735 

 % de 

adecuación  

  103% 136% 110% 122% 
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Anexo N.13 Gráficos del análisis cuantitativo  

 

 

Figura N.5 Aporte calórico de los platillos,  según análisis cuantitativo. 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

Figura N.6 Aporte de grasa de los platillos, según análisis cuantitativo. 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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17%
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Aporte de grasa Alto Aporte de grasa normal Aporte de grasa bajo
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Anexo N.14  Gráficos del análisis cualitativo con el método 

AGATTA 

 

 Figura N.7 Aroma de los platillos, según análisis cualitativo. 

 Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 Figura N.8 Gusto de los platillos, según análisis cualitativo. 

 Fuente: Elaboración propia, 2018. 

91%
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Figura N.9 Apariencia de los platillos, según análisis cualitativo. 

 Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

Figura N.10 Textura de los platillos, según análisis cualitativo. 

 Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

15%
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2%
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Figura N.11 Temperatura de los platillos, según análisis cualitativo. 

 Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

Figura N.12 Tamaño de la porción, según análisis cualitativo.  

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Figura N.13 Armonía de los platillos , según análisis cualitativo.  

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Anexo N.15 Propuesta del nuevo Menú  
 

Semana #1 
 

Desayuno  
  

Lunes  Martes  Miércoles  Jueves  Viernes  

Base 1 Gallo pinto 
 

Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto 

Base 2 Huevos con Hongos   
 

Omelett Huevo picado Huevo con 
cebollino 

Huevo con 
jamón  

Base 3  Salchicha  
 

Jamón  Chorizo al 
horno 

Salchichón  Salchichas en 
rodajitas en 
salsa  

Base 4  Queso 
 

Queso Queso Queso Queso 

Opción de 
selección  

Sándwich Pollo en salsa  Palitos de 
queso  

Panqueques de 
avena 

Hash Brown al 
horno  

Acompañamiento Plátano 
  

Plátano  Plátano  Plátano  Plátano  

Acompañamiento Pan/tortilla 
  

Pan/tortilla Pan/tortilla Pan/tortilla Pan/tortilla 

Acompañamiento Natilla  Natilla   Natilla   Natilla/ miel de 
abeja  

Natilla   

Fruta  Piña/sandia/ papaya/ 
Melón/banano   

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano  

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano  

Bebida  Café/te/ jugo de naranja 
 
 
 

Café/te/ jugo de 
naranja 

Café/te/ jugo 
de naranja 

Café/te/ jugo de 
naranja 

Café/te/ jugo de 
naranja 
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Almuerzo  
 

Lunes  Martes  Miércoles  Jueves  Viernes  

 Arroz/frijoles  
 

Arroz/frijoles  
 

Arroz/frijoles  
 

Arroz/frijoles  
 

Arroz/frijoles  
 

Plato fuerte 1 Suprema de pollo Filet de pescado  
  

Pollo en salsa 
mediterránea  
 

Chuleta de 
cerdo en salsa 
agridulce  

Brochetas de 
pescado  

Plato fuerte 2 Bistec de posta de res 
 

Chiles rellenos 
de carne molida  
   

Mano de 
piedra en 
salsa de 
tomate  
  

Tortas de carne 
jardineras 

Carne 
desmechada en 
salsa  
 

Plato fuerte 3 Fetuccini con pasta de 
tomate  

Lasagna de pollo 
  

Arroz con pollo 
  

Canelones con 
queso  
 

Burrito de pollo  

Guarnición 1 
(harinosa) 

Pan de ajo  
  

Chips de tortillas 
 

Plátano 
maduro cocido  
 

Papa horneada Puré de ayote  

Guarnición 2 
(Vegetal) 

Brócoli y maíz dulce  
 

Mini vegetales  Zuquini y 
zanahoria 
 

Coliflor y 
esparrago 

Vegetales 
salteados  

Ensalada 
compuesta 

 Papa  
 

frijoles blancos 
con tomate  
 

Lentejas con 
espinaca 
 

Picadillo 
zanahoria con 
vainicas 

Rusa  

Ensalada  Repollo, tomate, 
culantro 
 

Ensalada mil 
colores 
 

Lechuga, 
tomate, 
cebolla 
 

Ensalada criolla  Lechuga, 
tomate, pepino 
y limón  

Fresco  Maracuyá/ Té frio  
 
 

Mora/ naranja 
 

Carambola/ 
frutas 

Piña/ 
guanábana  

Tamarindo/cas  
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Semana #2 
 

Desayuno  
 

Lunes  Martes  Miércoles  Jueves  Viernes  

Base 1 Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto 

Base 2 Huevos rancheros   
 

Huevo frito  Huevo con 
olores 

Torta de huevo 
jamón  

Huevo sencillo 

Base 3  Mortadela jamonada 
 

Jamón a la 
plancha  

Chorizo con 
olores  

Salchichón 
picante  

Mix de 
embutido  

Base 4  Queso Queso Queso Queso Queso 

Opción de 
selección  

Torta española  Wraps Carne 
mechada en 
salsa   

Chile jalapeño 
relleno de 
queso blanco 

Muffin de 
banano   

Acompañamiento Plátano  Plátano  Plátano  Plátano  Plátano  

Acompañamiento Pan/tortilla  Pan/tortilla Pan/tortilla Pan/tortilla Pan/tortilla 

Acompañamiento Natilla   Natilla   Natilla   Natilla   Natilla   

Fruta  Piña/sandia/ papaya/ 
Melón/banano  

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Bebida  Café/te/ jugo de naranja Café/te/ jugo de 
naranja 

Café/te/ jugo 
de naranja 

Café/te/ jugo de 
naranja 

Café/te/ jugo de 
naranja 

Almuerzo  Lunes  Martes  Miércoles  Jueves  Viernes  
 

Arroz-frijoles  
 
 

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Plato fuerte 1 Muslo entero al estragón  Filet de pescado 
empanizado  

Pollo en salsa 
BBQ 

Chuleta de 
cerdo 

Corvina al ajillo  

Plato fuerte 2 Bistec a la pimienta Fajita de res con 
vegetales  

Costillas al 
horno  

Estofado de res 
 

Bistec en salsa 
jalapeña 
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Plato fuerte 3 Frijoles blancos con 
pollo  

Lasagna de res  Arroz 
valenciano  

Pastel de 
plátano con 
queso  

Sopa de pollo  

Guarnición 1 
(harinosa) 

Mini tostaditas Puré de camote  Plátano verde  Patacones  
 

Yuca hervida 

Guarnición 2 
(Vegetal) 

Crema de espárragos  Chayote con 
maíz  

Escabeche  Vegetales 
mixtos al ajillo  

Zanahoria al 
vapor  

Ensalada 
compuesta 

Lentejas  Encurtido de 
garbanzos  

Coditos  Ensalada 
cremosa de 
yuca  

Ensalada de 
papa y coliflor  

Ensalada verde Repollo morado con 
pepino  
 

Ensalada de 
palmito 

Pico de gallo Lechuga, 
vainica, hongos, 
tomate, sal y 
pimienta 

Ensalada de 
repollo mixto 
con tomate  

Fresco  Piña/maracuyá  Limonada/mango  Fresa/mandari
na  

Guayaba/sandia  Melón/ Limón 
con 
hierbabuena  

 
Semana #3 

Desayuno  
 

Lunes  Martes  Miércoles  Jueves  Viernes  

Base 1 Gallo pinto 
 

Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto 

Base 2 Huevo con chile   
 

 Huevo con 
cebollino 

Torta de huevo  Huevo con 
tomate 

Huevo sencillo  

Base 3  Salchichón  Choricitos  Jamón a la 
plancha  

Salchicha  Mortadela con 
huevo 

Base 4  Queso 
 

Queso Queso Queso Queso 

Opción de 
selección  

Tostadas con tomate y 
albahaca 

Burrito de pollo  Enyucado   Papas con 
hiervas  

Hash Brown 
frito  
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Acompañamiento Plátano  
 

Plátano  Plátano  Plátano  Plátano  

Acompañamiento Pan/tortilla  
 

Pan/tortilla Pan/tortilla Pan/tortilla Pan/tortilla 

Acompañamiento Natilla   
 

Natilla   Natilla   Natilla   Natilla   

Fruta  Piña/sandia/ papaya/ 
Melón /banano 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Bebida  Café/te/ jugo de naranja Café/te/ jugo de 
naranja 

Café/te/ jugo 
de naranja 

Café/te/ jugo de 
naranja 

Café/te/ jugo de 
naranja 

Almuerzo 
 

Lunes  Martes  Miércoles  Jueves  Viernes  

Arroz-frijoles  
 
 

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Plato fuerte 1 Posta de cerdo en salsa 
de ciruela 
 

Muslo de pollo al 
horno 
 

Filet de 
pescado al 
limón  

Chuleta 
ahumada  

Pollo en salsa 
teriyaki  

Plato fuerte 2 Bistec encebollado  Guisado de 
cerdo  

Albóndigas de 
res 

Mondongo en 
salsa  

Fajitas a 
tomatadas 

Plato fuerte 3 Chopsuey  Lasaña de carne 
molida 

Arroz con 
palmito 
 

Penne con pollo 
en salsa 
francesa 
 

Arroz cantones  

Guarnición 1 
(harinosa) 

Tortillas de maíz  Pan horneado en 
tiritas  

Papas 
tostadas  

Plátano con 
miel  

Ceviche de 
plátano verde  

Guarnición 2 
(Vegetal) 

Guiso de ayote  Elotes, chayote y 
zanahorias mini  

Berenjenas  Zanahorias 
asadas  

Tomates 
gratinados  
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Ensalada 
compuesta 

Papa zanahorita y 
palmito  

Ensalada de 
frijoles y maíz  

Cubases Ensalada de 
caracolitos  

Ensalada de 
zanahoria, piña 
y manga  

Ensalada verde Lechuga, pepino, 
zanahoria 

Repollo morado 
tomate y pepino  

Lechuga, 
pepino y 
hongos  

Repollo, palmito 
y tomate  

Lechuga, 
tomate, cebolla 

Fresco  Sandia/ naranja con 
zanahoria  

Piña con hierba 
buena / 

Papaya/melón  Frutas/ 
tamarindo  

Fresas/ 
carambola  

Semana #4 
 

Desayuno  
 
 

Lunes  Martes  Miércoles  Jueves  Viernes  

Base 1 Gallo pinto 
 

Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto Gallo pinto 

Base 2 Huevo con cebolla    
 

Omelett con 
hongos y queso  

Huevo frito con 
olores   

Huevo picado 
con tomate 
 

Huevo sencillo  

Base 3  Mortadela con huevo  Rodajas de 
salchichón en 
salsa  

Mix de 
embutido en 
salsa  

Salchicha  Jamón envuelto 
en huevo  

Base 4  Queso 
 

Queso Queso Queso Queso 

Opción de 
selección  

Quesadilla de frijol y 
queso 

Pancakes de 
arándanos  

Avena con 
leche  

Pita de pollo  Dedos de 
queso 

Acompañamiento Plátano  
 

Plátano  Plátano  Plátano  Plátano  

Acompañamiento Pan/tortilla  
 

Pan/tortilla Pan/tortilla Pan/tortilla Pan/tortilla 

Acompañamiento Natilla   
 

Natilla   Natilla   Natilla   Natilla   
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Fruta  Piña/sandia/ papaya/ 
Melón /banano 
 
 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Piña/sandia/ 
papaya/ 
Melón/banano 

Bebida  Café/te/ jugo de naranja 
 

Café/te/ jugo de 
naranja 

Café/te/ jugo 
de naranja 

Café/te/ jugo de 
naranja 

Café/te/ jugo de 
naranja 

Almuerzo  
 

Lunes  Martes  Miércoles  Jueves  Viernes  

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Arroz-frijoles  
 

Plato fuerte 1 Pollo en salsa blanca  Pescado frito con 
limón  

Chuleta 
encebollada  

Pollo a la 
plancha 

Pescado en 
salsa criolla  

Plato fuerte 2 Carne con zanahoria  Bistec de cerdo 
en salsa  

Lomo fingido  Carnitas 
teriyakis  

Hígado 
arreglado con 
mini verduras 

Plato fuerte 3 Canelones con atún 
envueltos en huevo  

Espagueti con 
pollo en salsa de 
tomate 

Sopa azteca  Arroz con 
hongos, jamón y 
vegetales 

Espagueti a la 
boloñesa 

Guarnición 1 
(harinosa) 

Focaccia  Chips  
 

Papas minis  Plátano maduro Tostada  

Guarnición 2 
(Vegetal) 

Brócoli, zapallo, coliflor 
al vapor 

Zuchinni, 
chayote, 
zanahoria 
sudado 

Rodajas de 
remolacha  

Zapallo y 
zanahoria 

Chayotitos al 
vapor  

Ensalada 
compuesta 

Ensalada de huevo y 
papa 

Ensalada de 
lentejas al 
tamarindo y 
jengibre  

Ensalada de 
chayote y 
zanahoria  

Ensalada de 
garbanzos 
mediterránea  

Ensalada de 
caracolitos  

Ensalada verde Lechuga, remolacha, 
tomate, culantro 

Repollo verde, 
pepino, chile, 

Lechuga, 
tomate, 

 Ensalada de 
lechuga, 

Repollo 
morado, 
zanahoria 
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cebolla, palmito y 
vinagre 

pepino, 
hongos cebolla 

espinaca y 
tomate  

tomate, pepino 
y limón. 

Fresco  Limonada / Té frio  
 

Mango/ naranjilla 
 

Carambola/ 
maracuyá  

Sandia / 
guanábana  

Piña /cas  
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Anexo N.16  Análisis cuantitativo  del nuevo Menú  
Semana #1 

Desayuno lunes 

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Sándwich 
de jamón y 
queso 

1 unidad  35 29 22 455 

Piña  1 ½ taza  22.5  0 0  90 

Café  1 vaso  0 0 0 0 

Total   57.5  29  22 545  

% Adec   102% 116% 113% 103% 

 

Desayuno Martes  

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Gallo pinto  1 taza  30 6 2 160 

Pollo en 
salsa  

6 cdas 
1 cda  

5 23 20 295  

Sandia  1 ½ taza  22.5  0 0  90 

Te  1 vaso  0 0 0 0 

Total   57.5 29 22 545 

% Adec   102% 116% 113% 109% 

  

Desayuno Miércoles  

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Pan 
cuadrado 

2 unidades  30 6 2 160 

Huevo 
picado  

1 unidad  0 7 5 75 

Chorizo al 
horno 

2 unidades 0 14 15 195 

Melón  1 taza 15 0 0 60 

Jugo de 
naranja  

1 vaso 7.5 0 0 30 

Total   52.5 27 22 520 

% Adec   93% 108% 113% 104% 
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Desayuno Jueves  

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Panqueques 
de avena 

2 unidades  45 9 12 330  

Miel de abeja  1 ½ cdta 7.5 0 0 30 

Queso  2 cdas  0 14 10 150  

Banano  1 taza  15 0 0 60 

Café   1 vaso  0 0 0 0 

Total   67.5 23 22 570 

% Adec   119% 92% 113% 114% 

 

Desayuno Viernes  

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Gallo pinto  1 taza 30 6 2 160 

Salchichas 
en rodajitas 
en salsa 

4 cdas 
1 cda 

5 16 15 220  

Queso  2 cdas 0 7 5 75  

Papaya  1 ½ taza  22.5 0 0 90 

Te  1 vaso 0 0 0 0 

Total   57.5 29 22 545 

% Adec   102% 116% 113% 109% 

 

Almuerzo lunes 

  CHO CHON  GRASA   

Arroz  1 taza 30 6 4.5 182.5 

Frijoles  ½ taza  15 3 3.5 102.5  

Bistec de 
posta de res  

1 unidad 
de 60g 

0 14 15 150  

Brócoli y 
maíz dulce  

1 taza  10 4 0 50 

Ensalada de 
Repollo, 
tomate y 
culantro. 

1 taza  5 2 0 25 

Fresco 
maracuyá  

1 vaso  7.5  0 0 30 

Total   67.5  31 23 540 

% Adec   119%  116% 118% 90% 
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Almuerzo Martes  

  CHO CHON  GRASA   

Arroz  1 taza 30 6 4.5 182.5 

Frijoles  ½ taza  15 3 3.5 102.5  

Filet de 
pescado  

1 unidad 
de 60g 

0 14 15 150  

Mini 
vegetales  

1 taza 10 4 0 50 

Ensalada 
mil colores  

1 taza 5 2 0 25 

Fresco de 
mora  

1 vaso 7.5  0 0 30 

Total   67.5  31 23 540 

% Adec   119%  116% 118% 90% 

 

Almuerzo Miércoles  

  CHO CHON  GRASA   

Arroz con 
pollo  

1 ½ taza  35 22 17 380 

Plátano 
maduro  

¼ de 
unidad 

15 3 6 125 

Ensalada de 
Lechuga, 
tomate, 
cebolla 
 

1 taza  5 2 0 25 

Fresco de 
frutas   

1 vaso  7.5  0 0 30 

Total   62.5  27  560 

% Adec   111%  108% 118% 93% 

 

Almuerzo jueves  

  CHO CHON  GRASA   

Arroz  1 taza 30 6 4.5 182.5 

Frijoles  ½ taza  15 3 3.5 102.5  

Tortas de 
carne 
jardineras 

2 unidades  0 14 15 150  

Picadillo 
zanahoria 
con vainicas 

1 taza 10 4 0 50 
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Ensalada 
criolla 

1 taza 5 2 0 25 

Fresco piña 1 vaso  7.5  0 0 30 

Total   67.5  31 23 540 

% Adec   119%  116% 118% 90% 

 

Almuerzo viernes  

  CHO CHON  GRASA   

Arroz  1 taza 30 6 4.5 182.5 

Frijoles  ½ taza 15 3 3.5 102.5  

Carne 
desmechada 
en salsa  
 

4 cdas 
2 cdas  

5 16 15 195  

Vegetales 
salteados  

1 taza 10 4 0 50 

Lechuga, 
tomate, 
pepino y 
limón 

1 taza 5 2 0 25 

Fresco Cas 1 vaso 7.5  0 0 30 

Total   72.5  31 23 585 

% Adec   119%  124% 118% 98% 

 

Semana #2 

Desayuno Lunes 

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Tortillas  2 unidades  30 6 2 160 

Huevo 
rancheros  

2 unidades 
1 cda 

5 16 15 220  

Queso  2 cdas 0 7 5 75  

Piña  1 taza 15 0 0 60 

Jugo de 
naranja 

1 vaso 7.5 0 0 30 

Total   57.5 29 22 545 

% Adec   102% 116% 113% 109% 
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Desayuno Martes  

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Wrap  1 unidad  30 27 22 430 

Sandia  1 ½ taza 22.5 0 0 90 

Café  1 vaso  0 0 0 0 

Total   52.5 27 22 520 

% Adec   93% 108% 113% 104% 

 

Desayuno Miércoles  

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Gallo pinto  1 taza 30 6 2 160 

Carne 
mechada en 
salsa  

6 cdas 
1 cda  

5 23 20 295  

Melón   1 ½ taza  22.5  0 0  90 

Te  1 vaso  0 0 0 0 

Total   57.5 29 22 545 

% Adec   102% 116% 113% 109% 

 

Desayuno Jueves 

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Plátano ½ unidad  30 6 2 160  

Queso  4 cdas 0 21 15 225 

Natilla  2 cdas 0 0 5 45 

Papaya  1 ½ taza 15 0 0 60 

Café  1 vaso  7.5 0 0 30 

Total   52.5 27 22 520 

% Adec   93% 108% 113% 104% 

 

Desayuno Viernes  

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Gallo pinto 1 taza 30 6 2 160  

Mix de 
embutido  

4 cdas  0 14 15 195 

Queso  2 cdas 0 7 5 75 

Banano  1 ½ taza 22.5 0 0 90 

Te   1 vaso  0 0 0 0 

Total   52.5 27 22 520 

% Adec   93% 108% 113% 104% 

 

Almuerzo Lunes   
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  CHO CHON  GRASA   

Arroz  1 taza 30 6 4.5 182.5 

Frijoles 
blancos con 
pollo  

½ taza 15 17 16 275 

Crema de 
esparrago  

1 taza 10 4 0 50 

Repollo 
morado con 
pepino  
 

1 taza  5 2 0 25 

Fresco de 
maracuyá 

1 vaso  7.5  0 0 30 

Total   67.5  29 20.5 562.5 

% Adec   119%  116% 105% 94% 

 

Almuerzo Martes  

  CHO CHON  GRASA   

Arroz  1 taza 30 6 4.5 182.5 

Filet de 
pescado 
empanizado  

1 unidad 
de 60g 

0 14 15 195 

Puré de 
camote   

½ taza  15 3 1 80  

Ensalada de 
palmito    
 

1 taza 5 2 0 25  

Chayote con 
maíz  

½ taza  5 2 0 25 

Fresco de 
mango  

1 vaso 7.5  0 0 30 

Total   62.5  27 20.5  537.5  

% Adec   111%  108% 105% 90% 
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Almuerzo Miércoles 

  CHO CHON  GRASA   

Arroz 
Valenciana  

1 ½ taza 35 22 22 425 

Plátano 
verde  

¼ de 
unidad 

15 3 1 80  

Pico de gallo 1 taza  5 2 0 25 

Fresco de 
mandarina  

1 vaso 7.5  0 0 30 

Total   62.5n  27 18 560 

% Adec   111%  108% 93% 93% 

 

 

Almuerzo Jueves  

  CHO CHON  GRASA   

Arroz   1 taza 30 6 4.5 182.5 

Chuleta de 
cerdo 
 

1 unidad 
de 60g 

0 14 15 195  

Patacones  ½ taza  15 3 2 80  

Vegetales 
mixtos al 
ajillo 

½ taza  5 2 0 25 

Lechuga, 
vainica, 
hongos, 
tomate, sal y 
pimienta 

1 taza 5 2 0 25 

Fresco de 
Sandia  

1 vaso  7.5  0 0 30 

Total   62.5  27 21.5  537.5  

% Adec   111% 108% 110% 90% 
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Almuerzo Viernes  

  CHO CHON  GRASA   

Arroz   1 taza  30 6 4.5 182.5 

Chuleta de 
cerdo 
 

1 unid 
60g 

0 14 15 195  

Patacones  ½ taza  15 3 2 80  

Vegetales 
mixtos al 
ajillo 

½ taza  5 2 0 25 

Lechuga, 
vainica, 
hongos, 
tomate, sal y 
pimienta 

1 taza  5 2 0 25 

Fresco de 
melón  

1 vaso 7.5  0 0 30 

Total   62.5  27 21.5  537.5  

% Adec   111% 108% 110% 90% 

Semana #3 

Desayuno Lunes 

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Pan con 
tomate y 
albahaca   

2 unidades  35 8 2 205 

Huevo con 
chile  

2 unidades 0 14 15 195  

Queso  2 cdas 0 7 5 75  

Piña  1 taza 15 0 0 60 

Jugo de 
naranja 

1 vaso  7.5 0 0 30 

Total   57.5 29 22 565 

% Adec   102% 116% 113% 113% 

 

Desayuno Martes  

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Burrito de 
pollo   

1 unidad 30 27 22 430 

Sandia  1 ½ taza 22.5 0 0 90 

Café  1 vaso 0 0 0 0 

Total   52.5 2 22 520 

% Adec   93% 108% 113% 104% 
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Desayuno Miércoles   

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Tortilla  2 unidades 30 6 2 160 

Jamón a la 
plancha  

2 unidades 0 14 15 195  

Queso  2 cdas 0 7 5 75 

Melón  1 ½ taza  22.5 0 0 90 

Te  1 vaso  0 0 0 0 

Total   52.5 27 22 520 

% Adec   93% 108% 113% 104% 

 

Desayuno Jueves  

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Gallo pinto  ½ taza 15 3 1 80 

Huevo con 
tomate  

2 unidades 5 16 15 220 

Queso  2 cdas 0 7 5 75 

Papa con 
hiervas  

½ taza 15 3 1 80 

Papaya  1 taza 15 0 0 60 

Jugo de 
naranja  

1 vaso 7.5 0 0 30 

Total   57.5 29 22 545 

% Adec   102% 116% 113% 109% 

 

Desayuno Viernes  

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Pan  2 unidades 30 6 2 160 

Mortadela 
con huevo  

4 cdas 0 14 15 195  

Queso  2 cdas 0 7 5 75 

Banano  1 ½ taza  22.5  0 0 90 

Café  1 vaso 0 0 0 0 

Total   52.5 27 22 520 

% Adec   93% 108% 113% 104% 
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Almuerzo Lunes  

 Medida 
casera  

CHO CHON  GRASA   

Chopsuey  1 ½ taza 35 22 22 425  

Tortillas de 
maíz 

½ taza  15 3 1 80 

Guiso de 
ayote  

½ taza 5 2 0 25 

Lechuga, 
pepino, 
zanahoria 

1 taza 5 2 0 25 

Fresco de 
sandia  

1 vaso 7.5  0 0 30 

Total   67.5 29  23 585 

% Adec   119% 116% 118% 98%  

 

Almuerzo Martes  

 Medida 
casera 

CHO CHON  GRASA   

Arroz  1 taza 30 6 4.5 182.5 

Muslo de 
pollo al 
horno  

1 unidad 0 14 15 195  

Ensalada de 
frijoles y 
maíz  

½ taza 15 3 1 80 

Elotes 
chayote y 
zanahoria 
minis 

½ taza 5 2 0 25 

Repollo 
morado 
tomate y 
pepino  

1 taza  5 2 0 25 

Fresco de 
piña con 
hierba 
buena  

1 vaso  7.5  0 0 30 

Total   62.5 27 23 537.5  

% Adec   116% 108% 118% 90%  
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Almuerzo Miércoles  

 Medida 
casera 

CHO CHON  GRASA   

Arroz  1 taza 
 

30 6 4.5 182.5 

Frijoles  ½ taza 
 

15 3 1 80 

Albóndigas 
de res  

2 unidades 0 14 15 195  

Berenjenas   ½ taza 
 

5 2 0 25 

Lechuga, 
pepino y 
hongos  

1 taza 5 2 0 25 

Fresco de 
melón  

1 vaso  7.5  0 0 30 

Total   
 

67.5 29  20.5  537.5 

% Adec   119% 116% 118% 90%  

 

Almuerzo jueves   

 Medida 
casera 

CHO CHON  GRASA  Total  

Arroz  1 taza 
 

30 6 4.5 182.5 

Frijoles  ½ taza 
 

15 3 1 80 

Mondongo 
en salsa  

4 cdas 
1 cda 

5 16 15 225 

Zanahorias 
asadas  

½ taza  5 2 0 25 

Repollo, 
tomate y 
palmito  

1 taza  5 2 0 25 

Fresco de 
frutas   

1 vaso 7.5  0 0 30 

Total   
 

67.5 29 20.5 567.5  

% Adec   119% 116% 105% 95% 
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Almuerzo viernes  

 Medida 
casera 

CHO CHON  GRASA  Total  

Arroz 
cantones 

1 taza  30 20 22 400 

Ceviche de 
plátano 
verde  

½ taza  15 3 1 80 

Tomates 
gratinados  

1 taza  5 2 0 25 

Ensalada de 
zanahoria, 
piña y 
manga. 

1 taza 10 2 0 55 

Fresco de 
carambola   

1 vaso 7.5  0 0 30 

Total   67.5 27 23 590 

% Adec   119% 108% 118% 98% 

 

Semana #4 

Desayuno lunes 

 Medida 
casera  

CHO CHON  GRASA  KCAL  

Quesadilla 
de frijol y 
queso 

1 unidad 30 27 20 430 

Piña  1 ½ taza  22.5  0 0  90 

Te  1 vaso  0 0 0 0 

Total   52.5  27 20 520 

% Adec   93% 108% 103% 104% 

 

Desayuno Martes 

 Medida 
casera 

CHO CHON  GRASA  KCAL  

Panqueques 
de arándanos  

2 unidades  37.5 7.5 12 280 

Miel de abeja  1 ½ cdta 7.5 0 0 30 

Queso  2 cdas 0 14 10 120 

Sandia  1 taza 15 0 0 60 

Café   1 vaso  0 0 0 0 

Total   60 22 22 490 

% Adec   106% 90% 113% 98% 
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Desayuno Miércoles  

 Medida 
casera  

CHO CHON  GRASA  KCAL  

Gallo pinto 1 taza  30 6 2 160 

Huevo frito 
con olores  

2 unidades  0 14 15 195 

Queso  2 cdas 0 7 5 75  

Melón  1 taza  15 0 0 60 

Jugo de 
naranja  

1 vaso  7.5 0 0 30 

Total   52.5 27 22 520 

% Adec   93% 108% 113% 104% 

 

Desayuno Jueves 

 Medida 
casera 

CHO CHON  GRASA  KCAL  

Pita de 
pollo  

1 unidad  35 23 20 455 

Papaya  1 ½ taza  22.5  0 0  90 

Café  1 vaso  0 0 0 0 

Total   57.5  23 20 545 

% Adec   102% 92% 103% 109% 

 

Desayuno Viernes 

  CHO CHON  GRASA  KCAL  

Tortilla  2 unidades  30 6 2 160 

Huevo 
sencillo  

1 unidad  0 7 5 75 

Dedos de 
queso  

2 unidades 0 14 15 195 

Papaya  1 ½ taza  22.5  0 0  90 

Café  1 vaso  0 0 0 0 

Total   
 

52.5  27 22 452 

% Adec   93% 108% 113% 90% 
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Almuerzo Lunes  

 Medida 
casera 

CHO CHON  GRASA  Total  

Canelones 
con atún 
envueltos en 
huevo  

4 unidades 30 20 22  400 

Focaccia  1 unidad 15 3 1 80 

Brócoli, 
zapallo y 
coliflor al 
vapor 

½ taza  5 2 0 25 

Ensalada de 
lechuga, 
remolacha, 
tomate y 
culantro 

1 taza  5 2 0 25 

Fresco de 
limonada  

1 vaso  7.5  0 0 30 

Total   62.5 27 23 560 

% Adec   111% 108% 118% 93% 

 

Almuerzo Martes  

 Medida 
casera  

CHO CHON  GRASA   

Espagueti 
con pollo en 
salsa  

1 ½ taza  35 22 17 380 

Chips  ½ taza  15 3 1 80  

Zuchinni, 
chayote, 
zanahoria 
sudado 

½ taza 5 2 0 25 

Repollo 
verde, 
pepino, 
chile, 
cebolla, 
palmito y 
vinagre 

1 taza  5 2 0 25 

Fresco de 
naranjilla  

1 vaso 7.5  0 0 30 

Total   67.5 29 18 540 

% Adec   119% 116% 93% 90%  
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Almuerzo Miércoles  

 Medida 
casera 

CHO CHON  GRASA  Total  

Arroz  1 taza  30 6 4.5 182.5 

Frijoles  ½ taza  15 3 1 80 

Chuleta 
encebollada   

1 unidad 
de 60g 

0 14 15 195 

Rodajas de 
remolacha   

½ taza 5 2 0 25 

Ensalada de 
tomate, 
pepino y 
hongos  

1 taza 5 2 0 25 

Fresco de 
carambola    

1 vaso 7.5  0 0 30 

Total   62.5 27 20.5 537.5 

% Adec   111% 108% 106% 90% 

 

Almuerzo Jueves 

 Medida 
casera 

CHO CHON  GRASA  Total  

Arroz con 
hongos, 
jamón y 
vegetales 

1 ½ taza 35 22 22 425 

Plátano 
maduro 

¼ de 
unidad 

15 3 1 80 

Zapallo y 
zanahoria  

½ taza 5 2 0 25 

 Ensalada de 
lechuga, 
espinaca y 
tomate 

1 taza 5 2 0 25 

Fresco de 
guanábana    

1 vaso 7.5  0 0 30 

Total    27 23 590 

% Adec   119% 108% 118% 98% 
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Almuerzo Viernes  

 Medida 
casera  

CHO CHON  GRASA   

Arroz  1 ½ taza 30 6 4.5 182.5 

 Hígado 
arreglado 
con mini 
verduras 

¾ taza  5 16 15 220  

Tostada  1 unidad 15 3 1 80 

Chayotitos al 
vapor 

½ taza  5 2 0 25 

Ensalada de 
Repollo 
morado, 
zanahoria 
tomate, 
pepino y 
limón. 

1 taza 5 2 0 25 

Fresco de 
piña con Cas 

1 vaso  7.5  0 0 30 

Total   67.5 29 20.5  562.5  

% Adec   119% 116% 105% 94%  

 

  



193 
 

 

Anexo N.17 Encuesta de manipulación de alimentos 
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Anexo N.18 Resultados obtenidos en la encuesta  de manipulación  

de alimentos  

Figura N.14 Resultados  de la  encuesta de manipulación de alimentos.            

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.15 Resultados  de la  encuesta de manipulación de alimentos.  

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Anexo N.19 Capacitación sobre manipulación de alimentos  
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Anexo N.20 Lista de asistencia a capacitación sobre manipulación 

de alimentos 
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Anexo N.21 Capacitación sobre control de temperaturas  
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Anexo N.22 Lista de asistencia a capacitación  sobre control de 

temperaturas  
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Anexo N.23 Segundos resultados obtenidos de la encuesta de 

manipulación de alimentos  
 

 

Figura N.16 Segundos Resultados  de la  encuesta de manipulación de alimentos.             

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.17 Segundos Resultados  del cuadro de la  encuesta de manipulación de 

alimentos.                                                                                                                

Fuente: Elaboración propia, 2018.  
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Anexo N.24 Encuesta sobre hábitos alimentarios  
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Anexo N.25 Resultados obtenidos de la encuesta sobre hábitos 

alimentarios 

  

Figura N.18  Resultados de  pregunta N.1 de la  encuesta de hábitos alimentarios.                                                                                                     

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

Figura N.19  Resultados de  pregunta N.2 de la  encuesta de hábitos alimentarios.                                                                                                     

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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¿Cuales tiempos de comida realiza la mayoria de tiempo?

47%

39%

14%

¿En los tiempos de comida que realiza acostumbra 

a comer a la misma hora?

Siempre o casi siempre

Algunas veces

Nunca o casi nunca
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Figura N.20  Resultados de  pregunta N.3 de la  encuesta de hábitos alimentarios.                                                                                                     

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

Figura N.21 Resultados de  pregunta N.4 de la  encuesta de hábitos alimentarios.                                                                                                     

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

7%

65%

28%

¿Acostumbra adicionar sal a la comida servida ya 
en la mesa?

Si

No

A veces

57%

2%

41%

¿Donde preparan los alimentos que usted consume 
en su horario laboral?

En la casa

Soda o restaurante

En el servicio de alimentos de
Convergys
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Figura N.22 Resultados de  pregunta N.5 de la  encuesta de hábitos alimentarios.                                                                                                     

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

Figura N.23 Resultados de  pregunta N.6 de la  encuesta de hábitos alimentarios.                                                                                                     

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

36%

28%

19%

17%

¿Cuanto tiempo dedica a realizar actividad fisica?
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43%

17%

29%

11%

¿Cuanta cantidad de liquido consume al dia?

1 a 4  vasos

5 a 6 vasos

7 a 8 vasos

9 a 12 vasos
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Figura N.24 Resultados de  pregunta N.7 de la  encuesta de hábitos alimentarios.                                                                                                     

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

Figura N.25 Resultados de  pregunta N.8 de la  encuesta de hábitos alimentarios.                                                                                                     

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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9%

3%
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¿Tipo de grasa que utilizan la mayor parte del 

tiempo para cocinar los alimentos?

Aceite Vegetal liquido

Aceite Vegetal Spray
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Manteca

44%

5%
17%

21%

13%

Tipo de edulzante que utiliza con mayor frecuencia

Azucar blanca/moreno

Miel

Tapa dulce

Edulcorante

No endulza
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Figura N.26 Resultados de  pregunta N.9 de la  encuesta de hábitos alimentarios.                                                                                                     

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

Figura N.27 Resultados de pregunta N.10 de la  encuesta de hábitos alimentarios.                                                                                                     

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Anexo N.26 Encuesta sobre conocimientos nutricionales 
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Anexo N.27 Resultados obtenidos de la encuestas sobre 

conocimientos nutricionales  

 

Figura N.28 Resultados de pregunta N.1 de la  encuesta conocimientos en 

nutrición.                                                                                                           

Fuente: Elaboración propia, 2018 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.29 Resultados de pregunta N.2 de la  encuesta conocimientos en 

nutrición.                                                                                                           

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

97%

3%

¿Que es una alimentacion balanceada? 

Respuesta correcta

Respuesta incorrecta

0%

98%

2%

¿Una persona con sobrepeso u obesidad es mas 
propensa a padecer ? 

Hepatis

Diabetes

Colitis
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Figura N.30 Resultados de pregunta N.3 de la  encuesta conocimientos en 

nutrición.                                                                                                           

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.31 Resultados de pregunta N.4 de la  encuesta conocimientos en 

nutrición.                                                                                                           

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

76%

24%

Los alimentos ricos en fribra nos ayuda a:

Respuesta correcta

Respuesta incorrecta

76%

14%

10%

El siguiente alimento es fuente de vitamina C:

Cas

Granola

Pescado
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Figura N.32 Resultados de pregunta N.5 de la  encuesta conocimientos en 

nutrición.                                                                                                           

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.33 Resultados de pregunta N.6 de la  encuesta conocimientos en 

nutrición.                                                                                                           

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

67%

33%
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68%

4%

28%

Cual alimento aporta mayor contenido de 
carbohidrato:

Papa

Huevo

Aguacate
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Figura N.34 Resultados de pregunta N.7 de la  encuesta conocimientos en 

nutrición.                                                                                                           

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.35 Resultados de pregunta N.8 de la  encuesta conocimientos en 

nutrición.                                                                                                           

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Figura N.36 Resultados de pregunta N.9 de la  encuesta conocimientos en 

nutrición.                                                                                                           

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.37 Resultados de pregunta N.10 de la  encuesta conocimientos en 

nutrición.                                                                                                           

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

4%

89%

7%

Cual alimento contiene mas fibra:
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72%

11%

17%

Alimentos con alto contenido de Colesterol:

Huevo e higado
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Anexo N.28  Educación nutricional sobre fibra 
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Anexo N.29 Lista de asistencia, educación nutricional sobre fibra 
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Anexo N.30 Encuesta de evaluación nutricional , importancia de la 

Fibra 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Anexo N.31 Resultados de la encuesta de evaluación nutricional, 

importancia de la Fibra 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.38 Resultados pregunta N.1 de la  encuesta  de evaluación nutricional, 

importancia de la fibra.                                                                                             

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Figura N.39 Resultados pregunta N.2 de la  encuesta  de evaluación nutricional, 

importancia de la fibra.                                                                                     

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

Anexo N.32 Taller de etiquetado nutricional  
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Anexo N.33  Imagen de la evaluación de lectura de etiquetas 

nutricionales   
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Anexo N.34 Lista de asistencia, Taller de etiquetado nutricional  
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Anexo N.35 Boletín, comiendo fuera de casa  
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Anexo N.36 Boletín, el plato del buen comer 

 

  

 

Anexo N.37 Boletín, importancia del agua  
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Anexo N.38 Boletín, Meriendas saludables  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo N.39 Boletín, SuperFoods 
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 Anexo N.40 Evaluación de educación nutricional con los 

boletines  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo N.41 Resultados obtenidos de la evaluación de educación 

nutricional con los boletines 

 

Figura N.40 Resultados pregunta N.1 de la  encuesta  de evaluación nutricional 

con los boletines                                                                                                       

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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1%

¿En que consiste una alimentacion balanceada? 

Respuesta correcta

Respuesta incorrecta
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Figura N.41 Resultados pregunta N.2 de la  encuesta  de evaluación nutricional 

con los boletines                                                                                                       

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.42 Resultados pregunta N.3 de la  encuesta  de evaluación nutricional 

con los boletines                                                                                                       

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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¿Cuanta cantidad de liquido es recomendado al 
dia? 
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98%

2%

¿Se considera como superfoods a? 
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Figura N.43 Resultados pregunta N.4 de la  encuesta  de evaluación nutricional 

con los boletines                                                                                                       

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

Anexo N.42 Valoración antropométrica, determinación del estado 

nutricional de la población 
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Anexo N.43 Grafico de estado nutricional de la población según 

IMC y actividad física 

  

 

Figura N.44 Estado nutricional de la población según IMC                            

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

Figura N.45 Actividad Física de la población  de Convergys                          

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Anexo N.44 Calculo del requerimiento diario para la población 

Tabla N.18 Requerimiento de población 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            

 Tabla N.19 Distribución  % de macronutrientes  

Macronutrientes  Porcentaje  Kcal                         gramos 

    

CHO 45 900 225 

CHON   20 400 100.0 

Grasa  35 700 77.8 

  

 

 

   

 

Promedio  Mujeres  Hombre  

Cantidad  58 82 

Peso  62 kg     73 kg  

Talla  1,60 cm  1,72 cm 

Edad  26 años  23 años  

TMB  

 

VET                                        

1422 kcal  

1848 kcal  

1774  

2306 

 

VET promedio 

2000 kcal  

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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   Tabla N.20  Distribución de la energía por tiempo de comida 

Tiempo de comida  Porcentaje  Energía  

   

Desayuno  25% 500 kcals 

Meriendas  15% 300 kcals 

Almuerzo y cena  30% 600 kcals 

Total  100%  

 

 

Anexo N.45 Encuesta sobre el servicio de alimentos y 

aceptabilidad  

 

 

 

  

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Anexo N.46 Resultados obtenidos de la encuesta sobre el servicio 

de alimentos y aceptabilidad  

 

Figura N.46 Resultado pregunta N.1 de la encuesta sobre el servicio de alimentos 

y aceptabilidad                                                                                           
Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.47 Resultado pregunta N.2 de la encuesta sobre el servicio de alimentos 

y aceptabilidad                                                                                           
Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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37%
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Figura N.48 Resultado pregunta N.3 de la encuesta sobre el servicio de alimentos 

y aceptabilidad                                                                                           
Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.49 Resultado pregunta N.4 de la encuesta sobre el servicio de alimentos 

y aceptabilidad                                                                                           
Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Figura N.50 Resultado pregunta N.5 de la encuesta sobre el servicio de alimentos 

y aceptabilidad                                                                                           
Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.51 Resultado pregunta N.6 de la encuesta sobre el servicio de alimentos 

y aceptabilidad                                                                                           
Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Figura N.52 Resultado pregunta N.7 de la encuesta sobre el servicio de alimentos 

y aceptabilidad                                                                                           
Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

. 

Figura N.53 Genero y edad  de la población encuestada sobre el servicio de 

alimentos y aceptabilidad                                                                                           
Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Anexo N.47 Anamnesis utilizada  en la consulta nutricional  
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Anexo N.48 Plan de alimentación y lista de intercambio utilizada  

en la consulta nutricional  
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Anexo N.49 Instrumentos utilizados en la consulta nutricional  
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Anexo N.50 Lista de pacientes, consulta nutricional individual  
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Anexo N.51 Gráficos de resultados obtenidos con la consulta 

nutricional individual  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.54 Estado nutricional según IMC en la población Convergys Metro 

Fuente: Elaboración propia, 2018 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.55 Estado nutricional según IMC en la población Convergys Ultrapark  

Fuente: Elaboración propia, 2018 
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Figura N.56 % de pacientes que mantienen, bajan o suben de peso en Convergys 

metro                                                                                                                           

Fuente: Elaboración propia, 2018 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.57 % de pacientes que mantienen, bajan o suben de peso en Convergys 

Ultrapark                                                                                                                  

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Figura N.58 % de grasa  en los pacientes Convergys metro  

Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura N.59 % de grasa  en los pacientes Convergys Ultrapark                             

Fuente: Elaboración propia, 2018. 
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Figura N.60 Patologías presentes en los pacientes de la consulta nutricional                      
Fuente: Elaboración propia, 2018. 

 

Anexo N.52 Canasta de regalía al mejor paciente  
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Anexo N.53 Encuesta de gustos y preferencias 
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Anexo N.54 POES  
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