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CAPITULO |

INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA



1.1 Resefia Historica de la empresa.

El servicio de alimentos Coral Food Service, abri6 sus puertas en el afio 1996 en la
Ciudad de Juarez, México comenzaron como una pequefia empresa de catering. En Costa
Rica comenz6 a operar en el afio 2010, en la Embajada Americana brindando el servicio de

cafeteria en sitio.

1.1.1 Describir la actividad a la que se dedica la empresa.

Coral Food Service, es una empresa que brinda el servicio catering, eventos y
servicios personalizados a empresas industriales. Ademas, ofrece soluciones culinarias para

reuniones, conferencias, fiestas y otros tipos de eventos especiales.

1.1.2 Mision, vision, valores de la empresa

La Mision es trabajar para el logro de nuestros objetivos de calidad, servicios y
desarrollo de nuestro personal, con costos competitivos que garanticen la satisfaccion integral

de Nuestros Clientes.

La Vision es buscar constantemente satisfacer a nuestros clientes a través del continuo
perfeccionamiento de los servicios, manteniendo una comunicacién abierta y transparente,

proporcionando relaciones comerciales saludables y duraderas.

La empresa se encuentra en una etapa de desarrollo donde se estd dedicando a la

reflexion y la busqueda de los valores que la representaran en el futuro



Figura 1. Organigrama de Coral.
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1.1.3 Ubicacion de la empresa

La empresa Coral Food Service se ubica en la localidad de Heredia, especificamente
en el edificio Santa Verde, situado en la zona de Aurora en donde se encuentran sus oficinas
administrativas. Sus cafeterias se distribuyen en diversas zonas, abarcando las provincias de

Limén, Cartago, Alajuela, San José y Heredia.

1.1.4 Caracteristicas del personal

No se involucré en su totalidad a todos sus funcionarios de la empresa en este proceso
debida a su amplia distribucion geografica, que incluye diferentes cafeterias a lo largo del
pais. Se ha decidido a concentrarse en cinco empresas especificas: Moog, CEDI Walmart,
Dos Pinos, Bayer y Smith and Nephew, asi como el personal de las oficinas centrales.

Aproximadamente, este enfoque abarca alrededor de 110 funcionarios en total.

Figura 2. Escolaridad de la poblacion n=104.
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Segun los datos presentados en la figura 3, se puede observar la distribucién de la
escolaridad de la poblacion, donde la mayoria con un total de 64 personas tiene una
escolaridad de secundaria incompleta. Su orden segun prevalencia se encuentran 15 personas
con secundaria completa, 3 con estudios técnicos incompletos y 11 con estudios técnicos
completos. Asimismo, 6 personas tienen educacion universitaria incompleta, mientras que 5

personas han completado su educacién universitaria.

Figura 3. Género de la poblacion n=104
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Los datos presentados en la figura 3 indican que hay 86 personas de género femenino
y 18 de género masculino. A partir de esta informacién, se puede observar que hay una

predominancia del género femenino en lo que representa la empresa.



Figura 4. Puestos de trabajo de los colaboradores n=104.
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La figura 4 refleja la diversidad de roles y responsabilidades en la organizacion
laboral, donde predominan las posiciones de auxiliar general con 51 personas y 16 cajeros,
lo refleja una presencia significativa de empleados en tareas generales y atencion al cliente.
Seguidamente prevalecen 11 asistentes de cocina y 8 cocineros, por Gltimo, se observan los
puestos administrativos con 5 supervisoras, 3 gestoras de calidad, 2 administradoras y 2

nutricionistas.
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Figura 5. Edad de la poblacion n=104.
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Segun la informacion de la figura 5, se observan grupos etarios en un rango amplio,
las que predominan son las personas en el rango de edad de 31 a 59 afios, a menos medida
las edades de 26 afios a 30 afios con solo 11 personas con esa edad, y el grupo de 18 afios a
25 con solo 7, esto refleja una mayor inclinaciéon hacia una poblacion compuesta en su

mayoria por personas adultas.
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1.2 DIAGNOSTICO DE LA EMPRESA

Se inici6 el proceso realizando 6 diagndsticos para comprender en profundidad los tres
temas principales al cual se iba a dirigir la practica. Estos temas abarcan la evaluacion de
estado nutricional de la poblacion, el conocimiento sobre temas de nutricién e inocuidad
alimentaria de los colaboradores y parte de analisis del servicio de alimentos y de su menu

institucional.

Para facilitar la obtencion de informacién a partir de los diagndsticos seleccionados se
Ilevaron a cabo varios instrumentos, siendo Google Forms uno de los més utilizados debido
a su accesibilidad para recopilar datos. También ademas se disefiaron hojas de Excel para

obtener los resultados de los célculos del menu y medidas antropométricas.

1.2.1 Diagnéstico del estado nutricional de la poblacién

Este diagnostico se centra en una evaluacion en profundidad el estado nutricional de
los colaboradores de Coral, mediante la evaluacion de datos antropométricos, bioquimicos,
clinicos y dietéticos para obtener una vision mas amplia de todo el panorama del estado salud

de los colaboradores.

Para la recopilacion de los datos anteriormente mencionados, se utilizaron 2
herramientas, el formulario de Google Forms en el cual se registraba la evaluacion ABCD.
Este formulario estaba conformando por: Peso, talla, IMC, circunferencia de mufieca,
circunferencia abdominal, % de grasa total, evaluacion bioquimica, antecedentes patologicos
personales, actividad fisica, historia clinica y dietética que se aplico el método de frecuencia

de consumo de todos los grupos de alimentos (Ver anexo 1y 2).
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Para obtener los resultados antropométricos se utilizo equipo calibrado, el cual estaba
compuesto por una balanza, tallimetro y cinta métrica, ademas, se utilizé una hoja de Excel

con férmulas ya estandarizadas para calcular con mayor rapidez los céalculos respectivos.

1.2.1.1 Datos antropométricos )
Figura 6. Indice de masa corporal n=98
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Segun la figura 6, muestra que 34 personas su estado nutricional es de sobrepeso
segun el indicador de IMC, seguido por 34 personas en la categoria de obesidad grado 1.
Ademas, 16 personas tienen un estado nutricional considerado normal, mientras que 7
resaltan tener obesidad Il y 6 Obesidad I1l. En conjunto estos datos sugieren que la mayoria

de la poblacion presenta niveles de obesidad.
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Figura 7. Composicion corporal n=98
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La figura 7, destaca que la composicion corporal predominante es mediana,
seguidamente de 25 personas con CC grande y solamente 11 de las personas tiene su

composicion corporal pequefa.

Figura 8. Riesgo cardiovascular n=98
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Segun la figura 8, indica que la mayoria de la poblacion presenta un riesgo
cardiovascular muy elevado segun el indicador de circunferencia abdominal. Ademas, 20
personas muestran riesgo elevado, mientras que solo 19 personas no tienen riesgo de sufrir
eventos cardiovasculares. Estos resultados sugieren una preocupante prevalencia de riesgo

cardiovascular en la poblacion.

Figura 8. Interpretacion del % de grasa n=98
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La figura 8 destaca que la obesidad predomina en la poblacién segun el indicador
del porcentaje de grasa. Se observa que 24 tienen sobrepeso, mientras que solamente 15
personas presentan un estado nutricional normal. Estos resultaos sefialan una situacion
preocupante en términos de salud y peso corporal en la poblacion, indicando un riesgo

significativo para la salud.
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1.2.1.2 Datos bioquimicos

Figura 9. Exdmenes bioquimicos realizado en los Gltimos 3 meses n=98.
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Segun la figura 9, que la gran mayoria de la poblacion no se ha realizado examenes
de sangre en los Gltimos 3 meses, con solo 2 personas si se han realizado exdmenes de

sangre.

De los 2 participantes solo uno de ellos tenia los resultados del laboratorio, el cual se
realizé con el fin de evaluar su perfil hepatico, por lo que arrojo una elevacion de las enzimas

aminotransferasas antes denominadas transaminasas (Guevara Tirado, 2022). Ver Anexo3
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1.2.1.3 Datos clinicos
Figura 10. Enfermedades de los participantes n=98.
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Segun la figura 10, se destaca que la mayoria de los participantes no presentan
ninguna enfermedad. Los restantes participantes muestran distribuciones especificas de
condiciones de salud, siendo 9 con hipertension arterial, 2 diabetes, 3 con higado graso, 1
con enfermedades endocrinas hipotiroidismo, 1 con gastritis, 1 paciente con la coexistencia

de hipertension y diabetes y otro con higado graso y dislipidemia.
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Figura 11. Consumo de farmacos en la poblacion n=98.
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La figura 11 muestra que la mayoria de la poblacion no consumen algin farmaco

continuamente, solamente 23 de los pacientes evaluados si utilizan un farmaco diario para

tratar y sobrellevar alguna enfermedad.
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Figura 12. Tipos de farmacos n=98.
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Segun la figura 12, el farmaco mas utilizado son los diuréticos, seguidamente de los
antiacidos e hipoglicemiantes. En contraste, las estatinas y la levotiroxina son menos
utilizados. Ademas, se identifican otros 7 que no especifican el farmaco o se trata de un
medicamento muy especifico para enfermedades que no son para tratar enfermedades

crénicas no transmisibles.

Figura 13. Actividad fisica activamente de los participantes n=98.

90 83

(o]
o O o o

NUmero de participantes
N w Jo> (6] (2] ~

0
0 15
w _
0
Si

Actividad fisica constante

Fuente: Carranza, M., 2023.

La figura 12 indica que la gran mayoria de la poblacion no realiza actividad fisica de
méas de 150 min a la semana, con solamente 15 de 98 personas evaluadas son activos

fisicamente, esto o cual indica que la poblacién en estudio es sedentaria.
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Figura 14. Tipo de actividad fisica de los participantes n=98.

90 83
80

70

60

50

40

30

20

10 3

O TR S S

Pesas Caminata Caminata, Crossfit Natacion N/A
Zumba

NUmero de participantes

Tipo de actividad fisica

Fuente: Carranza, M., 2023.

Basandonos en la informacion proporcionada por la figura 14, se evidencia que el
tipo de actividad fisica que mas se realiza es el entrenamiento con pesas. Ademas, se observa
que 3 personas hacen caminatas, 1 combina zumba con caminatas, otra realiza crossfit y una

mas elige la natacién como forma de actividad fisica.
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Figura 15. Tiempo de entrenamiento n=98
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Con base en la informacion proporcionada por la figura 15, se destaca que 13 personas
llevan a cabo sesiones de entrenamiento fisico 3 0 mas veces a la semana, mientras que solo

2 personas limitan su actividad fisica a dos veces por semana.

Figura 16. Consumo de suplementos deportivos n=98
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Basandonos en los datos proporcionados por la figura 16, se observa que la gran
mayoria de la poblacion, especificamente 93 de las 98 personas, no consumen suplementos
deportivos, por lo contrario, 5 personas usan ayudas ergogénicas para mejorar los resultados

de la actividad fisica.

Figura 17. Tipo de suplemento deportivo n=98
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Basandonos en la informacién proporcionada por la figura 17, se evidencia que la
proteina en polvo es el suplemento mas consumido por las personas, seguido por la creatina

y otros como las barritas energeticas.
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Figura 18. Tabaquistas activos de la poblacion n=98
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Segun los datos proporcionados en la figura 18, la gran mayoria de la poblacién,
concretamente 93 de 98, no son fumadores activos. En contraste, Unicamente 5 personas
tienen el habito de fumar, estos resultados reflejan una prevalencia significativa de no

fumadores en la poblacion.



1.2.1.3 Datos dietéticos
Figura 19. Frecuencia de consumo de vegetales no harinosos n=98
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La figura 19 revela patrones interesantes en la frecuencia de consumo de vegetales

dentro de la poblacion estudiada. Notablemente, solo un reducido grupo de 6 individuos

optan por consumir vegetales dos veces al dia, mientras que una proporcion mas amplia, con

un total de 36 personas, elige incorporarlos a su dieta una vez al dia. Sin embargo, llama la

atencién que la mayoria de la poblacién, representada por 34 individuos, se encuentra en el

rango de consumo de 2 a 4 veces al dia, se puede inferir que hay un bajo consumo de vegetales

no harinosas.



24

Figura 20. Frecuencia de consumo de vegetales no harinosos n=98.
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Segun la figura 20, proporciona que la frecuencia de consumo de los vegetales
harinosos en la poblacion se destaca que la mayoria elige integrar estos vegetales a su dieta
de manera regular consumiéndolos de 2 a 4 dias por semana. Ademas, existe un grupo
pequerfio de 4 personas gque las consumen 2 veces al dia, 10 personas optan por consumirlos
1 vez por dia. Estos datos indican que en general el consumo de vegetales harinosos se

encuentra en un nivel moderado.
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Figura 21. Frecuencia de consumo de frutas n=98
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La figura 21 ilustra una variabilidad significativa en los habitos de consumo de frutas
en la poblacion, mientras que 26 personas demuestran un consumo diario de frutas y otras 26
lo hacen de 2 a 4 veces por semana, indicando niveles normales o altos de ingesta, es notable
que 10 personas mencionen no consumir frutas en lo absoluto. Esta diversidad en los patrones
alimenticios subraya la importancia de abordar las preferencias y practicas individuales para

promover una dieta equilibrada y saludable en la totalidad de la poblacién.
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Figura 22. Frecuencia de consumo de leguminosas n=98
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Segun la figura 22 muestra que la frecuencia de consumo de leguminosas por parte de
un grupo de personas estudiadas se observa que 27 de ellos optan por incorporar leguminosas
en su dieta todos los dias 2 veces, por otro lado, un grupo mas amplio, constituido por 31
personas elige consumirlas diariamente, pero solo una vez al dia. Estos resultados demuestras

un consumo elevado/moderado de leguminosas.
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Figura 23. Frecuencia de consumo de las harinas n=98
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Segun la figura 23, revela que la frecuencia de consumo la mayoria de la poblacion
consume al menos 1 vez por dia las harinas, lo cual demuestra que hay un consumo elevado

de harinas.

Figura 24. Frecuencia de consumo de carnes rojas n=98.
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La figura 24 refleja una diversidad en los habitos de consumo de carne roja dentro de
la poblacidon, lo que més predomina es de 2 a 4 veces a la semana, sin embargo, esta

diversificacion muestra que hay un consumo moderado de carnes rojas.

Figura 25. Frecuencia de consumo carnes blancas n=98.
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Segun la informacién mostrada por la figura 25, no hay tanta variabilidad de consumo
de carnes blancas, se ve que la mayoria de la poblacién consume carnes blancas de 2 a 4 dias

por semana, por lo que se observa un consumo moderado de las mismas.
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Figura 26. Frecuencia de consumo de huevo n=98.
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Segun la figura 26 muestra una variedad en el consumo de huevo, aunque existe una
variedad en las frecuencias de consumo, la tendencia preponderante es que la mayoria de las
personas eligen consumir huevo una vez al dia, este patron refleja un consumo moderado de

huevos en la poblacion.
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Figura 27. Frecuencia de consumo de queso n=98.
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La figura 27 revela una gran diversidad en la frecuencia de consumo del queso, desde la
mayoria consumiéndolo de 2 a 4 dias por semana hasta 8 personas que nunca lo consumen,

esto demuestra que el consumo es de moderado a bajo.
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Figura 28. Frecuencia de consumo de embutidos n=98.
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Segun la figura 28, ilustra que la frecuencia de consumo de los embutidos es baja, ya

que el mayor consumo que se da es de 1 dia por semana y, ademas, 16 personas nunca los

consumen.
Figura 29. Frecuencia de consumo de lacteos n=98.
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Fuente: Carranza, M., 2023.

La figura 29 revela que la frecuencia de consumo de lacteos en la poblacion es
moderada, siendo mas comun el consumo diario, una vez al dia. Sin embargo, la variabilidad
es significativa, abarcando desde menos de una vez a la semana hasta menos de una vez cada

15 dias. Ademas, se destacan 18 personas que nunca consumen.

Figura 30. Frecuencia de consumo gaseosas n=98.
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La figura 30 revela que el consumo de gaseosas en la poblacion es bajo, evidenciado
por el hecho de que 50 personas declaran no consumirlas en absoluto. La minoria varian
indica un consumo de 2 a 4 veces por semana hasta 3 personas consumir todos los dias 2
veces por dia, lo cual puede ser considerado alarmante dado el impacto potencial en la salud

asociado con el consumo regular de bebidas azucaradas.
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Figura 31. Frecuencia de consumo de comidas rapidas n=98.
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La figura 31 refleja una gran variabilidad en la frecuencia de consumo de comidas
rapidas dentro de la poblaciéon analizada. Los datos revelan un rango diverso, desde 26
personas que las consumen una vez a la semana hasta 26 personas que las consumen de 2 a
4 dias por semana. A pesar de esta variabilidad, destaca que la mayoria, con 36 personas, las
consume una vez cada 15 dias. Aunque existe esta diversidad en los habitos de consumo, el

patrén general indica un nivel moderado de consumo de comidas rapidas en la poblacién.
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Figura 32. Frecuencia de consumo del azticar n=98.
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Segun la figura 32 muestra extensa variabilidad en la frecuencia de consumo de azucar,
sin embargo, se inclina con mayor porcentaje de personas a el consumo diario de azlcar, por

lo cual se considera que la poblacidn tiene un consumo elevado/moderado azucar.
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Figura 33. Frecuencia de consumo de refrescos azucarados n=98.
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La figura 33 muestra que la mayoria de las personas en la poblacion no consumen
refrescos azucarados, se observa que 21 personas los consumen una vez por semana, y hay
un pequefio pero significativo porcentaje que los consume todos los dias, una vez al dia. En

general, estos datos indican un patron de consumo moderado a bajo de refrescos azucarados

Figura 34. Frecuencia de consumo de vasos al dia de agua n=98.
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Fuente: Carranza, M., 2023.

La figura 34 revela que la frecuencia de consumo de vasos de agua al dia es variada en
la poblacion estudiada. La mayoria de las personas consumen de 3 a 6 vasos de agua, seguido
por 25 personas que consumen de 9 a 12 vasos, 20 personas que consumen de 0 a 3 vasos, y

19 personas que consumen de 6 a 9 vasos. Este patron indica un consumo moderado de agua.

1.2.2 Diagndstico del servicio de alimentos

Para el diagndstico de servicios de alimentos se dividen en cuatro puntos a evaluar para
tener una vision mas completa del servicio. El primero es un instrumento utilizado para
evaluar las caracteristicas generales del servicio de alimentos, por lo que se utiliza el
Reglamento Técnico Centroamericano de industria de alimentos y bebidas procesadas.

Buenas practicas de manufactura, principios generales.

Por otra parte, se evaluaron otros aspectos como la satisfaccion del cliente con el
servicio brindado, la aceptabilidad del menu brindado, gustos y preferencias de los

comensales ademas del analisis cualitativo y cuantitativo del menu ofrecido.

1.2.2.1 Genero del servicio
El género del servicio es este caso es de tipo lucrativo, ya que es un servicio de

alimentos comercial en donde el cliente paga por el servicio y el objetivo de Coral es obtener
ganancias econémicas altas, ademas considerarse de clase popular debido a los precios mas

accesibles, el personal reducido y un ment un poco mas restringido (Jaramillo Ortega, 2018).
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1.2.2.2 Sistema del servicio
El sistema del servicio de Alimentos es un sistema semi convencional, ya que no cuenta

con areas especificas como lo son en este caso de: Panaderia, ni carniceria y deben de

abastecerse con proveedores externos con productos ya elaborados (Jaramillo Ortega, 2018).

1.2.2.3 Tipo de servicio
El tipo de servicio es de barra asistida, puesto que los clientes pasan por una barra de

servicio donde se encuentran los alimentos disponibles del tiempo de comida
correspondientes y los colaboradores de Coral le sirven la comida que ellos deseen (Jaramillo

Ortega, 2018).

1.2.2.4 Perfil del comensal
Inicialmente se buscaron 20 comensales de la cafeteria de MOOG, se clasificaron los

datos segun sexo, edad, peso y talla con el fin de determinar promedio del requerimiento

energético y su estado nutricional, utilizando las férmulas de Mifflin S.T. Jeor e IMC.

Tabla 1. Registro de VETS y promedio de los comensales n=20

Peso Talla IMC

Género Edad (Kg) cm  (kgim?) FAF+FTA  TMB VET
Masculino 28 75 171 26 1,4 1683 2357
Masculino 20 84 188 24 14 1920 2688
Femenina 25 64 164 24 14 1379 1931
Masculino 28 79 180 24 1,4 1780 2492
Femenino 20 63 159 25 1,4 1363 1908
Femenino 25 60 161 23 14 1320 1848
Masculino 32 73 185 21 1,4 1731 2423

Femenino 45 85 168 30 14 1514 2120



Masculino

Masculino

Masculino

Femenino

Masculino

Masculino

Femenino

Femenino

Masculino

Femenino

Masculino

Masculino

Total

Promedio

27

36

31

33

34

28

32

36

21

20

19

20

560

28

78
74
80
85
93
95
75
90
74
49
71
80
1527

76,3

182

177

175

160

178

165

155

172

180

165

179

175

3439

172

24

24

26

33

29

35

31

30

23

18

22

26

518

26

14
1,4
1,4
1,4
1,4
1,4
1,4
1,4
1,4
1,4
14

1,4

1788

1671

1744

1524

1878

1846

1398

1634

1765

1260

1739

1799

38

2503

2507

2442

2134

2629

2585

1957

2288

2471

1764

2434

2518

45999

2300

Fuente: Carranza, M., 2023.

El valor energético promedio total de los comensales es de un valor de 2300 kcal

diarios, ademas, la edad promedio de los comensales es de 28 afios siendo una poblacion

adulta con un peso promedio de los 76,3 kg y una altura de 172 cm, indicando un estado

nutricional promedio de sobrepeso segun el indicador de indice de masa corporal de 26

kg/m?2.
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Tabla 2. Distribucion de macronutrientes n=20

Nutriente % kcal gramos g/kg
| CHO | 50 | 1150 | 287,5 |
CHON 20 460 115,0 15
Grasa 30 690 76,7

Total 100 2300

Fuente: Carranza, M., 2023.

La distribucién de macronutrientes se hizo basadas en las recomendaciones para
personas sanas, 50% de carbohidratos, 20% de proteinas lo cual indica ser una dieta

hiperproteica por su rango de 1,5 g/kg y 30% de grasa (Rodriguez Triana et al., 2021)

Tabla 3. Distribucion de calorias por tiempo de comida n=20

Tiempo de comida % kcal
Desayuno 20 460
Merienda 10 230
Almuerzo 30 690
Merienda 10 230

Cena 30 690
Total 100 2300

Fuente: Carranza, M., 2023.

En la distribucion por tiempo de comida es necesario previamente determinar cuales
son los tiempos de comida que los comensales van a recibir el servicio, en este caso se

distribuyd contando que las personas solo van a consumir dos tiempos de comida en el
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comedor los cuales son desayuno 20% y almuerzo 30%, estos se van a contar como el 40%

del promedio del VET

1.2.2.5. Tipo y nimero de comensales por tiempo de comida
El comedor es visitado generalmente por una audiencia diversa sin ningun tipo

distincion de requerimientos o caracteristicas particulares, abarcando un amplio rango etario

que se extiende desde los 18 a los 60 afos.

El comedor presencia una audiencia en el desayuno de aproximadamente 170
comensales y en el tiempo del almuerzo la afluencia aumenta y pasan alrededor de 240

personas.

1.2.2.6 Capacidad de pago del cliente
A los colaboradores la empresa MOOG le subsidia el 80% del costo del almuerzo y

en el desayuno cuenta por ellos mismos, sin embargo, pueden pagarlo con su gafete
correspondiente y la empresa les da la facilidad de descontarlo de su planilla al final de cada

semana o también la opcion de efectivo y tarjeta.

1.2.2.7 Disponibilidad de insumo alimentarios
La disponibilidad de los insumos alimentarios corre por cuenta de la empresa Coral,

son los responsables de gestionar la disponibilidad de los insumos para la cafeteria
excluyendo el café, azucar, crema, sustitutos de azucar, agua, luz y servilletas estas lo
proporciona la empresa principal. No obstante, existe una limitacion, ya que la adquisicion
de estos insumos se restringe a proveedores especificos previamente validados por la empresa
para asegurar la calidad y conformidad con los estdndares establecidos, la lista de

proveedores es extensa pues la variedad de alimentos es amplia.
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1.2.2.8 Equipo y personal disponibles
Todo el equipo mayor y menor lo proporciona la empresa principal (MOOGQG), la

cafeteria cuenta con: Horno industrial, maquina lavaplatos, 2 camaras de refrigeracion y 1
camara de congelacion, una plancha y freidor industrial, ademéas de toda la cuberteria
necesaria para conllevar el servicio, el personal para el area de cafeteria lo asume la empresa
contratista, sin embargo para cualquier tipo de mantenimiento del equipo o infraestructura de
la cafeteria la empresa principal se hace responsable de brindar su personal de facilidades y

también de limpieza del comedor.

1.2.2.9 Horarios de atencién
El horario de atencion del desayuno es de 7 am a 10 am con un flujo mas constante de

gente en las primeras 2 horas, el almuerzo inicia a las 11 am y finaliza a las 2 pm, donde el
flujo de gente mas grande es en las primeras horas y el servicio del cafetin queda abierto

hasta las 8:30 pm.

1.2.2.10 Funcionarios
Tabla 4. Funcionarios de la cafeteria de MOOG.

NUmero Puesto Funciones
1 Bodeguera Recibo y acomodo de la materia prima.
2 Cocinera Cocinar todos los platillos del menu diario.
3 Cajera Servicio al cliente y acomodo del cafetin.
4 Pilero Lavado de ollas y vajilla
5 Administradora Pedidos a proveedores, ingresos de facturas,

elaboracion del menu y procesos
administrativos.

6 Auxiliar de cocina  Preliminado de frutas y vegetales.



7 Auxiliar general
8 Auxiliar general
9 Jefe de

operaciones

10 Inspector de

calidad

Acomodo de lineas y servicio al cliente.

Acomodo de lineas y servicio al cliente.

Procesos administrativos

Verificacion de procesos de calidad e

inocuidad.

Fuente: Carranza, M., 2023.
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El equipo que gestiona el funcionamiento del comedor estd compuesto por un total

de 10 colaboradores, quienes desempefias diversas funciones que abarcan desde la toma de

pedidos de alimentos hasta servicio de las comidas y como requisito de calidad todos los

colaboradores deben contar con carnet de manipulacion de alimentos vigente.

1.2.2.11 Tipo de menu

La cafeteria de MOOG presenta un mend ciclico tipo competencias de 4 semanas, en

el cual se evaluaron los aspectos cualitativos como cuantitativos. Esta evaluacion busca

conocer la calidad de cada plato, al mismo tiempo que analiza la popularidad y demandas de

las diferentes opciones del menu.
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Anaélisis cuantitativo y determinacion de costos del mend
Para este andlisis de costos de los platillos del menu se acordd pesar todos los
alimentos en su estado cocido, ya que asi fue el acuerdo con Coral. Para esta parte se cred

una plantilla de Excel, para facilitar los célculos de los ingredientes.

Figura 35. Machote para andlisis cuantitativo del mend.

Nombre del platillo
Rendimiento de la receta (porcion:

eso cocido  Unidad de
@ compra

0 1000

FOTO

€0.00
1,00 0 1000 €0.00
1,00 01000 €0,00
1,00 0 1000 €0.00
1,00 0 1000 €0.00
1,00 0 1000 €0.00
1,00 0 1000 €0.00
1,00 01000 €0,00
1,00 0 1000 €0.00
1,00 0 1000 €0.00
1,00 0 1000 £0.00

Peso cocido (g) []

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Total
0,0 0.0 00 0.0
% de adecuacion

REQ a utilizar [ Zoofkeat

Fuente: Carranza, M., 2023.

Esta hoja de Excel fue creada con el fin de calcular los costos de los platillos y
determinar si hay ganancia de por medio. Ademas de calcular el valor nutricional de cada
platillo, para esto se utilizaron 2 herramientas, Valor Nut de la UCR y La Tabla de
Composicion de alimentos de Centroamérica (INCAP), el porcentaje de adecuacion se hizo
a partir de la tabla 3 que indica la distribucién de kcal por tiempo de comida en este caso el
almuerzo, utilizando como referencia 700 kcal con una distribucion de 50% carbohidratos,

20% proteinas y 30% grasas totales. Ver anexo 4y 5

Peso bruto: Peso neto/fraccion comestible

Peso crudo neto: Peso cocido*fraccion comestible
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Precio por gramo: Precio por unidad de compra/Unidad de compra

Costo del ingrediente: Precio por gramo*Peso bruto

Gastos operativos: Precio de venta del platillo*0,2.

Utilidad: Precio de venta — costo total de los ingredientes — gastos operativos.

Porcentaje de adecuacién: Total de kcal reales*100/kcal meta

Figura 36. Ganancia o pérdida por costo de los platillos del menu del desayunoy
almuerzo.
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Costo por porcion

Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la figura 36, los platillos del almuerzo reflejan que en su totalidad tuvieron una

ganancia en todas sus comidas segun los costos por porcion.
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Figura 37. El % de adecuacion de energia cumple en los platillos del almuerzo n=83.
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Fuente: Carranza, M., 2023.

De acuerdo con la figura 37, el % de adecuacion de energia del almuerzo el 66 de los
platillos no cumplen los rangos de 90 — 110 % y solamente 17 platillos si cumplen con los %

de adecuacion.
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Figura 38. El % de adecuacion de energia del almuerzo no cumplié por estar en rangos

n=83.
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la figura 38, muestra que los 66 platillos que no cumplieron los % de
adecuacion 60 se fueron arriba de los rangos aceptados y solamente el 6 por debajo de los

rangos aceptados.

Figura 39. El % de adecuacion de CHON en los platillos del almuerzo n=83.
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Fuente: Carranza, M., 2023.
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Segun la figura 39, el porcentaje de adecuacion de CHON en los platillos del almuerzo
74 de ellos no cumplieron con los rangos de 90% - 110%, solamente el 9 de los platos si
cumplieron los porcentajes.

Figura 40. El % de adecuacién de CHON del almuerzo no cumpli6 por estar en rangos
n=83.
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Fuente: Carranza, M., 2023.
De acuerdo con la figura 40, los 74 platillos que no cumplieron los % de adecuacion

62 fueron por estar arriba de lo aceptado y 13 por debajo de los porcentajes aceptados.
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Figura 41. El % de adecuacion de CHO en los platillos del almuerzo n=83.
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Fuente: Carranza, M., 2023.
Segun la figura 41, el % de adecuacién de CHO en los platillos del almuerzo 67 de

ellos no cumplieron con los rangos de 90% - 110%, solamente el 16 de los platos si

cumplieron.

Figura 42. El % de adecuacion de CHO del almuerzo no cumpli6 por estar en rangos n=83

70
61

60
[%2}
2 50
z
o 40
(5]
©
© 30
(5]
E
= 20 15

B - :

) ]
Por arriba de lo aceptado N/A Por debajo de lo aceptado
Almuerzo

% adecuacién CHO

Fuente: Carranza, M., 2023.
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De acuerdo con la informacion de la figura 42, los 67 platillos que no cumplieron los
porcentajes de adecuacion, 61 fueron por estar arriba de lo aceptado y 7 por debajo de lo

aceptado.

Figura 43. El % de adecuacion de grasa en los platillos del almuerzo n=83.
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la figura 43, el porcentaje de adecuacién de grasa en los platillos del almuerzo
73 de ellos no cumplieron con los rangos de 90% - 110%, solamente el 10 de los platos si

cumplieron.
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Figura 44. El % de adecuacion de grasa del almuerzo no cumplié por estar en rangos
n=83.
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Fuente: Carranza, M., 2023.
De acuerdo con la figura 44, los 73 platillos que no cumplieron los porcentajes de

adecuacion,41 fueron por estar arriba de lo aceptado y 32 por debajo de lo aceptado.
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Analisis cuantitativo

Tabla 5. Métodos de coccion de los platillos del almuerzo.

Meétodos de coccion Numero de platillos

con esta preparacion
Hervido 71
Frito 49
Guisado 20
Ala plancha 18
Sofrito 15
Al horno 14
Dorado 8
Otra 7
Escalfado 2

Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la tabla 5, los métodos de coccidn que mas se utilizaron en el almuerzo fueron:
El hervido con 71, seguidamente 49 preparaciones se hicieron con el método frito, 20 fueron
guisado, 18 a la plancha, 15 sofrito, 14 al horno, 8 dorado, 7 otros métodos de coccion y por

Gltimo 2 escalfado fue la preparacion menos utilizada.

Tabla 6. Calidad nutricional de los platillos del almuerzo n=83.

Grupos de alimentos Numero de platillos
Carbohidratos, proteinas, grasas poliinsaturadas, vitaminas y 42
minerales
Carbohidratos, proteinas, vitaminas y minerales 14
Carbohidratos, proteinas, grasas poliinsaturadas y saturadas 8

vitaminas y minerales
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Carbohidratos, grasas poliinsaturadas, vitaminas y minerales 7
Carbohidratos, proteinas, grasas saturadas, vitaminas y 4
minerales

Carbohidratos, proteinas, grasas poliinsaturadas, grasas 3

saturadas, vitaminas y minerales.
Carbohidratos y proteinas 1
Carbohidratos, Proteinas, Grasas monoinsaturadas, Grasas 1

poliinsaturadas, Grasas saturadas, Vitaminas y minerales

Carbohidratos, Proteinas, Grasas poliinsaturadas 1
Carbohidratos, Vitaminas y minerales 1
Carbohidratos, Grasas saturadas, Vitaminas y minerales 1

Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la informacién de la tabla 6, la combinacién de grupos de alimentos que mas
estuvieron presentes en los platillos del almuerzo fue: Los carbohidratos, proteinas, grasas
poliinsaturadas, vitaminas y minerales estos grupos estuvieron presentes en 42 platos de 83
siendo estd la combinacién mas utilizada, seguidamente de carbohidratos, proteinas,
vitaminas y minerales en 14 platillos del menud. Solamente 8 platillos estaban compuestos por
carbohidratos, proteinas, grasas poliinsaturadas, grasas saturadas vitaminas y minerales, 2
platillos no incluyeron vitaminas y minerales en su combo y 3 platillos no tenian proteinas

dentro del platillo.
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Tabla 7. Aceptabilidad de los platillos del almuerzo n=83.

Consumo total Numero de
platillos
Los comensales no dejan sobras en el plato 40
Los comensales dejan pocas sobras del 39
alimento
Los comensales dejan la mitad del platillo 4

Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la tabla 7, la aceptabilidad de los platillos del almuerzo fue bastante aceptada
considerablemente de 83 platillos del almuerzo, 40 de ellos los comensales no dejaron sobras
en el plato, 39 dejaban pocas sobras del alimento y solo en 4 recetas dejaban la mitad del

platillo.

Figura 45. Tamafio de las porciones del almuerzo n=83
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Segun la figura 45, para el tamafio de las porciones se utilizan las porcionadoras, por
lo que 76 de los platillos su tamafio de porcion era estandarizada, solo en 6 platillos no

utilizaron porcionadoras debido a esto sus tamarios eran grandes y solo 1 pequefia.

Tabla 8. Combinacion de colores por platillos del almuerzo n=83

Grupos de alimentos Numero de platillos
Amarillo, Verde, Café, Blanco, Negro 4
Amarillo, Verde, Café, Anaranjado, Blanco, Negro 4
Amarillo, Verde, Café 4
Rojo, Amarillo, Verde, Café, Blanco, Negro 4
Amarillo, Verde, Anaranjado, Blanco 4
Amarillo, Verde, Café, Rosado 3
Amarillo, Verde, Blanco, Negro 3
Rojo, Amarillo, Verde, Café 3
Verde, Café, Anaranjado, Blanco, Negro 3
Amarillo, Verde, Anaranjado, Blanco, Negro 2
Amarillo, Verde, Café, Anaranjado, Blanco 2
Amarillo, Verde, Anaranjado, Negro 2
Rojo, Amarillo, Café 2
Rojo, Amarillo, Café, Blanco, Negro, Morado 2
Rojo, Amarillo, Verde, Anaranjado, Blanco, Negro 2
Rojo, Amarillo, Verde, Blanco 2

Rojo, Amarillo, Verde, Blanco, Negro 2



Rojo, Amarillo, Verde, Café, Blanco

Verde, Café, Anaranjado, Blanco

Verde, Café, Blanco, Negro, Morado

Amarillo, Verde, Café, Blanco, Rosado

Amarillo, Verde, Café, Negro

Amarillo, Verde, Morado

Amarillo, Verde, Negro, Morado

Rojo, Amarillo, Café, Anaranjado

Rojo, Amarillo, Verde

Rojo, Amarillo, Verde, Anaranjado

Rojo, Amarillo, Verde, Anaranjado, Blanco

Rojo, Amarillo, Verde, Anaranjado, Negro
Rojo, Amarillo, Verde, Café, Anaranjado, Blanco,
Rosado, Negro

Rojo, Amarillo, Verde, Café, Rosado

Rojo, Verde, Café, Blanco, Negro

Verde, Anaranjado, Blanco, Negro

Verde, Blanco, Negro, Morado

Verde, Café

Verde, Café, Anaranjado, Negro

Verde, Café, Blanco, Negro

Amarillo, Anaranjado, Blanco, Negro

Amarillo, Café
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Amarillo, Café, Anaranjado 1
Amarillo, Café, Anaranjado, Blanco, Negro 1
Amarillo, Café, Blanco, Rosado 1
Amarillo, Café, Morado 1
Amarillo, Verde, Café, Anaranjado 1
Amarillo, Verde, Anaranjado, Blanco, Negro, Morado 1
Amarillo, Verde, Blanco, Negro, Morado 1
Amarillo, Verde, Café, Anaranjado, Negro 1
Amarillo, Verde, Café, Blanco 1
Amarillo, Verde, Café, Blanco, Morado 1

Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la informacién dada por la tabla 8, los colores mas utilizados en el almuerzo
fueron: Amarillo, verde, café, blanco, negro y rojo, los colores menos utilizados fueron el

morado, rosado y gris.
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Figura 46. Numero de combinaciones de textura por platillos en el almuerzo
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De acuerdo con la figura 46, en el almuerzo el nimero de combinaciones de textura

el 82 de los platillos tenian de 3 0 mas texturas por plato y solo 1 platillo tenia 2 texturas.

Tabla 9. Combinacion de textura por platillos del almuerzo n=83

Texturas predominantes Numero de platillos
Blandas, Eléastico, Hidratado 8
Blandas, Crujiente, Hidratado 7
Crujiente, Seco, Hidratado 7
Blandas, Fibroso, Hidratado 4
Blandas, Crujiente, Seco, Hidratado 3
Blandas, Elastico, Crujiente, Hidratado 3
Blandas, Seco, Hidratado 3

Crujiente, Pegajoso, Hidratado 3



Elastico, Crujiente, Hidratado

Eléastico, Seco, Hidratado

Blandas, Elastico, Pegajoso, Hidratado
Fibroso, Crujiente, Seco, Hidratado

Blandas, Hidratado

Elastico, Crujiente, Pegajoso

Blandas, Elastico, Seco, Pegajoso, Hidratado
Blandas, Fibroso, Crujiente, Hidratado
Blandas, Fibroso, Crujiente, Seco

Blandas, Fibroso, Crujiente, Seco, Hidratado
Blandas, Fibroso, Seco, Pegajoso, Hidratado
Blandas, Hidratado, Otro

Blandas, Quebradizo, Crujiente, Seco,
Hidratado

Blandas, Quebradizo, Seco, Hidratado
Blandas, Untuoso, Hidratado

Crujiente, Seco

Duras, Blandas, Crujiente, Seco

Duras, Blandas, Crujiente, Seco, Hidratado
Duras, Blandas, Elastico, Crujiente, Untuoso,
Hidratado

Duras, Blandas, Elastico, Pegajoso
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Duras, Elastico, Crujiente, Pegajoso,
Untuoso

Duras, Elastico, Pegajoso, Hidratado
Duras, Fibroso, Seco, Hidratado

Duras, Seco, Hidratado

Elastico, Crujiente, Seco, Hidratado
Elastico, Crujiente, Seco, Pegajoso
Eléstico, Fibroso, Seco, Untuoso, Hidratado
Fibroso, Crujiente, Hidratado

Fibroso, Seco, Pegajoso, Hidratado
Quebradizo, Crujiente, Hidratado
Quebradizo, Seco, Hidratado

Blandas, Crujiente, Seco

Blandas, Crujiente, Untuoso, Hidratado
Blandas, Elastico, Crujiente

Blandas, Elastico, Crujiente, Seco
Blandas, Eléastico, Fibroso, Hidratado

Blandas, Elastico, Fibroso, Pegajoso,

Hidratado

Fuente: Carranza, M., 2023.
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En la tabla 9, las texturas més utilizadas en el almuerzo fueron: Blandas, elésticas,
hidratado, seco, crujiente y las menos utilizadas fueron fibroso, quebradizo y pegajoso,

untuoso.

Figura 47. Cantidad de grupos de alimentos por platillo del almuerzo.
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Segun la figura 47, en el almuerzo hubo 49 platillos que tuvieron 5 0 mas grupos de
alimentos en su estructura, 26 con 4 grupos de alimentos y solamente 8 con 3 grupos de

alimentos en el platillo.

Tabla 10. Grupos de alimentos por platillos del almuerzo n=83.

Grupos de alimentos Numero de platillos

Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes semimagras, Grasas,

Azlicares 8
Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes magras, Grasas, AzUcares 7
Vegetales, Harinas, Carnes semimagras, Grasas 6

Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes semimagras, Grasas 5



Vegetales, Harinas, Carnes magras, Grasas, Azucares

Vegetales, Harinas, Carnes semimagras, Grasas, Azucares
Vegetales, Harinas, Carnes grasas, Grasas

Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes magras

Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes magras, Azlcares
Vegetales, Harinas, Carnes semimagras, Carnes grasas, Grasas
Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes magras, Grasas
Vegetales, Harinas, Carnes semimagras

Vegetales, Harinas, Grasas, Azucares

Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes grasas, Grasas
Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes grasas, Grasas, AzUcares
Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes semimagras
Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes semimagras, Azlcares
Vegetales, Leguminosas, Harinas, Grasas, Azucares

Vegetales, Harinas, Carnes semimagras, AzUcares

Vegetales, Harinas, Carnes semimagras, Carnes grasas, Grasas,
Azlcares

Vegetales, Leguminosas, Harinas, AzUcares

Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes magras, Carnes grasas,
Grasas, Azucares

Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes magras, Carnes
semimagras, Grasas, Azlcares

Frutas, Leguminosas, Harinas, Carnes grasas, Grasas

61
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Harinas, Carnes magras, Grasas 1
Léacteos, Vegetales, Harinas, Grasas 1
Léacteos, Vegetales, Harinas, Grasas, Az(cares 1

Lacteos, Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes magras, Grasas,
Azucares 1

Lacteos, Vegetales, Leguminosas, Harinas, Carnes semimagras,

Grasas, Azucares 1
Leguminosas, Harinas, Carnes magras, Grasas, Azucares 1
Vegetales, Harinas, Azlcares 1
Vegetales, Harinas, Carnes grasas, Grasas, Az(cares 1
Vegetales, Harinas, Carnes magras, Azlcares 1
Vegetales, Harinas, Carnes magras, Carnes grasas, AzUcares 1
Vegetales, Harinas, Carnes magras, Carnes grasas, Grasas 1
Vegetales, Harinas, Carnes magras, Carnes semimagras 1
Vegetales, Harinas, Carnes magras, Carnes semimagras, AzUcares 1
Vegetales, Harinas, Carnes magras, Grasas 1

Fuente: Carranza, M., 2023.

De acuerdo con la informacion brindada por la tabla 10, los grupos de alimentos que
mas se utilizaron en los platillos del almuerzo fueron: Vegetales, harinas, leguminosas, carnes
semimagra, carnes magras, azucares y grasas, lo que menos se utilizaron fueron carnes

grasas, lacteos y frutas.
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1.2.3 Satisfaccidon del cliente con respecto al servicio brindado

Se llevd a cabo una encuetas para conocer el grado de satisfaccion de los clientes con
respecto al servicio brindado por la empresa Coral. Se cred un formulario en Google forms
con 8 preguntas de opcion multiple con temas relacionados a la aceptabilidad del menu
brindado, gustos y preferencias de los comensales y la satisfaccion en general, se utilizd
respuesta cerrada en todas las preguntas para organizar los datos de manera clara y facilitar

su andlisis. VVer anexo 6

La encuesta se realizd a traves de un cédigo QR que fue colocado en las mesas del
comedor, se dej6 a disposicion durante 2 dias para que todas las personas independientemente

de su turno tuvieran acceso y la oportunidad de participar. Ver anexo 7

Figura 48. Nivel de satisfaccidn en general del servicio de alimentacion n=188
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la figura 48, el nivel de satisfaccion en general del servicio de alimentacion es
mayoritariamente insatisfecho, seguidamente de muy insatisfecho y neutral, pocas personas

expresan estar satisfechas con el servicio brindado.



64

Figura 49. El sabor de los alimentos cumple con las expectativas n=188
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun los datos de la figura 49, los comensales indican que el sabor de las comidas
brindadas esta por debajo de sus expectativas y 52 personas refieren que el sabor estd muy
por debajo de las expectativas, ademas solo una pequefia parte comenta que el sabor de los

alimentos es neutral y solo 30 personas que si cumple con sus expectativas.

Figura 50. La presentacion de los platos y comida en general son atractivas n=188
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Fuente: Carranza, M., 2023.
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La figura 50, muestra que la mayoria de la poblacion considera que la presentacion
de la comida es poco atractiva, 39 personas opinan que es muy poco atractiva y 50 personas

que su presentacion es neutral y solo una pequefia parte de poblacion opina es son atractivas.

Figura 51. Los precios de los alimentos son razonables en relacion con la calidad y
servicio proporcionado n=188
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la figura 51, la gran mayoria de los comensales indican que los precios de los
alimentos son muy caros en relacion calidad y servicio proporcionado, seguidamente de 50

personas que opinan que son neutrales y una pequefia parte refiere que son razonables.
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Figura 52. El tamafio de las porciones de los platos con adecuadas n=188
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun los datos proporcionados con la figura 52, la mayoria de los comensales
consideran que el tamafio de las porciones es adecuado, seguidamente de 60 personas que

opinan que son pequefias, 33 neutrales y 30 muy pequefias.

Figura 53. Se ofrecen opciones de bebidas adecuadas y variadas n=188
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La figura 53, muestra que la gran mayoria de personas encuestadas considera que la
cafeteria ofrece pocas opciones adecuadas y variadas de bebidas, 46 que no ofrecen opciones

adecuadas y la minoria opina neutral.

Figura 54. Prefieren tener mas opciones de comidas saludables en el ment n=188
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Segun la figura 54, la gran mayoria de las personas encuestadas desean tener mas
opciones de comidas saludables en el menu, 32 opinan que neutra y solo a 10 personas no les

importa.

Figura 55. Prefieren tener nuevas recetas en el ment n=188
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Fuente: Carranza, M., 2023.
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Segun los datos proporcionados por la figura 55, la mayoria de los comensales quieren
que incluyan nuevas recetas al menu brindado por la cafeteria y solamente 8 personas no lo

desean.

1.3 Diagnéstico del conocimiento nutricionales de la poblacion en general

Este diagnostico se divide en 2 categorias, el primero es sobre el diagnostico de
concomimientos generales de nutricion a los funcionarios y el segundo es sobre el
diagnostico de conocimientos de calidad e inocuidad de los alimentos, es que se mas

enfocado para el personal manipulador de alimentos.

Estos dos diagndsticos se realizaron con un cuestionario de respuesta cerrada, para
facilitar la obtencion de los resultados, se utiliz6 la herramienta Google forms para recolectar

la informacion.

1.3.1 Diagnéstico del conocimiento nutricionales de los funcionarios en general
Este diagndstico se aplico al todo el personal de Coral, contaba con 10 preguntas de
seleccion maultiple, dentro de los temas que se abordaron fueron los grupos de alimentos,

macronutrientes, y funciones de la fibra e hidratacion. Ver anexo 8.
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Figura 56. Macronutriente fuente de energia n=99
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la figura 56, se observa que un total de 70 personas proporcionaron la respuesta
correcta al afirmar que el carbohidrato es el macronutriente fuente de fibra y la minoria

contestd incorrectamente.

Figura 57. Alimento fuente de carbohidrato n=99
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Fuente: Carranza, M., 2023.

La informacion presentada por la 57, indica que la mayoria de las personas acertaron

que la manzana es fuente de carbohidrato, sin embargo, una minoria responde

incorrectamente.
Figura 58. Alimentos fuente de proteina n=99
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la figura 58, la mayoria de la poblacién acertaron que el queso es una fuente

de proteina, una pequefia parte de los encuestados no contesta correctamente.
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Figura 59. Alimento fuente de grasa saludable n=99
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La informacion presentada por la figura 59, indican que el aguacate es una fuente de

grasa saludable contestando correctamente, sin embargo, la minoria contesta

incorrectamente.
Figura 60. Alimento fuente de fibra n=99
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Segun la figura 60, muestra que la mayoria de las personas encuestadas contestan
correctamente, que los frijoles son fuente de fibra y una pequefia parte contestan de manera

incorrecta.

Figura 61. Alimento fuente de grasas “malas™ n=99
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Segun la informacion suministrada por la figura 61, indica que 89 de las personas
contestan que la manteca es un alimento fuente de grasa saturada, y una pequefia parte

contesta incorrectamente.
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Figura 62. Vegetal harinoso n=99
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La figura 62 indica que la gran mayoria de personas consideran que el camote es un
vegetal harinoso, sin embargo, se observa que hay una pequefia parte de la poblacion que

contestan incorrectamente.

Figura 63. Macronutriente esencial para la construccién y reparacion de los tejidos en el

cuerpo n=99
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Segun la informacion suministrada por la figura 63, indican que 55 de las personas
encuestadas consideran que las proteinas son un macronutriente esencial para la construccion

y reparacion de los tejidos del cuerpo y 43 de ellas contestan incorrectamente.

Figura 64. Funcion de la fibra es retrasar la absorcion de glucosa en sangre n=99
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la informacion suministrada por la figura 64, la gran mayoria de las personas
contestan que es falso que una de las funciones de la fibra es retrasa la absorcion de la glucosa
en sangre y 40 de ellas que, si es verdadero, por Gltimo, una pequefia parte de la poblacion

no sabe la respuesta.



75

Figura 65. Alimentos fuente de hidratacién n=99
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la figura 65, las personas encuestadas indican que las frutas y vegetales son
una fuente de hidratacion, contestando correctamente y una pequefia parte responde

incorrectamente.
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1.3.2 Diagnéstico de los conocimientos nutricionales de los funcionarios del servicio de
alimentos

La herramienta que se utilizo para obtener los resultados de este diagnéstico fue un
cuestionario de Google forms, se estructuro con respuestas cerradas de seleccion mdltiple y
se aplico Unicamente a las personas manipuladoras de alimentos de las cafeterias, a los
funcionarios de la parte administrativa no se les aplicé este cuestionario, con una excepcién

de los administradores en sitio.

El cuestionario constaba de 21 preguntas sobre manipulacion de alimentos, limpieza
y desinfeccion, métodos de coccidn, temperaturas seguras, recepcion y almacenamiento de
alimentos, entre otros. Para elaborar las preguntas se utilizé6 como referencia el manual de

manipulacion de alimentos del INA edicion 2017. Ver anexo 9
Figura 66. Concepto de inocuidad alimentaria n=104
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Fuente: Carranza, M., 2023.
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Segun la informacién de la figura 66, indica que la mayoria de las personas
encuestadas contestaron correctamente el concepto de inocuidad alimentaria y solo 13

contestaron incorrectamente.

Figura 67. Contaminante fisico en los alimentos n=104
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Fuente: Carranza, M., 2023.

La informacién suministrada por la figura 67, muestra que la poblacion considera que
un trozo de hueso es un contaminante fisico en los alimentos, lo cual se encuentran en lo

correcto, una pequefia minoria contesto incorrectamente.
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Figura 68. Contaminante quimico en los alimentos n=104
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Segun la informacién de la figura 68, todas las personas comentaron que la pintura es
un contaminante quimico que se pueden encontrar en los alimentos, lo cual es una repuesta

correcta.

Figura 69. Contaminante bioldgico en los alimentos n=104
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la informacién de la figura 69, se puede observar que las personas encuestadas
consideran que los hongos son un contaminante biolégico en los alimentos lo cual es la

respuesta correcta, y una pequefia parte content6 de manera incorrecta.

Figura 70. Alimentos que favorecen la proliferacion n=104

50 47
45
(%]
[<5)
£ 40 34
g 35
2 30
S 25
2 20
o 15
[«5)
‘§ 12 i 4 4 3 3 1 1 1
0 H = = - -
Huevos, Carnes  Leche, Leche Huevos, Lecheen Leche, Lecheen Huevos Huevos,
Leche, Carnes Carnes  polvo Arroz, polvo, Leche,
Carnes Carnes  Huevos, Arroz
Leche,
Carnes

Alimentos que favorecen una mayor ploliferacion

Fuente: Carranza, M., 2023.

En la figura 70, se muestra que la mayoria de las personas consideran que la leche,
huevos y carnes son los alimentos que méas favorecen la proliferacion lo cual es la respuesta

correcta, y solo 4 personas contestaron incorrectamente.
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Figura 71. Poblacion més susceptible a ETAS n=104
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Segun la informacion de la figura 71, muestra que la mayoria de la poblacion
considera que las personas, adultas mayores son mas susceptibles a ETAS, y solo 8 personas

respondieron incorrectamente.
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Figura 72. Formas de prevenir una ETA n=104
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Segun la figura 72, la gran mayoria de las personas encuestadas contestan las formas

de prevenir una ETA de manera correcta, solamente 3 personas contestaron incorrectamente.

Figura 73. Temperatura del bafio maria n=104
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Fuente: Carranza, M., 2023.
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Segun la informacion de la figura 73 muestra que, 61 de los encuestados aseguran
que la temperatura del bafio maria es mayor a 60 grados, y 43 de ellos indican que deben de

estar sobre los 70 °C.

Figura 74. Rango de temperatura de la zona de peligro n=104
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Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun la informacion de la figura 74, la mayoria de los encuestados opinan que el

rango de temperatura de la zona de peligro va desde los 5 grados hasta los 60 °C siendo esta la

opcion correcta, 20 personas opinan que menos de 5 °C y solamente 3 de ellos mayor a 60°C.
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Figura 75. Temperatura del recalentamiento n=104

100
90
80
70
60
50
40
30
20

87

NUmero de participantes

10
10 /
. 1IN 1
Sobre los 60°C 60°Ca70°C 74 °C

Temperatura de recalentamiento

Fuente: Carranza, M., 2023.

Segun los datos presentados en la Figura 75, la percepcion mayoritaria entre las
personas encuestadas es que la temperatura de recalentamiento ideal se sitGa en torno a los
74 °C. Ademas, una minoria sefiala que esta temperatura puede oscilar entre 60 °C y 70 °C,

mientras que otros participantes mencionan valores por encima de los 60 °C.



84

Figura 74. Temperatura de refrigeracion n=104
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Con base en los datos proporcionados en la figura 74, se observa que la mayoria de
las personas encuestadas identifican la temperatura de refrigeracion 6ptima en el rango de 0
a5 °C. Asimismo, 13 participantes hacen referencia a una temperatura de 6 °C, mientras que

solo una persona menciona valores por debajo de 0 °C.
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Figura 75. Temperatura de congelacion n=104
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Con base en la informacién proporcionada en la Figura 75, se evidencia que la
mayoria de los participantes encuestados sefialan que la temperatura de congelacion 6ptima
es de -17 °C. Ademas, 23 personas mencionan un rango de temperatura entre 0y -5 °C, y 32

participantes sugieren valores por debajo de 0 °C.
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Figura 76. Buenas practicas del manipulador de alimentos n=104
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Segun la Figura 76, la mayoria de los encuestados coincide en que un buen

manipulador de alimentos debe evitar perfumes, mantener un uniforme limpio y no usar

joyas. Solo un pequefio porcentaje dio respuestas incorrectas, demostrando una comprension

general positiva de las practicas adecuadas de higiene.
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Figura 77. Desecho de guantes después de cada cambio de proceso n=104
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En la Figura 77, todos los encuestados estan de acuerdo en que es correcto desechar
los guantes después de cada cambio de proceso, demostrando un consenso generalizado sobre

la importancia de mantener practicas higiénicas en la manipulacién de alimentos.
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Figura 78. Cambio de guantes después de 3 a 4 horas de uso continuo n=104
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Segun la informacién de la Figura 78, se observa que 98 personas creen erroneamente
que no es necesario cambiar los guantes después de 3 a 4 horas de uso continuo, mientras
que solo 6 personas tienen la respuesta correcta al considerar que si es necesario hacer dicho

cambio.
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Figura 79. Lavado de manos n=104
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En relacion con la Figura 79, se observa que, si bien todas las personas encuestadas
respondieron de manera acertada acerca del momento necesario para el lavado de manos, sin

embrago, no seleccionaron todas las opciones correctas disponibles.

Figura 80. Rechazo a materia prima con dafios en los empaques n=104
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Fuente: Carranza, M., 2023.
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En referencia a la Figura 80, se destaca que todas las personas encuestadas coinciden

al afirmar que es verdadero rechazar la materia prima con dafios en los empaques.

Figura 81. Rechazo a productos enlatados con abolladuras n=104
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Fuente: Carranza, M., 2023.

De acuerdo con la informacién proporcionada en la Figura 81, se observa que todos
los participantes coinciden en que es verdadero rechazar cualquier producto enlatado con

abolladuras.
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Figura 82. Aceptacion de frutas con la corteza con la corteza libre de magulladuras n=104
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Con base en la informacion proporcionada en la Figura 82, se destaca que la mayoria
de las personas encuestadas 90 de ellas, consideran correctamente que se debe aceptar frutas
con la corteza libre de magulladuras. Sin embargo, 14 personas indicaron incorrectamente

que es falso.

Figura 83. Aceptacion de productos lacteos caducados n=104
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Con base en los datos presentados en la Figura 83, se evidencia que la gran mayoria
de las personas adoptan una postura correcta al no aceptar productos lacteos caducados, ya
que la cifra indica que la mayoria de los encuestados comparten esta opinion. Sin embargo,

se observa que solamente 3 personas contestaron de manera incorrecta.

Figura 84. Concepto de contaminacion cruzada n=104
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Fuente: Carranza, M., 2023.

En referencia a la Figura 84, se destaca que 63 de las personas encuestadas
proporcionaron respuestas incorrectas en relacion con el concepto de contaminacion cruzada,

mientras que 41 de ellas respondieron de manera correcta.



1.3.4. FODA de la empresa Coral

Figura 85.

Analisis FODA de la empresa Coral Food Service.
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1.4. OBJETIVO GENERAL Y OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.4.1 Objetivo general

Realizar una intervencion integral, a través de soluciones oportunas a las deficiencias
encontradas en los &mbitos de servicio de alimentacion, estado nutricional y conocimiento
basico de nutricion e inocuidad, para la mejora de la calidad del servicio brindado y bienestar
en del estado nutricional de los funcionarios, de la empresa Coral Food Services en la Zona

Franca El Coyol, en el periodo de mayo a noviembre 2023.

1.4.2 Objetivos especificos
Realizar un andlisis cualitativo y cuantitativo del menu del servicio de alimentacién
ofrecido por Coral Food Services, identificando areas de mejora en términos de variedad,

nutricion, presentacion y satisfaccion del usuario.

Elaborar un mena nuevo que cumpla con los estandares cualitativos y cuantitativos,

tomando en cuenta los gustos y preferencias de los comensales.

Llevar a cabo evaluaciones nutricionales individuales para los funcionarios,
identificando deficiencias o excesos en la alimentacion y proponiendo pautas personalizadas

para mejorar su estado nutricional.

Identificar las carencias en el conocimiento relacionadas con la nutricion y los
conceptos de calidad e inocuidad, mediante cuestionarios con preguntas relacionados con los

temas.

Desarrollar sesiones educativas dirigidas a los empleados de Coral Food Services,
con el objetivo de mejorar su conocimiento basico de nutricion y promover habitos

alimenticios saludables.
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Establecer protocolos y procedimientos innovadores para la mejora de su sistema de
calidad e inocuidad de los alimentos, asegurando el cumplimiento de normativas y buenas

practicas en la manipulacion de alimentos.
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1.5 ALCANCESY LIMITACIONES

1.5.1 Alcances de la préctica
En esta practica no se encuentran alcances mas alla de los objetivos planteados al

principio.

1.5.2 Limitaciones de la practica

Una limitacion crucial que surgié durante la practica fue la dispersion de los
participantes en distintas empresas en lugar de estar concentrados en una Unica entidad.
Ademas, se enfrent( a una alta tasa de incapacitaciones entre el personal, lo que dificulto la
aplicacion uniforme de encuestas a todos los empleados. Esta situacion generd desafios
adicionales, ya que no fue posible garantizar una cantidad equitativa de participantes en cada
encuesta. Sumado a estos obstaculos, se experimentd una limitacion de tiempo significativa,
especialmente en un entorno como una cocina, donde las operaciones son répidas y el
personal tiene periodos limitados para dedicar a actividades no relacionadas con sus

funciones principales.

La constante rotacion de personal debido a despidos y renuncias también agregd
complejidad a la tarea de mantener una participacion continua y consistente en las

intervenciones planificadas.
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2.1 Poblacion adulta joven
La etapa del adulto joven comienza alrededor de los 20 afios y concluye cerca de los
40. En la adultez joven hay que tomar muchas responsabilidades. las tareas propias de la edad

tienen que ver con el mundo social (pareja, trabajo, hijos, etc.).

El rol activo que se asume es el término de la moratoria psicosocial, hay construccion y
establecimiento de un estilo de vida, se organiza la vida de forma préactica, se llevan a cabo

propositos.

Ademas, hay una serie de cambios como puede ser el desarrollo sistémico, desarrollo
cognitivo, desarrollo psicosocial, desarrollo psicosocial, desarrollo afectivo, desarrollo
sensorial y de motor, esto haciendo posible que dicha poblacién sea propensa a tener
conductas no tan buenas, ya que apenas se van conociendo y familiarizandose con la vida

(Moran. A, 2019)

2.2 Evaluacion del estado nutricional

La evaluacion nutricional es un proceso integral que se lleva a cabo para determinar
el estado nutricional de un individuo o una poblacion. A menudo, se utiliza un enfoque
sistémico conocido como el "ABCDE" de la evaluacion nutricional, que incluye los

siguientes componentes:

Antropometria (A): La antropometria implica la medicion de diversas dimensiones
corporales para evaluar el crecimiento y el estado nutricional. Esto incluye mediciones como
la altura, el peso, la circunferencia del brazo y otras medidas corporales. La antropometria

proporciona informacién valiosa sobre el desarrollo fisico y la composicién corporal.
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Bioquimica (B): La evaluacion bioguimica implica la medicion de parametros bioguimicos
en muestras biologicas, como la sangre y la orina. Esto incluye pruebas para evaluar los
niveles de nutrientes especificos, enzimas y otros marcadores que pueden indicar deficiencias

nutricionales o problemas metabolicos.

Clinica (C): La evaluacion clinica implica la revision de la historia clinica del individuo, asi
como la realizaciéon de examenes fisicos detallados. Los signos y sintomas de deficiencias
nutricionales, como problemas dermatologicos, pérdida de cabello, entre otros, pueden

identificarse mediante la evaluacién clinica.

Dietética (D): La evaluacion dietética implica analizar la ingesta de alimentos del individuo.
Esto incluye el registro de la dieta, la evaluacion de la calidad de la dieta y la identificacion

de posibles deficiencias o0 excesos de nutrientes en la alimentacion.

Evaluacion del entorno (E): Este componente tiene en cuenta factores ambientales y
socioecondmicos que pueden influir en el estado nutricional, como acceso a alimentos,

condiciones sanitarias y nivel socioeconémico.

Es importante destacar que estos componentes interactlan entre si y proporcionan una

vision integral del estado nutricional de una persona o poblacidn (Suverza. A, 2023).

2.3 Anamnesis
La anamnesis es un proceso asistencial estrechamente relacionado con la realizacion

de la historia clinica del paciente.

Podemos definir laanamnesis como la exploracion clinica que se realiza a traves de preguntas

al paciente, o sus acompafiantes, durante la primera etapa del proceso diagndéstico. Una
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exploracién que permite identificar al sujeto, conocer e indagar sobre sus dolencias y los

aspectos familiares, personales o ambientales que pudieran estar relacionados con la misma.

Durante la conversacion que mantiene el profesional sanitario con el paciente, llevar a cabo
una correcta anamnesis es clave por varios aspectos: Realizacion de un correcto diagndstico,

detectar sintomas omitidos o desconocidos, establecer un tratamiento adecuado.
Principalmente se busca conocer la siguiente informacion:

e Identificacion personal.

e Motivo de la consulta.

e Historico de la dolencia que presenta el paciente.

e Estilo de vida del paciente: Ocupacion, actividad fisica, habitos alimenticios, habitos
toxicos, etc.

e Antecedentes personales: tratamientos farmacologicos, enfermedades, intolerancias,
alergias.

e Antecedentes familiares: enfermedades, intolerancias, alergias.

Ademas de esto, es conveniente aprovechar esta primera toma de contacto con el
paciente para dar los primeros pasos de una relacion de confianza que beneficiara la
adherencia del paciente al tratamiento, mejoraré la precision del diagnostico y reducira las

quejas del paciente (igaleno, 2022).

2.4 Métodos de evaluacion de los habitos alimentarios
Para obtener la informacion sobre los patrones alimentarios se pueden utilizar
distintos instrumentos y técnicas de recoleccion. Los métodos de evaluacion dietarios pueden

ser categorizados en directos e indirectos. Los métodos indirectos se utilizan principalmente
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para estimar la disponibilidad de alimentos para consumo tanto a nivel nacional como del
hogar. En esta categoria se encuentran algunas como hojas de balance alimentario y las

frecuencias de consumo (Vazquez, 2021).

2.5 Frecuencia de consumo
La frecuencia de consumo es indicador que se utiliza para conocer los habitos
alimentarios que indica, ademas del nimero de veces que se consume, ya sea de forma diaria

0 por semana, quincena o mes (Pallo Ofia & Rodriguez Vasquez, 2018).

2.6 Menu

El mend es el conjunto de platos que componen una comida, se caracteriza por
servirse siguiendo un orden establecido. Al momento de su confeccion se deben tener
presente varios aspectos como la presentacion, economia y normas gastronémicas, que esté
correctamente combinado para garantizar un correcto equilibrio nutrientes. La elaboracion
de menus permite cerciorarse de que la alimentacién que se brinda se acopla a las necesidades
energéticas y nutricionales de los comensales, colaborando de esta forma con el propoésito de

comer sano. (Martinez A., 2019, pp. 112-123).

2.6.1 Tipos de menu
Existen diversos menus dependiendo de su oferta y de los platos que se sirven. Segln
la comida se puede elaborar mends para desayuno, almuerzo, comida, cena 0 merienda, por

Su variacion en estaticos o variados.

De acuerdo con su composicion:

e Menl Completo: se seleccionan dos platos de las cuatro opciones ofrecidas

diariamente, suelen acompariarse de pan, ensalada y postre.



102

e Menu Sencillo: se selecciona solamente un plato de las cuatro opciones ofrecidas

diariamente, se acompafia de pan, ensalada y postre.

De acuerdo con la posibilidad de seleccién:

e MenUs selectivos: se puede escoger entre diferentes preparaciones de todos los grupos
de alimentos que componen un menu;
e Menus no selectivos: solamente se puede elegir entre pocos grupos de alimentos,

generalmente se ofrece una sola preparacion.

De acuerdo con el periodo en el cual se ofrece:

Menu Ciclico

Son menus preparados para determinados periodos de tiempo, ofrecen mayor variedad
en las preparaciones y se puede planificar con anticipacion facilitando el control de costos,
se puede adaptar también a la temporada. El problema de estos menus es el aburrimiento de
los clientes si el ciclo esta mal disefiado.
Menu Fijo

Es un listado de platos que se repiten cada semana en un periodo mayor que un menu
ciclico. Son preparaciones sencillas y de bajo costo, aunque suele ser algo aburrido y
limitado. Este tipo de menu reduce el trabajo y toma poco tiempo para planificarlo, se tiene
mayor control sobre la materia prima porque requiere un inventario reducido generando asi

bajos costos.

Menu Variable
Para este menu no existe un patron repetitivo, cada semana es distinta, las preparaciones

no deben repetirse durante el mes a menos que el cliente lo pida asi, generalmente se aplica
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en colegios privados y en casinos, aunque sus costos de produccion son excesivos y requiere

de un gran stock de mercaderia.

Menu Concentrado

Se caracteriza por su composicion, se sirve generalmente para grupos grandes como
agencias de viaje, colegios, banquetes, etc., permiten al cliente elegir su menu, ofreciendo
una mejor calidad y creatividad. Las desventajas radican en la cantidad de personal y equipos

que se requiere para las elaboraciones, ademas el tiempo y costos de produccion.

Menu de Degustacion
Es un tipo de mend largo y estrecho empleado en restaurantes de ultima categoria con la
finalidad de gue el cliente pruebe numerosos platos considerados especialidad de la casa, por

un precio razonable para ambas partes, evitando una digestion pesada.

Menu Régimen
La cocina dietética tiene dos variantes: la preventiva hace referencia a una alimentacion
sana y equilibrada para mantener una correcta forma fisica y la curativa es un régimen

alimenticio dirigido a un tipo de enfermedad especifica (Alvarado y Saltos, 2019).

2.6.2 Importancia de los menus

La elaboracion de menus permite manejar de mejor manera los gastos, al realizar las
compras se tienen una clara idea de los ingredientes que deben adquirirse para el periodo
establecido, se evita desperdicios de comida y sobrecargar el refrigerador con alimentos que

no se usen, consiguiendo optimizar tiempo y recursos econdémicos. (Alvarado y Saltos, 2019)
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2.7 Grupos de alimentos
Conozca en detalle cada uno de los grupos de alimentos para una alimentacién sana

y sostenible para la poblacion adolescente y adulta en Costa Rica:

2.7.1 Cereales y verduras harinosas

Cereales y sus derivados:
Maiz y sus derivados como harina de maiz (masa) y tortillas, trigo y sus derivados

como harina de trigo, el pan y la pasta, arroz y avena.

Leguminosas
Todo tipo de frijoles: negros, rojos, blancos, cubaces, gandules, pintos, etc. los

garbanzos y lentejas.

Verduras harinosas

Tubérculos como papa, camote, yuca, tiquisque, fiampi y malanga; platanos

verdes y maduros, pejibaye y fruta de pan.

2.7.2 Frutas y Vegetales

Las frutas y los vegetales brindan muchisimos beneficios a la salud. Gracias a su
aporte de nutrientes y antioxidantes, se ha relacionado su consumo diario con una buena salud
del sistema digestivo, mayor longevidad y menor riesgo de padecer enfermedades como

cancer, diabetes e hipertension arterial, asi como una mejor salud mental.

2.7.3 Alimentos de origen animal
Como carnes de res, cerdo, pollo, pescado y mariscos, asi como el huevo, queso

blanco, yogurt, y leche.
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2.7.4 Grasas
Como aceites (aceite de canola, soya, girasol, maiz y oliva) aguacate y semillas (mani,
marafion, pistachos, almendras) y otros tipos de grasa como (aceite de coco, aceite de palma

y las grasas solidas como margarinas, mantequillas, manteca y natilla.)

2.7.5 Alimentos altos en sal, azlcar y grasas.
Como las sopas instantaneas, salsas, y cubitos, snacks en bolsitas, reposteria, mieles
de frutas, miel de abeja, la miel de tapa, comi das répidas, bebidas embotelladas con azucar

y bebidas energeéticas entre otros.

Todos los grupos de alimentos son necesarios diariamente en una alimentacidén sana,

balanceada y sostenible. (Costa Rica, 2022)

2.8 Macronutrientes
Hidratos de carbono (carbohidratos), proteinas y grasas (lipidos) se denominan
macronutrientes y son los mayoritarios en los alimentos. A partir de ellos se obtiene la energia

que el organismo necesita:

1 g de grasa 9 kcal

1 g de proteina 4 kcal

1 g de hidratos de carbono 3,75 kcal o 4 kcal

De manera que la composicion cuantitativa de estos 3 componentes en el alimento
determina su aporte de energia, bastara multiplicar la cantidad de cada uno de ellos por estos
factores para conocer las calorias que aporta. Aquellos que estén formados mayoritariamente
por lipidos seran los que aporten mayor cantidad de energia, pero no son la Gnica forma de

obtener calorias ya que el alcohol da 7kcal/g y la fibra brinda 2kcal/g (Carbajal, 2018).
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2.9 Funciones de la fibra

La fibra es una parte importante de la dieta porque ayuda a lo siguiente:

e Defecar con regularidad y prevenir el estrefiimiento (defecar menos de lo normal).

e Reducir el colesterol (un tipo de grasa cerosa que fabrica el cuerpo)

e Reducir el riesgo de tener problemas de salud. Algunos ejemplos son la diabetes, las
enfermedades del corazon y la obesidad (tener una cantidad alta y poco saludable de

grasa corporal).

Los alimentos de origen vegetal son las mejores fuentes de fibra. Las frutas, las verduras, los
granos integrales, los cereales, las legumbres (como los frijoles rojos y negros), los frutos

secos y las semillas le brindan la fibra que necesita (MSKCC, 2023).

2.10 Actividad fisica

Este concepto a simple vista parece sencillo de definir, sin embargo no lo es tanto
debido en gran parte a la confusidn de conceptos relacionados, como ejercicio, deporte, entre
otros sobre todo porque todos ellos tienen un mismo soporte: el movimiento, la motricidad y
el trabajo fisico, con una clara intencion de participacion fisica, por eso es que la
Organizacion Mundial de la Salud, por sus siglas OMS, define a la actividad fisica como

cualquier movimiento corporal producido por los masculos esqueléticos (OMS, 2020).

2.10.1 Niveles de actividad fisica
La intensidad refleja la velocidad a la que se realiza la actividad, o la magnitud del
esfuerzo requerido para realizar un ejercicio o actividad. Se puede estimar preguntandose

cuanto tiene que esforzarse una persona para realizar esa actividad.
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La intensidad de diferentes formas de actividad fisica varia de una persona a otra 'y
depende de lo ejercitado que esté cada uno y de su forma fisica. Por consiguiente, los
ejemplos siguientes son orientativos y variaran de una persona a otra (leve, moderada e

intensa) (Basso, Lustemberg, Quian, & Brescia, 2017).

2.11 Sindrome metabolico

El sindrome metabdlico se considera un conjunto de factores de riesgo que incluyen
obesidad abdominal, resistencia a la insulina, presion arterial elevada y dislipidemia
aterogénica. El origen del sindrome metabdlico se debe a la combinacion de los factores
genéticos y epigenéticos, estilo de vida y factores ambientales. La enfermedad cardiovascular
y la diabetes mellitus tipo 2 son las principales condiciones coexistentes. El diagnéstico se

realiza cuando hay presencia de tres o mas de los cinco criterios que incluyen:

e Presion arterial sistélica >130 mm/Hg y/o presion arterial diastélica >85 mm/Hg.
e Niveles de triglicéridos >150 mg/dL.

e Niveles de HDL <40 mg/dl en hombres y <50 md/dl en mujeres.

e Niveles de glucosa >100 mg/dL.

e Circunferencia abdominal >88 cm para las mujeres y > 102 cm en hombres.

El tratamiento se basa en medidas tanto farmacoldgicas como no farmacoldgicas. El
sindrome metabolico es una condicidn que siempre debe tenerse presente y que debe de ser

excluida en la poblacion de riesgo (Castro, Rivera y Solera, 2023).

2.11.1 Higado graso
El higado graso no alcohdlico ha surgido como un problema de salud publica en todo

el mundo; se vincula estrechamente con el sindrome metabdlico y la obesidad. Es el reflejo
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de una enfermedad sistémica que comprende un amplio espectro de manifestacion, desde el
depdsito de grasa hepatica de curso benigno hasta una forma inflamatoria progresiva asociada
con complicaciones metabdlicas, cardiovasculares y hepaticas entre las que se incluyen la
cirrosis y el carcinoma hepatocelular. El tratamiento esta dirigido a disminuir los factores de
riesgo conocidos del higado graso no alcohdlico, como la dieta, el ejercicio y la pérdida de
peso, con estas medidas puede detenerse el avance, incluso en algunos casos puede haber

regresion de la hepatopatia (Cordova, Vega y Ortega, 2021).

2.11.2 Hipertension

Se habla de hipertension cuando la presion de la sangre en nuestros vasos sanguineos
es demasiado alta (de 140/90 mmHg o més). Es un problema frecuente que puede ser grave
si no se trata. A veces no causa sintomas y la Unica forma de detectarla es tomarse la tension

arterial.

El riesgo de hipertension puede aumentar en estos casos:

Edad avanzada

o Causas genéticas

e Sobrepeso u obesidad

« Falta de actividad fisica

e Comer con mucha sal

e Beber demasiado alcohol
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Hay cambios de habitos, como tomar alimentos mas saludables, dejar de fumar y practicar
mas actividad fisica, que pueden ayudar a reducir la tension arterial, aunque algunas personas

pueden necesitar medicamentos (OMS, 2023).

2.11.3 Diabetes tipo 2

La diabetes mellitus tipo 2 es una enfermedad cronica, multifactorial, caracterizada
por una alteraciéon en el metabolismo de los carbohidratos, asociado a un déficit en la
secrecion o accion de la insulina, resultando en una hiperglucemia cronica responsable de las
complicaciones macrovasculares y microvasculares. La prevalencia de esta enfermedad va
en aumento, debido sobre todo a la actual epidemia de obesidad y a los cambios del estilo de
vida, con dietas ricas en calorias y sedentarismo. EI manejo de esta enfermedad presenta un
reto y por esto se debe hacer un abordaje integral que incluya cambios en el estilo de vida
enfocados en la alimentacion, ejercicio fisico y salud mental, son capaces de controlar
simultaneamente la mayoria de los problemas metabolicos de las personas con diabetes

mellitus tipo 2 (Blanco, Chavarria y Garita. 2021).

2.11.4 Dislipidemias

Las dislipidemias son enfermedades asintomaticas que resultan del trastorno en el
metabolismo de las grasas, lipidos y proteinas. Son detectadas por concentraciones
sanguineas anormales de colesterol, triglicéridos y/o colesterol de alta densidad (HDL), y/o
colesterol de baja densidad (LDL), que participan como factores de riesgo independientes en

la fisiopatologia de la aterosclerosis.

e Hereditarios (historia familiar de enfermedad cerebrovascular prematura).
e Edad (En hombres >45 afios 0 en mujeres >55 afios).

e Estilo de vida sedentario.
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e Género masculino.

e Enfermedades asociadas como diabetes, hipertension arterial, sobrepeso y obesidad.

El tratamiento dietético debe aportar la cantidad adecuada de calorias para alcanzar o
mantener el peso ideal. En individuos con un estilo de vida sedentaria, se recomienda

practicar ejercicios de tipo aerobico de intensidad baja 0 moderada (Carrion, 2019).
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CAPITULO IlI

ACTIVIDADES REALIZADAS



3.1 Actividades Diagnosticas

Actividad 1: Diagnostico del estado nutricional de la poblacién
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Obijetivo: Identificar el estado nutricional de la poblacién de Coral Food Services mediante la aplicacion de evaluaciones que abarquen

aspectos antropomeétricos, bioquimicos, clinicos y dietéticos.

Tabla 11. Diagnostico estado nutricional de poblacion

Nombre Actividad NUmeros de

participantes

Recursos o materiales

Tiempo invertido

Estrategia
metodolégica

Instrumento de
evaluacion

Resultados

Diagndstico estado
nutricional de la
poblacion

98 personas

Bascula digital
Tallimetro
Cinta métrica
Computadora
Internet
Google forms
Excel

Elaboracién del
Google forms: 3
horas

Elaboracion de
Excel con los
calculos
antropométricos:
3 horas

Toma de medidas
antropométricas:
10 horas

Aplicacion de la
entrevista
(ABCD): 35
horas

Mediante entrevista y

mediciones
individualizadas

Mediante el Excel se
obtienen todos resultados
antropométricos, donde
nos indica el estado
nutricional  segin  los
pardmetros IMC, % grasa
y circunferencia
abdominal.

El estado nutricional més
predominante  segin el
indicador de IMC es
Sobrepeso y obesidad grado
.

Se evidencia que hay riesgo
cardiovascular en la
mayoria de la poblacion,
excluyendo a 19 personas
de 98.

Los % de grasa estan sobre
los limites de lo saludables
en la mayor parte de la
poblacion, solamente 15
personas sus rangos se
encuentran en la
normalidad.
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Las enfermedades mas
predominantes son
hipertension arterial,
diabetes tipo 2 e higado
graso.

Se encuentra con una
poblacion sedentaria y con
un alto consumo de
leguminosas, harinas,
comidas rapidas y azUcar.
Consultar capitulo 1*

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacién

Para la recopilacion de los datos anteriormente mencionados, se utilizaron 2
herramientas, el formulario de Google Forms en el cual se registraba la evaluacion ABCD.
Este formulario estaba conformando por: Peso, talla, IMC, circunferencia de mufieca,
circunferencia abdominal, % de grasa total, evaluacion bioquimica, antecedentes patolégicos
personales, actividad fisica, historia clinica y dietética que se aplico el método de frecuencia
de consumo de todos los grupos de alimentos, el cual tuvo una duracion de 3 horas para su

elaboracioén.

Para obtener los resultados antropométricos se utilizé equipo calibrado, el cual estaba
compuesto por una balanza, tallimetro y cinta métrica, ademas, se utilizé una hoja de Excel
con formulas ya estandarizadas para calcular con mayor rapidez los célculos respectivos, el

cual tuvo 3 horas para su elaboracion.

La entrevista y toma de medidas antropométricas se realizaron en varios dias debido
a la dispersion del personal en distintos lugares. EI primer grupo de 22 personas, con turnos
Ay B, fue atendido en la cafeteria de Moog, dividiendo la actividad en dos dias para abarcar
ambos turnos. Se evaluaron 18 personas en el CEDI de Walmart, 7 en las oficinas centrales
y 40 en la cafeteria de Smith and Nephew, requiriendo 4 dias para completar esta ultima fase.
Finalmente, se atendieron 11 personas en Dos Pinos. Este enfoque permitié adaptarse a las
ubicaciones y horarios del personal para realizar la evaluacion de manera efectiva se

requirieron 35 horas de trabajo.



Actividad 2. Perfil del comensal
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Obijetivo: Calcular el promedio del requerimiento energético de los comensales, con el fin de una planificacion nutricional mas efectiva,

facilitando la creacion de estrategias alimentarias en el mend y que se alinean con las necesidades energéticas de los individuos.

Tabla 12. Perfil del comensal.

Nombre Numeros de Recursos 0 Tiempo Estrategia Instrumento de Resultados
Actividad participantes materiales invertido metodologica evaluacion
Requerimiento 20 personas Bascula digital Toma de Entrevista Machote de Excel de  Poblacion adulta con
energético del Tallimetro medidas individualizada  célculos un peso promedio de
comensal Computadora antropométrica antropométricos los 76,3 kg y una
Internet salos altura de 172 cm,
colaboradores indicando un estado
3 horas nutricional promedio
de sobrepeso segun el
Célculo del indicador de indice de
requerimiento masa corporal de 26
caldrico: 1 kg/mz,
hora

Promedio de VET de
2300 kcal.

Fuente: Carranza, M., 2023
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Sistematizacién

Para obtener el perfil del comensal, se utilizo solo una cafeteria de referencia que fue
a la que se va a evalud el menu cualitativa y cuantitativamente, correspondiente a la empresa
Moog. Sé selecciono6 a una muestra diversa de 20 individuos, abarcando distintas edades y

géneros.

Para garantizar la evaluacion, se procedio a medir y pesar a los colaboradores de
Moog. Posteriormente, se registraron sus edades y se calculé su requerimiento caldrico
individual, empleando un tiempo aproximado de 10 minutos por cada participante. Este
proceso permitié obtener un Valor Energético Total (VET) promedio, facilitando asi el

analisis del menu en relacion con las necesidades cal6ricas de la poblacién evaluada.



Actividad 3. Diagndstico del servicio de alimentos analisis cuantitativo y cualitativo
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Obijetivo: Realizar un andlisis del menu ciclico actualmente ofrecido en la cafeteria de Moog, utilizando enfoques cuantitativos y

cualitativos. La informacion obtenida se utilizard como base fundamental para el disefio de la nueva propuesta de mend, asegurando que

sea equilibrada, atractiva y responda eficazmente a las preferencias y necesidades de los clientes.

Tabla 13. Diagnostico del servicio de alimentos analisis cuantitativo y cualitativo.

Nombre Actividad NUmeros de Recursos o materiales Tiempo invertido Estrategia Instrumento de Resultados
participantes metodoldgica evaluacién

Diagndstico del 1 Balanza digital Elaboracion de Pesaje directo Machote en Excel y Ganancia en todos los
servicio de Computadora machote de Excel Google forms. platillos del almuerzo
allmentos anéllSlS Internet para calculo de
cuantitativo y INCAP valor nutricional y Ver figura 35. Métodos _qe preparaciones

ot Valor Nut UCR costo por platillo: més  utilizadas  fueron:
cualitativo . ;

Google forms 3 horas Hervida y frita, la menos
Excel utilizada fue escalfado.

Pesaje de los
alimentos del
men(: 40 horas

Determinacion del
costo por platillo
y valor
nutricional: 70
horas

Las texturas mas presentes
en los platillos fueron
blanda y eldstica, la menos
fueron pegajoso y
quebradizo.

Los grupos de alimentos
mas constantes en el
almuerzo fueron: Vegetales,
harinas, leguminosas vy
carnes semimagra. Las
menos  presentes  fueron
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carnes grasas, frutas y
lacteos.

Los % de adecuacion de
energia solo 17 cumplen de
83 platillos. El de proteinas
9 de 83, el de carbohidratos
16 y grasas solamente 10
cumplen los rangos de
adecuacion.

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacion
Para llevar a cabo el diagnostico del servicio de alimentos, abordando tanto aspectos
cualitativos como cuantitativos, se inicid el proceso mediante la creacion de una plantilla en
Excel. Esta herramienta incorpora calculos detallados que evalGan el porcentaje de
adecuacion de los macronutrientes, el costo por platillo en su parte cruda y cocida, las
fracciones comestibles, y, ademas, el costo individual por ingrediente. Esta actividad

demand6 un tiempo total de 3 horas.

Inicialmente, antes del servicio de almuerzo, a las 10:30 am se procedio a pesar todos
los platillos correspondientes a la linea, registrandolos. A lo largo de 4 semanas, de lunes a
viernes, el proceso de pesaje de los platillos del almuerzo tom6 aproximadamente 40 horas

en total.

El célculo del valor nutricional se llevd a cabo en relaciéon con el requerimiento
caldrico promedio previamente establecido, en 2300 kcal. Se realiz6 una distribucion por
tiempo de comida, focalizando en el almuerzo, lo que resulté en un aporte calérico de 700
kcal segin la Tabla 3. Ademaés, se distribuyeron los macronutrientes en un 50% de
carbohidratos, 20% de proteinas y 30% de grasas, considerando que la poblacidn es adulta a

joven (Carbajal, 2018).

Para simplificar los calculos de macronutrientes, se empleé con el software Valor Nut
y la tabla de composicién de alimentos del INCAP. Este enfoque facilito la obtencion precisa
de la informacion nutricional necesaria para realizar un analisis detallado y fundamentado

del mend.

Una vez completados los célculos, se procedid a ingresar la informacion a la base de

datos de Google Forms, la cual consta de dos partes: una cuantitativa y otra cualitativa. Puede
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consultar el disefio especifico en el anexo 10 adjunto a este informe. Este enfoque facilita la
consolidacion de toda la informacion en una Unica base de datos, permitiendo una gestion

mas eficiente y una obtencion mas sencilla de los resultados.



Actividad 4. Encuesta Satisfaccion del Cliente
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Obijetivo: Disefiar una encuesta de satisfaccion al cliente con el objetivo de evaluar de manera exhaustiva la experiencia del cliente en la

cafeteria de Moog, abarcando aspectos como la calidad del servicio, la percepcion de los productos ofrecidos, la eficiencia del personal

y la satisfaccion general. Los resultados obtenidos se utilizaran para identificar areas de mejora, fortalezas y oportunidades, con el fin de

optimizar la satisfaccién del cliente y elevar la calidad de nuestros servicios en el mena.

Tabla 14. Encuesta satisfaccion del cliente

Nombre Actividad

NUmeros de
participantes

Recursos o materiales

Tiempo invertido

Estrategia
metodologica

Instrumento de
evaluacion

Resultados

Encuesta
Satisfaccion del
cliente

188 personas

Computadora
Internet
ME QR

Google forms
Canva

Elaboracién de la
encuesta por
medio de Google
forms: 2 horas

Elaboracion de
QR: 5 min

Aplicacion de la
encuesta:  Estuvo
por 2 dias en modo
QR para que las
personas la
llenaran.

Mediante encuesta
auténoma por medio de
Cédigo QR.

Formulario de Google
forms, con preguntas de
opcion multiple que van
desde Muy satisfecho a
muy insatisfecho.

La mayoria de la poblacién
indica insatisfaccion con el
servicio de alimentacion.

El sabor de los alimentos
esta por debajo de las
expectativas de los
comensales.

La presentacion de los
platos se percibe como poco
atractiva.

Las opiniones sobre los
precios en relacion con la
calidad y el servicio estan
divididas entre “muy caros”
Y “neutral”.
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La opini6n sobre el tamafio
de las porciones esta
dividida, algunos
consideran que son
adecuadas, mientras que
otros las perciben como
pequefias.

Aunque se ofrece una
variedad de opciones de
bebidas, la mayoria de los
comensales considera que
son limitadas.

La mayoria de los
encuestados expresan el
deseo de contar con mas
opciones saludables en el
mend.

Los comensales prefieren
tener nuevas recetas en el
menda, indicando una
demanda de variedad y
frescura en las ofertas
alimenticias.

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacién

Se llevé a cabo un proceso metddico para implementar la encuesta de satisfaccion al
cliente en la cafeteria, comenzando con la obtencion de la autorizacion del departamento de
recursos humanos. Una vez concedido el permiso, se acordd con el departamento que los
colaboradores tendrian la autonomia de completar la encuesta durante su tiempo libre,
especialmente durante las pausas para el almuerzo, con el fin de no interferir con sus

responsabilidades laborales.

La encuesta se disefié utilizando Google Forms por su facilidad de uso y capacidad
para organizar los resultados de manera eficiente. Se gener6 un cddigo QR a través de ME
QR para facilitar el acceso, y este se coloco en las mesas del comedor, permitiendo a los

clientes participar comodamente durante un periodo de 2 dias.

Figura 86. Codigo QR de encuesta satisfaccion al cliente

coral

Nos complace invitarte a participar en nuestra breve
encuesta de satisfaccién al cliente, la cual tomara menos
de 1 minuto completar.

Para empezar la encuesta, simplemente escanea el codigo
R

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Actividad 5. Diagnostico del servicio de alimentos — Aplicacion del Reglamento Técnico Centroamericano.

Obijetivo: Establecer las disposiciones generales sobre practicas de higiene y de operacion durante la industrializacion de los productos

alimenticios, a fin de garantizar alimentos inocuos y de calidad.

Tabla 15. Aplicacién del Reglamento Técnico Centroamericano.

Nombre Actividad Nameros de Recursos o materiales Tiempo invertido Instrumento de Resultados
participantes metodologica evaluacion
Aplicacién del 2 personas Computadora Inspeccién del Aplicacion de ficha Ficha de inspeccion con La calificacion final fue de
Reglamento Técnico Internet servicio de técnica e puntaje. 85,5 puntos.
9 Celular alimentos: 3 horas  visual.

Centroamericano.

Ficha de inspeccion de
buenas practicas de
manufactura para
fabricas de alimentos
procesados

Interpretacion de
la ficha técnica: 2
horas

Hasta 60 puntos:
Condiciones
inaceptables. Considerar
cierre.

61 - 70 puntos:
Condiciones deficientes.
Urge corregir.

71 - 80 puntos:
Condiciones  regulares.
Necesario hacer

correcciones.

81 — 100 puntos: Buenas
condiciones. Hacer
algunas correcciones.

Por lo que se considera que
el servicio de alimentos se
encuentra en buenas
condiciones, solamente con
algunas correcciones que
aplicar.

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacién

Para llevar a cabo la inspeccion del servicio de alimentos, se eligié la cafeteria del
Centro de Distribucién (CEDI) de Walmart, por el extenso tamafio de su cocina. La aplicacion
de la ficha de inspeccion incluy6é una evaluacion de todos los puntos relevantes. Esta
inspeccion se llevo a cabo en colaboracion con la jefa de operaciones del sitio, con una

duracion total de 3 horas.

Durante este proceso, se examinaron detalladamente todos los aspectos clave
relacionados con la higiene, seguridad alimentaria, manipulacion de alimentos, condiciones
de almacenamiento, limpieza, y otros protocolos operativos esenciales. La presencia de la
jefa de operaciones garantizé una comprension completa de las practicas cotidianas y

permitio abordar cualquier preocupacion de manera inmediata.

Al concluir la inspeccion, se procedié a sumar los puntos evaluados, generando un
puntaje final que proporcion6 una vision integral del desempefio en cuanto a higiene y
operacion en el servicio de alimentos. A partir de este analisis, se formularon

recomendaciones especificas basadas en los puntos identificados para mejorar.

Es importante destacar que, aunque la infraestructura presentd incumplimientos, se
reconocié que hay limitaciones en este aspecto que no son facilmente modificables. No
obstante, se identificaron areas de mejora donde intervenciones y ajustes son viables. Entre
ellas se destacan la optimizacion del método de PEPS, mejoras en el sistema de separacion

de residuos y ajustes en el acomodo de la bodega de secos.



Actividad 6. Diagnostico del conocimiento nutricionales de los funcionarios en general
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Obijetivo: Evaluar el nivel de conocimiento en aspectos nutricionales, de los funcionarios de Coral Food Services mediante la aplicacion

de cuestionarios, con el proposito del aumento de sus competencias a través de intervenciones educativas.

Tabla 16. Diagnostico del conocimiento nutricionales de los funcionarios en general

Nombre Actividad

NuUmeros de Recursos o materiales
participantes

Tiempo invertido

Estrategia
metodologica

Instrumento de
evaluacion

Resultados

Diagnostico del
conocimiento
nutricionales de los
funcionarios en
general.

99 personas Computadora
Internet
Google forms
Listas de intercambio de
ADA

Elaboracion del
Google forms: 3
horas

Aplicacion del
cuestionario: 33
horas.

Mediante aplicacién de
cuestionario.

Cuestionario con 10
preguntas cerradas, 3
respuestas incorrectas, 1
correcta.

Confusion existente con los
grupos de alimentos.

Desconocimiento de las
funciones de la fibra.

Ver Anexo 11

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacién

Para la creacion del cuestionario, se llevd a cabo una exhaustiva busqueda de
informacion actualizada en fuentes cientificas en linea. Ademas, se utilizaron las listas de
alimentos proporcionadas por la Asociacion Dietética Americana (ADA) como referencia
para garantizar la precision y relevancia de las preguntas. La plataforma seleccionada para la
elaboracion del cuestionario fue Google Forms, optando por preguntas cerradas para facilitar
la recopilacion de respuestas. Este proceso de disefio y creacion del cuestionario demandd

aproximadamente 3 horas.

Una vez finalizado el disefio del cuestionario, procedimos a su aplicacion a los
funcionarios de las distintas cafeterias, incluyendo el CEDI de Walmart, Moog, Smith and
Nephew, y Dos Pinos. Se administro el cuestionario a un total de 99 personas, dedicando
aproximadamente 20 minutos por individuo. Este proceso se llevo a cabo simultaneamente
con el diagnostico del estado nutricional, totalizando 33 horas. La sincronizacion de estas
actividades permitio una recoleccion eficiente de datos y una evaluacion integral tanto del

conocimiento nutricional como de la salud de los participantes.
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Actividad 7. Diagnostico de los conocimientos nutricionales de los funcionarios del servicio de alimentos

Objetivo: Evaluar el nivel de conocimiento en de inocuidad y servicios de alimentos, de los funcionarios de Coral Food Services mediante

la aplicacion de cuestionarios, con el propdsito del aumento de sus competencias a través de intervenciones educativas.

Tabla 17. Diagndstico de los conocimientos nutricionales de los funcionarios del servicio de alimentos.

Nombre Actividad NUmeros de Recursos o materiales Tiempo invertido Estrategia Instrumento de Resultados
participantes metodologica evaluacion
Cuestionario de 104 personas Computadora Elaboracion del ~ Mediante aplicacionde  Cuestionario con 21  Manejo en los
conocimientos de Internet Google forms: 4 cuestionario preguntas cerradas y contaminantes fisicos,
inocuidad y servicios Google forms horas seleccion maltiple. guimico y biolégicos de los
de alimento. Manual de INA: alimentos.
Conceptos béasicos para Aplicacion del Ver Anexo 9

la manipulacion de cuestionario: 52 Poco conocimiento en las
alimentos. horas diferentes temperaturas que

maneja un servicio de
alimentos.

Conocimiento adecuado en
las pautas de recibo de
materia prima.

Confusién en concepto de
contaminacion cruzada.

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacién

Para comenzar el diagnostico del conocimiento de los funcionarios sobre inocuidad
y servicios de alimentos, se cred un cuestionario en Google Forms con 21 preguntas de
seleccion multiple y respuestas cerradas. Para asegurar la precision, se utilizaron las pautas

del manual del INA como referencia, y este proceso de elaboracion demandé 4 horas.

La aplicacion del cuestionario se llevd a cabo en diversas cafeterias, incluyendo
Moog, CEDI Walmart, Dos Pinos y Smith and Nephew. La distribucion de las visitas a estas
locaciones se realizo en varios dias. La duracion total para aplicar el cuestionario fue de 52
horas, asignando 30 minutos a cada persona. Esta metodologia permitié obtener datos
detallados sobre el nivel de conocimiento en temas de inocuidad y servicios de alimentos

entre los funcionarios de las distintas cafeterias.



3.2 Actividades resolutivas

Actividad 8. Método PEPS
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Obijetivo: Potenciar la eficiencia del método PEPS en la gestion de inventario de la cafeteria del CEDI de Walmart, con el fin de la

reduccion de las pérdidas de alimentos y la optimizacion del control operativo, mediante un sistema de sefializacién basado en los colores

del semaforo.

Tabla 18. Actividad de implementacion del Método PEPS, basado en los colores del semaforo.

Recursos o materiales

Tiempo invertido

Instrumento de
evaluacion

Resultados

Nombre Actividad NUmeros de
participantes
Método PEPS, 32 personas

basado en los colores
del seméaforo

Computadora
Internet
Cinta verde, amarillay
roja.
Canva

Elaboracion de
ficha wvisual en
Canva: 1 hora

Explicacion  del
método PEPS al
personal: 30 min

Explicacion al
bodeguero: 30 min

Estrategia
metodoldgica
Estrategia de
resolucion de
problemas, roles

definidos

Inspeccidn visual
semanal y evaluado en

las auditorias de calidad.

Mejora en el proceso de
rotacion de los alimentos y
mas control de inventario.

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacion
La implementacion del sistema PEPS en la cafeteria del CEDI de Walmart ha
comenzado con la obtencidon del permiso de la inspectora de calidad, quien dio su aprobacion
para llevar a cabo esta iniciativa. Su respaldo fue fundamental, incluyendo la incorporacion
de este proceso en la auditoria de calidad, asegurando asi que todos los colaboradores

cumplan con los nuevos estandares.

Para garantizar una transicion fluida, se llevo a cabo una rapida reunién con todo el
personal de la cafeteria, explicando detalladamente la nueva implementacion vy
proporcionando una comprension clara del significado de cada color del seméforo. La
informacion visual, respaldada por la rapida sesion de 30 minutos, asegurd que todos los
miembros del equipo estuvieran al tanto de los cambios y comprendieran la importancia de

este nuevo enfoque.

Se establecio claramente que las cintas de colores se utilizaran exclusivamente en
alimentos ya preparados y en aquellos con una vida util de corta duracion, como tortillas,
natilla, pan cuadrado, tortillas de trigo, leche pasteurizada sin proceso de UHT, embutidos,
carnes blancas y rojas crudas. La razon detras de la inclusién de alimentos preparados radica
en las normas de calidad, que establecen una vida Util de 3 dias para este tipo de productos,

haciendo necesario un control mas estricto.

Se detallaron las responsabilidades del bodeguero, quien asumira el papel clave en la
ejecucion de esta tarea. El personal de la cafeteria y el bodeguero fueron debidamente
instruidos sobre la interpretacién de cada color: verde para alimentos con larga vida til,
amarillo para productos con 3 dias antes de la fecha de vencimiento, y rojo para alimentos

caducados, que deben ser eliminados de inmediato.
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Figura 87. Ayuda visual del Método PEPS.

coral

PEPS
Primero en Entrar Primero en Salir

Le quedan menos de 3 Le queda un tiempo
Se debe desechar dias habiles paf'a flue su elevado par-a (!ue su
fecha de vencimiento fecha de vencimiento se
expire expire

Fuente: Carranza, M., 2023.



Actividad 9. Educacion nutricional- Grupos de alimentos
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Obijetivo: Elevar el nivel de conocimiento nutricional de los colaboradores de Coral mediante una capacitacion integral sobre los grupos

de alimentos, mejorando la toma de decisiones alimenticias fomentando las elecciones méas saludables y habitos de alimentacion

conscientes que contribuyan a la salud en general de los colaboradores.

Tabla 19. Sesion educativa de los grupos de alimentos

Nombre Actividad Numeros de Recursos o materiales Tiempo invertido Estrategia Instrumento de Resultados
participantes metodoldgica evaluacion
Los grupos de 53 Computadora Creacion de la Clase magistral virtual ~ Cuestionario antes de Antes
alimentos Internet presentacién Actividad ltdica recibir la capacitacion y 24.5% contestaron
Lista de intercambiode  educativa en después de recibirla. correctamente que el natilla
alimentos Canva: 2 horas Ver anexo 12 y 14 es una grasa

Canva Ver anexo 13 94% de las personas
Google forms Creacion de la contestaron  correctamente

Google Meet actividad ludica en que el yogurt es un lacteo.

Kahoot kahoot: 1 hora

Creacion del
cuestionario en
Google forms: 1
hora

Aplicacion del
cuestionario antes:
10 min

Capacitacion
sobre los grupos de
alimentos: 15 min

La pregunta 3 el 100% la
contestd correctamente

El 47 % contestdé que
correctamente que la papa
pertenece al grupo de las
harinas

El 17% contesto
correctamente que el queso
pertenecia al grupo de las
proteinas.

Después




Actividad ludica:
10 min

Aplicacion del
cuestionario final:
10 min
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90% contesto que el natilla
es una grasa

El 100% contesto
correctamente que el yogurt
pertenece al grupo de los
lacteos

El 100% contesto
correctamente la respuesta 3

94% contesté que la papa
pertenece al grupo de las
harinas

El 85% de las personas
contestaron  correctamente
que el queso pertenece al
grupo de las proteinas

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacion
La capacitacion se inicié con la creacion de una presentacion visual en Canva,
respaldada por la lista de alimentos de la Asociacion Americana de Dietética (ADA) y las

guias alimentarias de Costa Rica como referencia, este proceso tomo alrededor de 2 horas.

Posteriormente, se disefid un cuestionario tipo encuesta en Google Forms con 5
preguntas cerradas que incluian imagenes de alimentos. Los participantes debian identificar
a qué grupo alimenticio pertenecia cada uno. Ademas, se implementé una actividad lGdica en

la plataforma Kahoot, con la misma dindmica del cuestionario.

Se informé a todos los colaboradores de manera presencial sobre las dos sesiones
virtuales de la capacitacion sobre grupos de alimentos, programadas para el sabado 5y 12 de
noviembre de 2023. Se les brindé la flexibilidad de elegir a cual de las dos sesiones deseaban

conectarse.

En el dia de la capacitacion, se dio inicio agradeciendo la participacion y se explicd
la dindmica general. Se comenz6 con el primer cuestionario para evaluar el nivel de
conocimiento inicial. Posteriormente, se llevo a cabo la charla principal, seguida de un
periodo de preguntas. La actividad ludica se introdujo para hacer la sesién mas interactiva y
participativa y finalmente, se aplic el segundo cuestionario para medir el nivel de
conocimiento adquirido y se dio por concluida la sesion. Este mismo proceso se replico en
ambas sesiones para garantizar una experiencia consistente y completa para todos los

colaboradores.
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Figura 88. Presentacién de Los Grupo de Alimentos
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Fuente: Carranza, M., 2023.
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Actividad 10. Educacién nutricional- Beneficios del ejercicio fisico y beneficios del consumo de fibra
Obijetivo: Reducir el sedentarismo en la poblacién, enfocandose en la concientizacion sobre la importancia de la actividad fisica para
mejora de la salud fisica y mental y fomentando un estilo de vida mas activo y equilibrado, mediante una capacitacion que destaque sus

beneficios.

Incrementar la ingesta de fibra entre los colaboradores a través de una capacitacion que destaque los maultiples beneficios

asociados con la fibra con el propdsito de la mejora del estado de salud general de las personas

Tabla 20. Capacitacion sobre los beneficios del ejercicio fisico y del consumo de fibra

Nombre Actividad Nameros de Recursos o materiales Tiempo invertido Estrategia Instrumento de Resultados
participantes metodoldgica evaluacién
Beneficios de la 42 personas Computadora Creacion de la Clase magistral virtual ~ Cuestionario antes de Antes
actividad fisicay el Internet infografia y recibir la capacitacion y El 47% de las personas
consumo de fibra Canva presentacion Ver anexo 15 después de recibirla. contestaron  correctamente
Google académico educativa en que una de las funciones de
Google forms Canva: 4 horas Ver anexo 16 la fibra es retardar la
Google Meet absorcion de azlcar en
Creacion del sangre.
cuestionario  en
Google forms: 1 El 69% de las personas
hora contestaron  correctamente
que un alimento fuente de
Aplicacion del fibra son las lentejas
cuestionario antes:
10 min El 50% de los participantes

contestan correctamente
sobre que un alimento que




Capacitacion
sobre los
beneficios del
ejercicio fisicoy el
consumo de la
fibra:10 min

Aplicacion del
cuestionario final:
10 min
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contenga mas del 10% de su
recomendacién diaria se
considera fuente de fibra

El 47% de las personas
contestan correctamente que
la fibra ayuda a disminuir el
estrefiimiento

En la pregunta final el
beneficio que da el ejercicio
fisico mas seleccionado fue
mejora la salud mental con
97%, seguidamente de
beneficios neurolégicos con
62% y por ultimo que
disminuye las posibilidades
de padecer cancer en el
futuro.
Después

El 100% de las personas
contestaron  correctamente
gue una de las funciones de
la fibra es retardar la
absorcion de azlcar en
sangre.

El 95% de las personas
contestaron  correctamente
que un alimento fuente de
fibra son las lentejas.

El 92% de los participantes
contestan correctamente
sobre que un alimento que
contenga mas del 10% de su
recomendacion  diaria se
considera fuente de fibra
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El 98% de las personas
contestan correctamente que
la fibra ayuda a disminuir el
estrefiimiento

En la pregunta final el
beneficio que da el ejercicio
fisico mas seleccionado
fueron 2 mejora la salud
mental y disminuye las
posibilidades de padecer
cancer en el futuro las 2 con
97%, seguidamente de
beneficios neuroldgicos con
88% y por Ultimo que da
menos energia con un 2%

Se ve reflejado el aumento
del conocimiento en la
poblacién

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacion
En esta estrategia, se llevo a cabo de manera simultanea la capacitacion sobre los
beneficios de la actividad fisica y el consumo de fibra, con el propésito de maximizar el
tiempo y evitar la fatiga de los colaboradores. El proceso se inicié con la creacion de una
infografia sobre la actividad fisica, abordando la diferencia entre actividad y ejercicio fisico.
Se destacaron ocho beneficios del ejercicio, junto con recomendaciones sobre la frecuencia
de su practica. Simultaneamente, se disefid una presentacion sobre la fibra en la cual se
introdujo el concepto, se detallaron los tipos de fibra, se identificaron alimentos ricos en fibra,
se discutieron los beneficios y se ofrecieron recomendaciones para su consumo. Ademas, se
incluyeron ejemplos para diferenciar alimentos altos en fibra mediante sus etiquetas
nutricionales. Ambas creaciones visuales se llevaron a cabo utilizando la plataforma Canva.
Este enfoque integral proporciona a los colaboradores informacidn valiosa sobre dos aspectos

cruciales para su bienestar general.

Posteriormente, se disefié un Unico instrumento de evaluacion que abordaba ambos
temas, estructurado con 5 preguntas: 4 cerradas sobre la fibra y una de seleccion maltiple

acerca de la actividad fisica.

Durante los dias de las capacitaciones, se agradecio la participacion al inicio y se
explico la dinamica general. Se inici6 con el primer cuestionario para evaluar el nivel de
conocimiento inicial. Luego, se llevo a cabo la charla principal, seguida de un periodo de
preguntas. Finalmente, se aplico el segundo cuestionario para medir el nivel de conocimiento
adquirido y se concluyo la sesion. Este mismo proceso se replicé en ambas sesiones para

asegurar una experiencia consistente y completa para todos los colaboradores
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Figura 89. Infografia de la actividad fisica

IMPORTANCIA Y BENEFICI0S

de realizar ejercicio Fisico

Actividad fisica: Se define como cualquier moviniento corporal producido por los misculos
esqueléticos que exifo gasto de energia coma el simple hecho de desplazomos de un lugar o
otro

Ejercicio fisico: Se refiere o una voriedad de actividod fisica pero que es plonificada,
estructurada, repetitiva y realizoda bietivos como ef hecho blecer una

>

Prolonga la esperanza de vida

Su prdctica regular prolonga la esperonza de vida por medio de la
obtencién de todos sus beneficios como los fisiolégicos (Salud),
psicolégicos (Mentales) y sociales.

Beneficios neuroldgicos (Cerebro)
+ Reduce el riesgo de sufrir demencia, accidentes
cerebrovascular
« Mejora tu capacidad mental

F 03 Beneficios cardiovasculares (Corazén)

« Disminuye la posibilidad de fallecer por
enfermedades cardiacas

* Reduce las probabilidades de sufrir
enfermedad coronaria

0 Mejor salud mental

« Disminucién de ansiedad y
depresién.

0 Disminuye las posibilidades de padecer
cancer en el futuro.

Cancer colén
Cancer Mama
Céncer Préstata
Cdncer Pulmén

06 Mejora la sensibilidad a la insulina 'iv

Al mejorar la sensibilidad a la insuling, tu cuerpo {/
puede procesar mejor el ozicar, lo que es

beneficioso para evitar problemas de azcar en la

sangre y diabetes tipo 2.

07 Salud Gsea y articular
Se conoce su efecto protector y beneficioso sobre la salud ésea,

movilidad articular y agilidad, repercutiendo de manera saludable
en la calidad de vida

Disminucién del peso corporal®
S
Quemas més caloris de las que
q comes, tu cuerpo quema grasa y
puedes perder peso.

Recomendacién minima al dia de ejercicio fisico 30 minutos

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Figura 90. Presentacién de los beneficios del consumo de la fibra.
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Actividad 11. Sitio Web
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Obijetivo: Brindar una plataforma web accesible e intuitiva que proporcione a los colaboradores informacion detallada sobre el tamafio

de porcion de diferentes alimentos y su respectivo grupo, ademas de permitirles llevar un seguimiento preciso de sus mediciones

antropomeétricas y educacion nutricional.

Tabla 21. Sitio Web Nutricense

Nombre Actividad Numeros de Recursos o materiales Tiempo invertido Estrategia Instrumento de Resultados
participantes metodoldgica evaluacion
Nutricense 53 personas Computadora Reunion con el Accién  tutorial e Validar los célculos Acceso gratuito al sitio web
Internet programador. 2 indagacion individual antropométricos y la Célculos  antropométricos
Lista de intercambiode  horas informacion generadaa  validados.
alimentos través de un procesode  Répido y facil acceso al
C#, HTML, Elaboraciéon de la revisién detalla tamafio de las porciones de
Javascript,CSS lista de los grupos los alimentos y su respectivo
SQL de alimentos: 3 grupo.

horas

Creacion de la
base de datos y
llenado con los
datos brindados: 4
horas

Creacion del sitio
web por parte del
programador: 48
horas

Escogencia de
colores para el
sitio web: 2 horas

Presentaciones e infografias
de educacion nutricional.



Exposicion del
sitio web a los
participantes: 15
min a cada grupo,
total: 45 min

144

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacion
Para iniciar el desarrollo de esta pagina web, se llevo a cabo una reunién inicial con
el programador para planificar la estructura del sitio. Una vez establecida la estructura, se
proporciond al programador toda la informacién necesaria para su inclusion en la pagina
web. Esto incluyé formulas como el indice de Masa Corporal (IMC), Peso Ideal segiin IMC,
composicion corporal, circunferencia de mufieca, Tasa Metabdlica Basal (TMB), Valor
Energético Total (VET), asi como una extensa lista de alimentos con tamafios de porciones y
sus respectivos grupos alimenticios. Ademas, se entregaron archivos PDF que contenian

presentaciones e infografias con informacion nutricional detallada.

Una vez finalizada la construccion del sitio web, se programo una reunion adicional
con el desarrollador para realizar pruebas exhaustivas y validar la precisién de todos los
resultados generados por las férmulas. Durante esta fase, también se trabajo en la seleccion
de la paleta de colores del sitio, asi como en la mejora de la navegacion y la interactividad

del sitio web.

Con la pagina web completamente funcional, se llevaron a cabo sesiones de educacion
nutricional en las cuales se impartié un breve tutorial de 15 minutos a cada grupo de
colaboradores, explicando cémo utilizar eficazmente el sitio web como una herramienta
integral para el seguimiento de medidas antropométricas y la obtencidon de informacion

nutricional.
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Figura 91. Pagina principal del sitio web

& NUTRICENSE

m EVALUACION NUTRICIONAL

Fuente: Carranza, M., 2023.

Esté seccion es la pagina principal donde tiene breve explicacién sobre que es lo que
va a encontrar en el sitio web, ademas de links de acceso directo a las de mas secciones de la

pagina.

Figura 92. Seccion grupos de alimentos del sitio web

Fuente: Carranza, M., 2023.



147

En la figura 89, se destaca la seccion dedicada a los grupos de alimentos, que incluye
una barra de busqueda que permite a los usuarios buscar cualquier alimento. Al utilizar esta
funcion, la plataforma proporciona informacion detallada sobre el grupo al que pertenece

dicho alimento, el tamafio de la porcion recomendado, y si el alimento es una fuente de fibra.

Figura 93. Evaluacion antropométrica del sitio web

Inido  Grupo de slimentos  Bvailuacion nutricional  Educacitn nutriconal

EVALUACION NUTRICIONAL

Ingrese sus datos

Peso ideal:

Requerimiento calérico:

Fuente: Carranza, M., 2023.

En la figura 90, se presenta la seccion designada como “Evaluacion Nutricional”,
abordando los célculos antropométricos y los requerimientos caléricos. Esta seccion también
incluye una breve explicacién de la interpretacion de los resultados proporcionados por la
pagina. El proceso inicia con la introduccion de informacion bésica, solicitando a los usuarios

que ingresen su nombre, apellidos, edad y, opcionalmente, su correo electrénico.
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Figura 94. Datos antropométricos del sitio web

Inicio Crupo de nlimantes  Evaluscidn nutriclonal Educacksn nutricanal

EVALUACION NUTRICIONAL

Ingrese sus datos

Fuente: Carranza, M., 2023.

En la figura 91, se visualiza la segunda fase de la “Evaluacion Nutricional”. En esta
etapa, se solicitan datos especificos como peso, talla, sexo, circunferencia de mufieca
(opcional) y nivel de actividad fisica. La recopilacion detallada de esta informacion tiene
como objetivo garantizar que los resultados sean personalizados y adaptados a las

necesidades individuales de cada usuario.

Figura 95. Resultados de los calculos antropométricos y de requerimientos del sitio web

Inicio Grupo de slientos - Fvalusesn fi

EVALUACION NUTRICIONAL

Resultados de tu evaluacion nutricional
mikzy carranza

IMC Peso ideal
65 kgs

17 kg/m?2 - Peso bajo 1

Requerimiento calérico
2003 kcal

Fuente: Carranza, M., 2023.
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En la figura 92, se presentan los resultados finales de la evaluacion, revelando el
indice de Masa Corporal (IMC), el peso ideal y los requerimientos cal6ricos personalizados.
Ademas, se incluye una breve explicacion que desglosa el significado de cada uno de estos
resultados. Esta seccion final proporciona a los usuarios una pequefia comprension de su

estado nutricional segun el IMC.

Figura 96. Educacion nutricional del sitio web

Iniclo  Grupo de alimentos Evaluacién nutricional Educacién nutricional

EDUCACION NUTRICIONAL

u educacion nutricion:

IMPORTANCIA Y BENEFICIO! n 1

BENEFICIOS DE LA FIBRA

LOS GRUPOS DE ALIMENTOS

LOS GRUPOS DE ALIMENTOS IMPORTANCIA DEL EJERCICIO BENEFICIOS DE LA FIBRA

Fuente: Carranza, M., 2023.

En la figura 93, se visualiza la seccion final de la pagina web, que alberga los archivos
PDF de las sesiones educativas previamente presentadas a los participantes durante las
sesiones educativas. Esta funcionalidad permite a los usuarios acceder y consultar la

informacion proporcionada en cualquier momento.



Actividad 12. Capacitacion de elaboracion de refrescos
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Obijetivo: Optimizar el sabor y la calidad de los refrescos brindados en la cafeteria a través de la adecuada preparacion, mediante

capacitacion para el personal encargado de su elaboracion.

Tabla 22. Taller de elaboracion de refrescos exclusivamente de pulpay polvo

Nombre Actividad NuUmeros de
participantes

Recursos o materiales

Tiempo invertido

Estrategia
metodologica

Instrumento de
evaluacion

Resultados

Taller de elaboracién 6 personas
de refrescos
Personas
beneficiadas:
600 personas

Computadora
Internet
Excel
Canva

Porcionadora
Baldes
Pulpas

Pulpa en polvo

Google forms

Elaboracion de la
presentacion para
el taller: 2 horas

Aplicacion del

instrumento de

evaluacion: 10
min

Capacitacion a los
colaboradores: 30
min

Aplicacion del

instrumento de

evaluacion: 10
min

Dinamicay de
elaboracion

Cuestionario antes de
recibir la capacitacion y
después de recibirla.

Ver anexo 17

Correcta elaboracion de los
refrescos brindados en la
cafeterfa.

Conocimiento
estandarizado de las
medidas necesarias para
preparar correctamente los
refrescos.

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacién

El taller comienza con la elaboracion de una presentacién utilizando la plataforma
Canva, la cual se estructura en base a cada marca de refresco y sus equivalencias, centrandose
en una cantidad estandar de 20 litros, que es la capacidad maxima de la refresquera.
Simultdneamente, se desarrolla un instrumento de evaluacion mediante Google Forms,

consistente en 4 preguntas relacionadas con las equivalencias de los refrescos.

Una vez completada la presentacion, se lleva a cabo la capacitacion en dos cafeterias,
Moog y Smith and Nephew, dirigida exclusivamente al personal encargado de la elaboracion
de los refrescos. Antes de iniciar la actividad, se aplica un primer cuestionario para evaluar
el nivel de conocimiento inicial. Posteriormente, se presenta la exposicion sobre la
elaboracion de los refrescos, seguida de la preparacion practica. Al finalizar el taller, se aplica
nuevamente el cuestionario para medir el aumento en el conocimiento de los participantes.
Este enfoque permite evaluar la efectividad del taller en la mejora de las habilidades y

conocimientos del personal en la elaboracion de los refrescos.

Figura 97. Presentacion de la capacitacion de refrescos

Taller de Materiales

Preparacion de Equivalencia !iqlllvalellcla
refrescos — ’ A -
[e
, < I
== L
1 2 3 .

Equivalencia Equivalencia Equivalencia Peelnisctesgoonesdovi ()

somconivadas @

& ZoN =
{@1 bz

5 6 7 8

Procedimientos de concentrados de Procedimientos de las mezdas en polve Procodimientos de las mezdas en polve Procedimicntos de las mezdas en pelve BTN
Foodie g o mombary eloton :a prag-ss E e

° -
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Fuente: Carranza, M., 2023.



Actividad 13. Encuesta satisfaccion al cliente 2.0
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Obijetivo: Evaluar la satisfaccion de los comensales con el nuevo mend implementado en la cafeteria de Moog a través de una encuesta

disefiada con ese proposito.

Tabla 23. Encuesta de satisfaccion al cliente 2.0

NuUmeros de
participantes

Nombre Actividad

Recursos o materiales

Tiempo invertido

Estrategia
metodologica

Instrumento de
evaluacion

Resultados

Encuesta de
satisfaccion al
cliente

163 personas

Computadora
Internet
ME QR

Google forms

Canva

Elaboracion de la
encuesta por
medio de Google
forms: 1 hora

Elaboracion  de
QR: 5 min

Aplicacion de la
encuesta: Estuvo
por 2 dias en
modo QR para
que las personas
la llenaran.

Mediante
auténoma por medio
de Cddigo QR.

encuesta

Formulario de Google
forms, con preguntas de
opcion maltiple que van
desde Muy satisfecho a
muy insatisfecho.

Ver anexo 18

El nivel de satisfaccion en
general se muestra
satisfechos.

El sabor cumple con las
expectativas de los
comensales.

La presentacion de los
platillos les resulta
atractivas.

Las bebidas consideran que
ofrecen opciones
adecuadas y variadas.

La mayoria de las personas
opinan que si ha habido
mejoras en el mend del
almuerzo.

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacién

Se llevo a cabo una nueva fase de evaluacion de la satisfaccion del cliente,
programada tres meses después de la encuesta anterior. Este periodo permitio una adecuada
evaluacion del impacto del recién implementado menu en la cafeteria, dando tiempo a que
los comensales notaran y apreciaran los cambios introducidos. La encuesta, fue disefiada
utilizando Google Forms, mediante codigos QR colocados estratégicamente en las mesas del

comedor durante un periodo de dos dias.

Con el objetivo de incrementar la participacion, se redujo el nimero de preguntas a
cinco en comparacion con la encuesta previa. Esta decision busco incentivar a mas
colaboradores a completar la encuesta, capturando asi una variedad de opiniones sobre la

experiencia del nuevo mena.

Figura 98. Codigo QR de la encuesta de satisfaccion al cliente

coral

Nos complace invitarte a participar en nuestra breve
encuesta de satisfaccion al cliente, la cual tomara menos
de 1 minuto completar.

Para empezar la encuesta, simplemente escanea el codigo

[=] 3= [u]
=

Fuente: Carranza, M., 2023.



Actividad 14. Capacitacion del control de las temperaturas de un servicio de alimentos
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Objetivo: Elevar el nivel de conocimiento de los colaboradores en cuanto al manejo adecuado de las temperaturas en el servicio de

alimentos. Esto se lograra a través de una capacitacion orientada a mejorar las practicas de manipulacion de alimentos, contribuyendo

asi a la seguridad y calidad en el manejo de productos alimenticios.

Tabla 24. Capacitacion control de temperaturas del servicio de alimentos

Nombre Actividad

NUmeros de
participantes

Recursos o materiales

Tiempo invertido

Estrategia
metodologica

Instrumento de
evaluacion

Resultados

Control de
temperaturas del
servicio de
alimentos

42 personas

Computadora
Internet
Manual de
manipulacion de
alimentos del INA
Google forms
Canva

Elaboracion de la
presentacion en
Canva: 3 horas

Aplicacion  del
instrumento  de
evaluacion: 10
min por cada
sesion, total de 4
sesiones 40 min

Capacitacion  a
los
colaboradores: 20
min cada sesion,
total: 4 sesiones
1.30 min
Aplicacién  del
instrumento  de
evaluacion: 10
min __por cada

Clase magistral

Cuestionario antes de
recibir la capacitacion y
después de recibirla.

Ver anexo 19

Aumento del conocimiento
de los funcionarios a nivel
de temperaturas de un
servicio de alimentos,
después de recibir la
capacitacion.

Las  temperaturas de
coccién son en su 90%
acertadas.

Las temperaturas seguras

como bafio maria,
recalentamiento,

congelacion y
refrigeracion fueron

acertadas en un 90%.
Rango de temperatura de la
zona insegura acertada en
un 87%
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sesion, total de 4
sesiones 40 min

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacion
Se inicid la actividad consultando el manual de manipulacion de alimentos del INA'y
obtener las temperaturas recomendadas para un servicio de alimentos. La presentacion se

llevé a cabo en Canva durante un proceso de 3 horas.

La capacitacion sobre temperaturas se dividié entre varias cafeterias, incluyendo
Smith and Nephew, Moog y el CEDI de Walmart, realizandose en pequefios grupos de 10
personas en diferentes dias. Se comenzo la capacitacion con la aplicacion del cuestionario
sobre temperaturas que constaba de 3 preguntas, abordando temas como la temperatura de
coccidn, bafio Maria, recalentamiento, congelacion, refrigeracion y el rango de temperatura
insegura, el proposito era evaluar el conocimiento inicial de los colaboradores antes de la

capacitacion.

Posteriormente, se llevd a cabo la capacitacion de aproximadamente 20 para cada
grupo que abord6 conceptos basicos de contaminacién cruzada, inocuidad alimentaria y la
importancia de tomar temperaturas en un servicio de alimentos. Se proporcionaron detalles
sobre las temperaturas especificas requeridas en diversas etapas del servicio. Se alenté la

participacion, se aclararon dudas y se respondieron preguntas.

Al concluir la capacitacion, se aplico nuevamente el cuestionario inicial para evaluar
si la capacitacion logré aumentar el conocimiento de los colaboradores en las cafeterias de
Coral. Este enfoque estructurado permitié medir la efectividad de la capacitacion y asegurar
que los participantes adquirieran los conocimientos necesarios sobre las temperaturas

seguras.
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Figura 99. Presentacidn de la capacitacion de las temperaturas seguras de un servicio de

alimentos

CONCEPTOS BASICOS IMPORTANCIA DE LA TOMA DE TEMPERATURAS

wie
Contaminacion cruzada
* La contaminacion cruzada es cuando se transfieren Inocuidad Coccion
alimentaria uniforme

- parie, Simento o Wgar . Estouede curc duantea
Comer, vivir, disfrutar manipulacién de aliment

CAPACITACION CONTROL DE TEMPERATURAS Inocuidad alimentaria Cumplir con
IMPARTIDA POR: MIKZY CARRANZA « 512 garantia e que os almentos no van a causar cao a2 Requisitos Texturny
persona consumidora cuando se pregaren y/o consuman. sabor
Regulatorios

aaad " @ Erie | 4 1469 - >

cofal cofal cotal
ZONA DE PELIGRO TEMPERATURAS SEGURAS DE COCCION TEMPERATURAS SEGURAS
«78°C “63°C +68°C +63°C
* Por 15 *Por 15 *Por15 * Por 15
segundos segundos segundos segundos

Pescadosy gm
=Y mariscos (NS =

[—
oasc

Fuente: Carranza, M., 2023.



Actividad 15. Menu ciclico tipo competencias de 5 semanas
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Obijetivo: Implementar un innovador menu ciclico para la cafeteria, incorporando opciones frescas, saludables y atractivas con el objetivo

de elevar la satisfaccion de los comensales, fomentando una experiencia gastronémica variada y agradable.

Tabla 25. Implementacion del mend ciclico

Recursos o materiales

Tiempo invertido

Estrategia
metodologica

Instrumento de
evaluacion

Resultados

Nombre Actividad NUmeros de
participantes
Menu ciclico tipo 7 personas
competencias de 5
Personas

semanas

beneficiadas:

650

Computadora
Internet
Canva
Word

Elaboracion  de
menu ciclico de 5
semanas: 58
horas

Elaboracion  del
manual de
implementacion
del menG: 60
horas

Andlisis
cualitativo y
cuantitativo del
menu nuevo: 85
horas

Lluvia de ideas, menu
ciclico tipo
competencias.

Encuesta de satisfaccion
al cliente

Aceptabilidad del menu
por parte  de los
comensales.

Variedad de recetas.

Mejoras en el sabor de los
platillos

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacion
La planificacion del nuevo menu para la cafeteria de Moog se inicia con una revision
detallada del contrato, donde se especifican las cantidades y tipos de guarniciones, proteinas
y otros componentes que deben incluirse. Una vez establecido el marco general, se desarrolla

un machote que detalla la composicién diaria del menu.

La primera semana del menu se crea con la supervision directa de la administradora
a cargo de la cafeteria. Juntas, revisan minuciosamente cada dia de la semana y realizan
ajustes, especialmente en relacion con el costo para garantizar la eficiencia financiera. Este
proceso de creacion se lleva a cabo durante varios dias, con un total de 48 horas invertidas,
asegurando asi la calidad y la viabilidad econémica del mend, asimismo tomando en cuenta

los gustos y preferencias de los comensales.

El mena final se compone de manera integral, incluyendo dos tipos de bebida, arroz,
frijoles, una proteina Unica, dos proteinas compuestas y una opcion gourmet, una guarnicién
harinosa y otra de vegetales. Ademas, se incorpora una barra de ensaladas con vegetales
sueltos, una ensalada compuesta y la opcion de postre o fruta. Los viernes y sabados
presentan una particularidad: no hay platillo gourmet, solo una proteina Gnica, una compuesta

y un platillo temético.

Con el menu finalizado, se procede a la elaboracion del manual detallado. Este
documento se centra semana a semana en todas las preparaciones, comenzando por las
proteinas, seguidas de las guarniciones, postres y finalmente el acomodo de la barra de
ensaladas, junto con los vegetales permitidos. Aunque se proporcionan recetas, se destaca
una guia visual que incluye iméagenes ilustrativas para mejorar la presentacion y facilitar la

comprension, aunque no se especifican las cantidades exactas para grandes volumenes.
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Con todo listo, se inicia la implementacion del menu durante cinco semanas. Durante
este periodo, se da un seguimiento constante a los gustos y preferencias de los colaboradores,
se analiz0 la parte cuantitativa y cualitativa del menu nuevo y se realizaran ajustes segln sea
necesario, asegurando asi una experiencia culinaria exitosa y sostenible en la cafeteria de

Moog. Ver anexo 20

Figura 100. Semana 1 del menu ciclico

Bebidas Té frio de Naranja Mora Té Frio de Pina Té blanco
melocotén Té blanco Té de maracuya melocoton Té verde Té frio de
Té verde CHAN melocoton
Arroz/frijoles A/F A/F A/F A/F A/F A/F
Proteina sola Bistec de cerdo Filet de pollo Chuleta de cerdo Pescado al ajillo Pollo teriyaki Fajitas mixtas
empanizado encebollada
Proteina compuesta 1 Picadillo de papa Lasafia de carne Lentejas de pollo Arroz con pollo Estofado de cerdo Pastel del platano
con chorizo molida (zanahoria y maduro
chayote)
Proteina compuesta 2 Sopa negra Falafel de queso Chop Suey Pasta a la bolofiesa Tacos con papas Pupusa
Gourmet Arroz con Gordon blue con Lomo de res relleno Nachos mixtos - -
camarones puré
Guarnicion harinosa Pan cena Chips de paquete Elote hervido Pan al ajillo Banano vede Tortillas tostadas

Guarnicién vegetal

Chayote al vapor

Bastones de zuchini

Caldo de res

Crema de brocoli

Vegetales Mixtos

Zanahoria

Vegetales de la barra
(SOLOS)

Zanahoria rallada
Lechuga
Tomate y limén

Cebolla morada
encurtida lechuga,
tomate y limén

Aderezo italiano,
lechuga, hongos y
tomate

Ensalada compuesta 1

Lechuga, palmito,
tomate y zanahoria

Lechuga, repollo,
manzana y pasas

Lechuga, hongos,
tomate y albahaca

Ensalada compuesta 2 Vinagreta Ceviche de platano | Ensalada de repollo Lechuga, tomate, Coliflor, pepino y Ensalada verde
dulce zanahoria y repollo tomate
Postre Barra de cereal Gelatina de fresa Sandia en rebanada Flan Dulce de café Barquitos

Fuente: Carranza, M., 2023.




Figura 101. Semana 2 del menu ciclico
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Patrén de menti Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Siabado
Bebidas i
emicas } imonads:can Té blanco Té de limén Carambola Sandia Té frio de limén
hierbabuena 2 3 X X z
Sirope Fresa Tamarindo Té de melocotén Té blanco
Avena
Arroz/frijoles A/F A/F A/F A/F A/F A/F
Proteina sola Alitas BBQ Pescado empanizado | Bistec de cerdo salsa Pollo en salsa Bistec de res

Cerdo a la naranja

cerdo

pollo

en salsa tartara mostaza miel caribefia encebollado
Proteina compuesta 1 Saliansssiden Fideos en salsa
Arroz chaufa blanco con hongos y Chancletas Croquetas de papa Arroz cantones

Proteina compuesta 2

Papa rellena con
carne molida

Picadillo de platano
con carne

Torta de carne con

1
Vv

Burrito de cerdo

Sopa Azteca

Pastel de yuca

Gourmet Churrasco con Chalupa con carne Ceviche con
Sy S e Papas mechadas 525 z - -
chimichurri mixta patacones
Guarnicién harinosa Yuca frita Pure de papa Pan con mantequilla | Platanos maduros Tortillas tostadas Papa mini
Guarnicion vegetal 2
Zuchini a la Crema de zanahoria @ lﬂcc:‘:iydzl:dynlc Guiso de ayote Repollo salteado Cherry y zuchini
mantequilla

Vegetales de la barra

Lechuga, tomate,

Rabano, lechuga,

Lechuga, pepino

(SOLOS) pepino y limén - limén y tomate - ralladq. tomate y -
limén
Ensalada compuesta 1 Lechuga, rédbano, Ensalada verde con 3 Ensalada de Lechuga, tomate,
- : Mix de repollo 7
palmito, tomate queso garbanzo Cherry y quinoa

Ensalada compuesta 2

Ensalada cesar

Chimichurri de

Ensalada tropical

Ensalada Capres

pepino
Fostre Cajetas Mixtas Pina Gelatina verde Chocolates Arroz con leche Gomitas
Fuente: Carranza, M., 2023.
Figura 102. Semana 3 del mend ciclico
Patrén de meni Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Bebidas X . - )
Naranja zanahoria Kiwi — Fresa Melén Té melocotén Té blanco Té de limén
Té blanco Té frio melocotén Sandia Té verde Té de Manzana Naranja — Zanahoria
Arroz/frijoles A/F A/F A/F A/F A/F A/F
Proteina sola Chuleta en salsade | Filet de pescado en Milanesa de carne Filet de pollo en i Filet de pollo relleno
i & Fajitas de cerdo &5
hongos salsa de tomate molida salsa de brocoli con jamén
Exotemaiconpuestat] Dedos de pollo . Fajitas de'res . . | Frijoles blancos con Canelones con carne
salteado con zuchini

empanizados

y brécoli

cerdo

Arroz con palmito

Sopa de pescado

molida

Proteina compuesta 2

Zuchini relleno

Sopa de pollo

Fideos al pesto con

Salchipapas

Nachos con carne

Arroz con cerdo

queso molida
Gourmet Sps 4 o e P x
Tacos ahogados Chifrijo (?e pollo Arepa cf)lomb}dna Hamburguesa Polly R R
= empanizado de chicharrén Pork
Guarnicién harinosa . Platano maduro
Arracache Patatas bravas Chips de paquetes hervido Nachos Hash Brown

Guarnicién vegetal Sl ¥ Zuchini a la < . G ] L X
Ayots al vipor Remolacha cocida Chayote al vapor siiiteigialla Chayote y zanahoria | Crema de esparragos

Vegetales de la barra
(SOLOS)

Limén
Tomate
Pepino
Lechuga
Pina

Hongos
Zanahoria rallada
Tomate
Lechuga
Salsa rosada

Cebollino
Nacidos
Tomate
Rabano
Zanahoria rallada

Ensalada compuesta 1

Lechuga, tomate,
pepino, zanahoria.

Nueces, manzana,
tomate y lechuga

Repollo morado
repollo blanco

Lechuga, tornillitos,
pepino y tomate

Lechuga, tomate,
pepino y repollo

tomate morado
Ensalada compuesta 2 Lechuga, tomate, i
repollo morado y Enszl;(]]zl\]::‘:)erde - Ensalada italiana - Ensalada de papa
zanahoria
Reatre Queque de Nucitas Bolita de coco Banano Mani Confites Mixtos
chocolate

Fuente: Carranza, M., 2023




Patrén de menit

Figura 103. Semana 4 del menu ciclico

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Bebidas Guanibana Pifia — Melon Limonada con
Horchata Mango A S SR Carambola . A
S i < Té de limén con Té frio de s hierbabuena — Té de
Té de limén Té blanco 3 , Té blanco "
miel melocotén melocotén
Arroz/frijoles A/F AF A/F A/F A/F A/F
Proteina sola X . . . Bistec de cerdo "
Muslo de pollo f‘l Chuleta en salsa de | Filet de pesc:fdo ala empanizado con Filet de pollo a la Cliilicta dé cerdo
horno con especias mango mantequilla a3 8 plancha
salsa agridulce
Proteina compuesta 1 Tornillitos con : Carne sudada con y . Garbanzos con
Pastel de carne Ramen Arroz con atin
pollo y hongos papas pollo
Erotefosicompuests? Lomito fingido Trozoj ds f»ollo Enyucado Chile relleno Perros calientes Empanada arreglada

Gourmet

Bandeja paisa

Pan pita con carne
mechada

Chuleta ahumada en
salsa de pifia

Rice and beans

Guarnicién harinosa

Puré de yuca

Chips de camote

Papas minis a las
especias

Tortillas tostadas

Banano verde

Zuchini al vapor

Guarnicién vegetal

Chayote blanco con
zahoria

Vegetales mixtos

Zanahoria al vapor

Guiso de chayote

Crema de hongos

Zuchini al vapor

Vegetales de la barra
(SOLOS)

Culantro, Lechuga,
Tomate, Limén,
Palmito

Pepino rallado,
Lechuga, Tomate,
Queso rallado
Aderezo italiano

Zanahoria en
rodajas
Lechuga, Tomate
Espinaca, Limén

Ensalada compuesta 1

Lechuga, tomate,

Lechuga, hongos,
palmito, repollo

Lechuga, queso,

Cherry y quinoa S pepino y tomate
Ensalada comp 2 S T Lechuga, tomate, .
¢ FYS ds zanahoria y ribano Pico de gallo Ensalada rusa Ensalad.'f ce h UEVO | Ceviche de palmito
pepino ST con jamén
Eostre Bam‘:;::;::s = Donas mini Manzana gala Ton‘a fna’de Chaos mixtos Cajetas mixtas

Fuente: Carranza,

Patrén de meni

M., 2023

Figura 104. Semana 5 del men ciclico

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Siabado
Bebidas 4 o v % < ,
Té de limon Sandia Cas Pifia Te de melocoton Ponche de frutas
Té verde Té de maracuyi Té frio de melocotén Té blanco Té blanco Té de limén
Arroz/frijoles A/F A/F AF AF AF A/F
Proteina sola Filet de pescado en Adbtas el Tiotiio Tortas decatha Filet de c_erdo ala Polla crispt Chuleta de cer§o en
salsa de camarones parrilla salsa de tamarindo

Proteina compuesta 1

Pastel de pollo

Carne mechada con

Lentejas con cerdo

Estofado de pollo

Canelones con
queso en salsa de

Torta de pollo

papas con vegetales tomate
Frotelnaicompuesta; | Picacillode Cha'yolc Arroz con palmito | Pasta a la carbonara Arracache Choripan Chilaquiles
con carne molida
Gourmet Fetuccini en salsa
Pechuga rellena en sary
5 Ravioles Tacos al pastor blanca con cerdo y - -
salsa de cilantro
camarones
Guarnicién harinosa Puse dé papa Tortillas tostadas Pan Baguette con Hadi Bigiwi Papas fritas Platano con queso al

mantequilla

horno

Guarnicién vegetal

Zuchini y zanahoria

Crema de ayote

Remolacha cocida

Guiso de ayote

Chayote con

Repollo salteado

zanahoria
Vegetales delabarra Zanahoria rallada Léchuga Nacidos
(SOLOS) 1 Espinaca
Pepino M 2 Cebolla morada
ayonesa con i
Tomate - E TS - encurtida -
Lechuga Sopectes Lechuga
Limé Tomate T
1mon Rébano omate
Ensaladacompucstail Lechuga, maiz 5 Lechuga, almendra Lechuga, palmito,
~ dulce, albahaca, Lechuga, hongos, Mix de repollo con TR — s 1
zanahoria y repollo tomate y nacidos zanahoria . maa it PERIRO, r'epo L
B zanahoria y repollo tomate
Ensalad sals
T 2 Ensalada cesar Ensalada tropical - Escabeche - Ensalsdade
Garbanzo
Postre Papaya en trozo Tres leches Cajetas de coco Malvaviscos Galletas de avellana Barriletes

Fuente: Carranza,

M., 2023




Actividad 16. Intervencion nutricional
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Obijetivo: Mejorar la salud y calidad de vida de los pacientes mediante la optimizacién de la alimentacién y la gestion nutricional de las

enfermedades cronicas no transmisibles, reduciendo factores de riesgo, fomentando cambios positivos en el estilo de vida y la

alimentacion.

Tabla 26. Intervencidn nutricional a pacientes con enfermedades cronicas no trasmitibles.

Nombre Actividad NUmeros de Recursos o materiales Tiempo invertido Estrategia Instrumento de Resultados
participantes metodologica evaluacion

Consultas 19 personas Béscula digital Anamnesis Mediante entrevista y Tabla de seguimiento de  Se les hizo una intervencion
nutricionales Tallimetro nutricional y educacion nutricional mediciones nutricional a 19 pacientes
Cinta métrica ABCD: 24 horas individualizada antropométricas, donde con diversas enfermedades
Computadora se registraron 2 medidas cronicas no trasmitibles
Internet Elaboracion de de las siguientes variables  (Diabetes tipo 2,
Modelos de alimentos plan de con un mes de diferencia:  hipertension arterial,
Excel alimentacion: 20 Peso, IMC, (dislipidemia e higado

Google forms horas circunferencia abdominal  graso).

Listas de intercambio de y porcentaje de grasa

ADA Explicacion del De las 19 personas

plan de
alimentacién: 12
horas.

Segunda medicion
antropométrica: 5
horas

intervenidas, 18 bajaron de
peso, con un promedio de
1057 g por persona.

El parametro de
circunferencia de
abdominal, 17 de 19
personas bajaron cm con un
promedio de 1.1 cm por
persona.
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El porcentaje de grasa, 18 de
19 personas si bajaron sus
parametros, con un
promedio de 1.2 cm por
persona.

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Sistematizacion

La intervencion nutricional inicié con el diagndstico del estado nutricional de la
poblacion, mediante entrevistas que incluyeron la evaluacién de datos antropométricos,
bioguimicos, clinicos y dietéticos. Se llevo a cabo en diversas cafeterias, ya que enfocarse en
una Unica no seria suficiente para alcanzar el nimero minimo de participantes necesario para
realizar el diagndstico. La investigacion se dividio en cuatro sedes: Moog, CEDI Walmart,
Dos Pinos y Smith and Nephew, con el objetivo de optimizar el proceso, se distribuyeron las

entrevistas a lo largo de una semana.

A partir de este diagnostico, se identificaron 19 personas con riesgo de salud,
asociados a patologias especificas como diabetes tipo 2, hipertension arterial, dislipidemia,
higado graso y obesidad morbida. La intervencion nutricional tiene como objetivo mejorar
la calidad de vida de este grupo mediante estrategias adaptadas a sus necesidades y

condiciones de salud.

Después de completar la fase preparatoria, se programé la consulta nutricional con
los pacientes. Inicialmente, se llevaron a cabo las mediciones antropométricas, que
incluyeron el peso, la talla, la circunferencia abdominal, el porcentaje de grasa corporal y la
circunferencia de mufieca. Posteriormente, se realizaron célculos, abarcando los
requerimientos energéticos, el peso ideal, el indice de masa corporal (IMC) y la interpretacién

de las medidas previamente tomadas.

Con base en estos datos, se proporciond retroalimentacion al paciente y se procedio
a disefiar un plan de alimentacion personalizado, centrado en su patologia especifica. La

elaboracion del plan de alimentacion se llevo a cabo utilizando las pautas de la Asociacion
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Dietética Americana (ADA). Una vez finalizado, se explicd detalladamente el plan al
paciente, se proporciond una lista de intercambio y se ofrecieron recomendaciones

adicionales. Ademas, se agendo la proxima cita para dentro de un mes, para el seguimiento.

En la segunda y ultima cita, se repitieron las mediciones antropométricas para evaluar
cualquier cambio desde la primera consulta. Estas mediciones incluyeron peso, talla,
circunferencia abdominal, porcentaje de grasa corporal y circunferencia de mufieca. La
interpretacion detallada de estas medidas proporcion6 una vision actualizada de la progresion

del paciente.

Se brindé una retroalimentacion exhaustiva sobre los resultados obtenidos,
destacando cualquier mejora o cambio significativo. Esta retroalimentacion permitié al
paciente comprender mejor su evolucion y reforzar la importancia de las modificaciones en

su estilo de vida y habitos alimentacion

Figura 105. Machote para el paciente del plan de alimentacion

PLAN DE ALIMENTACION

Fecha _

B Desayuno

Merienda
Talla ‘mafiana

Almuerzo

Merienda
tarde
Estos deberan de ser la cantidad de Cena

intercambios de cada grupo de alimentos
consumidos por dia pera logzar los

objetivos propuestos.

Carnes bajas medias
en grasa

Carne alta en grasa
Grasas
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CAPITULO IV

ANALISIS DE RESULTADOS
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4.1 RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO DEL ESTADO NUTRICIONAL DE LA

POBLACION

Tabla 27. Resultados del diagnostico del estado nutricional de la poblacion

Secciones

Resultados

Problema

Acciones resolutivas

Estado nutricional segin
IMC
Composicion corporal

Riesgo cardiovascular

% grasa

Examenes bioguimicos

Patologias personales

Consumo de farmacos
en la poblacion

Ejercicio fisicoen la
poblacion

Tabaquismo

Antropometria

Sobrepeso y obesidad

Mediana
Riesgo muy elevado

Obesidad

Enfermedades crénicas

no trasmisibles

Enfermedades cronicas

no trasmisibles
Enfermedades
cardiovasculares

Bioquimica

No se los realizan de
sangre con regularidad

No deteccion temprana

de enfermedades

Clinica

Pequefia poblacién con
enfermedades:
Hipertension
Higado graso
Diabetes

Diuréticos
Hipoglicemiantes
Estatinas

Sedentarismo

Solo el 5% de la
poblacidn es tabaquista
activa

Mayor mortalidad

Enfermedades crénicas
no trasmisibles

Mayor mortalidad y
morbilidad

Intervencidn nutricional
Educacion nutricional
Herramienta innovadora
sitio web

Intervencién nutricional
Educacion nutricional

Intervencion nutricional
Educacion nutricional
Herramienta innovadora
sitio web

Educacién nutricional



Vegetales
Vegetales harinosos
Frutas
Leguminosas
Harinas
Carnes rojas
Carnes blancas

Huevo

Queso
Embutidos

Lacteos

(Gaseosas

Comidas rapidas

Azlcar

Refrescos azucarados
Vasos de agua

Dietética

Frecuencia de consumo

Todos los dias 1 vez por
dia

2 a 4 dias a la semana
Todos los dias 1 vez al
dia

2 a 4 dias a la semana
Todos los dias 1 vez al
dia

Todos los dias 2 veces al
dia

2 a 4 dias a la semana

2 a 4 dias a la semana
Todos los dias 1 vez al
dia

2 a 4 dias a la semana

1 dia a la semana

Todos los dias 1 vez al
dia
5 ad4diasala
semana /
Nunca

Un dia a la semana
2 a 4 dias a la semana

Todos losdias 1 vez ala
semana

Nunca
3 a 6 vasos de agua

Deficiencias de
vitaminas
Deficiencias de
vitaminas

Alto consumo de
embutidos
Enfermedades cronicas
no trasmisibles

Alto consumo de
gaseosas
Enfermedades crénicas
no trasmisibles

Alto consumo de
comidas rapidas
Enfermedades cronicas
no trasmisibles

Alto consumo de azlcar
Enfermedades cronicas
no trasmisibles

Bajo consumo de agua
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Educacion nutricional
Herramienta innovadora
sitio web

Fuente: Carranza, M., 2023



4.1.1 Acciones resolutivas del diagndstico del estado nutricional de la poblacion

4.1.1.1 Intervencién nutricional
Tabla 28. Resultados de la intervencidn nutricional de los pacientes con enfermedades cronicas no trasmisibles
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Nombre del Patologia Pesaje  Pesaj Diferenci IMC IMC Circunferenc  Circunferenc  Diferencia(c % % Diferenci
participante 1° e2° a (kg/m2) 1° (kg/m2) 2° iaabdominal iaabdominal m) grasa  grasa a
1° (cm) 2° (cm) 1° 2°

Maria de la Diabetes 81,2 80,6 600g 34.2 33.9 101 100 1 44,9 43,5 1,4
Concepcidén kg kg kg/m2 kg/m2 % %
Pérez Ob1l Ob1l
Lezama
Lelys Del Hipertensi6 89,3 88,1 1200¢g 34.8 34,4 104 102 2 450 44,4 0,6
Carmen n kg kg kg/m2 kg/m2 % %
Gonzéles Ob1l Ob1l
Gisel Ruiz Obesidad 885 86,1 2400¢g 40.4 39,3 104 101,5 2.5 450 415 3,5
Ruiz grado lll kg kg kg/m2 kg/m2 % %

Ob3 Ob2
Luis Hipertensi6 85,5 85,7 (+)200g 26,3 26,4 99 99 0 25.5 25,3 0,2
Tenorio n kg kg kg/m2 kg/m2 % %
Wong Sobrepes  Sobrepes

o o
Felipe Hipertensi6 77,9 76,4 1500g 30,4 29,8kg/m 100 99 1 31,4 30,6 0,8
Triguero n kg kg kg/m2 2 % %
Mendez Ob1l Sobrepes
o

lleana Hipertensi6 94,2 94 200g 33,7 33,7kg/m 105 103 2 45,0 43,7 1,3
Cudra n kg kg kg/m2 20b1 % %
Quiroz Ob1l



Meylin
Castellon
Sanchez

Kimberly
Montero
Campos
Alis
Castellon
Leitdn

Isaura
Garbanzo
Garita
Rafael
Blanco
Sevilla
Miriam
Sanchez
Flores
Maria José
Vargas
Cerdas
Karen
Montero

Ligia
Rodriguez
Mejias

Higado
grasoy
dislipidemi
a
Higado
graso

Hipertensid
n

Diabetes
tipo 2

Obesidad
grado lll

Hipertensid
n

Higado
graso

Hipertensid
ny
diabetes
tipo 2
Hipertensid
ny
obesidad
grado lll

85,5k

77,4
kg

65,4

96,4
kg

125

77,6
kg

77,6
kg

66,6
kg

95,4
kg

83,9

76,8
kg

65,1

95,8
kg

123.
9 kg

75,9
kg

76,8
kg

64,9
kg

94,2
kg

1600 g

600g

300g

600 g

1100 g

1700 g

800 g

1700 g

1200 g

38kg/m2
Ob2

32,2kg/m
2 Obl

27,9
kg/m?2
Sobrepes
0
32,5
kg/m2
Ob1l
45,9
kg/m2
Ob3
34,4
kg/m2
Ob1l
30,6
kg/m2
Ob1l
26,6,2
kg/m?2
Sobrepes
o
40,2kg/m
2 0b3

37,2kg/m
2 Ob2

114,5

31,9kg/m 99
2 Ob1

27,8 90

kg/m2
Sobrepes
o)

32,3 99
kg/m2

Ob1l

45,5 123,5
kg/m2

Ob3

33,7 99,5
kg/m2

Ob1l

30,3 107
kg/m2

Ob1l

25,9 90
kg/m2

Sobrepes
o

39,7 109
kg/m2

Ob2

113,5

98

89,5

99

122

98

105,5

88,5

107

0,5

1,5

1,5

1,5

1,5

45,0
%

44,0
%
39,6
%
44,5
%

41,0
%

45,0
%

35,3
%

35,6
%

43,0
%

44,2
%

43,5
%
38,3
%
43,4
%

40,1
%

44,3
%

35,3
%

35,2
%

41,2
%

0,8

0,5

1,3

11

0,9

0,7

0,4

1,8
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Anaeida
Guerra

Janina
Castillo
Calero
Ana Patricia
Villalta

Maria
Gardenia
Astua

Hipertensio
n

Hipertensio
n

Hipertensio
ny
obesidad
grado lll
Obesidad
grado lll

86,6
kg

77,1
kg

98,4
kg

96,8
kg

84,9
kg

76,4
kg

96.3
kg

94,4

1700 g

700 g

2100g

2400 g

36,9
kg/m2
Ob2
32,5kg/m
2 Ob1l

41,4kg/m
2 0Ob3

40,2kg/m
2 0Ob3

36.2
kg/m2
Ob2
32,2
kg/m2
Ob1
40,6
kg/m2
Ob3

39.2
kg/m2
Ob3

98

102

110

105

97,5

101,5

109

103,5

0,5

0,5

1,5

45,3
%

43,6
%

45,6
%

43,5
%

42,4
%

41,2
%

43,4
%

42,5
%
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2,9

2,4

2,2

Fuente: Carranza, M., 2023

De acuerdo con los resultados presentados en la Tabla 18, se observa que aquellos participantes que fueron sometidos a un plan

de alimentacidn experimentaron en su mayoria una notable reduccion en diversas medidas antropomeétricas. Entre estas medidas, se

destaca una disminucion significativa en el peso corporal con un promedio de 1054 g de pérdida de peso por persona, lo cual sugiere una

mejora sustancial en los parametros relacionados con la morbilidad y la mortalidad.

Estos hallazgos apuntan hacia la posibilidad de lograr una disminucién ain méas marcada en las medidas antropométricas y, por

ende, una mejora adicional en el estado nutricional de los participantes. Estos resultados positivos sugieren un impacto prometedor en la
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salud a largo plazo, abriendo la puerta a futuras investigaciones y avances en el disefio de estrategias nutricionales para la optimizacion

de la salud de los individuos participantes.
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4.1.1.2 Sitio Web — Nutricense
Acceso gratuito al sitio web que proporciona informacidn nutricional detallada sobre

los alimentos. Esta herramienta resulta fundamental para aquellos que han recibido
intervencion nutricional. A través de esta plataforma, los participantes tienen la capacidad de
intercambiar sus alimentos de su plan de alimentacion de manera personalizada y ajustada a
sus gustos y preferencias. Ademas, les permite llevar un seguimiento riguroso de sus medidas
antropométricas, proporcionando una herramienta valiosa para evaluar y optimizar

continuamente su progreso hacia metas especificas de salud y bienestar.
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4.2 RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTOS

4.2.1 Resultados del mend del almuerzo cualitativa y cuantitativamente

Tabla 29. Evaluacion cualitativa y cuantitativa del mend del almuerzo n=83

Secciones

Resultados

Problema Acciones resolutivas

Costo por porcion

% de adecuacion de
energia

% de adecuacion de
CHO

% de adecuacion de
CHON

% de adecuacion de
grasas

Métodos de coccién

Calidad nutricional de
los platillos

Cuantitativa

Ganancia en todos los
platillos

66 no cumplen

60 por estar por arriba

de los rangos

aceptados

6 por debajo de los

rangos aceptados

67 no cumplen

61 por arribade lo

aceptado

7 por debajo de lo

aceptado

74 no cumplen

62 por arriba de lo

aceptado

13 por debajo de lo

aceptado

73 no cumplen

41 por arribade lo

aceptado

32 por debajo de lo

aceptado

La problematica
identificada,
relacionada con el
exceso de los % de
adecuacién en las
comidas, podria
generar un aumento
de peso en los
colaboradores. Sin
embargo, el contrato
establecido respecto
al gramaje de los
componentes del
menu limita las
modificaciones,
dificultando alcanzar
porcentajes de
adecuacion dentro de
los rangos normales.

Nuevo menu ciclico

Cualitativo

1° Hervido: 71
preparaciones
2° Frito: 49
preparaciones
3°Guisado: 20
preparaciones

La mayoria de los
platos se componian
de: Carbohidratos,

Enfermedades
cronicas no
trasmitibles por las
preparaciones fritas
Aumento de peso
Riesgo de
enfermedades
cardiovasculares
Poca presencia de
grasa monoinsaturada

Nuevo Menu ciclico



Aceptabilidad de los
platillos

Tamafio de las
porciones
Combinacion de
colores

Texturas
predominantes

Cantidad de grupo de
alimentos por platillos

Grupo de alimentos
en los platillos

proteinas, grasas
poliinsaturadas,
vitaminas y minerales
En 40 platillos de 83,
los comensales no
dejaron sobras
Estandarizadas con
las porcionadoras

Los colores mas
utilizados: Amarillo,
verde, blanco, negroy
rojo.

Blandas, elasticas,
hidratado, seco,
crujiente

5 grupos de alimentos
por platillo en 49 de
ellos

4 grupos de alimentos
en 26 de los platillos
3 grupos de alimentos
en 8 platillos
Vegetales, harinas,
leguminosas, carnes
semimagra, carnes
magras, azlcares y
grasas
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en el men( del
almuerzo

Faltante de colores
morados y naranjas

Pocos platillos del
mend
nutricionalmente
incompletos

Pocas carnes magras,
frutas y lacteos en los
platillos

Fuente: Carranza, M., 2023



Tabla 30. Patron de menu del almuerzo, semana 1.
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Semana  Patron Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
1 Bebida Fria Te Téfrio de Té Ponche Té friode Té Cas Téfriode Pifia Té Té friode Ponche de Tamarindo ~ Ponche Té
blanco melocotén blanco de melocotén blanco melocotén colada blanco melocotén frutas de frutas frio
frutas
Ensalada Lechuga Lechuga Lechuga Ensalada Ensalada Lechuga Repollo morado
compuesta Zanahoria Tomate Repollo morado rusa de repollo Repollo Tomate
Rébano Queso blanco Tomate y tomate morado
Barrade Limén Limén Limén Limén Limén
vegetales Pepino Pepino Pepino Pepino Pepino
Tomate Tomate Tomate Tomate Tomate
Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga
Guarnicién
harinosa 1 Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Guarnicién Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles
harinosa 2
Guarnicién Pan Platano maduro Papas gajo Pan Platano maduro al vapor
harinosa 3
Guarnicién Zanahoria y chayote al vapor Repollo salteado Guiso de ayote Crema de esparragos Zuchini y zanahoria al vapor
vegetal
Proteina Pollo Fideos en Fajitas Sopa Torta de Bisteca Estofado Pollo en Pastel Alitas Bistec de Cremade Polloen Picadillo N/A
teriyaki salsa mixtas azteca carne la de carne salsa de de BBQ res esparragos salsa de carne
blancacon plancha tomate yuca caribefia mechada
hongos y papa
Gourmet Gordon blue Rice and beans Nachos de carne mechada Vigorén horipan

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Puntos criticos

No hay variedad de frescos, se repite el té de melocoton y el té blanco.

e Enlabarra de ensaladas se repite los mismos vegetales individuales.

e Los fideos en salsa blanca con hongos no tienen ninguna proteina.

e El martes los platillos principales son muy competitivos entre si, lo cual deja a la torta
de carne y al bistec como ultimas opciones.

e El bistec se repite 2 veces a la semana, lo cual puede ser muy repetitivo.

e En el jueves la crema de esparragos se propone como un plato fuerte y no tiene

proteina.

e No tiene opcion de postre



Tabla 31. Patron de menu del almuerzo, semana 2.
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Semana  Patron Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Bebida Fria ~ Naranja ~ Téfriode Té Té Té friode Cas Té friode Té blanco Ponche Té verde Té friode Naranja ~ Té verde Té friode
melocotén blanco blanco melocotén melocotén de frutas melocotdn melocotén
Ensalada Lechuga Tomate Lechuga Repollo Lechuga Lechuga
compuesta Pepino Repollo morado Repollo morado y tomate Lechuga Zanahoria Zanahoria
Tomate Zanahoria Tomate Pepino
Tomate
Barrade Limén Limén Limén Limén Limén
vegetales Pepino Pepino Pepino Pepino Pepino
Tomate Tomate Tomate Tomate Tomate
Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga
Guarnicién
harinosa 1 Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Guarnicién Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles
harinosa 2
Guarnicién Tortillas tostadas Tortillas tostadas Papas gajo Tortillas tostadas Papas fritas
harinosa 3
Guarnicién Chips de camote Chayote y zanahoria teriyaki Zanahoria Chayote al vapor Caldo de
vegetal verduras
Proteina Arroz Arracache Crema Sopa Tortade Polloa  Arroz Lasafia Chuleta Estofado  Croquetas Pincho de Arroz Polloalas Caldode
con de negra carne las con concarme  encebollada  de cerdo de papa pollo con especias verduras
cerdo hongos especias  pollo palmito
Gourmet Pescado empanizado Pan francés y papas Nuggets con papas Churrasco Hamburguesa

Fuente: Carranza, M., 2023.



Puntos criticos

Se repite tortillas tostadas 3 veces a la semana.

En la barra de ensaladas se repite los mismos vegetales individuales.

No hay variedad de frescos, se repite el té de melocoton y el té blanco.

Se cambia cosas del menu original estipulado de la semana
La crema de hongos, le hace falta proteina

No tiene opcion de postre
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Tabla 32. Patron de menu del almuerzo, semana 3.
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Semana Patron Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
3 Bebida Té frio de Pifia Té blanco Té Té frio Té Téfriode Té Ponche Pifia Té frio de melocotén Téde Té frio de melocotén
Fria melocotén  colada blanco verde  melocotén  blanco de colada arandanos
frutas
Ensalada Vinagreta de Repollo Lechuga Ensalada Lechuga Ensalada Lechuga Lechuga Picode  Lechuga
compuesta pepino Zanahoria Tomate de Zanahoria rusa Tomate Zanahoria gallo Zanahoria
rabano Coliflor garbanzo Tomate Pepino Repollo Repollo
Huevo
Barrade Limén Limén Limén Limén L|r_non
vegetales . . - . Pepino
Pepino Pepino Pepino Pepino
Tomate
Tomate Tomate Tomate Tomate Lechuga
Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Cebollino
Guarnicién
harinosa 1 Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Guarnicion Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles Molidos
harinosa 2
Guarnicion Pan Doritos Pan baguette con mantequilla Platano maduro al vapor Papas a las especias
harinosa 3
Guarnicion Crema de zanahoria Zanahoria y papa al vapor Guiso de ayote Caldo de res de vegetales Zuchini
vegetal al vapor
Proteina Arroz con Pollo Garbanzo  Cerdo  Cantones  Sopa Pollo Torta Chop Pastaala  Fajitas  Salchipapas Estofado Muslo Chile
atin en cerdo BBQ de Teriyaki de Suey bolofiesa  mixtas de cerdo BBQ relleno
salsa pollo carne
blanca
Gourmet Gordon blue Hamburguesa de carne Patacones con carne mechada Taco especial Nachos de carne molida

Fuente: Carranza, M., 2023.

mechada
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Puntos criticos

No hay variedad de frescos, se repite el té de melocoton y el té blanco
En la barra de ensaladas se repite los mismos vegetales individuales durante 4 dias.

El Gordon blue se dio en la semana 1, lo cual se repite 2 veces durante un lapso de

15 dias.
El estofado de cerdo, igual se repite una vez cada semana, en un lapso de 22 dias

No tiene opcion de postre



Tabla 33. Patron de menu del almuerzo, semana 4.
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Semana  Patrén Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
1 Bebida Fria ~ Téfriode Té Téfrio Téfriode  Ponche Naranja Cas Té TéfrioM Cas Té frio de melocoton Té Té frio de melocoton
melocotén blanco melocotén de blanco verde
frutas
Ensalada Ensalada de Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Ensalada Lechuga
compuesta garbanzo Rébano Queso Tomate Palmito Zanahoria de papay Zanahoria
Zanahoria Zanahoria Repollo Zanahoria Tomate jamén Raiz de lenteja
Albahaca
Barra de Limén Limén Limén Salsa rosada
vegetales Pepino Pepino Pepino Pepino Salsa tartara
Tomate Tomate Tomate Tomate Limén
Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga
Guarnicion
harinosa 1 Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Guarnicién Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles Frijoles
harinosa 2
Guarnicién Tortillas tostadas Tortillas tostadas Pan baguette tostado con ajo Chips de camote N/A*
harinosa 3
Guarnicién Chayote y zanahoria al vapor Zanahoria al vapor Puré de camote Crema de brécoli Zanahoria
vegetal y coliflor
al vapor
Proteina Fideosen Arroz Torta Sopa Pastel Chuleta Sopa de Lasafia Pescado Pastel Pollo Estofado Pollo Cerdoala  Ramen
salsa chaufa de azteca de encebollada  albdndigas de empanizado de empanizado de carne  teriyaki naranja
blanca carne papa pollo platano
maduro
Gourmet Chifrijo Tacos al pastor Hamburguesa de carne mechada Papas nachos Carde de res con arroz frito

Fuente: Carranza, M., 2023.



Puntos criticos
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e No hay variedad de frescos, se repite el té de melocotdn y el té blanco

e Enla barra de ensaladas se repite los mismos vegetales individuales durante 4 dias.

e Lastortillas tostadas se repitieron 2 dias seguidos.

e Latorta de carne se repite como en anteriores semanas.

¢ No tiene opcion de postre

4.2.2 Resultados encuesta satisfaccion al cliente

Tabla 34. Respuestas de los comensales ante el servicio brindado por la cafeteria n=188

Preguntas

Resultados

Problema Acciones resolutivas

Nivel de satisfaccion en
general
El sabor de los alimentos

La presentacion de los
platos

Los precios de los
alimentos ofrecidos,
relacion  calidad vy
servicio

Tamafio de las porciones

Ofrecen variedad de
bebidas
Mas opciones de

comidas saludables

Nuevas recetas en el
men

Insatisfaccion con el
servicio de alimentacién.
Estd por debajo de las
expectativas de los
comensales.

Se percibe como poco
atractiva.

Entre “muy caros” y
“neutral”.

Algunos consideran que
son adecuadas, mientras
que otros las perciben
como pequefias.

Considera
limitadas.

que  son

Expresan el deseo de
contar con mas opciones
saludables en el mend.
Prefieren tener nuevas
recetas en el mend

Insatisfaccion en general
con el servicio y menu

brindado

Nuevo ment ciclico

Pocas opciones de
bebidas
Pocas opciones en el

menu

Fuente: Carranza, M., 2023.
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4.2.3 Resultados de la ficha técnica centroamericana
Tabla 35. Ficha de inspeccion de buenas practicas de empresas manufactureras para

fabricas de alimentos procesados y bebidas

12, Inspeccion
1. EDIFICIO
1.1 Planta y sus alrededores

1.1.1 Alrededores

a) Limpios 0,5

b) Ausencia de focos de contaminacion 0
SUB TOTAL 0,5

1.1.2 Ubicacion

a) Ubicacion adecuada 1
SUB TOTAL 1
1.2 Instalaciones fisicas

1.2.1 Disefio

a) Tamafio y construccion del edificio 1

b) Proteccion contra el ambiente exterior 2

c) Area especifica para vestidores y para 1

ingerir alimentos y para almacenamiento

d) Distribucion 1

e) Materiales de construccion 1
SUB TOTAL 6

1.2.2 Pisos

a) De materiales impermeables y de facil 0,5

limpieza

b) Sin grietas ni uniones de dilatacién 0

irregular

c) Uniones entre pisos y paredes con 1

curvatura sanitaria

d) Desagiies suficientes 1
SUB TOTAL 2,5

1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de 1

material adecuado

b) Paredes de areas de proceso Yy 0,5

almacenamiento revestidas de material
impermeable, no absorbente, lisos, faciles
de lavar y color claro

SUB TOTAL 15
1.2.4 Techos
a) Construidos de material que no 0

acumule basura y anidamiento de plagas
b) Cielos falsos, lisos y faciles de limpiar 1



SUB TOTAL
1.2.5 Ventanas y puertas
a) Féciles de desmontar y limpiar
b) Quicios de las ventanas de tamafio
minimo y con declive

¢) Puertas en buen estado, de superficie lisa
y no absorbente, faciles de limpiar y que
abran hacia afuera

SUB TOTAL
1.2.6 Iluminacion
a) Intensidad minima de acuerdo con
manual de BPM

b) Lamparas y accesorios de luz artificial
adecuados para la industria alimenticia y
protegidos contra ranuras, en areas de:
recibo de materia prima; almacenamiento;
proceso y manejo de alimentos

¢) Ausencia de cables colgantes en zonas
de proceso

SUB TOTAL
1.2.7 Ventilacion
a) Ventilacion adecuada
b) Corriente de aire de zona limpia a zona
contaminada

SUB TOTAL

1.3 Instalaciones sanitarias

1.3.1 Abastecimiento de agua
a) Abastecimiento suficiente de agua
potable
b) Sistema de abastecimiento de agua no
potable independiente

SUB TOTAL
1.3.2 Tuberia
a) Tamafio y disefio adecuado
b) Tuberias de agua limpia potable, agua
limpia no potable y aguas servidas
separadas

SUB TOTAL

05

15

2

1. 4 Manejo y disposicion de desechos liquidos

1.4.1 Drenajes
a) Sistemas e instalaciones de desagiie y
eliminacién de desechos, adecuados

SUB TOTAL
1.4.2 Instalaciones sanitarias
a) Servicios sanitarios limpios, en buen
estado y separados por sexo

b) Puertas que no abran directamente hacia
el area de proceso
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¢) Vestidores debidamente ubicados (1
punto)

SUB TOTAL
1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos
a) Lavamanos con abastecimiento de agua
potable

b) Jabén liquido, toallas de papel o
secadores de aire y rotulos que indican
lavarse las manos

SUB TOTAL
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0,5

4,5

4

1.5 Manejo y disposicién de desechos sélidos

1.5.1 Desechos Solidos

a) Manejo adecuado de desechos solidos
SUB TOTAL

1.6 Limpieza y desinfeccion

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccion

a) Programa escrito que regule la limpieza

y desinfeccion

b) Productos para limpieza y desinfeccion

aprobados

¢) Instalaciones adecuadas para la limpieza

y desinfeccion

SUB TOTAL

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de plagas
a) Programa escrito para el control de
plagas
b)  Productos  quimicos  utilizados
autorizados
¢) Almacenamiento de plaguicidas fuera de
las &reas de procesamiento

SUB TOTAL

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios
a) Equipo adecuado para el proceso
b) Programa escrito de mantenimiento
preventivo

SUB TOTAL

3. PERSONAL
3.1 Capacitacion

a) Programa de capacitacién escrito que
incluya BPM

SUB TOTAL

3.2 Précticas higiénicas
a) Précticas higiénicas adecuadas, segun
manual de BPM

SUB TOTAL

3.3 Control de salud

3
3
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a) Control de salud adecuado 4
SUB TOTAL 4
4, CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION
4.1 Materia Prima

a) Control y registro de la potabilidad del 1
agua
b) Registro y control de materia prima 1
SUB TOTAL 2
4.2 Operaciones de manufactura
a) Controles escritos para reducir el 5

crecimiento de microorganismos y evitar
contaminacion  (tiempo,  temperatura,
humedad, actividad del agua y pH)

SUB TOTAL 5
4.3 Envasado
a) Material para envasado almacenado en 4

condiciones y sanidad y limpieza y
utilizado adecuadamente

SUB TOTAL 4
4.4 Documentacion y Registro
a) Registros apropiados de elaboracion, 2
produccion y distribucién
SUB TOTAL 2

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
5.1 Almacenamiento y Distribucién

a) Materias primas y productos terminados 1
almacenados en condiciones apropiadas

b) Inspeccion periddica de materia primay 0
productos terminados

c) vehiculos autorizados por la autoridad 1
competente

d) Operaciones de cargay descarga fuera de 1
los lugares de elaboracién

e) vehiculos que transportar alimentos 1

refrigerados o congelados cuentan con
medios para verificar y mantener la
temperatura.

SUB TOTAL 4
TOTAL FINAL 855

Fuente: Carranza, M., 2023.

Ver anexo 21
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Deficiencias encontradas

Deficiencia en su sistema de PEPS

e Basureros sin tapa y cerca de las areas de preparacion
e Deficiencia en su sistema de separacién de residuos
e Estantes de bodega de secos pegados a la pared

e Cielo raso con material que acumula suciedad

Nota: 81 — 100 puntos Buenas condiciones. Hacer algunas correcciones.
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4.2.4 Acciones resolutivas del diagndstico del servicio de alimentos

4.2.4.1 Método PEPS
Mejora en el proceso de rotacion de los alimentos y mas control de inventario,

subiendo la calificacion en el reglamento técnico centroamericano de buenas practicas de
empresas manufactureras para fabricas de alimentos procesados y bebidas, cumpliendo
dentro del rango con la mejor nota de la ficha, con una nota de 86,5= 81 — 100 puntos: Buenas

condiciones. Hacer algunas correcciones.

Figura 106. Implementacién del método PEPS en la cafeteria del CEDI de Walmart

P A7 AT L LSL AN TANT TARN S AR S ARSI

Fuente: Carranza, M., 2023.
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4.2.4.2 Preparacion de refrescos
Figura 107. Cuanto se diluye el concentrado de 3.7 litros de Viva Concentrados (Antes de

la capacitacion)

35 3 3
25
15

0,5

Numero de particioantes

20 litros de agua 30 litros de agua
Cuanto se diluye el concentrado de Viva Concentrados

Fuente: Carranza, M., 2023.

De la figura 107, la mitad de los participantes contestaron correctamente que el
concentrado de 3.7 litros de Viva concentrado se diluye en 20 litros y la otra mitad contesto

incorrectamente.

Figura 108. Cuanto se diluye el concentrado de 3.7 litros de Viva Concentrados (Después

de la capacitacion)

1

20 litros de agua 30 litros de agua

NUmero de participantes
o [l N w - ol

Cuanto se diluye el concentrado de Viva Concentrados

Fuente: Carranza, M., 2023.
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Segun la figura 108, la informacién muestra que después de la capacitacion de
preparacion de refrescos aumento el conocimiento y se generaliz6 sobre la preparacion del

concentrado de 3.7 litros de Viva concentrados, solo una persona contesto incorrectamente.

Figura 109. Botellas necesarias de Foodie que se necesitan para que rinda 20 litros (Antes

de la capacitacion)

35

25

15

NUmero de participantes

05

1 botella 2 botellas 3 botellas
Botellas necesarias de foodie se necesitan para que rinda 20 litros

Fuente: Carranza, M., 2023.

La figura 109 muestra una discrepancia en las respuestas de los participantes sobre
cuantas botellas de concentrado Foodie se necesitan para obtener 20 litros. Tres personas
respondieron correctamente con 2 botellas, una persona dijo 1 botella y dos personas

indicaron 3 botellas.
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Figura 110. Botellas necesarias de Foodie que se necesitan para que rinda 20 litros

(Después de la capacitacion)

4,5
35
2,5

15

Npumero de participantes

05

2 botellas 3 botellas
Cuanto botellas de foodie se necesitan para que rinda 20 litros

Fuente: Carranza, M., 2023.

La figura 110 ilustra un aumento en el conocimiento después de participar en el taller
de preparaciéon de refrescos. En este caso, la mayoria de las personas ahora responden
correctamente, evidenciando el impacto positivo del taller. Solo 2 personas contindan

contestando incorrectamente.
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Figura 111. Namero de bolsas en polvo de Members Selectién para cuantos litros rinde

(Antes de la capacitacion)

Numero de participantes

o P N W~ 00 O N

30 litros
Cuanto rinde una bolsa en polvo de members selection

Fuente: Carranza, M., 2023.

Figura 112. Numero de bolsas en polvo de Members Selection para cuantos litros rinde

(Después de la capacitacion)

NUmero de participantes

o P N W N OO~

30 litros

Cuanto rinde una bolsa en polvo de members selection

Fuente: Carranza, M., 2023.

En las figuras 111 y 112, todos los participantes respondieron correctamente que el
numero de bolsas en polvo de Members Selection es suficiente para preparar 30 litros, tanto

antes como después de recibir la capacitacion. Esto sugiere que la comprension sobre la
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cantidad de bolsas necesarias para obtener 30 litros no varié con la capacitacion, lo que podria
indicar que este aspecto particular ya estaba bien entendido por los participantes incluso antes

de la capacitacion

Figura 113. Numero de paquetes de la marca Somi que se necesitan para que rinda 20

litros (Antes de la capacitacion)

NUmero de participantes

2 paquetes 3 paquetes 4 paquetes

Cuantos paquetes de somi se necesitan para que rinda 20 litros

Fuente: Carranza, M., 2023.

La figura 113 muestra una dispersion de opiniones en cuanto a la cantidad de paquetes
de la marca Somi necesarios para preparar 20 litros. De acuerdo con los datos, solo 3 personas
respondieron correctamente, indicando la cantidad precisa. En contraste, 1 persona sugirié

gue se necesitarian 3 paquetes, y 2 personas opinaron que bastarian con 2 paquetes.
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Figura 114. Namero de paquetes de la marca Somi que se necesitan para que rinda 20

litros (Después de la capacitacion)

Numero de participantes

4 paquetes
Cuantos paquetes de somi se necesitan para que rinda 20 litros

Fuente: Carranza, M., 2023.

En la figura 114, se observa una unificacién de opiniones después de la capacitacion,
donde la mayoria de los participantes ahora coinciden en que 4 paquetes de la marca Somi
son necesarios para preparar 20 litros, siendo esta la opcién correcta. Este cambio sugiere un

aumento en el conocimiento después de la capacitacion.

La conclusion es que la capacitacion de preparacion de refrescos tuvo un impacto
positivo en el aumento del conocimiento de los participantes. Después de realizar el taller,
las respuestas de los participantes indicaron un incremento en la precision, sugiriendo una
mejor comprension del proceso. Este aumento en la preparacion no solo beneficia la calidad
del servicio, sino que también mejora la comunicacion en futuras preparaciones

compartiendo conocimientos mas precisos.



4.2.4.3 Menu ciclico nuevo
Tabla 36. Evaluacion cualitativa y cuantitativa del mena del almuerzo n=83
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Secciones

Resultados
Menu pasado
83 platillos

Resultados nuevo
menu
110 platillos

Mejoras

Costo por porcion

% de adecuacion de
energia

% de adecuacion de
CHO

% de adecuacion de
CHON

% de adecuacion de
grasas

Ganancia en todos los

platillos

66 no cumplen

60 por estar por arriba

de los rangos
aceptados

6 por debajo de los
rangos aceptados

67 no cumplen
61 porarribade lo
aceptado

7 por debajo de lo
aceptado

74 no cumplen

62 por arriba de lo
aceptado

13 por debajo de lo
aceptado

73 no cumplen

41 porarribade lo
aceptado

32 por debajo de lo
aceptado

Cuantitativa
Ganancia en todos los

platillos

62 no cumplen

43 por estar arriba de
los rangos

19 por debajo de los
rangos aceptados

74 no cumplen

70 por arriba de lo
aceptado

4 por debajo de lo
aceptado

82 no cumplen

52 por arriba de lo
aceptado

31 por debajo de lo
aceptado

80 no cumplen

39 por arribade lo
aceptado

43 por debajo de lo
aceptado

Continuidad en la
ganancia de los platillos
sin ninguna pérdida
A pesar del aumento en el
nimero de preparaciones,
la cifra de platillos que no
cumplen con los rangos de
adecuaciéon sigue siendo
mas baja que en el pasado.

Hubo un leve incremento
en la proporcion de
platillos que no cumplen
con los porcentajes de
adecuacion, este aumento
no fue significativo. El
hecho de que solo se hayan
registrado 7  platillos
adicionales en
comparacion con el pasado
sugiere que, a pesar de la
variacion, se han
mantenido la situacion
general bajo control.

Hubo un al igual que con
los CHO, un leve
incremento de los platillos,
sin embargo, no més de 10
preparaciones.

Hay un aumento en la
proporcion de platillos que
no cumplen con los
porcentajes, este
incremento no supera las
10 preparaciones
adicionales en



Métodos de coccién

Calidad nutricional de
los platillos

Aceptabilidad de los
platillos

Tamafio de las
porciones
Combinacion de
colores

Texturas
predominantes

Cantidad de grupo de
alimentos por platillos

Grupo de alimentos
en los platillos

Cualitativo

1° Hervido: 71
preparaciones

2° Frito: 49
preparaciones
3°Guisado: 20
preparaciones

La mayoria de los
platos se componian
de: Carbohidratos,
proteinas, grasas
poliinsaturadas,
vitaminas y minerales
En 40 platillos de 83,
los comensales no
dejaron sobras
Estandarizadas con
las porcionadoras

Los colores mas
utilizados: Amarillo,
verde, blanco, negroy
rojo.

Blandas, elasticas,
hidratado, seco,
crujiente

5 grupos de alimentos
por platillo en 49 de
ellos

4 grupos de alimentos
en 26 de los platillos
3 grupos de alimentos
en 8 platillos
Vegetales, harinas,
leguminosas, carnes
semimagra, carnes
magras, azlcares y
grasas

1° Hervido: 101
preparaciones
2° Frito: 59
preparaciones
3°Al horno: 50
preparaciones
La mayoria de los
platos se componian
de: Carbohidratos,
proteinas, grasas
poliinsaturadas,
vitaminas y minerales
En 53 platillos de 110,
los comensales no
dejaron sobras
Estandarizadas con
las porcionadoras
Los colores mas
utilizados: Amarillo,
verde, blanco, negroy
rojo, anaranjado
Blandas, elasticas,
pegajosas, hidratadas,
untuosas y crujientes
5 grupos de alimentos
presentes en 106
platillos
Solo 4 grupos de
alimentos en 4
platillos

Vegetales,
leguminosas, harinas,
frutas, carnes
semimagra, grasas y
azucares
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comparacion con la
cantidad de preparaciones
del antiguo mend.

Mas métodos de coccion
saludables en el mend.

Misma calidad nutricional
en los platillos con los 3
macronutrientes y
micronutrientes

Aumento la aceptabilidad
el menu de parte de los
comensales
Se mantuvo el gramaje del
menu

Se mantuvo la variedad de
colores

Aumento de la variedad de
texturas en el menu

Presencia de 5 grupos de
alimentos en mas
preparaciones del mend
nuevo

Se introduce el grupo de
las frutas en el nuevo
menu

Fuente: Carranza, M., 2023
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La implementacion del nuevo menu se disefio con varias mejoras nutricionales y de

variedad.
Variedad y Rotacion de Platillos

e EIl nuevo mena abarcé 5 semanas con platillos diferentes cada dia.

e Seevito la repeticion de las proteinas principales, ofreciendo una mayor diversidad

en las opciones.

Inclusion de Grupos Nutricionales Ausentes

Se introdujeron frutas y lacteos, grupos que estaban excluidos en el antiguo mend.

e Las frutas se incorporaron como postre, proporcionando opciones mas saludables y
equilibradas.

e Se incluyeron fuentes de grasas monoinsaturadas, como aguacates y semillas en las

ensaladas, mejorando la oferta nutricional.

Los lacteos en preparaciones como las cremas de vegetales.
Ampliacion de Bebidas Frescas

e Se introdujeron mas tipos de sabores de bebidas para mejorar la diversidad de las
opciones disponibles.
e Los nuevos sabores fueron: Mora, pifia, carambola, sandia, kiwi fresa, melon,

horchata, guanabana, entre otras.
Inclusion de Nuevos Vegetales

e Se agregaron nuevos vegetales a las barras de ensaladas, enriqueciendo las opciones

y ofreciendo una gama mas amplia de nutrientes.



Nuevas Preparaciones
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e Se incorporaron nuevas preparaciones en el menu, proporcionando a los comensales

experiencias culinarias diferentes y mas variadas.

4.2.4.4 Encuesta de satisfaccion 2.0
Tabla 37. Resultados de encuesta de satisfaccion 2.0

Preguntas

Resultados
Encuesta menu viejo
188 encuestas

Resultados encuesta
menu nuevo
163 encuestas

Mejoras

Nivel de satisfaccion en
general

Insatisfaccion con el
servicio de alimentacion.

Satisfaccion con el
servicio de alimentos

El sabor de los alimentos

Esta por debajo de las
expectativas de los
comensales.

Cumple con las
expectativas de los
comensales

La presentacion de los
platos

Se percibe como poco
atractiva.

Se perciben atractivas
ante los comensales

Los precios de los

alimentos ofrecidos,
relacion  calidad y
servicio

Entre “muy caros” Yy
“neutral”.

Tamafio de las porciones

Algunos consideran que
son adecuadas, mientras
que otros las perciben
como pequefias.

Ofrecen variedad de

bebidas

Considera  que  son
limitadas.

Consideran que se
ofrecen opciones
adecuadas y variadas

Mas opciones de
comidas saludables

Expresan el deseo de
contar con méas opciones
saludables en el mend.

Nuevas recetas en el
men(

Prefieren tener nuevas
recetas en el menud

Se han realizado mejoras
en el menu del almuerzo

Si ha habido algunas
mejoras

Aumento de la
satisfaccion y calidad
con el servicio en
general

Fuente: Carranza, M., 2023
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4.3 RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO DE CONOCIMIENTOS EN NUTRICION

4.3.1 Diagnostico del conocimiento de conceptos basicos en nutricion

Tabla 38. Resultados del diagndstico de conocimientos basicos de nutricion n=99

Preguntas

Problema

Acciones resolutivas

¢Cuél de los siguientes
macronutrientes es una
fuente importante de
energia para el cuerpo?

¢Cudl de las siguientes
opciones es una fuente
de carbohidratos?

¢ Cuél de las siguientes
opciones es una fuente
de proteina?

¢Cual de las siguientes
opciones es una fuente
de grasas saludables?

¢Cuél de los siguientes
alimentos es una fuente
de fibra?

¢Cuél de las siguientes
opciones es una fuente
de grasas “malas™?

¢Cuél de las siguientes
opciones es un vegetal
harinoso?

¢Cuél de los siguientes
macronutrientes es
esencial para la
construccion y
reparacion de tejidos
en el cuerpo?

Una de las funciones de
la fibra es retardar la
absorcion de glucosa

Resultados
70 personas
contestaron
correctamente, 26
respondieron
incorrectamente
62 personas
contestaron
correctamente 'y 36
incorrectamente
76 contestaron
correctamente, 19
contestaron
incorrectamente
85 colaboradores
contestaron
correctamente y 13
incorrectamente.
63 contestaron
correctamente, 35
incorrectamente.
89 personas
contestaron
correctamente 'y 9
incorrectamente.
77 personas
contestaron
correctamente, 21
incorrectamente
55 personas
contestaron
correctamente, 43
incorrectamente
40 personas
contestaron
correctamente y 58

incorrectamente

La identificacién de
una pequefia poblacién
que carece de
conocimiento sobre las
funciones de los
macronutrientes y la

clasificacion de
alimentos en sus
grupos

correspondientes

Falta de conocimiento
en la poblacion sobre
los beneficios de la
fibra

Capacitacion sobre los
grupos de alimentos

Capacitacion sobre los
beneficios de la fibra




en sangre. Verdadero o
falso

202

Fuente: Carranza, M., 2023

4.3.1.1 Actividad resolutiva capacitacion de los grupos de alimentos

Tabla 39. Respuestas de la capacitacion de los grupos de alimentos n=53

Preguntas Antes de la Después de la
S o Resultados
capacitacion capacitacion
¢El natilla a qué 25% de las personas  EI 91% de las
grupo de alimentos  contestaron personas contestan
pertenece? correctamente,75%  correctamente y
incorrectamente solo el 9%
incorrectamente
¢El yogurt a qué 94% de las personas  Todos los
grupo de alimentos  contestaron participantes
pertenece? correctamente, 6%  contestan
contesto correctamente Aumento del
incorrectamente conocimientoen el
¢Lamanzanay la Todos los Todos los tema de los grupos
lechuga a qué participantes participantes de alimentos y la
grupo de alimentos  contestan contestan correcta seleccién
pertenece? correctamente correctamente de los mismo
¢La papa a qué 53% contestan El 94% contestaron
grupo de alimentos  incorrectamente yel correctamente y 6%
pertenece? 47% contesta incorrectamente
correctamente
¢El queso a qué El 81% contestan El 85% contestan
grupo de alimentos  incorrectamenteyel correctamentey el
pertenece? 19% correctamente  15%
incorrectamente

Fuente: Carranza, M., 2023



203

4.3.1.2 Actividad resolutiva capacitacion de los beneficios de la fibra y el ejercicio fisico
Tabla 40. Respuestas de la capacitacidn de los beneficios de la fibra y el ejercicio fisico

n=42
Preguntas Antes de_ !a Despues d_e, la Resultados
capacitacion capacitacion
Una de las funciones  EI 52 % de los Todos los
de la fibra es retardar  participantes participantes
la absorcion de contestaron contestan
azlcar en sangre. incorrectamente y correctamente
Verdadero o falso solo el 48%
correctamente
¢Cual de los El 69% de los 95% de los
siguientes alimentos participantes participantes
es una fuente de contestaron contestaron
fibra? correctamente y solo correctamente, solo el
el 31% 5% incorrectamente
incorrectamente
Un alimento que El 50% de los El 93% de los Aumento del

contengan mas 10%
de su recomendacién
diaria se considera
fuente de fibra.
Verdadero o falso
¢Lafibraayuda a
disminuir el
estrefiimiento?
Verdadero o falso

Beneficios que
considere que brinda
el ejercicio fisico

participantes contesto
correctamente y el
otro 50% contesto
incorrectamente

El 52% de los
participantes contestd
incorrectamente y el
otro 48% contesto
correctamente

1°: Mejora la salud
mental (98%)

2°: Beneficios
neurolégicos (17%)
3°: Disminuye las
posibilidades de
padecer cancer en el
futuro (62%)

encuestados contestd
correctamente y solo
el 7% incorrectamente

98% de los
encuestados contesta
correctamente y el 2%
contesto
incorrectamente.

1°: Mejora la salud
mental (95%)

2°: Disminuye las
posibilidades de
padecer cancer en el
futuro (95%)

3°: Beneficios
neuroldgicos (88%)

conocimiento después
de la capacitacion en
el tema de los
beneficios del
consumo de la fibra y
al realizar ejercicio
fisico.

Fuente: Carranza, M., 2023
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4.3.2 Diagnostico del conocimiento de conceptos del servicio de alimentos

Tabla 39. Resultados del diagndstico de conocimientos de un servicio de alimentos n=104

Acciones
Preguntas Resultados Problema resolutivas
Concepto de inocuidad 91 personas contestaron Confusién del concepto de
alimentaria correctamente, 13 inocuidad alimentaria
incorrectamente
Contaminante fisico en 79 personas contestaron
los alimentos correctamente, 25
incorrectamente Pequefia parte de la poblacion
Contaminante quimico Todos contestaron con una deficiencia en los
en los alimentos correctamente contaminantes fisicos, quimicosy
Contaminante biolégico 83 contestaron biolégicos
en los alimentos correctamente, 21
incorrectamente
Alimentos que favorecen 96 contestaron
la proliferacion correctamente, 8
incorrectamente Pequefia parte de la poblacién
Poblacién més 96 contestaron tiene deficiencias en los
susceptible a ETAS correctamente, 8 conceptos de manipulacién de
incorrectamente alimentos
Formas de prevenir una 101 personas
ETA contestaron
correctamente, solo 3 Sesiones
incorrectamente educativas
Temperatura del bafio 61 personas contestaron
maria correctamente, 43
incorrectamente
Rango de temperaturade 81 personas contestaron
la zona de peligro correctamente, 23
incorrectamente
Temperatura del &7 participantes Deficiente conocimiento sobre las
recalentamiento contestaron .
temperaturas de un servicio de
correctamente, 17 .
. alimentos
incorrectamente
Temperatura de 90 personas contestaron
refrigeracion correctamente, 14
incorrectamente
Temperatura de 49 contestaron
congelacién correctamente, 55
incorrectamente
Buenas préacticas del 95 contestaron -
manipulador de correctamente 'y 9
alimentos incorrectamente



Desecho de guantes
después de cada cambio
de proceso

Cambio de guantes

después de 3 a 4 horas de
uso continuo
Lavado de manos

Rechazo a materia prima
con dafios en los
empaques

Rechazo a productos
enlatados con
abolladuras

Aceptacion de frutas con
la corteza con la corteza
libre de magulladuras
Aceptacion de productos
lacteos caducados

Concepto de
contaminacion cruzada

Todos contestaron
correctamente

98 personas contestaron
correctamente 'y 6
incorrectamente
Todos contestaron
correctamente
Todos contestaron
correctamente

Todos contestaron
correctamente

90 personas contestaron
correctamente y solo 14

incorrectamente
101 personas contestan
correctamente, 3
incorrectamente

63 personas contestan
incorrectamente y solo
41 correctamente
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Confusidn en el recibo de frutas y
vegetales

Confusidn del concepto de
inocuidad alimentaria

Fuente: Carranza, M., 2023
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4.3.2.1 Actividad resolutiva, temperaturas seguras de un servicio de alimentos

Preguntas Antes de la Después de la
Resultados
capacitacion capacitacion
Temperatura de 28 personas 37 personas contestaron

coccidn del pollo

Temperatura de
coccién de la carne
molida

Temperatura de
coccidn del pescado

Temperatura de
coccion del resy cerdo

Temperatura del bafio
maria

Temperatura del
recalentamiento

Temperatura de
congelacion

Temperatura de
refrigeracion

Rango de temperatura
de la zona segura

contestaron
incorrectamente, solo

14 correctamente

28 personas
contestaron
incorrectamente, solo
14 correctamente

23 personas contestan
correctamente, 19
personas
incorrectamente

24 personas contestan
incorrectamente, solo
18 contestan
correctamente

33 personas contestan
correctamente, 9
incorrectamente

32 personas contestan
incorrectamente y solo
10 correctamente

22 personas contestan
correctamente y 20
incorrectamente

21 personas contestan
correctamente y las
otras 21
incorrectamente

23 de las personas
contestan
correctamente, 19
incorrectamente

correctamente y solo 5
contestaron

incorrectamente

35 de las personas
contestaron
correctamentey 7
incorrectamente
39 de las personas

contestan correctamente

y solo 3 personas
incorrectamente

30 personas contestan
correctamente y 12
personas
incorrectamente

37 personas contestan
correctamente, 5
personas
incorrectamente

31 de las personas
contestaron
correctamente, 11
incorrectamente

35 de las personas
contestaron
correctamentey 7
incorrectamente

37 personas contestan
correctamente, 5
personas
incorrectamente

37 personas contestan
correctamente, 5
personas
incorrectamente

Se ve un aumento
considerable en el
conocimiento de los
colaboradores de
Coral, en el tema de
las temperaturas
seguras de un servicio

de alimentos

Fuente: Carranza, M., 2023
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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5.1 CONCLUSIONES

Después de un analisis detallado del menu en la cafeteria de MOOG durante cuatro
semanas, se identificaron mejoras en variedad, sabor, presentacién y color. Los datos
cuantitativos indican que el menu cumple con el modelo de negocio en términos de costos y
ganancias. Sin embargo, se observaron deficiencias nutricionales y una tendencia hacia

preparaciones repetitivas y poco atractivas.

Se ha disefiado un nuevo menu ciclico de 5 semanas, enfocado en satisfacer los gustos
y preferencias de los comensales, que incluyd nuevas recetas, variedad de vegetales,
incorporacion de frutas y postres, semillas para incorporar al menu grasas monoinsaturadas.
En linea con el modelo de negocio, se garantizd que la empresa no comprometa su
rentabilidad. Ademas, se evitd repetir las preparaciones principales, dando como resultado el

aumento de la satisfaccion por parte de los comensales de la cafeteria de Moog.

La intervencion nutricional implementada en la poblacién estudiada, mayormente
afectada por obesidad y sobrepeso, ha demostrado ser efectiva. Se observaron mejoras
significativas en el peso y diversos parametros antropométricos entre aquellos con
enfermedades cronicas no transmisibles. La implementacion de la herramienta web ha
facilitado el proceso, proporcionando un apoyo valioso y accesible. Este enfoque integral no
solo ha tenido impacto en la salud fisica, sino que también ha promovido una conciencia

general sobre la importancia de adoptar practicas nutricionales saludables.

La implementacion de sesiones educativas ha resultado altamente efectiva al abordar
las deficiencias identificadas en la poblacion. Tras estas sesiones, se observa un notable

aumento en el conocimiento relacionado con los servicios de alimentos y los habitos de
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alimentacion con las herramientas necesarias para tomar decesiones mas informadas en la
seleccion de alimentos y pueden optar por opciones mas saludables. Este incremento en la
conciencia y comprension sobre la importancia de una alimentacion adecuada sugiere un
cambio positivo en el comportamiento alimentario de la poblacion estudiada. Este impacto
no solo tiene el potencial de mejorar la salud individual, sino también de generar beneficios
a nivel comunitario. La implementacion de un nuevo procedimiento, mejorando el sistema
PEPS mediante el uso de colores de semaforo, ha resultado una estrategia innovadora y facil
de comprender para los colaboradores. Este enfoque ha generado mejoras significativas en
el sistema de inventario y rotacion de alimentos, reflejandose en calificaciones mas altas en
la ficha técnica de inspeccion de buenas practicas para empresas manufactureras de alimentos

procesados y bebidas.

La intervencion ha abordado eficazmente todas las deficiencias identificadas desde el
principio. Las acciones implementadas, como actividades para los colaboradores, sesiones
educativas en nutricién, apoyo nutricional, han generado un impacto positivo para la empresa

Coral Food Services.
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5.2 RECOMENDACIONES
Realizar cambios constantemente en el menu, incorporando nuevas recetas y nuevos
sabores, para mejorar la experiencia del comensal y brindar variedad, sin dejar de lado la

calidad de las preparaciones.

Realizar encuestas de satisfaccion del cliente cada 3 meses, para conocer el nivel de
satisfaccion en general con el servicio y escuchar los comentarios de los comensales, y aplicar

las recomendaciones en el mend, con el fin de aumentar la satisfaccion del cliente.

Llevar a cabo inspecciones periddicas utilizando la ficha técnica del reglamento
centroamericano de inspeccion de buenas practicas para empresas manufactureras de
alimentos procesados y bebidas, en todas las cafeterias para garantizar la calidad del servicio
e identificar deficiencias, para que generen acciones correctivas y mejoren el servicio

brindado.

Mantener un seguimiento continuo para garantizar la sostenibilidad de buenos habitos
alimentarios de los colaboradores, mediante la posibilidad de que los colaboradores cuenten
con acompafiamiento con profesionales en nutricion, que les ayuden a largo plazo a continuar

con la mejora de su estado nutricional.

Persistir con las sesiones educativas sobre nutricion y BPM es fundamental para
mantener a los colaboradores debidamente informados y actualizados. Estas sesiones no solo
proveen conocimientos esenciales, sino que también equipan a los participantes con las
herramientas necesarias para llevar a cabo sus labores de manera apropiada. Al promover la
conciencia sobre la importancia de mejorar el estado nutricional y fomentar la adopcion de

buenas practicas, no solo se contribuye al bienestar individual de los colaboradores.
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ANEXOS
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1. Cuestionario del estado nutricional de la poblacién

Diagnostico estado nutricional de la
poblacion

La prezente encoesta tiene como fin, recabar informacion sobre el estado nutricional de los
trabajadores de Coral Food Service.

Esta encuesta ez de manera anonima v los datos recopilados sole van a ser temados en
cuenta para la elaboracion del trabajo final de la practica profesional supervizada, de la

carrera de Licenciatura en Nutricion de la Universidad Hizpanoamericana.

mikzy1719@gmail.com Cambiar cuenta 2y

Se registraran la foto y el nombre asociados con tu Cuenta de Google cuando subas
archivos y envies este formulario. Tu correo electrénico no forma parte de tu respuesta.

* Indica que la pregunta es obligatoria

Nombre completa *

Tu respuesta

Edad *

Tu respuesta

(1]
o

Sexo *
O Mujer
() Hombre

() Otro
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Anfropometria

Talla {cm) *

Tu respuesta

Peso (k) *

Tu respuesta

Cireunfarencia de muiaca {em) *

Tu respuesta

Composicion corporal *
() Grands
() Mediana

O Paquatia

IVC (egm2) *

() Demutricidn severa: = 16 kg/m2

() Desmutricicn moderada: 16.0 - 16.9 kgim2
() Desmutricidn leve: 17 - 18.4 kgm?

() Mormal: 18.5 - 245 kg/m

O Sobrapese: 15 - 255 ke'm?l

() Obesidad I: 30 - 349 kg/m?

() Obesidad IT: 33 - 39.9 kg/m2

() Obesidad TT: = 40 kg/m2

Circonfarencia zbdeminal {erm) *

Tu respuesta



221

Bioamimi
25 ha realizade ecamenss de sangre, en los ulhmos 3 meszes? *

O &
i) Mo

51 surespuesta fie 51, mserte una captura de los resultados

&, Agregar archivo

Atras Siguiente Borrar formularic
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;Presenta alzima de estas enformedadesT *
Dizhetes

Hipertenzidn

Dislipidamias

Enfermedades endecrmas (Hipo - Hipar)
Sindrome metabalico

Enfermedad cardiaca

Hizado grase

Otro

i
=

OO0O0OO0O0000O0

:Tomaz alzim medicamento? *

() &
O.\'-::-

21 zu respussta es s, mencione cual. *
[[] Hipeglicemiantas

[[] Diursticos

|_| Estatinas

[[] Lavotirexina

[[] AntiEeides

|| Aspirina

] Ore

[ wa

;Fealizz actriidad fiziea? *

) B
O.\'G



21 su respuesta fue =1, cual achvidad fisica reahza? ¢

[] Matacicn
[[] Pasas
|| Crossfit
[] Camninata
[[] Corrar
] Zumba
[ Otre

[ wa

;Cada cusnfe entrenz? *

D Una vez 2 la semanz

[:::l Dips vaces 3 las samana

l:::l Tres o mas veces por semana
D Una vez cadz 15 dias

O WA

;Cuznto tiempo dura entrenando por cada sesion” *

() 30 minutos
(O lhora

() 1horay 30 min
() 2 horas o mds

(O WA

;Es tabaguista actro? *

[:::l &
D'_‘\.'.}

Atras Siguiente

Borrar formulario

223



224

2. Machote de Excel para el calculo de las medidas antropométricas y de requerimiento

MEDIDAS ANTROPOMETRICAS

*Llene todos los campos

Actividad fisica | Sedentario |
Peso(kg)
Talla{cm) | Talla(m) 0
Edad "LatallalM] ze gensra automaticaments
Sexo M Masa grasa 0
Circ. Muriecafcm) Iasa libre grasa 0
% grasa
Composicion corporal i Mediana I

"zeleccione la talla usanda latabla de interpretacior

IMC

IMC it |

Peso ideal

ADA-10% ADA+10%
Peso ideal{ADA) 94,34 84,91 -103,8
Peso ajustado(ADA) 70,755 -63,68 77,83

Peso ideal(IMC) 0|

"Todos estos campaos se gensran automaticaments
"zeleccione |atalla usando la tabla de interpretacion

Peso ajustado{IMC) 0|

Calculo de requerimiento

TMB (Mifflin) 161 |

TMB (H y B) 655 |

"Todos estos campos se generan automaticaments

VET [Mifflin} -225,4]

VET (H y B) 917|
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3. Resultados de examen de sangre de paciente

CALCIO 9.87 8.6-102 mg/al Normal
CLORURO 102.93 98.0 - 107.0 mmol /| Normal
POTASIO 4.25 35-5.1 mmol /| Normal
SODIO 135.71 136.0 - 145.0 mmol /1 Valor Bajo
GLOBULINAS 4.09 g/d

ALBUMINA 4.00 35-48 g/d Normal
PROTEINAS TOTALES 8.09 6.6-8.7 g/d Normal
AMILASA 8517 28.0-100.0 u/l Normal
DESHIDROGENASA 158.67 135.0- 2140 u/l Normal
LACTICA

FOSFATASA ALCALINA 133.88 35.0-104.0 u/l Valor Alto
ALANINA TRANSAMINASA 160.02 1.0-33.0 u/l Valor Alto
ASPARTATO 120.99 1.0-320 u/l Valor Alto
TRANSAMINASA

4. Valor Nut

UNIVERSIDAD pE COSTARICA
ESCUELA DE NUTRICION

@":"‘: Listas de Alimentos  Mi Cuenta Fuentes Instrucciones ZContacto  Bienvenido(a) Mikzy  Salir

el link de abaj sumembresia

Crear Lista de Alimentos

Grupo Alimento
Seleccione un Grupo -] Por favor seleccione un grupo primero
Cédigo Cantidad Id de subtotal
Codigo del alimento Cantidad (g} [
<+ Agregar Alimento
v«“
> f;,@ &
& & s &
o4 g &
3 & & & 4
& .«‘ o & 0
& o & e 4- & ¢ & 3, 3
& g é“u 5 & v g, g g &S

¢ &
& .;» F&S “"Q@* 4’

TOTAL o 0o 0 0 0o 0 0 0 0 0O 0 0 0 0O O 0O O O O O O O 0O 0 0 O 0 0O 0 D0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Exportar a Excel
[ Etiminar alimento

& & oF & &
& & L P &
vy}v’w’w’n\.*;,fﬁe\#@@°§¢#?§§Q'.°\°e\*¢f‘&¢yy‘g*yeéjyaff”’e,y
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5. Listas de composicion de alimentos de Centroamérica INCAP

INSTITUTO DE NUTRICION DE CENTRO AMERICA Y PANAMA (INCAP)
ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD (OPS)

Segunda Edicién

Tercera reimpresion
Febrero 2012
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6. Formulario de encuesta de satisfaccion al cliente

Satisfaccion del cliente

La presente ancuesta tiens como fin, recabar informacion sobra la satisfaccion del clisnte rezpecto al zarvicio brindado por
Coral.

Esta encuesta e: de manera anonima v lo: datos recopilado: zolo van a zer tomado: en cuenta pars la elaboracion del
trabajo final de 1a practica profesional supervizada, da la carrera de Licenciatura en Nutricion de la Universidad

Hizpanoamsncana.

;Cual 25 tunivel da satisfaccion general con el saricio de cafatena? *
| Muy meatisfecho
| Insatizfacho
| Neurral
| Satisfecho

I Muy satizfecho

¢El sabor de los alimentos ofrecidos cumpla con sus expectativas? *
Muy por debajo de mis expectativas
Por debajo de mis expectativas
Weurral
Cumpls con mis expactativas

Supera nus expectativas
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;La prazantacicn de los platos v la apariencia general de la comida son atractiyas? *
Muy poco aractivas
Foco afractivas
Tleutral
Afractivas

Dluy atractivas

;Los precios de los ahmentos offecidos son razonables en relacion con la calidad ¥ 2l servicio
proporcionado”

Dluy caros

Fazmonahles

Nluy razonablss

;El tamario de las porciones de los platos son adecuadasT *
Buy paquetiaz

Paqustias
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{El zervicio de alimentos ofrece opeiones de bebidas adecuadas v vanadas? ©

Mo ofrace opelones adecuadas v variadas de bebidas

b} Ofreca pocas opeiones adecuadas v variadas de bebidas
) Meatral

d) Ofreca opeiones adecuadzs v vanadas de bebidas

2] Ofrece una gran variedad de opeiones adecuadas v variadas de bebidas

;Prefieres tener mas opciones de comidas saludables en nuestro mena? -
51, dafinitivaments
51, en clerta medidz
Mautral
No me mporta

Mo, prafiero las opciones actuales

;Estariaz interesade/a en un nuevas recetas dentro del meni? *
51

No

jGracizs por parficipar en nuestro cuestionario! Tus respuestas nos ayudardn a brindarte un mejor servicic en
el futuro.

Descripcion (opcional)
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7. Encuesta de satisfaccion al cliente en la cafeteria MOOG

8. Cuestionario del diagnostico de conocimiento de conceptos de nutricién
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Diagndstico de conocimientos basicos de
nutricion

La presente encuesta tiene como fin, recabar informacion sobre el nivel de conocimiento de los colaboradores

de Coral en temas generales de nutricion.

Esta encuesta es de manera andnima y los datos recopilados solo van a ser tomados en cuenta para la
elaboracion del trabajo final de la practica profesional supervisada, de la carrera de Licenciatura en Nutricion
de |a Universidad Hispanoamericana.

¢Cual de los siguientes macronutrientes es una fuente importante de energia para el cuerpo?

Carbohidratos
Vitaminas
Grasas

Agua

No sé la respuesta

;Cual de |as siguientes opciones es una fuente de carbohidratos? *

Polio
Manzana
Aceite de oliva
Pescado

No sé la respuesta
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i Cudl de las siguientes opciones es una fuente de proteina?*

Arroz
Galletas
Matilla
Queso

Mo =& |a respuesta

;Cudl de las siguientes opciones es una fuente de grasas saludables? *

Manteguilla
Aguacate
Helado

Aceite de cocina

Mo =€ |a respuesta

i Cudl de los siguientes alimentos es una fuente de fibra? ™

Pan blanco
Pallo
Frijoles
Pasta

Mo =& |a respuesta
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iCual de |as siguientes opciones es una fuente de grasas "malas™?

Manteca
Aguacate
Aceite de oliva
Frijoles

Mo =€ |a respuesta

;Cual de |as siguientes opciones es un vegetal harinoso? ©

Camaote
Tomate
Zanahoria
Frijoles

Mo € |a respuesta

iCual de los siguientes macronutrientes es esencial para la construccion y reparacion de
tejidos en &l cuerpo?

Witaminas
Proteinas
Grasas
Carbohidratos

Mo =€ |a respuesta
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w

Una de las funciones de la fibra es retardar la absorcion de glucosa en sangre. Verdadero o
falso

Verdadero
Falso

Mo =€ |a respuesta

i Cudl de las siguientes opciones es una fuente de hidratacion adicional aparte del agua?”

Refrescos azucarados
Café v 12 con cafeina
Bebidas alcohdlicas
Frutas y werduras

Mo =€ |a respuesta
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9. Cuestionario del diagnostico del conocimiento de servicio de alimentos

Diagnostico sobre conocimientos de inocuidad < ¢
alimentaria

La presente encuesta tiene como fin, recabar informacidn sebre los conocimientos basicos de nutricion e
inocuidad alimentaria de los colaboradores de Coral.

Esta encuesta ez de manera andnima v los datos recopilados sole van a ser tomados en cuenta para la
elzboracion del trabajo final de 12 practica profesional supervizsada, de la carrera de Licenciatura en Nuotricidn de

la Universidad Hispanoamericana.

Nombre completo (2 apellides) ™

Texto de respuesta breve

Sexmo

Femenino
hiazculing

Oiro

Ezcolaridad *

Secundaria incompleta
Secundaria completa
Téenico incompleto
Técnico complete
Universidad incompleta
Universidad completa

hlasztria
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Edad "
18 afipz 2 23 2fios
26 afios a 30 afios
31 afios 2 39 afio:

60 afies a 63 afios

Puesto actual *

Gestor de calidad
Nufricionistz
Cocinero
Asziztente de cocina
Cajero

Axuliar general
Bodeguero
Eventos
Administrador
Supervizor
Chofer

Oriro
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Inocuidad Alimentaria

£

Descripeidn (opeional)

;Cual es el concepto verdadero de inocuidad alimentaria? ©

Se da cuando todas las personas fienen accezo fizico, socizl v economice permanente 2 alimento seguros, ..
Ez la garantis de que los alimentos no cauzarén dafio al consumider cuando ze preparen v/ consuman de..
Conjunto de caracteristicas sensoriales de un alimento: color, olor, zabor, textura v que cumpla conlas ea ..
Ninguna de laz anteriores

No zé la respuesta

Indique cual &5 un gjemplo de pelipre fisico que puede contaminar los alimentos
Combustibles
Trozes de hueso
Bacterias
Pinturzs

No € la respuesta

Indique cual ez un ejemplo de pelipro quimicos que puede contaminar los alimentos
Pintura
Hongos
Trozes de hueso
Bacterias

Mo 28 13 respussta
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Indique cual ez un ejemplo de peligre bioldgicos que puede contaminar log alimentos ©
Pinturz
Hongos
Trozos de hueso
Plaguicidas

Mo & la respuesta

- . - R . e
;Cuales alimentos favorecen una mavor proliferacion de los microorganizmos?

Fideos

Leche en polve
Huevos

Lechs

Aoz

Carnes

Seleccione una poblacion susceptible a las enfermedades alimentanias. ™

Adolescentez
Personas adultas mayeres
Adultes jovenes

Mo & la respuesta
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Seleccione formas de prevenir una enfermedad alimentaria *

Poca higene

Contrel de temperaturas

Uz de scbrantes de alimentos
Lavade de manos eficiente

Recalentamisnto inadecuzde de alimentos

;Cual es 1a temperatura adecuada que deben de tener los alimentes durante ] bafie maria? -~
Sobre los 70°C
Mayor a 60 °C

Menes de 90°C

;Cual es el rango de temperatura de la zona peligrosa? *
Mayor a 60°C
5Ca60C

hlenos de 3°C

;Cual ez 1a temperatura adecuada para recalentar loz alimentos

Sobre los 80°C
60°Cat0>C

T4RC



{Cual ez la temperatira adecuada de refriperacion? ©

0y5°C
6°C

Por debajo de 0°C

;Cual ez la temperatira adecuada de congelacion? ™

Por debajo de 0°C
0Ca-3°C

-174C

Seleccione buenas practicas de una persona manipuladera de alimentos

Muestran o presentan zintomas de una enfermedad alimentaria

No usa perfumes, colonias o lociones fuertes
Ufias pintadas

Uniforme limpio

No utiliza joyas

Trabaja con maquillzje

;Los guantes se cambian después de un cambio de proceso? Verdadero o falso

Verdadero

Falzo

240
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Los guantes se cambian después de 3 2 4 horas de uso contimuo ©

Verdadero

Falzo

Selecoione los momentos donde es necesario lavarse las manos

Antes de velver 2 las dreas de trabajo (dezpués de un recesc)
Diezpués de comer
Al focarse las orejas, boca, nariz, czbelle u otras dreas del cuerpo

Diezpuss de ir 2] servicic sanitario

En lz operacidn del recibo de materia prima, se debe recharar aquellos que presentan dafios 2l
empaques? Falso o verdadero

Verdadero

Falzo

;En la operacion del recibo de materia prima, se debe rechazar los productos enlatados con abolladuras? *

Falzo o verdadero

Verdadero

Falzo

;En la operacion del recibo de materia prima, se debe aceptar las frutas con la corteza o cascara libre de
cortaduras o magulladuras ? Falso o verdadero

Verdadero

Falzo
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;En la operacién del recibo de materia prima, se debe aceptar productos lacteos caducades? Falso o
verdadero

Verdadero

Falzo

. e W
iCual es el concepto de contaminacion cruzada?

El contacto cruzade ecurre cuando un alimento entra en contacto con ofre alimento v sus proteinas se me. .

Ez la transferencia de agentes contamimantes (fisicos, quimicos v biologicos) de un alimento contamimad. ..

Ohbzervacicnes

Texto de respuesta largo

10. Formulario del diagnostico del servicio de alimentos anélisis cuantitativo y cualitativo
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Seccion 1de 4

€

Analisis cualitativo del ment

La presente encuesta tiene como fin, recabar informacidn sobre valorar las caracterizticas del meni
institucicnal, evaluande los platilles servidos.

Esta encuestz es de manera andmima v los dates recopilados zolo van a ser tomados en cuenta para la
elaboracion del trabajo final de la practica profesional supervizada, de la camrera de Licenciatura en Nutricidn de
la Universidad Hispanoamericana.

Platille zervido ~

Texto de respuesta breve

Tiempo de comida

Dezayunc

Almuerzo

Ihlerienda de la tarde

Cena



244

Seccidn 2 de 4

Evaluacion de las preparaciones

€

Descripeion (opcicnal)

Métodos de coceién

Hervide
Eszealfado
Frite

Sofrite
Dorade
Guizade

A la plancha
Al home

A las brazas
Gratinado

Al bafie maria
Al mieroondaz

Crira
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Calidad nuiricional

Carbohidrates

Proteinaz

(Grasas monoinsaturadas
Grasas poliinsaturadas
(Grasas saturadas

Vitaminaz v minerales

Frecuencia con que ze repite el platillo
Todos los dias
3 veces por semana
1 vez por semana
1 vez cada 15 dias
1 vez por mes
Cazda 2 messs

Ciire

Ageptabilidad del platille

Les comensales ne deja sobraz en €l plato

Loz comensales deja pocas sobras del alimento
Les comensales deja la mitad del platille

Les comenszales dejan todo el platille

NA
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Seccién 3de 4

Evaluacicn del platille servido

>
.

Descripeidn (opeicnal)

Componentes del platillo servido

Texto de respuesta largo

Foto del plato servido ©

4, Agregar archive .L‘-, Var carpeta

Tamatio de la porcidn
Pequetiz
(Grands

Estandanzada

. .. w
Combinacion de colores

1 color predominante O @ - o @ 4 o mas celores predominantes

Colores predominantes

Raoje

Amarnlle

Verde
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Colores predeminantes *
Baojo
Amarillo
Verde
Azl
Cafe
Anaranjado
Elaneo

Fosade

Combinacicn de texturas

Uniformidad (Menos de 1) @ @) @) Variadas (Mas de 3)
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Texturas predominantes

Duras
Blandaz
Quebradizo
Elastico
Fibrozo
Crujiente
Seco
Pegajoso
Untuoso
Hidratado
Crocante

Otro

Combinacién de grupos de alimentos

1 grupe de zlimento @ @ @ @ 4 o mas grupos de alimentos
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Combinacicn de grupos de alimentos

Lacteos

WVegetales

Frutas
Legumincsas
Harinas

Cames mapras
Carnes semimagras

Cames grasas



Seccion 4 de 4

Analiziz Cuantitative

El 2% de adecuacion de la energia estd en los rangzos adecuados ©
51
No
81 la respuesta fiue no,_ los % de adecuacidn estin
Por armiba de lo aceptado
Por debajo de lo zceptade

N/A

El % de adecuacion de los CHON esta en los rangos adecuados ©

51

Mo

Si la respuesta fise no, los % de adecuacion estan *
Por ammba de lo aceptado
Por debajo de lo zceptade

N/A

» 4

250
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El %% de adecuacion de los CHO estad en los rangos adecuados
51
No

51 la respuesta fine no, loz % de adecuacidn estin

Por ammiba de lo aceptade
Por debajo de lo aceptade

N/A

El % de adecuacién de las grasas estd en los rangos adecuados
51
Mo

51 la respuesta fue no, los % de adecuacién estin

Por ammiba de lo aceptade
Por debajo de lo aceptade

N/A

Hav una ganancia o pérdida en el costo de los platille *
Ganancia
Perdida

i ganancia ni perdida
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11. Base de datos de resultados del diagndstico de conocimientos basicos en nutricién

Patticipantes

¢Cuil de los siguiente ¢ Cusl de las siguiente ¢ Cudl de las siguiente ¢ Cusl de las siguiente ; Cusl de los siguiente £ Cusl de las siguisnte ¢ Cul de las siguiente ¢ Cudl ds los siguiente Una de las funciones ¢ ;Cudl de las siguiente

Carbohidratos
Carbohidratos
Agua
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Vitaminas
Grasas
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos.
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Vitaminas
Carbohidratos
Carbohidratos.
Carbohidratos
Vitaminas
Carbohidratos
Carbohidratos
No sé Ia respuesta
Vitaminas
Carbohidratos
Carbohidratos
Vitaminas
Agua

Agua

Agua

No sé la respuesta
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Vitaminas
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos.
Carbohidratos
Vitaminas
Vitaminas
Carbohidratos
Carbohidratos.
Vitaminas
Agua
Carbohidratos
Agua
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos.
Carbohidratos
Agua
Carbohidratos
Vitamunas
Vitaminas
Carbohidratos
Vitaminas
Carbohidratos
Carbohidratos
Vitaminas
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos.
Carbohidratos
Carbohidratos
Vitaminas
Carbohidratos
Carbohidratos
Vitaminas
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos.
Carbohidratos.
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos
Vitaminas
Carbohidratos
Carbohidratos
Vitaminas
Carbohidratos.
Carbohidratos
Carbohidratos
Grasas
Carbohidratos
Carbohidratos.
Carbohidratos
Carbohidratos
Carbohidratos

Pollo

Acette de olva
Acete de olva
Manzana
Pollo

Polio
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Polio
Manzana
Pollo

Pollo
Manzana
Manzana
Manzana

No sé la respuesta
Polio
Manzana
Manzana
Pescado
Manzana

No sé la respuesta
Manzana
Manzana
Pollo

Pollo
Pescado
Manzana
Polio
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Pescado
Aceite de oliva
Pollo

Polio

Acette de oliva
Manzana
Manzana
Pescado
Manzana
Aceite de oliva
No sé la respuesta
Manzana
Manzana
Manzana
Pollo

Pescado
Manzana
Acette de olva
Pescado
Manzana
Pollo
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Pollo
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Polio
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Manzana
Acgite de oliva
Acette de oliva
Manzana
Manzana
Aceite de oliva
Manzana
Manzana
Manzana
Acette de oliva
Manzana
Acette de oliva
Manzana
Manzana
Manzana

Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Aoz
Aoz
Amoz
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Natilla
Queso
Queso
Aoz
Queso
Queso
No sé la respuesta
Queso
Queso
Amoz
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Amoz
Queso
Queso

Queso
Queso
Queso
No sé la respuesta
Queso
Queso
Aoz
Galletas
Queso
Queso
Queso
Queso
Aoz
Natilla
Natilla
Queso
Aoz
Queso
Queso
Galletas
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Galletas
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Natilla
Queso
Queso
Amoz
Queso
Queso
Queso
Arroz
Queso
Natilla
Queso
Queso
Queso

Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Mantequilla
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Acefte de cocina
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate

Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Helado
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Mantequilla
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate

Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate
Aguacate

Acaite de cocina
Aceite de cocina
Acete de cocina
Aguacate

Aceite de cocina
Aceite de cocina
Aguacate
Aguacate

Aceite de cocina
Mantequilla
Aceite de cocina
Aguacate

Aceite de cocina

Aguacate

Frijoles
Pan blanco
Frioles
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Pan blanco
Frioles
Frijoles
Frijoles
Pasta
Pollo

Pan blanco
Frijoles
Pan blanco
Frijoles
Pan blanco
Pasta
Frijoles
Frijoles
Frjoles
Frioles

No sé fa respuesta
Frijoles
Pasta
Pasta
Pasta
Frijoles
Frioles
Pan bianco
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Pasta
Pasta
Frijoles
Frjles
Frioles
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Pan blanco
Pan blanco
Frijoles
Frioles
Pan blanco
Pan blanco
Frijoles
Pasta

Pan blanco
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Frioles
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Pollo
Frijoles
Frjoles
Frjoles
Frijoles
Frijoles
Frjoles
Pasta
Frioles
Frjoles
Frioles
Frijoles
Frijoles
Frijoles
Frioles
Frjoles
Pasta
Pasta
Pasta

Pan blanco
Pasta
Pasta
Pasta
Pasta
Frijoles
Pasta
Pasta
Frijoles
Pasta

Pan blanco
Frijoles
Frijoles
Frijoles.

Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca

Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Aguacate
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Aguacate
Manteca
Manteca
Manteca
Aguacate
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Manteca
Acede de olva
Manteca
Acete de oliva
Aceite de oliva
Manteca
Manteca
Manteca
Aguacate
Aceite de olva
Manteca
Manteca

Aguacate

Camote
Camote
Camote
Camote
Camote
Camote

Camote
Camote
Camote
Camote
Camote
Frijoles
Camote
Camote
Camote
Camote
Camote

Camote
Camote
Camote
Camote
Camote
Camote
Camote
Frjoles
Camote
Camote
Frijoles
Camote
Camote
Camote
Zanahona
Camote
Zanahona
Camote
Camote
Camote
Frijoles
Camote

Camote
Camote
Camote
Camote
Camaote
Camote
Zanahoria
Camote
Zanahona
Camote
Camote
Camote
Camote
Zanzhoria
Camote
Camote
Camote

Camote
Zanahoria
Zanahoria
Zanahoria
Zanzhoria
Zanahoria
Camote
Zanzhoria
Camote
Zanahoria
Camote
Zanahoria
Camote
Frijoles
Camote
Camote
Camote
Camote

Carbohidratos
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Carbohidratos
Carbohidrates.
Carbohidratos
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Vitaminas
Proteinas
Proteinas
Proteinas

No 5é Ia respuesta
Vitaminas
Proteinas
Vitaminas
Vitaminas
Grasas,
Carbohidratos
Vitaminas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Vitaminas
Vitaminas
Carbohidratos
Proteinas

No sé Ia respuesta
Vitaminas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Vitaminas
Proteinas
Vitaminas
Vitaminas
Proteinas

No sé la respuesta
Carbohidratos
Proteinas
Grasas
Vitaminas
Carbohidratos
Proteinas
Proteinas
Vitaminas
Vitaminas
Proteinas
Proteinas
Vitaminas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Vitaminas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Vitaminas
Vitaminas
Carbohidratos
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Proteinas
Vitaminas
Proteinas
Proteinas
Carbohidratos
Proteinas
Vitaminas
Carbohidratos
Proteinas
Carbohidratos
Proteinas
Carbohidratos
Carbohidratos
Vitaminas
Carbohidratos
Grasas
Vitaminas
Proteinas

Falso

Falso

Falso

Verdadero
Verdadero

Falso

Verdadero
Verdadero

Falso

Verdadero
Verdadero

Falso

Falso

Verdadero
Verdadero

Falso

Falso

Falso

No 56 Ia respuesta
Verdadero
Verdadero
Verdadero

No sé la respuesta
No sé la respuesta
No sé la respuesta
No sé la respuesta
No sé la respuesta
Verdadero
Verdadero

No 56 Ia respuesta
No sé Ia respuesta
Falso

Verdadero
Verdadero
Verdadero

Falso

Verdadero

Falso

No sé la respuesta
No 56 Ia respuesta
Falso

Verdadero
Verdadero

Falso

Verdadero
Verdadero

Falso

Verdadero
Verdadero

Falso

Falso

Falso

Verdadero
Verdadero

Falso

Verdadero
Verdadero

Falso

Falso

Falso

Falso

Verdadero
Verdadero
Verdadero
Verdadero

Falso

Verdadero

Falso

Falso

Falso

Verdadero
Verdadero

Falso

Falso

Verdadero

Falso

Falso

Falso

Falso

Falso

Verdadero

No sé Ia respuesta
No sé la respuesta
Falso

No sé Ia respuesta
Falso

Mo sé la respuesta
No sé la respuesta
No sé la respuesta
No sé la respuesta
No 56 Ia respuesta
No 56 Ia respuesta
No sé la respuesta
Falso

Verdadero
Verdadero
Verdadero
Verdadero

Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Refrescos azucarados
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Café y té con cafeina
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Refrescos azucarados
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Café y té con cafeina
No 5é la respuesta
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
Frutas y verduras
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12. Primera sesion educativa, con el tema de los grupos de alimentos

M Mikzy Carranza (Presentar)

M

Mikzy Carranza Jose Mora Cord... daniel antonio a.. Shirley Alvaroz P... Ana Rocio Cortoz

2
L

@
16:08 | ewm-hpqd-gey o r =2 © ™= @ H ®© &2 B &

M  Mikzy Carranza (Presontar)

RECOMENDACIONES

e Tomar de 6 a 8 vasos de los cuales al menos 4 sean de agua.

* AsegUlrese de que su alimentacion diaria sea variada, colorida, natural
y fresca.

* 5 al dia por tu vida

¢ Disminuya el consumo de alimentos preenvasados y comida rapida.

* Disminuya el consumo de grasas saturadas y de origen animal.

¢ Disminuya el consumo de sal

« Readlice actividad fisica al menos 30 min por dia (Caminar, trotar, baile,
suba escaleras, etc.)

Los estilos de vida saludables van mas alla de la alimentacién
La actividad fisica, las horas de suefio y el estrés son factores que
influyen en nuestra calidad vida (FAO, 2022).

M 2

Mikzy Carranza Josa Mora Cord... daniel antonio a... Shirloy Alvarez P...

16:39 ewm-hpqd-gey o E @ E 0 E
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13. Instrumento de evaluacion de la sesion educativa de los grupos de alimentos

Evaluacion de |la capacitacion de grupos de
alimentos

Primera parte

¢La natilla a qué grupo de alimentos pertenece? *

Cames

Lacteos

Grasas
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¢El yogurt a qué grupo de alimentos pertenece? *

Cames

Lacteos

Grasas
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¢La manzana y la lechugas a qué grupo de alimentos pertenece? *

() Harinas
) Frutas y vegetales

() Lécteos

¢La papa a qué grupo de alimentos pertenece? *

() Harinas
| Frutasy vegetales

() Lécteos
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¢El queso a qué grupo de alimentos pertenece? *

Harinas

Proteinas

Lacteos

14. Actividad ludica en Kahoot

1- Quiz
La natilla a que grupo de alimento pertenece a

o -
n Lacteos X
O o v
n Vegetales X

El yogurt a que grupo de alimentos pertenece \ o
yogurt a que grup! P .szﬂm

u Proteinas X
n Lacteos v
u Grasas >4
n Frutas X

X



3-Quiz
La manzanay la lechuga a que grupo pertenecen

u Carnes

n Azlcares

n Harinas

n Frutas y vetegales

4 - Quiz
La papa a que grupo de alimentos pertenece

n Azlcares
n Lacteos
u Harinas
n Vegetales

5 - Quiz
El queso a que grupo de alimentos pertenece

u Proteinas
n Lacteos
u Grasas
n Vegetales

X | X| X

<

v

X | X | X
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15. Sesion educativa sobre los beneficios del consumo de fibra y al realizar ejercicio

fisico.

M Mikzy Carranza (Presentar)

¥

BENEFICIOS DE LA FIBRA

&

% %

J 3

Mikzy Carranza Jeranni Dioceli.. Janina Castillo Marcela Rojas ...

16:30 | ewm-hpqd-gey ® .0 B e 3 &

M Mikzy Carranza (Presentar)

EJEMPLOS

Mikzy Carranza Jeranni Dioceli... Janina Castillo

®

16:44 | ewm-hpqd-gey
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16. Instrumento de evaluacion de la sesion educativa de los beneficios del consumo de

fibra al realizar ejercicios fisicos

Evaluacion Capacitacion de la Fibra y Actividad
fisica

Primera evaluacion

Una de las funciones de la fibra es retardar la absorcion de azdcar en sangre. Verdadero o
falso

) Verdadero

| Falso

¢Cual de los siguientes alimentos es una fuente de fibra? *

Pollo
| Mantequilla
) Aguacate

| Lentejas

Un alimento que contengan mas 10% de su recomendacion diaria se considera fuente de fibra.
Verdadero o falso

) Verdadero

| Falso
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La fibra ayuda a disminuir el estrefiimiento? Verdadero o falso ©

Verdadero

Falso

Seleccione los beneficios gue considere que brinda el ejercicio fisico *

Wejora la salud mental
Menos energia
Disminuye las posibilidades de padecer cancer en &l futurg

Beneficios neurclogicos
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17. Instrumento de evaluacion para la actividad de la preparacion de los refrescos

Taller de preparacion de refrescos

El siguiente formulario tiene como fin, recabar informacién sobre los conocimientos basicos sobre [z
preparacion de los refrescos.

Esta encuesta es de manera andnima v los datos recopilados solo van & ser tomados en cuenta para la
elaboracion del trabajo final de la practica profesional supervisada, de la carrera de Licenciatura en Nutricion
de la Universidad Hispanoamericana.

¢En cuanto de agua diluye este tipo de concentrado? ©

—

’:'
|

30 litros de agua

20 litros de agua

15 litros de agua

No sé la respuesta
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;Cuantas de estas botellas usted debe de agregar para que rinda para 20 litros? *

2 botellas

1 botella
3 botellas

) No sé la respuesta



264

¢En cuanto de agua diluye este concentrado? *

() 20liros
() 30litros
() 10 ltros

() Nosélarespuesta

¢Cuantos de estos paguetes de 593 g debe usted agregar para que rinda para 20 litros

() 2 paquetes
) 3 paquetes
| 4paquetes

1 No sé la respuesta
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18. Encuesta de satisfaccion al cliente 2.0

Encuesta de satisfaccion del cliente

La prezente encuasta tiens como fin, recabar informacion sobre la satizfaccion dal clienta raspacto al sarvicio brindado per
Coral.

Estz encuesta ez de manera andnima v los datos racopilados sole van 2 ser tomados en cuenta para la elaboracion dal
trabajo final da la practica profesional supervizada, de la carrera de Licenciatura en Nutricidn de la Universidad
Hispancamericana.

;Cual es tu nivel de zatisfaccion general con el servicio de cafeteria? *
Muy maatisfacho
| Insatisfecho
Neutral
() Satisfacho

Muy satisfecho

;El szbor de los alimentos ofrecidos cumple con sus expectativas? *
) Muy por debajo de mis expectativas
| Por debajo de mis expectativas
) Neutral
| Cumple con mis expectativas

| Supera mis expectativas
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;Lz presentacién de los platos del almmerzo v 1a apariencia general de 12 comida son atractivas?
Muy poce atrachvas
Poco atractivas
HMeuotral
Atractivas

Wy atractvas

{El zervicio de alimentos ofrece opeiones de bebidas adecnadas v variadas? ©

Mo ofrace cpoiones adecuadas v varizdas de bebidas

b} Ofrece pocas opelones adecuadas v variadas de bebidas
c) Meutral

d) Ofrece opeiones adecuadzs v vanadas de bebidas

2] Ofrece una gran vanedad de opoiones adecuadas v varladas de bebadas

. . . . . . - K
;Siente que hemos realizado mejoras significativas en nuestre menid del almuerzo?

51, ha mejorado significativaments.
51, ha hahdo zlzunas mejoras.
Mo, no ha habido majoras.

Mo estoy sezuralz

jOracias por participar en nuestro cusstionario! Tus respuestas nos avudardn a brindarte un mejor zervicic en
el futuro.

Descripcion (opcional)
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19. Instrumento de evaluacion de la actividad de la capacitacion de las temperaturas

seguras del servicio de alimentos

Evaluacion de capacitacion sobre temperaturas

El siguiente formularie tiene como fin, recabar informacion sobre los conocimientes basicos sobre las
temperaturas de s=quras v de riesgo de un servicio de alimentos.

Ezta encuesta €5 de mansra andnima v les datos recopilados solo van & ser tomados en cuenta para la
elaboracion del trabajo final de la practica profesional supervisada, de la carrera de Licenciatura en Nutrician
de la Universidad Hispanoamericana.

Seleccione las temperaturas de coccion correctas de los alimentos

6E°C 83 °C. T4°C

Pollo

Came molida

Pescado

Res y cerdo

Seleccione las temperaturas seguras *

-17 °C o menos 0*C-5°C Mayor a 60°C 74°C omas

Bario maria

Recalentamisnto

Congelacian

Refrigeracion



268

iCual es la temperatura de |a zona insegura?

Menor a 5°C
5*Casld°C

Mayor a &60°C

20. Manual de implementacion del mend ciclico de 5 semanas

coral

CORAL FOOD SERVICES

CAFETERIA MOOG

Guia de Implementacion de un Menii ciclico de 5
semanas tipo competencias para el almuerzo

Elaborado por: Mikzy Carranza Quesada

2023

https://drive.google.com/file/d/191aYKA5PY10TDklcbGnezl AXyom8UzKkT/view?usp

=sharing


https://drive.google.com/file/d/1g1aYkA5PY1OTDklcbGnezlAXyom8UzkT/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1g1aYkA5PY1OTDklcbGnezlAXyom8UzkT/view?usp=sharing
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21. Reglamento Técnico Centroamericano

Anexo 4 de la Resolucién No. 176-2006 (COMIECO-XXXVIH)

REGLAMENTO RTCA 67.01.33:06
TECNICO CENTROAMERICANO

INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS.
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
PRINCIPIOS GENERALES.

CORRESPONDENCIA: Este reglamento técnico es una adaptacion de CAC/RCP-1-1969.
rev. 4-2003. Codigo Intemacional Recomendado de Practicas de Principios Generales de
Higiene de los Alimentos.

1CS 67.020 RTCA 67.01.33:06

Reglamento Técnico Centroamericano, editado por:

Ministerio de Economia, MINECO

Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT
Ministerio de Fomento, Industria y Comercio, MIFIC
Secretaria de Industria y Comercio, SIC

Ministenio de Economia, Industria y Comercio, MEIC

https://drive.google.com/file/d/1gee YwN1bo4PwyHoOQrcBIWYeKDDkknVi5/view?usp=sh

aring


https://drive.google.com/file/d/1qeeYwN1bo4PwyHoQrcBlWYeKDDkknVi5/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1qeeYwN1bo4PwyHoQrcBlWYeKDDkknVi5/view?usp=sharing
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22. Pesaje de los alimentos para el menu ciclico

23. Cuerpo administrativo de Coral
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/ca ;

Sysco'company

25. Explicacion del método PEPS a la Supervisora de la cafeteria de Walmart
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26. Taller preparacion de refrescos
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27. Charla de temperaturas seguras de un servicio de alimentos, aplicacion del

instrumento de evaluacion.
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28. Charla de temperaturas seguras de un servicio de alimentos
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29. Intervencion nutricional

Sy
- A
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30. Balanza para pesaje de los pacientes
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31. Tallimetro

32. Cinta métrica
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33. Barra de ensaladas antes de aplicar el menu

4

34. Barra de ensaladas después, con la incorporacion de la fruta y mas vegetales
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35. Tabla de factores de conversion de peso de alimentos cocidos a crudos

Il. Tabla de

https://drive.google.com/file/d/1doOgjzoyH7pEwanHQa-

092B8MXxPgNAh/view?usp=sharing



https://drive.google.com/file/d/1doOqjzoyH7pEwanHQa-Q92B8MXxPgNAh/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1doOqjzoyH7pEwanHQa-Q92B8MXxPgNAh/view?usp=sharing
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36. Manual del INA, manipulacién de alimentos

' : T —

Material Didactico de refuerzo

MANIPULACION DE ALIMENTOS

MODULO AL QUE PERTENECE
Manipulacién de alimentos

NUCLEO SECTOR IMENTARIA

—

® Instituto

ln Nacional de

Uave del Progreso Aprendizaje
EDICION: IV

Alajuela, diciembre 2017

https://drive.google.com/file/d/1tBV79re58Nevdka AwlW7z6qqyv8CTEoc/view?usp=s

haring


https://drive.google.com/file/d/1tBV79re58NevdkqAw1W7z6qgyv8CfEoc/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1tBV79re58NevdkqAw1W7z6qgyv8CfEoc/view?usp=sharing
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37. Listas de intercambio de alimentos UH

Listas de Intercambio de Alimentos:

GUIA PARA UNA
ALIMENTACION Y
NUTRICION SALUDABLE

CLINICA DE
NUTRICION

https://drive.google.com/file/d/1JaviBbdxyBuluPc4yBGmYUAd71nMy vM/view?usp=sha

ring


https://drive.google.com/file/d/1JavjBbdxyBuIuPc4yBGmYUAd71nMy_vM/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1JavjBbdxyBuIuPc4yBGmYUAd71nMy_vM/view?usp=sharing

38. Plan de alimentacion paciente 1

PLAN DE ALIMENTACION PLAN DE ALIMENTACION

orsa como
fogular, a3y, musio con piel, paa
foa

Reazar activdad fisca al menos 30 mn

mis Esto nos
ayudars a disminuir o azbear en sangre y
mejorar el sistema

Mantener un horario regular de.
e H L T N
saturar igin

Susttuya fas grasas como Natda,

vegelales con clscaras). ya que son
fusnde de fora y apodan sackdad y
avda -.mmrmmuum.
&n sangre esta

Preseca mélodos de cocctn como ol
Vapor, i homo, reksora de ae, Guitado.

39. Plan de alimentacion paciente 2

PLAN DE ALIMENTACION PLAN DE ALIMENTACION

Realizar actividad fisica al menos 130 min
fm izl RGtssana! s i s otk
e iy Land del oasto caliico, para mejora la
condicién ia
i b Sumentar o conauma de alowanis alos
X en potasio (banano, brocoli, remolacha,
1500 keall eitban oyt frijoles,  lentejas,  papas, ciruelas,
Tl s = espinaca, camotes, tomate, yogurt sin
i st T ‘sabor) para ayudar a mantener la presion
el |l Pl arterial estable.
Frcs iericle vl o e 1 azicar U
"‘“““"’”“"m et ”"”:5 g vegetales (Manzana rojas, moras, cebolla
g m:’m WP"‘ e morada, pera, repollo morado, zanahoria,
pusstos. tomate) ya que son fuente de
ﬁwd cremado : e Tondashis e X e ks
€ it iree) cardiovasculares.
i 2 proteinas 4oz e mabora
Tacteo entero i) Preferir alimentos ricos en omega 3 y 6
r3 deoms :f‘j:“”l’““d" (lapia de pescado, atin escurrido,
by saimon, sardinas, semillas de chia,
Frutas 2 SRS finaza, mantequilla de mani, aceite de
Azicares 1 md girasol, aguacate), esto debido a que
Harinas s 4 taza do ol contribuye con la mejora de la presion
Camesbgjmsen |4 2 Café con % taza de e
B e : tarde | %licteo leche Evitar afiadir sal a los aimentos ya
engrasa 2 harinas pan
Camealtaengrasa |- Qgmsas cusdrato.con ¢ de naturales como_(cilantro, cebolla, chie
Grasas. 7y < TS v dulce, tomillo, ajo, orégano)
2 barinas 1 papa mediana
2 proteinas 1 yuca mediana
magras 1taza de chayote
6 cucharadas de
pollo mechado
condimentado con
40. Plan de alimentacion paciente 3
PLAN DE ALIMENTACION PLAN DE ALIMENTACION

Fecha 09102023 + Gogrnde
Destyme] ! ot ;’L":"d:”:u_‘f ] Aumentar el consumo de frutas con * Peso ajustado se utilzé
THarcas Café sin amcar cascara y vegetales (Manzana, pera, o SuVETesde 1619 keal, pero se
guayaba, mango con cascara, brécoli, hace reduccién calrica de 300
Y ey P i Zanahoria, repollo morado, tomate, ;
s | 11 T pepino, rabanc), ya que son fuente de
Laziear 1 taza de yogurt ¥ 2001 Saciedad
il Realizar actividad fisica al menos 3 veces
“Almuerzo | 2 harinas Py por semana 30 min a 1 hora, para un
o ; .
6 cucharadas de atin
de ser I cantidad de N -
Teeteales 1 taza depico de Evitar afiadir sal a los alimentos ya
Interearhioe db cads gmmo da Ao llo preparados y utiizar especies naturales
Merienda | 1 harinas 1 paquete de galletas como  (cilantro, cebolla, chile ~dulce,
L L oy i tomilo, ajo, orégano)
Tachso Goscremade, |- tarde | 1gmsas s . 3o,
Tacteo T vy ey Disminuir el consumo de cames altas en
semidescremado 3 protenas 4t de Bjeles grasa como menudos, came molida
[ Licteo entero 5 iy %5 regular, altas, muslo ‘con piel, para E——
Vegetles 3 i e controlar los niveles de grasa en sangre. o ==
Frutas 2 ek 1 consumo de comidas rapidas R EE R
Azicares 1 T iama de brdeoli con (Hamnurauuas papas,pzza lc) Para o
Totan 5 ety ar ¢l consumo de grasas saturadas = e s e
e e SSAlis S s E e tshe
ames w
Cames bajas medias | 1 |
engrasa
Came slacngrasa |-
Grasas T

41. Plan de alimentacion paciente 4
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PLAN DE ALIMENTACION

Aumentar el consumo de alimentos altos.

10102023 .
s e Desayuno [ 2 proteinas Café con uma en potasio (banano, brécoli, remolacha,
) Semimagra charadita deazicar | | frjoles,  lentejas, papas, ciruelas,
2harinas 1taza de pinto espinaca, camotes, fomate, yogurt sin
Taziear 60gde quaso ‘sabor) para ayudar a mantener la presion

Merienda |2 frutas 1taza de sandia )
mafima | 1licteo Aumentar el consumo de frutas y
1taza de yogut vegetales (Manzana rojas, moras, cebolla

‘morada, pera, repolio morado, zanahoria,
tomate) de

‘Almuerzo | 3 harisas  taza de amoz cardiovasculares.
2vegatiles 4 taza de Sijolas
3 proteinas d Preferi alimentos ricos en omega 3 y 6
magras (flapia de_pescado, atin  escurido,
g samén, sardinas, semilas de chia,
Se contempla inaza, mantequila de mani, aceie de
zrasa de los chips girasol, aguacate), esto debido a que
o midessrems Ton contribuye con la mejora de la presion
Acteo extery = verde arterial
Vegetales T % taza de zanshoria
Frutas 2 con chayote cocido Evitar_afiadic sal a los alimentos ya
sizmcares 3 ‘Merienda | 2 brinas G . sustituiio por esp
st ] tade | 1gmsa naturales como_(cilantro, cebolla, chile
Camesbajmen |6 Laziear ¥ide aguacate dulce, tomillo, 2jo, orégano)
masa 1 cocharaditade
Cames bajas medias | 2 memmelada de fresa Realizar actividad fisica al menos 180
engrasa i ‘min por semana, para un aumento
Came alta en grasa | - Cema : Ttaza depasta i to caldrico, para
2vegatiles 1taza de saliade ‘mejorar la condicién de la hipertension.
3 proteinas @ natural con
magras
<on 9 cucharadas de

Realizar actividad fisica al menos 180 min
por semana, para un au oluntari
asto. calérico, para_mejorar
condicién de hipertension.
Au consumo de alimenos altos
= =Ty en potasio (banano, brcoi remolacha,
e e e friokes,  lentejas,  papas, -
pErem— espinaca, camotes, tomate, yogurt sin
sabor) para ayudar a mantener la presién
e Ramen arerial estable.
Almuerzo | 2 vesetles Ttz de oz
Estos deberin de ser L2 cantdad de 1 futas umentsr 1, {conoumodde ke Y.
os de cada grupo de alimentos 3 lariuas 4 ‘morada, pera, repollo morado, zanahoria,
ST 1 ) ya son fuente de
s anfioxidanies y  son proteciores
Licteo descremads | - £ devemiolacks cardiovasculares,
semidescremado ‘”’5"]:“"“?"‘ Preferir limentos ricos en omega 3 y 6
Lécteo entero - el (flapia de pescado, atin escurrid
Vegetales T ‘poco mis grande que rdinas,
Frutas 2 . tamasio de la palma) |
Azicares 3 e o e contribuye con la mejora de la presion
il : w3 cucharadia de et
c’“’f o) Seih ek Evitar afiadir sal a los alimentos ya
bajas medias | 1 Cena [ 2vegatales came dnico saborizante, sustituirlo por especies
| e e ez dd dhayors naturales como (cilaniro, cebolla, chile
Came alta en grasa. : cmmmps || duice, tomillo, 2jo, orégano)
1
%tz do arroz
120 g de came deres
bl

43. Plan de alimentacion paciente 6

PLAN DE ALIMENTACION

Fecha 12102023 Desavuno | | proteiza Thusvo picado con Reaiizar. isica al menos 130 min
ke semigrasa cebolla® opeional por semana, para un aumento voluntario
2 harinas % taza de gallo pinto del gasto calorico, para mejorar la
4 dedos de plitan condicion de la hipertensién.
madwo Aumentar el consumo de alimentos alf
- Cafe sn azuear potasi ano, brocoli, remolacha,
Merienda | 2 utas Tpera ) frijoles,  lentejas, papas, _ciruelas,
‘mafiana | 1 licteo 1 gusyaba pequedia espinaca, 3 . yogurt sin
1azticar 11aza de yogurt ‘sabor) para ayudar a mantener la presion
Almerzo | 2 harinas Sopa de pollo
3 proteinas % taza de amoz Aumentar el consumo de frutas y
magas 6 cucharadas de vegetales (Manzana rojas, moras, cebolla
2 vegetalss pollo mechado morada, pera, repollo morado, zanahoria,
1 papa pequeiia con. tomate) ya que son e de
joxidantes 'y protectores
% taza de chayote cardiovascular
Yamde
Preferir alimentos ricos en omega 3 y 6
(tlapia de_pescado, atin escumdo,
(eulantro, arégano, saimon, sardinas, semillas de chia,
cebolla, 3jo, pimienta linaza, mantequila de mani, aceite de
negra) girasol, aguacate), esto debido a que
Merienda | 2 barias 2 paquetes de gallea contribuye con la mejora de la presién
trde | 2grsas sanisima. arterial
Guacamole: % de
aguacate con cebolla, Evitar afiadic sal a los alimentos ya
o especies
. naturales como (cilantro, cebolla, chile
Cena | T % taza de oz duice, tomill, ajo, orégano.
proteinas
magras 90 ¢ de tilapia con
2vegetales o (Como ol tamaio
T palma)
1taza de bréeoli con
cocido

44. Plan de alimentacion paciente 7

PLAN DE ALIMENTACION

La comporsicién corporal del paciente es
pequefia y su peso ideal segin IMC es 64,8

Se utliza el peso actual y sele hace.
reduccién calérica de 800 keal, ya que su
estado segin IMC es sobrepeso.

VET: 2147 keal - 500 keal
1650 keal
CC: Mediana

PLAN DE ALIMENTACION

* Pesoideal se utiiz5 para sacar el
VET

* Selehizo una reduccién de
calorias de 300 kgals para que su
VET no quedara mas debajo de
1500 keal

e [
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PLAN DE ALIMENTACION

[H
Fecha 10102023
Nombre Neylin Castellon Desayuno | 1 proteina T huevo picado con
Peso actual 8535 semigrasa cebollino* opcional
T;: lio: 1 harina % taza de gallo pinto
o 3991;,@2“:35' Merienda | 2 frutas Ttaza de leche
e de grasa 5% s | 1 liceo semidsena
Valor caldrico | 1300 keal ] ] e
con 1 cucharadita de
Almuerzo | 2 harimas ¥ taza de amroz
2 3 proteinas ¥ taza de frijoles
‘Estos deberan de ser |a cantidad de 2 i
mumma.ua:;mdzm; magras 90 gdetilapiaala
consumidos por dia para lograr los 2 vegetales plancha con 3j0
i 1taza de pico de-
i gallo
Ia'maeds:rumdn - Ve T ¥ dm
Ticteo e Befameed Sy
il b1 |Ydeaguacate |
entero - Cena | 2 harioas “Sopa depollo
Vegetales i 3 proteinas % taza de chayote
L 2 b Y4t e pbora
e 3
Azicares T 2
‘Harinas § Ly madiona
if % taza de arroz.
Camesbaisen |6
‘Cames bajas medias | 1 90 de pechuga de
i sin piel (6 cucharadas
Camealtaengrasa | - depollo)

45. Plan de alimentacion paciente 8

PLAN DE ALIMENTACION

Disminuir el consumo de carnes altas
en grasa como menudos, came
molida regular, alitas, musio con piel,
para controlar los niveles de grasa en
sangre.

Preferir lécteos descremados 0%
grasa, yogurt natural  (Opcional
combinarlo con frutas

Disminuir el consumo de comidas
rapidas  (Hamburguesas, papas,
pizza, glg). Para evitar el consumo de
grasas saturadas conocidas como
grasas malas.

Realizar actividad fisica al menos 180

semana, para un aumento
voluntario del gasto mlonoo para
mejorar la condicion de las grasas en
sangre.

Aumentar el consumo de frutas con
céscara, vegetales y granos enteros
(Manzana, pera, guayaba, mango con
cascara, brocoi,
morado, e, pepino, rabano,
frijoles, lentejas, garbanzos), ya que
son fuente de fibra y aportan
saciedad.

zanahoria, repollo

PLAN DE ALIMENTACION

C: Grande
Se utilzs el peso ajustado
VET: 1787 - 500 keal: 1300 keal

s (]

PLAN DE ALIMENTACION

Fecha

Nowbre Disminuir el consumo de cames altas .

Peso actual 0 menudos, came oMe

Tilla molida regular, aiias, musio con piel, Se usiza pesa deal IMC

e 3 conflrosniviesde rasa n —————
Vodemma |4

Valor calérico Preferir ldcteos descremados 0%

grasa, yogurt _natural
combinarlo con frutas

(Opcional

Disminuir el consumo de comidas

Tharimas

 Estos deberan de ser La cantidad de- “Almuerzo [épmas (Hamburguesas,
intercanmbios de cada grupo de alimestos 3 protinas % taza de jles iz2a. £ic). Para evitar el consumo de
‘comsumidos por dia para lograr los magras 20 f dapackage de gmsas saturadas conocidas como
2vegetales polloa a plancha !
Ticteo descremado | T 1taza depico de QrESaS ks,
Lates @ T T Realizar actividad fisica al menos 180
emidescremado o | Tones Hisiataicny min por semana, para un aumento
Lécteo entero = voluntario del gasto calérico, para
Vegetales 4 Cena | 2harinas Vi taza de lentejas ‘mejorar la condicion de las grasas en
Frutas 7 3 protenas con 6 cucharadas de
> 3 magras pechuga de pollo
A, z 2vegetales % taza e chayote Algant el i g8 e oo
‘Harinas ¥ taza de zanzhoria jetales y granos enteros
mCmb-lasm € (Manzana pera, guayaba, mango con
céscara, brécol, zanahora, repolo
Carnes s e | T morado, _tomate, ano,
2rasa frioles, lentejas, garbanzos), ya que
Camealtaengresa |- son fuente de fiora y aportan
Grasas 7 saciedad

46. Plan de alimentacion paciente 9

PLAN DE ALIMENTACION PLAN DE ALIMENTACION

s _—_- Desayuno | 1 proteina Levo pcado con [—— i
Gl semigrasa opeional ctvidad el
Ak 2 Y da ol ks por semana, para un aumento mumann
TSiem bl del gasto calérico, para mejorar la
5o condicion rtension
oo 23 Menncs 2w Lmame Aumertar el consumo de lmenios aos
1500 kel Tazicar 1 taza de yogurt A putasio (Bandn olaci,
ides ﬂw!u. lentejas,  papas, ciruelas,
erzo | 2 harimas : espinaca, ci . yogur sin
Al 4 . Z‘::Kw sabor) para ayudar a mantener la presion
magras 9 cuckaradas de polls arterial estable.
Estos deberan de ser a cantidad de 2 vegetales mackado con 1 tazm
intercambios de cada grupo de alimentos de chayotey e 1 e,
e ) vegetales (Manzana rojas, moras, ia
consumidos por dia para e - morada, pera, repollo morado, zanahoria,
oo d 5 e tomate) ya que son foente de
’ i y son protectores
Tacteo T Med | Chene Thera dapd cardiovasculares.
Tacioo o = Cateamholy % da Preferir alimentos ricos en omega 3 y 6
Vercals T ’5‘“‘;‘““‘*““‘ (tlapia de pescado, atin escurrido,
Jugo de limén y 5 saimén, sardinas, semillas de chia,
Frutas 2 pimienta negra linaza, mantequila de mani, aceite de
“Aziicares T gusto. girasol, aguacate), esto debido a que
Harinas 5 Gena: 2 S t::;‘;m contribuye con la mejora de la presion
Carmes baias g magras 90 g de tilapia con
grasa 2vegetales 20 como o bumakin Evitar afiadir sal a los alimentos ya
Carnes b medis |1 Gl preparadosy diminir ol uso de s3
en grasa - comn inico saborizante, sustituirio por
Camealaengrasa |- flantro,
Grasas ool hie duice, omil, aj, orégano

47. Plan de alimentacion paciente 10
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PLAN DE ALIMENTACION PLAN DE ALIMENTACION
Lo T e
ombre Toaura Garbanzo Desyma |1 pobeea 30 ® d““ S Realizar actividad fisica al menos 180 min
esoactual | 964 ks by Sric- SN por semana, para un aumento voluntario
allz 172em 4 dedos de plitano del gasto calérico, para mejorar la
c Obesidad T S condicion de la hipertension
o pess b i Aumentar el consumo de alimentos altos
ng‘c ﬂ“" e Mol |25 Toes en potasio (banano, brécoli, remolacha,
mafiana | 1 licteo 1 guayaba peque frijoles, lentejas, papas, ciruelas,
Yok lmhwm““"“ espinaca, camotes, tomate, yogurt sin
e 7 sabor para ayudara mantener la presion
“Almuerzo | 2 barias % taza de amoz
Estos deberan de ser la cantidad de 3 proteinas Y% taza de garbanzos ment:
intercambios de cada grupo de alimentos ‘magras 6 cucharadas de 3;'9 el ﬂgmca‘:";"r’q"; "‘;a:‘e":;“:
consumidos po dia para lograrlos Twgil: | (et de paly morada, pera, repolio morado, zanahoria,
Tacteo d 3 e tomate) ya que fuente  de =
= protectores
s ‘Merienda | 2 barizas Zrebanadas de pan Sy i
z; o tarde 2grasas cuadrado i eani ﬂlﬁ jaman i "N )
Ticteo sclara, = Goncamiole: 4] Preferir alimentos ricos en omega 3 y 6 o |
e - Sk el (tlapia de_pescado, atin escurdo, ]
1, Y salmén, _sardinas, semilas de chia, o
Frutas 2 i linaza, mantequilla de mani, aceite de e L
Azicares T o girasol, aguacate), esto debido a que [ o
e ¥ Cena | Tl s Contibuye con la mejora de Ia presicn S CRes
[Camesbaissen |6 ‘magras 90 2 de tilapia con antesial
gasa 2vugetales 3jo (como el tamaflo Evitar afiadir sal a los alimentos ya
Camnes baias medias | 1 de la pabna) preparados y disminuir el uso de sal
1 taza de brécoli con.
en grasa como inico saborizante, susttuio por
Camealzengrasa |- especies naturales
Grasas ) cebolla, chile dulce, tomillo, ajo, orégano.
I

48. Plan de alimentacion paciente 11

PLAN DE ALIMENTACION PLAN DE ALIMENTACION
eca I _D - k o Cmaovis
‘ombre ‘Rafael Blanco rmo fmm"f"‘ f&tw Realizar actividad fisica al menos 180 .
ke uegras min por semana, para un aumento o cance
s i 2 by madEo, vio del gasto * Seutliza el peso sjustado
e 5 st cloresy coeido con ls condioen de I hperension, *  Sele hace reduccién de 200 keal
de 1% lgrasa una cucharadita de SNRETIN. o COneIT0 08 altos 2100 VET: 1800
mi‘]‘l’f'v e _ ey en potasio (banano, brécoli, remolacha,
Merienda | 2 Futas Tomanzans verds ioles; lonkjas, * papas;. \cMuckas,
e v e inaca, camotes, tomate, yogurl sin
manana e e *;’::: sabor) para ayudar a mantener Ia presion
semides arke
Estos deberan de ser | dd : .
“Alimerzo | e T depuide Aumentar el consumo de frutas y
inercambic d caa gups de lmrts o s vegetales (Manzana rojas, moras, cebolla
consumidos por dia para lograr 3 proteinas cucharaditade. ‘morada, pera, repollo morado, zanahoria, T ¢ ] o8
. magras A tomate) ya que son fuente de
gacteo Cescremaco ] < lgrsa Y% taza de arroz antioxidantes y  son protectores — 3 'm0
Lécteo 13 4% taza de Gijoles cardiovasculares. = we
90 ¢ de it de tilapia ) e
Lécteo entero = 1oz Preferir alimentos ricos en omega 3 y 6 e
Vesetal T 1taza de ensalada Giapia de_ pescado, atin escurido, e s
R e verde almon, sardinas, semillas de chia, o e
Frutas 2 % taza de brdcoli linaza, mantequilla de mani, aceite de T ——
Azicares 3 Merienda | 03 Hetsos Café con % taza de girasol, aguacate), esto debido a que T
‘Harinas 9 tarde | descremados leche v 1 cucharadita m"':"_iblm con la mejora de la presion = z
; % 2 barinas de azicar artrial e =
e g 2azicar 2 rebanadas de pan I ) : .
grasa dras intigal Evitar afiadir sal a los alimentos ya 2
Comeabaismeds |7 Cena | 2barinss ¥ taza de amoz reparados ydisminut ¢ uSo de alcomo :
en grasa 2 vepetiles 1 taza de Sl inico saborizante, sustituido por especies
Camealtaengrasa |- 3 imstatie 6 cacharicas da st naturales como (ulamm cebola, chile
Grasas 3 magras 1taza de pico de duice, tomillo, 2jo, orégano.
leasa mllo
. ., .
49. Plan de alimentacion paciente 12
PLAN DE ALIMENTACION PLAN DE ALIMENTACION
e - | Realizar actividad fisica al menos 180 min
o por semana, para un aumento voluntario
Peso actual AL del gasto calorico, para mejorar la
Talla 150em condicion de la hipertension
MC Obesidad 1 : Aumentar el consumo de alimentos altos
% de grasa 5% elevado e en potasio (banano, brocol, remolacha,
Valor calrico | 1500 keal 5 e fijoles, lentejas, papas, cinuelas,
Merienda o T espinaca, camotes, tomate, yogurt sin
b PR sabor) para ayudar a mantener la presion
i Hmngiay arterial estable.
—T
Estos deberan de ser la canfidad de - Aumentar el consumo de frutas y
intercambios de cada grupo de alimentos Almuerzo §m]"“‘.“ A8 e Eilc Ge vegetales (Manzana rojas, moras, cebolla = = e
constmidos por di para lograr los s morada, pes,repoblo morado, zanshor, pe——— o
. 2vegetales Gcucunadu depollo | | 100A1E) va due son fuemte | s o
Lacteo descremado | - -l onles, T feon  peoeciees
Licteo T taza de salsade cardiovasculares. e T R
i tomate natural i i =y
: Preferir alimentos ricos en omega 3 y 6 T W i
\L“‘” ealero = cociadd o (tlapia de pescado, atin escurmido, 4 T N T T )
% - i > - . 5
S — N T | |, S oot e =
Azicares T tasde”!| 3 ozen o s giasol, ‘aguacale); exlo; debido’ a que = T R R
X GuickBdle 4 de contribuye con la mejora de la presién e = Tate
Harinas 2 g depod ey, arterial.
Camesbaisen |6 jugo de limény
grasa pimienta negra al Evitar afiadir sal a los alimentos ya
Cames dias | 1 qute. y disminuir el uso de sal
i mbms e Cenz e Jandeane como Gnico saborizante, sustituirio por
R T Dot % taza de ijoles especies naturales como (cilantro,
L 3 oo %0 t?de ﬂh:u con. cebolla, chile dulce, tomillo, ajo, orégano.
Grasas vegstales. 2jo (como el tamafio
dela
1 taza de brécoli con
cocido

50. Plan de alimentacién paciente 13



PLAN DE ALIMENTACION

Aumentar el consumo de frutas con
cascara

pepino, rabano), ya que son fuente
fibra y aporian saciedad.

3veces
por semana 30 min a 1 hora, para un

Desayuno | 1 proteina Thuevo picado con
semigrasa csbollz* opeional
Ihariza Aundqg:]lnpmm
Merienda | 2 uias lmznnrnyh
i i
Tazicar hz:zd&:mslﬂ
Almuerzo | 2 Barinas ¥tz de amoz
3 proteinas
magras 90 g de pechuza de
2vegetales polloa a plancha
Ttaza depico de-
=
Merienda | 1 barinas Trebanada de pan,
tarde | 1 grasas
Yideaguacate |
Cena | 2 harinas Ttaza de purd de
3 proteinas
magras 50'g detlapia con
2vegetales aj0 (como el tamaio
de la paluna)
1taza de bréeliy

Evitar afiadic sal a los aimentos ya
pre; y especies naturales
como_(cilantro, cebolla, chile dulce,
tomillo, ajo, orégano)

Disminuir el consumo de cames altas en
grasa como menudos, came molida
regular, con piel,
controlar ios niveles de grasa en sangre.

Disminuir el consumo de comidas répnias

(Hamburguesas, papas, pizza, £l5). P:
etar of consuro de grasas Sahiracas

51. Plan de alimentacion paciente 14

PLAN DE ALIMENTACION

Realizar actividad fisica al menos 10 min
por semana, para un aumento voluntario
del gasto calérico, para mejorar la
condicio 5

Aument
en pohﬂn (banano, bmcni luvmlinhi‘
"ld:i‘ lentejas.  papas, ciruelas,

aca, camotes, tomate, yogurt sin
Sabon) pra ayudar a maniercs i preskn

Aumentar el consumo de frutas y
moras, cebolla

‘morada, pera, repollo morado, zanahoria,
tomate) ya  que fuente de
antioxidantes 'y son  protectores

contibuye con la mejora de la presion
arterial

Evitar afiadir sal a los alimentos ya
preparados y disminir el uso de sal
como Gnico saborizante, sustuiro por

cebolla, chie duice, tomilo, ajo, orégano.

Sustituya las grasas como: Natila,
mantequila, queso crema y aderezos
Aceite de

52. Plan de alimentacién paciente 15

PLAN DE ALIMENTACION

Desayumo | 1 proteina Thuevo picado con
semigrasa cebolla®Opeional
1hanina 4 taza de gallo pinto

Menienda | 2 utas Batido
mafiana | I licteo 1taza de leche
lgrasa
1 taza de fresa
Un banano pequesio
Almuerzo | 2 harimas % taza de amoz
proteinas. ¥ taza de frijoles
‘Estos deberan de ser la cantidad de ‘magras 90 g de pechuga de
intercambios de cada grupo de alimentos 2vegetales pollo a Ia plancha
consumidos por dia para lograr los 1taza de ensalada
verde
Lacteo descremado | 1 Irebanada de
- ‘remolacha cocida
Merienda | 1 basinas T pan cuadrado
e - tade | lgmsa
. ¥ids amacate
4 Cena | 2harimas ¥ taza de garbanzos
Frutas E) 2 proteinas m?d! hd'
: = magras ol
2vegetales % taza de zuchini
< ¥ taza de chayote

Camesbaissen |3

‘Cames baias medias | 1

Camealtaengrasa |-

Grasas

Lo
oiiva, aguacate, semillas.

Aumentar el consumo de frutas y
vegetales (Manzana rojas, moras,
cebolla morada, pera, repollo morado,
zanahoria, tomate) ya que son fuente
de antioxidantes y son protectores
cardiovasculares.

Preferir alimentos ricos en omega 3 y
6 (tilapia de pescado, atiin escurrido,
salmon, sardinas, semilas de chia,
linaza, mantequilla de mani, aceite de
girasol, aguacate), esto debido a que
contribuye con la mejora de la presion
arterial.

Evitar afiadir sal a los alimentos ya
preparados y disminuir el uso de a
como umoo seborzant, susiuto por

especie: rales como_(cilantro,
Ceboli, e dce, Tomito, 3o,
orégano)

Disminuir el consumo oe oomiuas
raD\ﬂas (Hamburgues:

£16). Para evitar o consumo 6o
wasas satuvadas conocidas como

Sustituya el consumo de harinas
refinadas (panes de panaderia), por
alimentos altos en fibra (Pan mleyfah
a0z integral, avena, quinga, frut
vegetales con cdscaras), ya que sm
fuente de fibra y aportan saciedad y
ayuda a mantener los niveles de
aziicar en sangre estables

PLAN DE ALIMENTACION

© CCGrande
+ Seuiab pesoidesl

PLAN DE ALIMENTACION

SuCCes pequefia
Se utiiza ol peso ideal 1600 keal

Se utiizan 1500 keal

PLAN DE ALIMENTACION

CC: Mediana

Se uriiza peso sjustado: 6dke.
VET: 1689 Keal- 300 keal: 1300 keal

294
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53. Plan de alimentacion paciente 16

PLAN DE ALIMENTACION

" comommenme I
il e
Desavuno | 1 proteiza - 5
Nombre Aseida Gusrra o Realizar actividad fisica al menos 180
Peso e | o Chle e’ min por semana, para un aumento Puso akisads
voluntario del gasto calérico, para VET: 1600 keal
‘Merienda | 2 ufas ‘mejor condicien  de  la
mafiana | 1licteo hipertension Bkt
lgaa Aumentar el consumo de aiimentos
altos en potasio (banano, brocoli,
remolacha, frioles, lentejas, papas,
el ecpinac, camoes toale;
Almuerzo §bmm yogurt sin  sat
T e — ot Manionst a preson anstal ssabl.
e e s Zreadilis 5 Aumentar el consumo de frutas y
cociaalles e o vegetales (Manzana rojas, moras,
Liciso T 1 n ) o 3
Tacies verde zanahoria, tomate) ya que son fuente sy
e % tazado sucinial e antioxidantes y son protectores S
Licko colro E Merienda | Tharisas T e
Tezetales T trde | 1gma e sguacate Preferir alimentos ricos en omega 3y =
Frutas 7 6 (tlapia de pescado, atin escurrido, 5
Azicares & Cema | 2 b taz de gabanzon saimén, sardinas, semilas de chia, R
Harinas § 2 oiu i linaza, mantequila de man, aceite de 2
2 magmas echuga grasol, aguacate),esto debido a que =
Cancsbapmer— 2 vl || Mendoln contribuye con la mejora de 12 presion e
Cames bajas medias | 1 arterial.
Evitar afiadir sal a los alimentos ya
Cane il enpes |- preparados y disminuir el uso de sal
Grasas 2 como. umoosabonzme susrnmm por
especies (cilantro,
obetn e acs. ot .
orégano)
54. Plan de alimentacion paciente 17
PLAN DE ALIMENTACION PLAN DE ALIMENTACION

!em Tde. mlm del I — — |
203 i
Castllo

Desayumo | 03deliciaos | 125l o sop S
e ., posg S min_por semana, para un aumento
Tproteiza 5 para miejorar * Seutiizéelpesoideal
136, la_condicien de la_hipertension. .
B— i ‘pequeiio de 2 dedos o pr g B i ool A SuVET fue de 1671 58 e ce
e ,7”“’ Thio o | 0pda en potasio (hmam‘ brocoli, remolacha, reduccién de 150 keal
Valor calérico | 1450kl | 1 husvo picado e, Db, csis * Gomediana
Cast oo pors sy amione e pesion
Merienda | Norealiza =
. ate Aumentar el consumo de frutas y
Tioues sczana i, cre, cbcka
“"“"““”"‘““9‘“"’""“"“‘“ morada pers.repollo morado, Zanahors,
Almuerzo | 2 harieas itz de oz tomate) va que fuente de
Ticieo descremado = a ks Vs et
, mma Ttaza de ensalada cardiovasculares,
Lacteo 05 2 vegetales v
% taz2 de i y Preferc alimentos ricos en omega 3 y 6
Aga Carnen, Sartee ooy ge o
imén, sardinas, semilas de chia,
ke e 120 de pachuga de inazs, mantequila de mani acefle G
Tk 2 SAllySE ghas girasol, aguacate), esto debido a que
Agzicares 3 ‘condimentado con contribuye con la mejora de Ia presion
‘Harinas €5 especies naturales arterial
EC'"‘“ baisa 4 Mw“"d‘ T ,lm"l’:hm Evitar aiadir sal a los alimentos ya
Com Ivegeta 1 taza detomate preparados y disminuir el uso de sal como
: Cema | 2banmas “Etazade oz inico saborizante, especies
= e ajas | ¥ taza de frijoles naturales como (cilantro, cebolla, chile
Came alaen grasa | 0 e 903 tapen duice, tomilo, 3jo, orégano,
i 2 vegetales
1taza de ensalada

55. Plan de alimentacidn paciente 18

PLAN DE ALIMENTACION PLAN DE ALIMENTACION

Fecha | : CC: Mediana
Nombre Destymo [/ e Realizar actividad fisica al menos 180 min § 5 X
semigrasa okl Peso sjustado VET: 1710 keal ~ 400 keal:
Peso actual oo Aus i ptoret asto. calorico, para mejorar Ia 300kl
Talla 5 condicion de la hipertensién. i
e e 1 R Aumentar el consumo de alimentos altos s e [T
e en potasio (banano, brocoli, remolacha,
Vedegasa | 456% - LGk Fides, lenisias,  papas,  ciulas,
espinaca, camotes, tomate, yogurt sin
Nalor calbrico | T500 kxal U - sabor) para ayudar a mantener Ia presion
1 cuchate e chi arterial estable.
“mersq [ i f::: - Preferir el consumo de fiutas y vegetales [
Estos deberan ds ser 3 canidad de : e o il (Manzana rojas, moras, cebolla morada, Ty
de cada grupo de alimentos ‘2”:5;" r pera, repolio morado, zanahoria, tomate) £ T )
i i #Cles ’ ¥a que son fuente de antioxidantes y son L i
sk sbtiedd 4 Srdircds protectores cardiovasculares. EEREEER
Tacteo descremado | 1 4% taza de brécol S tete
= Preferi alimentos ricos en omega 3 y 6 T
Lacteo - cockloal vapet (tlapia de pescado, atin escurrido, . A
Merienda | I harinas 1 paquete de zallea salmén, sardinas, semillas de chia, | Tr— I —— ——
Ticteo entero = tarde | lzrasa soda linaza, mantequilla de mani, aceite de ST [ lwlm
= £} - . - girasol, aguacate), esto debido a que = X : L ; :
Nepetnles Cenz | 2 barinas ¥ faza de lentajas contribuye con la mejora de la presion memem
Frutas ) 2 proteinas con 4 cucharadas de s Lesen 8 S
Azicares - magras pechuga de pollo = TEEEEEE
‘Harinas % 2vagatales 4 da suchind Evitar afiadic sal a los alimentos ya e
Gz |5 - prep AT
naturales como (ciantro, cebolla, chile
Cames bajas medias | 1 duice, tomillo, ajo, orégano)
en grasa
Camealtaengrasa |- Disminuir el consumo de comidas rapidas
Grasas z (Hamburguesas, papas, pizza, glg). Para
utar el consumo de grasas saiurades
conocidas como grasas malas.
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56. Plan de alimentacion paciente 19

1 proteina 1 hmevo picado con [ % £oSands
ST | cebolla* opcional | Aymentar el consumo de frutas con *  Se utiliz el peso ajustado
1 hari | % taza de gallo pinto | cascara y vegetales (N]anzana, pera, ®  Su VET fue de 1500 se le hace
| Café sin aziicar | guayaba, masdo_Son. coavcars, :”00"’“ reduccién de 200 keal
o IE T | horia, repolio morado, tomate,
Me'l Ih.mq %pm‘ g efia | pepino, rabano), ya que son fuente de PO T
el |t b ‘,5;‘:‘ | fibra y aportan saciedad.
| Y |
| esidascioiado | Realizar actividad fisica al menos 3 veces
Almuerzo | 2 harinas por semana 30 min a 1 hora, para un
3 proteinas aumento voluntario del gasto calorico.
- - 9 magras L i
e ’:.Ebe;“;;:a la ﬁ:n:ar,:;dem 2 vegetales 1 taza de pico de Evitar ahadir sal a los alimentos ya
s “’; _e df“p" ]: le'_‘ ® | gallo preparados y utilizar especies naturales
O bjeives propusston. Merienda | T harinas T rebamada depam como  (cilantro, cebola, chile dulce,
Tictio doera maéo = tarde 1 grasas | integral tomillo, ajo, orégano)
5 | % de aguacate X
Lacteo 1 Cena 2 harinas | Disminuir el consumo de cames altas en
semidescremado 3 proteinas | | grasa como menudos, carme molida
[ Acteo entero 3 mapras | 90 g de tilapia con | regular, alitas, muslo con piel, para
Y 2 ‘.;gmlu | 2jo (como el tamafio controlar los niveles de grasa en sangre
s | dela s
2 | 122”:]:;&0“ o Disminuir €l consumo de comidas rapidas
1 | eolifior cocido (Hamburguesas, papas, pizza, gig). Para
3 | evitar el consumo de grasas saturadas
3 conocidas como grasas malas.
Cames bajas medias | 1
en grasa
Camealtaengrasa |-
Grasas 1

57. Método PEPS




297

58. Modelos de alimentos carne 90 g




298

59. Pechuga de pollo 90g

60. Pescado 90g
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61. Margarina

62. Mayonesa
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63. Frijoles
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64. Carta de la tutora a cargo con el visto bueno del trabajo escrito

CARTA DEL TUTOR

San José, 18 de enero 2024

Mikzy Cristina Carranza Quesada
Nutricién
Universidad Hispanoamericana

Estimada sefiora:

La estudiante Mikzy Cristina Carranza Quesada, cédula de identidad nimero 207910223, me ha presentado,
para efectos de revisién y aprobacién, el Informe final de su Practica Universitaria Supervisada, realizado en
Coral Food Service, el cual ha elaborado para optar por el grado académico de Licenciatura en Nutricién.

En mi calidad de tutora, he verificado que cumple con los requisitos de este proceso de tutoria y he evaluado
los aspectos relativos a la elaboracion del diagndstico, objetivos, marco tedrico, actividades diagndsticas y de
resolucién; conclusiones y recomendaciones.

De los resultados obtenidos por el postulante, se obtiene la siguiente calificacién:

a) Originalidad del tema 10 10

b) Cumplimiento de entrega de avances 20 20

c) Coherencia entre  los  objetivos, los instumentos 30 30
aplicados y los resultados de la prictica supervisada

d) Relevancia de las conclusiones y recomendaciones 20 20

e) Calidad, detalle del marco tedrico 20 20
TOTAL 100

En virtud de la calificacién obtenida, se avala el traslado al proceso de lectura.

Atentamente,

rlehy Chiacén Sandi

Carné Colegio Profesjbnal 251-10
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65. Carta de aprobacion de la lectora

CARTA DEL LECTOR
San losé, 28 de febrero

MBA. Yorleny Chacon Sandi
Nutricion
Universidad Hispanoamericana

Estimada sefiora:

La estudiante Mikzi Carranza Quesada, cédula de identidad ndmero 207910223, me ha presentado, para
efectos de revision y aprobacicn, el Informe final de su Practica Universitaria Supervisada, el cual ha elaborade
para optar por el grado académico de Licenciatura en Nutricidn.

En mi calidad de lectora, he verificado que cumple con los requisitos de este proceso de lectura y he evaluado
los aspectos relativos a la elaboracion del diagnostico, objetivos, marco tedrico, actividades diagndsticas y de
resolucion; conclusiones y recomendaciones.

De los resultados obtenidos por el postulante, se obtiene la siguiente calificacién:

a) Originalidad del tema 10 10

b) Cumplimiento de entrega de avances 20 20

c) Coherencia entre  los  objetivos, los instrumentos 30 30
aplicados v los resultados de la practica supervisada

d) Relevancia de las conclusiones y recomendaciones 20 20

€) Calidad, detalle del marco tedrico 20 20
TOTAL 100

En virtud de la calificacion obtenida, se avala el traslado al siguiente proceso.

Atentamente,

el S S—

MBA. Sonia Espinoza Delgado
Cédula identidad 11177317
Carné Colegio Profesional 1335-13
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66. Carta autorizacion del CENIT

UNIVERSIDAD HISPANOAMERICANA
CENTRO DE INFORMACION TECNOLOGICO (CENIT)
CARTA DE AUTORIZACION DE LOS AUTORES PARA LA CONSULTA, LA REPRODUCCION
PARCIAL O TOTAL Y PUBLICACION ELECTRONICA
DE LOS TRABAJOS FINALES DE GRADUACION

Alajuela, Alajuela, EI Coyol
Sefiores:
Universidad Hispanoamericana
Centro de Informacion Tecnolégico (CENIT)

Estimados Sefiores:

El suscrito (a) Mikzy Carranza Quesada con numero de identificacion 207910223 autor (a) del trabajo
de graduacion titulado Coral Food Service presentado y aprobado en el afio 2023 como requisito para
optar por el titulo de Licenciatura en Nutricibn Humana; Si autorizo al Centro de Informacion
Tecnoldgico (CENIT) para que, con fines académicos, muestre a la comunidad universitaria la
produccion intelectual contenida en este documento.

De conformidad con lo establecido en la Ley sobre Derechos de Autor y Derechos Conexos N° 6683,

Asamblea Legislativa de la Republica de Costa Rica.

Cordialmente,

—

Firma y Documento de Identidad
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ANEXO 1 (Version en linea dentro del Repositorio)
LICENCIA Y AUTORIZACION DE LOS AUTORES PARA PUBLICAR Y
PERMITIR LA CONSULTA Y USO

Parte 1. Términos de la licencia general para publicacién de obras en el repositorio
institucional

Como titular del derecho de autor, confiero al Centro de Informacion Tecnologico (CENIT)
una licencia no exclusiva, limitada y gratuita sobre la obra que se integrara en el Repositorio
Institucional, que se ajusta a las siguientes caracteristicas:

a) Estara vigente a partir de la fecha de inclusion en el repositorio, el autor podra dar por
terminada la licencia solicitandolo a la Universidad por escrito.

b) Autoriza al Centro de Informacion Tecnolégico (CENIT) a publicar la obra en digital, los
usuarios puedan consultar el contenido de su Trabajo Final de Graduacion en la pagina Web
de la Biblioteca Digital de la Universidad Hispanoamericana

c) Los autores aceptan que la autorizacion se hace a titulo gratuito, por lo tanto, renuncian a
recibir beneficio alguno por la publicacion, distribucién, comunicacion publica y cualquier otro
uso que se haga en los términos de la presente licencia y de la licencia de uso con que se
publica.

d) Los autores manifiestan que se trata de una obra original sobre la que tienen los derechos
gue autorizan y que son ellos quienes asumen total responsabilidad por el contenido de su
obra ante el Centro de Informacion Tecnoldgico (CENIT) y ante terceros. En todo caso el
Centro de Informacion Tecnologico (CENIT) se compromete a indicar siempre la autoria
incluyendo el nombre del autor y la fecha de publicacion.

e) Autorizo al Centro de Informacion Tecnoldgica (CENIT) para incluir la obra en los indices y
buscadores que estimen necesarios para promover su difusion.

f) Acepto que el Centro de Informaciéon Tecnoldgico (CENIT) pueda convertir el documento a
cualquier medio o formato para propdésitos de preservacion digital.

g) Autorizo que la obra sea puesta a disposicion de la comunidad universitaria en los
términos autorizados en los literales anteriores bajo los limites definidos por la universidad en
las “Condiciones de uso de estricto cumplimiento” de los recursos publicados en Repositorio
Institucional.

SI EL DOCUMENTO SE BASA EN UN TRABAJO QUE HA SIDO PATROCINADO O
APOYADO POR UNA AGENCIA O UNA ORGANIZACION, CON EXCEPCION DEL
CENTRO DE INFORMACION TECNOLOGICO (CENIT), EL AUTOR GARANTIZA QUE SE
HA CUMPLIDO CON LOS DERECHOS Y OBLIGACIONES REQUERIDOS POR EL
RESPECTIVO CONTRATO O ACUERDO.
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67. Declaracion jurada

DECLARACION JURADA

Yo Mikzy Carranza Quesada, mayor de edad, portador de la cédula de identidad nimero 207910223 egresado de
la carrera de Nutricion de la Universidad Hispanoamericana, hago constar por medio de éste acto y debidamente
apercibido y entendido de las penas y consecuencias con las que se castiga en el Cédigo Penal el delito de
perjurio, ante quienes se constituyen en el Tribunal Examinador de mi trabajo de tesis para optar por el titulo de
Licenciatura en nutricion, juro solemnemente que mi trabajo de investigacion titulado: Coral Food Service, es
una obra original que ha respetado todo lo preceptuado por las Leyes Penales, asi como la Ley de Derecho de
Autor y Derecho Conexos nimero 6683 del 14 de octubre de 1982 y sus reformas, publicada en la Gaceta
nimero 226 del 25 de noviembre de 1982; incluyendo el numeral 70 de dicha ley que advierte; articulo 70. Es
permitido citar a un autor, transcribiendo los pasajes pertinentes siempre que éstos no sean tantos y seguidos, que
puedan considerarse como una produccién simulada y sustancial, que redunde en perjuicio del autor de la obra
original. Asimismo, quedo advertido que la Universidad se reserva el derecho de protocolizar este documento
ante Notario Publico. en fe de lo anterior, firmo en la ciudad de San José, a los doce dias del mes de marzo del

afio dos mil veinticuatro.

Firma del estudiante
Cédula 207910223
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68. Carta de la supervisora a cargo de la PPU

San José, 25 de diciembre de 2023
Senores

Universidad Hispanoamericana

Estimados sefiores:

Por medio de la presente, hago constar que Mikzy Carranza Quesada, cédula 207910223, estudiante
de nutricion de la Universidad Hispanoamericana, cumplio las 640 horas de Practica Profesional
Supervisada en la empresa Coral Food Service mediante la supervision de mi persona Silena Jiménez,
cédula 205920875, Coordinadora del departamento de Calidad del servicio de alimentos de la

empresa Coral.

Sin méas por el momento, agradezco su atencion.

Atentamente,
SILENIA Firmado digitalmente
JIMENEZ por SILENIA JIMENEZ
NAVARRO (FIRMA)
NAVARRO Fecha: 2024.01.22
(FIRMA) 08:37:32-06'00"

Dra. Silenia Jiménez Navarro
Nutricionista. Cod 1497-13.



