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CAPÍTULO I 

INFORMACIÓN GENERAL 
 

  



 
 

1.1 Descripción de la institución  

Grupo Mutual Alajuela La Vivienda de Ahorro y Préstamo es un conglomerado del 

sector financiero que fomenta la inversión y el ahorro, con el fin de proveer 

soluciones habitacionales y financieras para las personas, fundamentada en las 

creencias y responsabilidad social empresarial. 

Es una Asociación Mutualista con garantía subsidiaria del Estado, líder del Sistema 

Financiero Nacional para la Vivienda y con una trayectoria de 40 años, brindando 

servicios de asesoría bursátil a través del que administran los recursos económicos 

en función de un crecimiento constante, todo de conformidad con las estrategias de 

inversión recomendadas y por supuesto, atendiendo las necesidades individuales 

de sus clientes. 

1.1.2 Reseña histórica 

En el año 1973, impulsada por el entonces gobernador de la Ciudad de Alajuela 

señor Antonio Pacheco Pérez y un grupo de representantes de la comunidad y 

clubes de servicio, se establece la entidad con un carácter social para coadyuvar en 

la solución habitacional del cantón. El 22 de octubre de ese año se da la apertura 

oficial de Mutual Alajuela. 

Durante 15 años se mantiene operando bajo un perfil de crecimiento moderado 

ubicándose en el cuarto lugar en tamaño por activos. En 1988 representaba el 15% 

de los activos del sector mutualista. 

Con la creación del Sistema Financiero Nacional para la Vivienda durante la primera 

administración del Doctor Oscar Arias Sánchez, se incorporan las mutuales al 

Sistema y se inicia el otorgamiento de bonos familiares (subsidiado por el Estado 



 
 

costarricense) para la construcción de casas de habitación a familias de escasos 

recursos. 

En 1989 y cumpliendo un plan de expansión geográfica se asumen por absorción 

las operaciones de la asociación mutualista Mutual Puntarenas de Ahorro y 

Préstamo, con oficinas en las ciudades de Puntarenas y Ciudad Neily. 

Posteriormente entre los años 1990 y 1998 se abren 9 nuevas sucursales con el 

objeto de llevar los productos y servicios del Grupo Mutual a una vasta área del 

territorio nacional. 

A finales del año 1995, las mutuales como entidades financieras se incorporan a la 

supervisión de la Superintendencia General de Entidades Financieras (SUGEF). 

A partir de los años 90 se da la fusión por absorción entre Mutual Alajuela y Mutual 

Metropolitana y se adiciona a la cobertura geográfica las sucursales que 

pertenecieron a esta segunda, 8 en total y ubicadas en las siguientes ciudades: 

Liberia, Cañas, Tibás, Guadalupe, Hatillo, Desamparados y San José Centro. 

El crecimiento geográfico de Mutual Alajuela continúa en el año 2001 cuando se da 

la fusión por absorción con Mutual Heredia de Ahorro y Préstamo. Por consiguiente 

las sucursales ubicadas en las ciudades de Heredia Centro, Santa Bárbara, Belén 

y Paseo Colón pasan a formar parte de los centros de negocios de Mutual Alajuela. 

A partir del año 2002 y aprovechando las oportunidades tecnológicas que 

implementaba la entidad, se da la apertura de 4 nuevas sucursales en las siguientes 

ciudades: El Roble de Puntarenas, Heredia oeste, Heredia Mall Paseo de las Flores, 

Avenida Central en San José y en el año 2005 se abre una Agencia en la ciudad 

sureña de Pérez Zeledón. 



 
 

En abril del 2006, se inician conversaciones entre Mutual Alajuela y Mutual La 

Vivienda de Ahorro y Préstamo, para conformar una alianza estratégica entre ambas 

entidades y bajo ese objetivo poder brindar a los clientes una respuesta inmediata 

a sus necesidades financieras y habitacionales. La fusión es aprobada por la Junta 

Directiva de las dos instituciones y la Superintendencia General de Entidades 

Financieras y el Banco Hipotecario de la Vivienda avalan la propuesta. 

El 01 de diciembre del 2006 inicia formalmente sus operaciones con el nombre de 

GRUPO MUTUAL ALAJUELA LA VIVIENDA, ampliando su cobertura en 16 

sucursales más y a partir de ese momento los clientes tienen a su disposición 50 

oficinas en seis de las siete provincias del país. 

Para esta fecha el Grupo Mutual cuenta con 54 sucursales, abarcando las siete 

provincias costarricenses, además es propietaria de cuatro empresas Subsidiarias, 

a saber: 

• Mutual Seguros Sociedad Corredora de Seguros Sociedad Anónima. 

• Mutual Valores Puesto de Bolsa Sociedad Anónima. 

• Mutual Sociedad Administradora de Fondos de Inversión Sociedad Anónima. 

• Mutual Leasing Sociedad Anónima. 

1.1.3 Misión, Visión, Creencias 

Misión  

“Somos un conglomerado financiero que fomenta la inversión y el ahorro, con el fin 

de proveer soluciones habitacionales y financieras para las personas, 

fundamentada en las creencias y responsabilidad social empresarial.” 



 
 

Visión  

“El Conglomerado Financiero estará entre las mejores alternativas en créditos 

hipotecarios, ofrecerá productos de ahorro e inversión y otras soluciones financieras 

para el desarrollo de las personas y sus negocios, a través de la experiencia del 

cliente, creencias y la responsabilidad social empresarial.”  

Creencias 

• Eficiencia en el servicio al cliente y ventas. 

• El capital humano es muy importante. 

• Los equipos de alto desempeño producen mejores resultados. 

• Todo colaborador debe ser eficiente, ético y ofrecer un valor agregado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

1.1.4 Organigrama 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.2. Diagnóstico 

La práctica profesional supervisada se realizó en el periodo de febrero a junio del 

2019, completando 640 horas. A continuación se describe el diagnóstico realizado 

en el edificio de las oficinas centrales de Grupo Mutual, con el fin de tener un 

Figura 1. Organigrama Grupo Mutual. 



 
 

panorama más claro y determinar los puntos principales a tratar desde el área 

nutricional. 

 

1.2.1 Diagnóstico Antropométrico  

 

Se estableció un stand para el diagnóstico antropométrico frente a la entrada del 

servicio de alimentos por un periodo de 3 semanas en la mañana y en la tarde, que 

arrojó los siguientes datos: el total de personas evaluadas fue de 130 de los que 55 

eran hombres y 75 mujeres. El resultado obtenido de personas con peso normal fue 

de 60 personas, con sobrepeso 56 y 14 personas con obesidad tipo I, lo que 

equivale a 46,2% con peso normal, un 43,1% con sobrepeso y 10,8% con obesidad 

tipo I.  

No se encontraron personas con otros tipos de obesidad ni con desnutrición.  

Además, el diagnóstico arrojó el resultado de que son más las mujeres con peso 

normal, 46 en total, que hombres con peso normal siendo en total 14 y que son más 

los hombres con sobrepeso que mujeres, siendo 32 en hombres y 24 en mujeres; 

por último, el resultado para obesidad tipo 1 indica que al igual que el sobrepeso 

son más hombres con esta condición que mujeres, siendo 9 hombres y 5 mujeres.   

Este diagnóstico indica un alto porcentaje de personas con una condición de índice 

de masa corporal mayor al rango de normal. Si sumamos la cantidad de personas 

con sobrepeso y obesidad estas representan un 54% o sea que superan en un 8% 

al porcentaje de personas con un índice de masa corporal normal. 



 
 

La medida promedio de circunferencia de cintura en las mujeres es de 79 cm por lo 

tanto se encuentran en un rango normal y en los hombres el resultado promedio de 

cintura es de 101,7 cm. indicando que se encuentran en el límite de riesgo muy alto 

de complicaciones metabólicas. 

Según la OMS (2011) existe un alto riesgo de complicaciones metabólicas en los 

varones con una circunferencia de cintura ≥ 102 cm y en las mujeres con una 

circunferencia de cintura ≥ 88 cm. La circunferencia de cintura se correlaciona 

positivamente con el contenido de grasa abdominal y permite identificar el riesgo de 

complicaciones metabólicas asociadas a la obesidad en adultos tales como 

diabetes tipo 2, hipertensión arterial y enfermedad cerebro vascular. 

En cuanto al porcentaje de grasa corporal a través de la bioimpedancia eléctrica, el 

promedio que se obtuvo como resultado es de 28,9 en mujeres y en hombres de 

24,3%. 

Para clasificar Forbes (2012) estableció los siguientes criterios por género:  

Delgado: hombres menor a 8,0%, mujeres menor a 15,0%.   

Óptimo: hombres entre 8,1 a 15,9%, mujeres entre15,1 a 20,9.  

Ligero sobrepeso: hombres entre 16,0 a 20,9%, mujeres entre 21,0 a 25,9%.  

Sobrepeso: hombres entre 21,0 a 24,9 y mujeres entre 26,0 a 31,9%.   

Obeso: hombres igual o mayor a 25,0%, mujeres igual o mayor a 32,0%. 

Por lo tanto según el porcentaje de grasa obtenido tanto en las mujeres como en los 

hombres participantes se clasifica en sobrepeso. 



 
 

1.2.2 Diagnóstico del servicio de alimentos 

El servicio de alimentos pertenece a la Asociación Solidarista de empleados de 

Grupo Mutual que se encuentra dentro de las instalaciones del edificio Mutual, sin 

embargo es alquilado por Asegrum.  Es importante recalcar que la asociación no 

brinda ningún tipo de descuento ni bono para la compra de comida en el servicio de 

alimentos, así que el pago total corre por cuenta del comensal. 

El servicio de alimentos brinda desayuno y almuerzo y además vende productos 

como galletas, golosinas, snacks, bebidas, helados, etc. y en las tardes se vende 

repostería no elaborada en el servicio de alimentos.  

No se cuenta con una cantidad fija de comensales por tiempo de comida, sin 

embargo se maneja un aproximado de cien personas para el desayuno y otras cien 

para el almuerzo. 

El menú disponible para el almuerzo es cíclico con dos opciones de plato principal 

para el almuerzo que se vende en combo o por separado. Este ha sido elaborado 

por la administradora del servicio de alimentos desde hace un año 

aproximadamente, siempre incluye la porción de arroz, frijoles, plátano maduro, 

ensalada verde o de repollo y fresco. Las medidas son estándar para cada alimento, 

la persona encargada de la línea siempre es la misma y utiliza además tazas 

porcionadoras para servir. 

El menú del desayuno es fijo, se ofrece siempre gallo pinto con varias opciones de 

acompañamiento: huevos, salchichas, queso, natilla y pan baguette o tortillas. Todo 

se cobra por separado. La bebida es gratuita, brindada por la empresa Grupo 



 
 

Mutual, cada uno es libre de servirse café o té a su gusto. Para servir el gallo pinto 

se ofrecen dos opciones de medida: media taza o una taza. 

Se cuenta con un protocolo de recepción de alimentos que es llevado a cabo por la 

administradora del servicio de alimentos; se verifican las características 

organolépticas deseadas y se revisa que las cantidades concuerden con el pedido. 

Además cuentan con las diferentes áreas que debe tener un servicio de alimentos. 

En cuanto a la limpieza, solamente un sábado al mes se realiza una limpieza 

profunda que incluye lavado del equipo mayor, pisos y paredes. Entre semana se 

realiza una limpieza general al final del día que incluye lavado y secado de 

fregaderos, limpieza de la cocina y de las mesas de trabajo; sin embargo no hay un 

programa de limpieza y desinfección que especifique los procedimientos.  Esto 

indica una mala organización que como consecuencia excluye procedimientos de 

higiene necesarios para evitar la contaminación de los alimentos.  

Debido a que no se cuenta con lavadora de platos hay una persona que se dedica 

exclusivamente al lavado del equipo menor (vajilla, ollas, etc).  Todo el equipo menor 

es lavado con jabón de platos y se dejan escurriendo, el secado es al aire con 

ventiladores; sin embargo debido a que no se cuenta con la suficiente cantidad de 

vajilla, en horas pico hacen uso de limpiones para secar de forma más rápida los 

platos y cubiertos.  

Los utensilios si bien están en buen estado son escasos, esto conlleva a que el 

encargado de pila se sienta presionado en mantener siempre una cantidad de vajilla 

y cubiertos limpios y secos para los comensales en las horas pico de las comidas. 



 
 

Es por ello que deben secarlos lo más rápido posible para que no haya faltantes y 

se observó que para el secado utilizan limpiones que a simple vista se ven sucios. 

El servicio cuenta con una cámara de refrigeración grande y otra del mismo tamaño 

para la congelación, ambas cuentan con termómetros para el monitoreo de la 

temperatura y una de ellas no se encontraba con la temperatura correcta y se le 

hizo el ajuste. Además, se realizó una retroalimentación para que cerraran las 

puertas inmediatamente después de su uso ya que se observó que constantemente 

se dejaban abiertas.  Se cuenta con una campana de extracción de grasa industrial 

encima de la cocina y de la freidora, sin embargo la administradora se queja del 

gran ruido que genera, pero dice que la deben encender siempre que se utiliza pero 

que no funciona desde hace unos ocho meses y que le realizaron una limpieza de 

filtros, pero aun así no funcionó. La administradora indica que ya se hizo un pedido 

de una nueva campana, pero Asegrum indica que no hay presupuesto para una 

nueva.  

El proceso de fumigación es realizado cada seis meses por una empresa 

especializada en el manejo y control de plagas. 

Las seis personas que laboran en el servicio de alimentos cuentan con carnet de 

manipulación de alimentos, sin embargo en el momento de la revisión sólo cuatro 

de ellos contaban con carnet al día y dos lo tenían vencido. Antes de terminar la 

práctica solamente uno de ellos lo había renovado.  El personal utiliza una redecilla 

para el cabello, delantal, zapatos antideslizantes, las uñas cortas sin esmaltes, no 

utilizan anillos ni pulseras. No todos utilizan zapato cerrado como se recomienda, 

además se les permite el uso de aretes que podrían desprenderse y caer en los 



 
 

alimentos, por lo que se le indica a la administradora y las dos cocineras que su uso 

no es recomendado dentro de un servicio de alimentos.  

No se cuenta con nutricionista fija ni tampoco de visitas, así que nunca se han 

realizado supervisiones ni capacitaciones al personal. Es por ello que se ve 

necesario realizar capacitaciones o charlas para refrescar los conocimientos 

relacionados al tema de manipulación de alimentos, siendo que es un lugar que 

brinda un servicio a un aproximado de cien personas por tiempo de comida.  

Además de la observación anterior se realizó una evaluación por medio de una 

encuesta al personal de la Mutual para la evaluación de servicio de alimentos y 

como resultado 87 consumidores participante, equivalente al 91%, tienen un 

concepto entre bueno y excelente en cuanto a las características del espacio físico 

como iluminación, ventilación, comodidad, distribución de espacios, ruido, 

mobiliario, orden y limpieza. Además, las características como presentación del 

personal, cortesía del personal, horarios de comida, puntualidad del servicio fueron 

en su mayoría en un 86% calificadas como excelente. 

El precio fue el único que 74% equivalente a 71 personas indicó que es regular,  

18% equivalente a 17 personas lo calificaron como malo y un 8% equivalente a 8 

personas lo calificaron entre muy bueno o no sabe. 

 

1.2.3 Análisis cualitativo y cuantitativo del menú 

Se realizó un análisis cualitativo en los tiempos de comida incluyendo desayuno y 

almuerzo.  Debido a que la repostería vendida en la merienda de la tarde no es 



 
 

elaborada en el servicio de alimentos, sino que es elaborada por un tercero X, no 

se incluye en el análisis. 

1.2.3.1 Análisis cualitativo 

Se hace uso del machote de evaluación AGATTTA para llevar a cabo el análisis 

cualitativo, en éste se van anotando en una puntuación de malo, regular, bueno y 

excelente para las características organolépticas siguientes: Apariencia, Gusto, 

Aroma, Temperatura, Textura, Tamaño de la porción y Armonía.   

Desayuno 

El análisis de los platillos servidos en el desayuno determinó que el 80% de los 

platillos obtuvo una calificación buena en apariencia, el otro 20% se calificó como 

regular. El 100% de los platillos obtuvieron una calificación de bueno en la 

característica Aroma. El 90% obtuvo calificación de bueno en Gusto y Armonía, el 

10% regular.  En temperatura obtuvo una calificación de entre regular y malo en un 

70% de las preparaciones, el otro 30% una calificación de buena. En tamaño un 

60% obtuvo una calificación de bueno mientras que un 40% obtuvo una calificación 

de regular debido a que servían una cantidad abundante de pan y/o de salchichas.  

En Textura un 50% de las preparaciones obtuvo una calificación de regular debido 

a que se sentía grasosa en preparaciones como el gallo pinto y plátano; además, 

una textura dura en las salchichas. 

Almuerzo 

El análisis cualitativo determinó que el 100% de los platos tenían una calificación 

entre buena y excelente en las características como Gusto, Aroma y Armonía.  Sin 

embargo, el 80% de los platillos en Apariencia fue regular ya que se veían 



 
 

excesivamente llenos a pesar de ser platos grandes.  En cuanto a la Textura el 30% 

de las preparaciones tuvieron una calificación de regular debido a que tenían una 

textura grasosa en el arroz y en los platos principales específicamente las carnes. 

El Tamaño de las porciones es malo en la mayoría de los carbohidratos, estos son 

arroz y plátano maduro y representó un porcentaje del 30%.  En cuanto a la 

Temperatura el 70% de las preparaciones calientes no se encontraban con la 

temperatura adecuada de 65˚C o más por lo que obtuvieron una calificación regular, 

a pesar de que se mantienen en baño maría este no alcanzaba la temperatura 

requerida para evitar la proliferación de microorganismos. 

1.2.3.2 Análisis cuantitativo 

Para el análisis cuantitativo del menú actual se elabora un informe con el valor 

nutricional para cada platillo evaluado. Además, se calcula el valor energético total 

promedio para la población tomando en cuenta la edad, tipo de actividad física y 

sexo. Luego de establecida la distribución de macronutrientes y el porcentaje del 

VET ideal para cada tiempo de alimentación, se comparan estos datos con los 

obtenidos del menú actual. 

Según la necesidad calórica de la población promedio para hombres y mujeres del 

Grupo Mutual según su peso y talla el promedio es de 2275 Kcal, se realiza una 

restricción de 200 Kcal que resulta en un VET de 2075 Kcal. 

El servicio de alimentos de la empresa ofrece desayuno, almuerzo y merienda de la 

tarde, según Bolaños (2014), un 25% de las calorías totales está destinado al 

desayuno lo que equivaldría a 518 Kcal, 30% al almuerzo lo que equivaldría a 622 

Kcal y 10% para las meriendas, lo que equivaldría a 208 Kcal. 



 
 

Desayuno 

En el desayuno se maneja un menú fijo, se ofrece gallo pinto y opciones de 

acompañamiento a elegir: huevo, huevo con jamón, salchichas, plátano frito, queso 

Turrialba, pan baguete y tortillas, ensalada de fruta o frutas solas como piña, papaya 

manzanas, etc. La persona puede comprar lo que quiera ya que todo se vende por 

separado.  

Hay dos medidas para servir el gallo pinto, 1 taza (equivalente a dos porciones) y 1 

½ tazas (tres porciones) a esto se le suma las dos porciones de pan que ofrecen, 

una y la porción de plátano maduro. La bebida que más se consume en los 

desayunos es el café y en promedio se agregan 2 cucharaditas de azúcar.  Se ofrece 

también ensalada de fruta o frutas solas como por ejemplo piña en rodajas bastante 

gruesas o manzanas equivalentes a 1 ó 1 ½ porción aproximadamente. 

En proteínas las opciones de tamaño de porciones que se ofrecen son dos 

porciones de huevo, dos porciones de salchicha y/o una rebanada de queso 

equivalente a dos porciones. 

En promedio el porcentaje de adecuación es de 106% para las calorías, 94% de 

proteína, 97% de carbohidratos y 100% de grasa.  Los carbohidratos y la grasa se 

encuentran dentro del rango esperado. El resultado indica un balance adecuado en 

el menú del desayuno.  

Almuerzo 

El menú del almuerzo es un menú cíclico de 4 semanas que ofrece dos opciones 

de plato principal. 



 
 

El almuerzo se vende en combo o por separado, sin embargo, es más vendido en 

combo ya que sale a un costo más bajo que si se compra cada preparación 

individualmente.  El combo incluye una porción de ensalada, arroz, frijoles, plátano 

frito y carne (plato principal). 

Al analizar el 85% de los platos del menú del almuerzo, se obtuvo el siguiente 

resultado: todos los porcentajes de adecuación superan el rango deseado (95-

105%).  En promedio el porcentaje de adecuación para las calorías es de 137%, 

proteínas 109%, carbohidratos 216%, y grasas 130%.  Por lo tanto, hay un exceso 

de calorías y de todos los macronutrientes especialmente en los carbohidratos en 

el menú ofrecido en los almuerzos del servicio de alimentos de Grupo Mutual. 

 

1.2.4. Diagnóstico de Conocimientos nutricionales del personal 

El cuestionario para la evaluación de los conocimientos nutricionales al personal de 

la empresa consta de 22 preguntas acerca de hábitos alimentarios, estado 

nutricional, alimentos y nutrientes y alteraciones de la salud relacionadas con la 

alimentación y la nutrición.  De acuerdo a las preguntas contenidas en esta 

evaluación se pudo destacar 5 preguntas en las que hubo una cantidad importante 

de fallos y se obtuvo el siguiente resultado: en cuanto al tema de hábitos 

alimentarios el 60% no sabe cuántos tiempos de comida se deben realizar al día 

(pregunta #1), un 65% no tienen conocimientos en cuanto a la cantidad  de las 

calorías que se recomienda en el desayuno (pregunta #3) y un 44% no respondieron 

bien a la pregunta de qué cantidad de porciones de frutas y vegetales se recomienda 

al día  (pregunta #5). En cuanto al conocimiento de estado nutricional el 59% no 



 
 

respondieron la pregunta relacionada con el sobrepeso (pregunta #7) y sobre el 

tema de alimentos y nutrientes un 61%  no se sabe la importancia de la fibra en la 

dieta (pregunta #15). Además, el resultado mostró que 17 de las 22 preguntas 

fueron contestadas correctamente por un porcentaje mayor a 93% de los empleados 

participantes. 

 

1.2.5.  Diagnóstico de Gustos y preferencias 
 

Para la pregunta sobre el aspecto que consideran más importante y menos 

importante dentro de un plato el 86% de los encuestados mencionan que el sabor 

es lo más importante, siendo el orden de importancia después del sabor los 

ingredientes, la variedad y en último lugar la presentación. 

Sobre la pregunta acerca de la importancia que los comensales le dan a los platos 

bajos en calorías el 40% menciona dar poca importancia a la cantidad de calorías 

en un plato, un 37% dice dar mucha importancia, 15% regular importancia y un 8% 

ninguna importancia. 

La pregunta sobre si le agrada la comida vegetariana, un 34% dice que no le agrada 

la comida vegetariana mientras que el otro 37% dice que sí le agrada y un 25% dice 

que no la ha probado. 

Se preguntó si el menú presenta suficiente variedad, el resultado mostró Un 48% 

que dicen que el menú presenta suficiente variedad mientras que un 49% dice que 

no hay suficiente variedad. Un 3% no contesta. 



 
 

En cuanto a la última pregunta sobre si las comidas servidas por lo general son muy 

grasosas o saladas el 50% de los empleados manifiestan que por lo general las 

preparaciones son muy grasosas, un 23% dice que son saladas,  otro 18% indica 

que ninguna de las dos y un 5% no contesta. 

Igualmente, por medio de una lista proporcionada por el servicio de alimentos la 

cual incluye el total de los platillos brindados en el menú del almuerzo, se logra 

conocer aquellos que son de más agrado y los que son de menos agrado para el 

comensal con el fin de tener una base para la creación de un nuevo menú.  Como 

resultado se excluyen en el nuevo menú los siguientes cuatro platillos: el pescado 

en escabeche, garbanzos con costilla de cerdo, estofado de res con papa y 

zanahoria y pollo en salsa de espárragos debido a que fueron los platillos con un 

alto porcentaje. 

 

1.2.6. Diagnóstico de Guía de Ministerio de Salud 

La evaluación dio como resultado una calificación de 76 puntos, lo que indica 

condiciones deficientes. 

Las condiciones sanitarias deficientes más críticas y que ameritan resolución fueron 

las siguientes: 

-El 70% de las preparaciones calientes son servidas a una temperatura interna 

promedio de 45˚C siendo la temperatura adecuada 60˚C o más. 

-La ausencia de un protocolo de limpieza y desinfección lo cual expone al personal 

al padecimiento de ETAS. 



 
 

 

1.2.7. Diagnóstico de manipulación de alimentos 
 

Se realizó una evaluación por medio de un cuestionario de 22 preguntas y como 

resultado 5 de los 6 participantes fallaron en las preguntas relacionadas con el 

control de las temperaturas (preguntas #11, 18 y 22); además 4 de 6 fallaron en las 

preguntas relacionadas a métodos de desinfección y limpieza (pregunta #10 y 16). 

3 de los 6 participantes fallaron al contestar la pregunta sobre contaminación 

cruzada (pregunta #8). Las demás preguntas fueron contestadas de manera 

correcta o el fallo de alguna de ellas fue de manera esporádica y no amerita mayor 

atención. La nota promedio de la evaluación de los 6 participantes fue de 79. 

 

1.3. Análisis FODA  

A continuación, se presenta el análisis FODA del Grupo Mutual, donde se muestra 

la situación organizacional interna y externa de la empresa. Esta está basada en un 

diagnóstico previo que incluye las fortalezas y debilidades de la empresa, así como 

también las oportunidades y amenazas. 

Tabla 1 

Análisis FODA 

FORTALEZAS DEBILIDADES 

• Cuentan con un menú cíclico de 4 

semanas con dos opciones de 

plato principal en el almuerzo. 

• 54% de los empleados evaluados 

presentan obesidad (11%) y 

sobrepeso (43%). 



 
 

• Cuentan con un programa de 

control de plagas aplicado por 

operarios certificados. 

• Menú del desayuno balanceado, 

con adecuada cantidad de calorías, 

proteínas, carbohidratos y grasas 

según la rdd y el porcentaje de 

adecuación. 

• Dentro de las condiciones 

sanitarias se destaca el 

cumplimiento de los siguientes 

puntos críticos: 

1. Correcto almacenamiento de 

los alimentos en los equipos de 

refrigeración. 

2. Se toman medidas para evitar 

que el personal con alguna 

condición de salud como gripe 

o resfriado no trabaje en zonas 

de manipulación de alimentos. 

• Personal de cocina con gran deseo 

de aprender y querer hacer las 

cosas de una mejor manera.  

• Se cuenta con dos cocineras de 

amplia experiencia. 

 

• El proceso utilizado para el 

descongelamiento de carnes no es 

el adecuado. 

• Porciones muy grandes de 

carbohidratos (arroz y plátano 

maduro) hacen que los empleados 

consuman más de lo necesario. 

• El 85% de las preparaciones del 

menú exceden en carbohidratos un 

111% de lo recomendado por RDD. 

• El 85% de las preparaciones del 

menú con elevada cantidad de 

grasa que excede en un 25% del 

RDD. 

• El 85% de las calorías del menú del 

almuerzo exceden en 32% 

• Uso de limpiones sucios para el 

secado de la vajilla. 

• Personal desactualizado en el tema 

de manipulación de alimentos, dos 

de los seis colaboradores con 

carnet vencido. 

• Condiciones sanitarias deficientes 

del servicio de alimentación siendo 

las más críticas las siguientes: 

• El 70% de las preparaciones 

calientes son servidas a una 

temperatura interna promedio de 

45˚C siendo la temperatura 

adecuada 60˚C o más. 

• Ausencia de un programa de 

limpieza y desinfección lo cual 



 
 

expone al personal al padecimiento 

de ETAS. 

• Campana de extracción de grasa 

dañada. 

• Personal escaso en el servicio de 

alimentos. 

• Altos precios en el servicio del 

restaurante. 

• El personal de la empresa cuenta 

con poco conocimiento respecto a 

los siguientes temas nutricionales: 

hábitos alimentarios, estado 

nutricional y alimentos y nutrientes 

específicamente la fibra alimentaria. 

 

OPORTUNIDADES AMENAZAS 

• Se encuentra en un punto 

estratégico, de ambiente tranquilo y 

libre de contaminantes.  

• Gran cantidad de empleados hacen 

uso de los servicios de la soda 

diariamente. 

• Proveedores ofrecen productos de 

calidad.  

 

• Ausencia de un profesional en nutrición. 

• Ventas de snacks, gaseosas, helados y 

golosinas en el restaurante.  

•  La administradora (jefa de cocina), 

depende de la autorización de la 

gerencia en algunas situaciones de 

importancia como por ejemplo el 

reemplazo de algún equipo que no 

funciona correctamente. 

• Las oficinas de ASEGRUM se 

encuentran ubicadas en otro lugar fuera 

del edificio de la Mutual, debido a esto 

hay poca comunicación y colaboración 

por parte de la gerencia.  

• Falta de presupuesto por parte de la 

gerencia para realizar cambios 



 
 

necesarios de equipo mayor en la 

cocina.  

• Empleados de la Mutual con trabajos 

bastante sedentarios en los que la 

mayoría debe permanecer sentado la 

mayor parte de su jornada laboral, por 

lo tanto actividad física es muy poca, lo 

que lleva a que la mayoría padezca de 

un índice de masa corporal mayor al 

normal según la evaluación 

antropométrica realizada. 

• Algunos proveedores no cumplen con la 

entrega del pedido a tiempo. 

 

Fuente: elaboración propia 

 

1.4 Objetivos 

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

se plantearon con el fin de solucionar la problemática principal de la empresa.  

 

1.4.1 Objetivo general 

Desarrollar una pasantía de 640 horas en las oficinas centrales de Grupo Mutual 

Alajuela para la identificación y la resolución de los problemas a través de 

actividades innovadoras en el campo de la nutrición tales como evaluaciones 

antropométricas, educación nutricional individualizada y grupal y cambios que 

ayuden a mejorar el servicio de alimentos. 



 
 

1.4.2 Objetivos específicos 

• Valorar antropométricamente a parte del personal del grupo Mutual Alajuela, 

para conocer su estado nutricional. 

• Conocer las condiciones sanitarias del servicio de alimentación para la 

detección de posibles deficiencias. 

• Medir los conocimientos relacionados al tema de manipulación de alimentos 

de los empleados de la soda.  

• Evaluar las propiedades cualitativas de platillos del menú brindado a los 

empleados de Grupo Mutual por medio del método AGATTTA, para la 

determinación de las características organolépticas del mismo. 

• Analizar cuantitativamente platillos ofrecidos en el menú del servicio de 

alimentos, para la valoración de aporte nutricional ofrecido a los empleados.  

• Conocer la opinión de los empleados en cuanto al servicio que se les brinda 

en el servicio de alimentos.  

• Conocer los gustos y preferencias de los comensales del servicio de 

alimentos de la empresa.  

• Medir los conocimientos nutricionales del personal del Grupo Mutual para la 

detección de los temas a reforzar por medio de material educativo y/o 

charlas.  

• Brindar consultas y una educación nutricional individualizada al personal de 

Grupo Mutual para el mejoramiento del estado nutricional y para la posible 

reducción de alguna patología. 



 
 

• Transmitir conocimiento relacionado con las temperaturas adecuadas de los 

alimentos al momento de prepararlos, servirlos y almacenarlos para evitar 

ETAS. 

• Enseñar la manera correcta del método de descongelación de los alimentos 

por medio del uso de agua, para mantener la calidad e inocuidad de los 

alimentos. 

• Realizar un programa de limpieza para el servicio de alimentos con el fin de 

evitar ETAS. 

• Brindar información al personal de cocina con respecto a la correcta 

manipulación de los alimentos en un servicio de alimentación. 

• Diseñar un menú cíclico de 6 semanas para el almuerzo, que sea saludable 

y acorde a las necesidades energéticas de la población de la empresa Grupo 

Mutual. 

• Diseñar una charla de metabolismo que contribuya a la pérdida de peso con 

base a los conocimientos de nutrición adquiridos a través del diagnóstico 

antropométrico. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

2.1  Nutrición en la edad adulta 
 

La nutrición es un proceso complejo que va más allá del comer y se define como el 

conjunto de fenómenos mediante que se obtienen, utilizan y excretan las sustancias 

nutritivas. Estas sustancias se obtienen a través de la alimentación y son necesarias 

para conservar la buena salud, lograr productividad en el trabajo y retardar o 

disminuir el deterioro conforme avanza la edad (Otero, 2010). 

Desde los 18 hasta los 65 años se desarrolla una de las etapas más estables a nivel 

orgánico: la adultez. Según Pérez (2017) en esta etapa las necesidades 

nutricionales de las personas son estables, principalmente porque se ha detenido el 

crecimiento, por lo tanto, la alimentación debe ser de tal manera que permita el 

mantenimiento del peso corporal a las personas con peso adecuado o que se ajuste 

a los casos particulares en los que se requiera aumentar o disminuir el peso. 

Los hábitos alimentarios y el estilo de vida, en esta etapa, ya están definidos; sin 

embargo, son influenciados y pueden ser modificados de acuerdo al entorno 

académico y/o laboral en el que se desenvuelva el individuo. Se ha considerado al 

lugar de trabajo como un entorno prioritario para la promoción de la salud en el siglo 

XXI (García, 2009). 

 

 

 



 
 

2.2 La salud del trabajador en el entorno empresarial  
 

Se ha considerado al lugar de trabajo como un entorno prioritario para la promoción 

de la salud en el siglo XXI (García, 2009). 

Según Jiménez (2018), el derecho al trabajo se basa en la posibilidad del ser 

humano de ejercer una actividad profesional que le proporcione medios de 

subsistencia, al mismo tiempo debe tener suficiente salud para disfrutar de los 

beneficios de un trabajo.  

“Un entorno de trabajo saludable es un lugar donde todos trabajan unidos para 

alcanzar una visión conjunta de la salud y el bienestar de los trabajadores y la 

comunidad, esto proporciona a todos los miembros de la fuerza de trabajo 

condiciones físicas, psicológicas, sociales y organizacionales que protegen y 

promueven la salud y la seguridad, también permite a los jefes y trabajadores tener 

cada vez mayor control sobre su propia salud, ser más energéticos, positivos y 

felices.” (World Health Organization , 2015) 

Desde el punto de vista de la medicina preventiva de un país, es fundamental 

conocer el estado nutricional del mayor porcentaje posible de su población, para 

posteriormente poder hacer las intervenciones pertinentes en materia de salud 

pública. Así mismo las Intervenciones que propician la alimentación adecuada y la 

práctica regular de actividad física en trabajadores se han asociado al  incremento 

de hasta 20% en los niveles de productividad y reducción del ausentismo laboral 

(Caichac et al 2013). 



 
 

Hoy en día la sociedad ha comenzado a prestar más atención a la relación existente 

entre una mala alimentación en la salud pública y el impacto económico que ejerce 

en la producción y en el rendimiento laboral.  Por lo que en las empresas se está 

considerando cada vez más la aplicación de programas de nutrición que fomenten 

un mayor bienestar para los empleados y así asegurar un beneficio mutuo.  

 

2.3 Requerimiento energético para la persona adulta 
 

Las recomendaciones dietéticas diarias (RDD) nutricionales representan la cantidad 

de un nutriente determinado que, en diferentes condiciones ambientales y 

situacionales de la vida, facilita el normal funcionamiento metabólico, físico y 

psíquico, determinantes para mejorar la calidad de vida, prevenir enfermedades y 

garantizar reservas para situaciones de emergencia. (Menchú et al., 2012)  

Para establecer las recomendaciones es necesario ajustar los valores de acuerdo 

a las características particulares de cada individuo como la edad, sexo y actividad 

física. 

 

Tabla 2 

Recomendaciones Dietéticas Diarias (RDD) de energía, según edad y sexo 

para diferentes tipos de actividad física 

Grupo Sexo Actividad Liviana 
Kcal/d 

Actividad Moderada 
Kcal/ 

Adultos 18 – 59.9 
años 

Hombres 2500 2950 – 3100 
Mujeres  2050 2300 

Fuente: Menchú et al., 2012 

 
 



 
 

2.3.1 Gasto energético en reposo 

El gasto energético en reposo (GER) o tasa metabólica en reposo (TMR) es la 

energía consumida en actividades necesarias para el mantenimiento de las 

funciones corporales normales y la homeostasis, como la respiración y la 

circulación, entre otros (Mahan et al. 2012). 

 

2.3.1.1 Factores que modifican el gasto energético en reposo: 

 

Los siguientes con los principales aspectos que modifican el gasto energético en 

reposo de una persona adulta. 

 

Edad.  Según Mahan et al. (2012) a medida que el niño se hace mayor, la necesidad 

energética para el crecimiento disminuye hasta acercarse al 1% del GET. El GER 

alcanza sus valores máximos durante los períodos de crecimiento rápido, en 

especial a lo largo del primer y segundo años de vida. En la etapa inicial de la vida 

adulta, se produce una disminución del GER del 1 al 2% por kilogramo de masa 

magra. 

Composición corporal y tamaño corporal. De acuerdo con Mahan et al. (2012) la 

masa magra o masa libre de grasa representa la mayor parte del tejido 

metabólicamente activo del cuerpo y constituye el principal factor pronóstico del 

GER. Las personas de mayor tamaño suelen presentar tasas metabólicas más altas 

que aquellos más pequeños, así como los individuos altos y delgados tienen tasas 

mayores que las personas bajas y anchas.  



 
 

Clima. Según Mahan et al. (2012) el GER se ve afectado por los valores extremos 

de la temperatura ambiente. Las personas que viven en climas tropicales suelen 

tener unos valores de GER entre un 5 y un 20% más que los habitantes de regiones 

templadas.  

Sexo. Según lo indica Mahan et al. (2012) las diferencias sexuales en las tasas 

metabólicas pueden atribuirse, fundamentalmente a las diferencias del tamaño y la 

composición del cuerpo. Lo anterior porque las mujeres suelen presentar una 

proporción mayor de grasa respecto al músculo que los varones y, por tanto, sus 

tasas metabólicas son aproximadamente un 5 a 10% menores que las de los 

hombres del mismo peso y altura.  

2.3.2 Termogénesis por actividad 
 

Es el consumo de energía en las actividades, ya sean relacionadas con el ejercicio 

o dentro del trabajo. De acuerdo con Mahan et al. (2012), la termogénesis por 

actividad no relacionada con el ejercicio representa la energía consumida durante 

la jornada laboral y las actividades de ocio y la termogénica por actividad 

corresponde a la energía consumida durante la práctica de deporte o ejercicio. 

Agregan además que la contribución de la actividad física constituye el componente 

más variable del GET, que puede ser solamente de 100 kcal/día en los sujetos 

sedentarios o llegar a 3.000 kcal/día en los atletas. 

2.3.3. Efecto térmico de los alimentos 
 

Para Mahan et al. (2012) el término efecto térmico de los alimentos se aplica al 

aumento del gasto energético asociado al consumo, la digestión y la absorción de  



 
 

 

los alimentos. Este representa, aproximadamente, el 10% del GET. 

2.3.4. Restricción calórica 
 

Restricción calórica se define como restringir o limitar la ingesta energética de una 

dieta a las necesidades mínimas de una persona o disminuir la ingesta de alimentos 

para conseguir un balance energético beneficioso para la salud.  Su mayor impacto 

es prevenir o reducir la obesidad, además la longevidad está asociada a la dieta 

hipocalórica (Masmiquel & Buades, 2017) 

 

2.4 Dieta ovolactovegetariana 

Un patrón de alimentación vegetariana lacto-ovo se basa en granos, frutas y 

verduras, legumbres (frijoles secos, guisantes y lentejas), semillas, nueces, 

productos lácteos y huevos. Excluye carne, pescado y aves de corral o productos 

que contengan estos alimentos (Madry et al. 2009). 

 

Los beneficios para la salud de las dietas vegetarianas son reconocidos, ya que 

favorecen mantener un peso corporal normal y disminuyen los riesgos de 

enfermedades crónicas, este efecto se atribuye a la baja ingesta de grasas 

saturadas, entre otros. En general el vegetarianismo por elección se asocia con un 

estilo de vida más saludable, especialmente benéfico para el adulto joven. Sin 

embargo, es importante evitar los extremos, donde la posibilidad de desarrollar 

deficiencias de nutrientes específicos aumenta (Allende et al. 2017).  



 
 

Sin embargo, la dieta ovolactovegetariana, al restringir los alimentos de procedencia 

animal, puede ser deficitaria en minerales como el calcio y el hierro y en vitaminas 

como la vitamina D. Es importante incrementar la ingesta de determinados 

alimentos ricos en estos productos para no presentar estados deficitarios.   

El riesgo de carencias nutricionales disminuye significativamente si se incluyen 

algunos alimentos de origen animal como huevos, lácteos y derivados como en la 

dieta ovolacteovegertariana. 

Laynez, (2017) indica que los principios para diseñar una dieta vegetariana son los 

mismos que los que se emplean para planificar la alimentación correcta, donde la 

variedad y moderación son los componentes claves, si se restringe la variedad o la 

cantidad de alimentos, se puede limitar la ingestión de nutrientes indispensables. 

2.5 Evaluación del estado nutricional 

Según indica Corvos (2012), la evaluación del estado nutricional como un indicador 

del estado de salud es un aspecto importante en la localización de grupos de riesgo 

con deficiencias y excesos dietéticos que pueden ser factores de riesgo en muchas 

de las enfermedades crónicas más prevalentes en desarrollo. 

Por otro lado Mahan et al. (2012) define evaluación del estado nutricional como una 

valoración completa de los antecedentes médicos, sanitarios, sociales, nutricionales 

y farmacológicos; la exploración física, las medidas antropométricas y el análisis de 

esos datos, el objetivo de este proceso es la obtención de información adecuada 

que sustente un juicio profesional acerca del estado nutricional de un individuo, 

además, una adecuada evaluación nutricional permite identificar la existencia de 



 
 

procesos de salud y enfermedad y las consecuencias relacionadas con la nutrición  

(Mahan, et al 2012). 

La evaluación nutricional como metodología permite conocer el estado nutricional 

de individuos o poblaciones y está basada en la valoración de parámetros 

antropométricos, clínicos, bioquímicos y dietéticos. 

 

2.5.1 Evaluación antropométrica 

La antropometría se define como la ciencia de medir el tamaño, el peso y las 

proporciones del cuerpo humano. Esto implica obtener las medidas físicas de un 

individuo y relacionarlas con los estándares (Anthropometry Guideline, 2009). 

La evaluación antropométrica se utiliza para llevar a cabo la evaluación inicial del 

estado nutricional y el seguimiento del mismo y sus posibles modificaciones, 

considerando estas variaciones tanto por déficit como por exceso (Corvos, 2011) 

2.5.1.1 Estatura 

 

Esta se determina en posición erecta (sin calzado), con los miembros superiores a 

ambos lados del cuerpo, las palmas y dedos de las manos rectos y extendidos hacia 

abajo, mirando hacia el frente. (Carmenate et al, 2014) 

2.5.1.2 Peso 
 

El instrumento a utilizar es la báscula (balanza, pesa), se determina con la persona 

en posición erecta, con los miembros superiores a ambos lados del cuerpo, las 

palmas y dedos de las manos rectos y extendidos hacia abajo, mirando hacia el 



 
 

frente, en bipedestación, con el peso distribuido equitativamente en ambos pies 

(Carmenate et al, 2014). 

Mahan et al (2012) mencionan que el peso representa una estimación aproximada 

de las reservas totales de grasa y músculo. En personas obesas o con edema, el 

peso no permite por sí solo efectuar una valoración del estado nutricional global, 

además, puede verse afectado por las variaciones en el estado de hidratación de la 

persona. 

 

2.5.2 Evaluación dietética 

La evaluación dietética es una evaluación de la ingesta de alimentos y nutrientes y 

el patrón dietético de una persona o personas en el hogar o grupo de población a lo 

largo del tiempo (Dietary Assessment 2018). 

La valoración de la ingesta dietética a nivel poblacional nos aporta información 

básica para conocer la frecuencia y la distribución de posibles desequilibrios 

dietéticos y/o nutricionales, así como para orientar el diseño de políticas 

nutricionales dirigidas a mejorar los hábitos alimentarios y los niveles de salud de 

una comunidad (Salvador et al. 2015). 

Existen métodos retrospectivos que miden la ingesta de alimentos del pasado, estos 

métodos incluyen el recordatorio de 24 horas y los cuestionarios de frecuencia de 

consumo de alimentos (Dietary Assessment 2018). 

 



 
 

2.5.2.1 Recordatorio de 24 horas 

Salvador et al. (2015) indican que este método consiste en recordar precisamente 

describiendo y cuantificando la ingesta de alimentos y bebidas consumidas durante 

el periodo de 24 horas previas o durante el día anterior a la entrevista, desde la 

primera toma de la mañana hasta los últimos alimentos o bebidas consumidas por 

la noche. 

Mahan et al. (2012) mencionan acerca del método del recordatorio de 24 horas que 

este método puede tener algunas desventajas como el no recordar con precisión 

los tipos y las cantidades de alimentos ingeridos, la dificultad para determinar si el 

día correspondiente al recordatorio representa la ingesta típica del individuo y la 

tendencia del paciente a no notificar ingestas muy bajas o muy elevadas de los 

alimentos.  

 

2.5.2.2 Cuestionario de frecuencia de consumo de alimentos 

Según Mahan et al. (2012) los cuestionarios de frecuencia de consumo de alimentos 

representan una revisión retrospectiva de la frecuencia de la ingesta. Indican que 

con el fin de facilitar la evaluación, los alimentos se agrupan en categorías con 

nutrientes comunes en la tabla de frecuencia de los alimentos, por lo que este 

cuestionario se centra en la frecuencia del consumo de grupos de alimentos en lugar 

de en ciertos nutrientes, por lo que la información obtenida es general. 

 

 



 
 

2.6  Planificación y diseño de menús institucionales 

 

Bolea et al (2015) informan que para planificar un menú se deben seleccionar los 

platos de manera correcta para una comida determinada y que a la hora de planificar 

el menú se debe tener en cuenta el equilibrio o sea que haya todo tipo de nutrientes 

en la proporción adecuada. 

Con la elaboración del menú para la semana, el servicio de alimentos tiene la 

información suficiente para hacer la lista de la compra y tener todos los productos 

necesarios para poder hacer las comidas que figuran en el menú. 

Por su parte Villarreal (2016) plantea que hoy en día existe un número creciente de 

comensales que demandan la oportunidad de seleccionar alimentos nutritivos 

dentro del menú, mucho de ellos buscan platillos y preparaciones que sean 

reducidas en calorías, el almuerzo debe aportar de manera total entre 600 a 720 

Kcal.  Además agrega que cuando son empleados de oficina se deben preferir 

menús bajos en calorías, sobre todo en grasas, que sean ricos en carbohidratos 

complejos para ayudar a favorecer la sensación de saciedad, por ejemplo 

ensaladas, verduras a la plancha y preparaciones que no incluyan mucha grasa en 

su elaboración.  

2.6.1 Menú cíclico  

Según An (2014) el menú cíclico es el que consta de un número fijo de tipos de 

comidas que giran durante un período de tiempo determinado. 



 
 

2.6.1.2 Calculo del valor energético total de la población a atender 

Jorquera et al (2014) agregan que para el cálculo de energía se aplicarán las 

Recomendaciones Dietéticas Diarias (RDD) del INCAP tomando en cuenta las 

características de la población. 

2.6.1.3 Método escalerilla 
 

Jorquera et al (2014) mencionan acerca del menú escalerilla que permite el diseño 

de menús por medio de la combinación de preparaciones o bases de alimentos o 

bases de alimentación en un ciclo, en forma escalonada o en una sucesión 

ordenada que garantiza variedad y ausencia de repeticiones o duplicidad en los días 

del ciclo. 

Según Bolaños (2014) para el diseño de menús con el método escalerilla se debe 

hacer referencia a conceptos lógicos y de base matemática, de tal forma que los 

ingredientes principales de las recetas se organicen en grupos llamados “bases de 

alimentos”, que se combinan de forma escalonada o en una sucesión ordenada que 

garantiza variedad y ausencia de repeticiones a lo largo del ciclo.  

 

2.7 Buenas prácticas de manufactura 

 

Las Buenas Prácticas de Manufactura son un conjunto de principios y 

recomendaciones técnicas que se aplican en el procesamiento de alimentos para 

garantizar su inocuidad y su aptitud, y para evitar su adulteración.   La higiene 

supone un conjunto de operaciones que deben ser vistas como parte integral de los 



 
 

procesos de elaboración y preparación de los alimentos, para asegurar su 

inocuidad. Estas operaciones serán más eficaces si se aplican de manera tanto 

regular y estandarizada. Por el contrario, la pérdida de inocuidad es causa de 

múltiples problemas, de salud, reducción de vida útil, pérdida de valor comercial, 

sobrecostos por reprocesos, restricciones, retenciones, sanciones y otros 

problemas comerciales, impacto económico y efectos en la imagen (Díaz & Urías, 

2009). 

2.7.1 Contaminación de los alimentos 
 

Un alimento contaminado es aquel alimento en el que existe la presencia de un tipo 

de contaminante:  

1. Biológico: microorganismos patógenos.  

2. Químico: toxinas de microorganismos, desinfectantes, plaguicidas, aditivos.  

3. Físico: objetos extraños: grapas, vidrio, plástico, uñas, entre otros.  

Al reconocer los peligros de contaminación que pueden ocurrir en sus procesos, 

podrán evitarse problemas relacionados con enfermedades alimentarias causadas 

por alimentos contaminados, con la consecuente pérdida de reputación. 

 

2.7.2 Enfermedad alimentaria 

Herrera & Troyo (2011) informan que las enfermedades alimentarias son aquellas 

que se originan por la ingestión de alimentos infectados con agentes contaminantes 

en cantidades suficientes para afectar la salud de las personas. 



 
 

Además agregan que las enfermedades alimentarias pueden clasificarse en tres 

tipos: 

Infecciones alimentarias.  Las infecciones alimentarias ocurren cuando usted 

se come un alimento que contiene muchos microorganismos patógenos 

Intoxicaciones alimentarias. Las intoxicaciones alimentarias ocurren cuando 

usted se come un alimento contaminado con toxinas de microorganismos 

patógenos o alimentos que contienen sustancias tóxicas. 

Parasitosis. Es una enfermedad causada por protozoarios y lombrices 

intestinales, puede adquirirse por alimentos o agua contaminada. 

 

2.7.3 POES 

Diaz & Urías definen los Procedimientos Operativos Estandarizados de 

Saneamiento (POES), como una manera segura y eficiente de llevar a cabo las 

tareas de saneamiento. 

Los POES describen estas tareas que deben ser aplicados antes, durante y 

después del proceso de elaboración de alimentos. 

2.7.3.1 Limpieza 

 

Se entiende por limpieza la remoción completa de la suciedad de los alimentos 

utilizando productos detergentes químicos apropiados en las condiciones 

recomendada (De la Guardia, 2018). 

 



 
 

2.7.3.2 Desinfección 

 

 Es tratar de manera adecuada las superficies limpias mediante un proceso efectivo 

para eliminar células vegetativas de patógenos y para reducir de manera sustancial 

el número de otros microorganismos no deseados. La desinfección es el comienzo, 

no el final, del ciclo de producción y un componente clave de los Controles 

Preventivos para la Inocuidad Alimentaria.  (De la Guardia, 2018). 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 



 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

CAPÍTULO III 

DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

3.1 Propuesta de solución 

  
Las actividades se realizaron en un periodo de 640 horas que dieron inicio el en el 

mes de febrero y finalizaron en el mes de junio del 2019. Se asistió 5 días por 

semana, de lunes a viernes ocho horas al día, de 8:00 a 4:00 pm. omitiendo días 

feriados, capacitaciones de la empresa y semana santa.  

 

3.2 Actividades realizadas con el personal en general  

 

Actividad 1. Evaluación antropométrica del personal de la empresa 

Grupo Mutual Alajuela. 

Objetivo: valorar antropométricamente a una muestra del personal del Grupo 

Mutual Alajuela para conocer su estado nutricional. 

Tabla 3 

Evaluación Antropométrica del personal del Grupo Mutual de Alajuela. 

Activid
ad 

Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrumen
tos 

Resultados 

Valorac
ión 

antropo
métrica 

130 
empleados de 

Mutual 
Alajuela 

Computadora 
Balanza 

Tallímetro 
SECA 

Cinta métrica 
Calculadora 
fichas para 
los datos 

antropométri
cos (Ver 
anexo). 

Medir la 
composición 

corporal de cada 
participante, para 
ello se colocó un 
stand cerca de la 

entrada del 
comedor, con un 

rótulo (en el cual se 
indicaba lo que se 
iba realizar: peso, 

talla, IMC y 
porcentaje de 

grasa. A cada uno 

Anexo 3    Se logró 
determinar el 

estado 
nutricional de la 

muestra 
evaluada. 

Diagnóstico del 
estado 

nutricional de 
los empleados 

de Mutual 
Alajuela: 

55 hombres:   



 
 

se les explicó el 
resultado de cada 

uno de los 
indicadores 

antropométricos 
evaluados.  

 

De los cuales 
14 normal, 

32 en 
sobrepeso y  

9 con obesidad 
tipo 1 

75 mujeres:   
46 normal, 

24 en 
sobrepeso y 5 
con obesidad I 

Un total general 
de 46,2% con 
peso normal, 
un 43,1% con 
sobrepeso y 
10,8% con 

obesidad tipo I 

Fuente: elaboración propia 

Sistematización 

Los datos se recogieron en un periodo de 3 semanas en dos horarios distintos de 8 

am a 10 am y de 12 md a 2 pm, horarios que coinciden con el desayuno y almuerzo. 

Estas son las horas más apropiadas para esta evaluación ya que el personal cuenta 

con tiempo para pasar y tomarse las medidas, preguntar y aclarar dudas en cuanto 

a los resultados.  

Primero se procede a preguntar datos como el nombre y la edad y se anota en la 

ficha. Luego se mide con el tallímetro, para ello se pide que la persona esté 

totalmente recta, brazos a los lados, con los tobillos pegados a la pared y que respire 

profundo para obtener una medida veraz. Luego se pregunta sobre el tipo y 

frecuencia de la actividad física que realizan por semana y se meten los datos a la 

balanza ya con esto se le pide al participante que suba a la balanza sin medias y 

sin nada metálico como aretes pulseras, fajas, etc. para aquellos que quieran 



 
 

obtener información sobre el porcentaje de grasa corporal; esto evitará la alteración 

del resultado.  Con los datos obtenidos ya en la ficha se procede a calcular el IMC 

y se pasan los datos necesarios a la computadora y se entrega la ficha al 

participante. 

El principal impacto de esta actividad es el hallazgo de la cantidad de personas con 

alto índice de sobre peso y obesidad. De los aproximadamente 400 empleados se 

obtuvo una muestra de 130 personas tanto hombres como mujeres, de los que 55 

personas que representa un 42% se encontraban en un rango normal de índice de 

masa corporal; 38 personas con sobrepeso y 37 con obesidad tipo 1 lo que 

representa un 58%. Esto indica que más de la mitad de las personas evaluadas de 

Grupo Mutual se encuentra con un índice de masa corporal inadecuado. Este es el 

hallazgo más importante siendo que es una gran cantidad y por lo tanto se traduce 

en un riesgo para la salud. Además, se encontró que ninguno de ellos presentaba 

un índice de masa corporal de bajo peso ni de obesidad mayor a tipo 1.  

 

Actividad 2. Guía de evaluación sanitaria de servicios de alimentación 

(Ministerio de Salud). 

Objetivo. Conocer las condiciones sanitarias del servicio de alimentación para la 

detección de posibles deficiencias. 

Tabla 4 

Guía De Evaluación Sanitaria De Servicios De Alimentación 

Actividad Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrumentos Resultados 



 
 

Evaluación 
sanitaria de 
las áreas 

del servicio 
de 

alimentación 

Estudiante de 
nutrición 

Guía de 
evaluación 
sanitaria de 
servicios de 
alimentación 

del 
Ministerio 
de Salud 
Lapicero 

Cinta 
métrica 

Escalera 
Redecilla 
para el 
cabello 

Por medio de 
la observación 
y revisión de 

las 
instalaciones, 

equipos, 
alrededores y 
entrevista del 
personal de 

cocina y a los 
encargados 

de 
mantenimiento 

del área de 
cocina se 

logra obtener 
la información 

requerida y 
veraz para la 
evaluación. 

Anexo 4 Puntaje total: 
199 

Puntaje 
obtenido: 76 

Una 
calificación 

entre 
70% – 80% 

indica: 
condiciones 
deficientes. 

Las 
condiciones 
sanitarias 
deficientes 
más críticas 
fueron las 
siguientes: 
-El 70% de 

las 
preparaciones 
calientes son 

servidas a 
una 

temperatura 
interna 

promedio de 
45˚C siendo 

la 
temperatura 
adecuada 

60˚C o más. 
-La ausencia 

de un 
protocolo de 
limpieza y 

desinfección 
lo cual 

expone al 
personal al 

padecimiento 
de ETAS. 

 

Fuente: elaboración propia 

 

 



 
 

Sistematización 

Para la aplicación de la guía se necesitaron tres días para realizar la observación y 

evaluación de las diferentes áreas tanto dentro como fuera del servicio de alimentos; 

había momentos en que el personal de cocina estaba ocupado y no se podía 

ingresar a las diferentes áreas del servicio de alimentos, por lo tanto no se pudo 

realizar la evaluación en un sólo momento o en un solo día. Dentro de los materiales 

se necesitó una escalera para subir y verificar que el cableado cumpliera con las 

características especificadas en la guía de evaluación. Se necesitó la colaboración 

de la jefa de la soda y del departamento de mantenimiento para lograr obtener el 

total de la información requerida. 

Con la evaluación del área del servicio de alimentos se logró verificar las 

condiciones sanitarias del servicio de alimentos, así como el cumplimiento o no de 

las disposiciones legales y reglamentarias del Ministerio de Salud y se encontró que 

las condiciones son deficientes según el rango de calificación, el cual fue de un 76%, 

siendo el rango para condiciones deficientes entre el 70 al 80%. 

 

Actividad 3. Evaluación Manipulación de Alimentos 
  

Objetivo. Medir los conocimientos relacionados al tema de manipulación de 

alimentos de los empleados de la soda. 

 

 



 
 

Tabla 5 

Evaluación Manipulación de Alimentos 

Actividad Participant
es 

Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológi

ca 

Instrument
os 

Resultados 

Evaluación 
de 

conocimient
os en el 
área de 

manipulació
n de 

alimentos 

6 
participante

s del 
personal de 

la soda 

Cuestionari
o 

“Manipulaci
ón de 

alimentos” 
Lapicero 

Se aplica un 
cuestionario 

de 22 
preguntas a 

los 5 
empleados 
de la soda 

Anexo 5 
 

En promedio 
5 de los 6 

participantes 
fallaron en 

las 
preguntas 

relacionadas 
con el 

control de 
las 

temperatura
s (preguntas 

#11, 18 y 
22); además 

4 de 6 
fallaron en 

las 
preguntas 

relacionadas 
a métodos 

de 
desinfección 

limpieza 
(pregunta 
#10 y 16). 
3 de los 6 

participantes 
fallaron al 

contestar la 
pregunta 

sobre 
contaminaci
ón cruzada 
(pregunta 

#8) 
La nota 

promedio de 
la 

evaluación 
fue de 79% 

Fuente: elaboración propia 

 



 
 

Sistematización 

Se aplica un cuestionario para evaluar al personal de la soda, para ello se llama a 

cada uno de los empleados encargados de la soda en forma individual, no se aplica 

a todos en un mismo momento debido a que no pueden dejar sus puestos de trabajo 

al mismo tiempo. Al momento de la aplicación se les explica cuál es el objetivo del 

cuestionario y se ofrece leerlo mientras ellos van contestando y si tienen una duda 

se les explica, a tres de ellos se les lee mientras van contestando. En un día se 

aplican los cuestionarios al personal, en total seis. 

El fin de este cuestionario de conocimientos es conocer las fallas que más se repiten 

en la mayoría de los empleados de cocina para detectar el área que necesitan 

reforzar en el tema de manipulación de alimentos. El conocimiento del personal del 

servicio de alimentos y su aplicación práctica sobre aspectos de higiene y salubridad 

de los alimentos es imprescindible para asegurar un producto satisfactorio en forma 

integral y evitar enfermedades de transmisión alimentaria. 

 

Actividad 4. Evaluación cualitativa del menú actual 

Objetivo. Evaluar las propiedades cualitativas de platillos del menú brindado a los 

empleados de Grupo Mutual por medio del método AGATTTA, para la 

determinación de las características organolépticas del mismo. 

 

 



 
 

Tabla 6 

Evaluación Cualitativa del Menú Actual 

Actividad Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrument
os 

Resultados 

Análisis 
cualitativo 

del menú por 
medio de sus 
característica

s 
organoléptic

as 

Jefa del 
servicio de 
alimentos 

 
Encargado de 

línea 
 

Estudiante de 
nutrición 

Hojas de 
machote 

para 
evaluación 
Lapicero 
Redecilla 
Guantes 

Termómetr
o de 

cocina. 

El análisis de 
las 

características 
organolépticas 
de platos del 

menú del 
desayuno y 

del almuerzo 
utilizando el 

método 
AGATTTA en 

el que se 
evalúa 

Apariencia, 
Gusto, Aroma, 
Temperatura, 

Textura, 
Tamaño de la 

porción y 
Armonía. 

10 dias de 
observación y 

evaluación. 
Cantidad de 

platos 
observados en 
promedio en 
el desayuno 
por día: 15 

Cantidad de 
platos 

observados en 
promedio al 

día durante el 
almuerzo: 20 

 
Anexo 6 

 
 

Desayuno: 
el 80% de 

platillos con 
una 

calificación 
buena en 

apariencia, 
el otro 20% 
se calificó 

como 
regular. El 

100% de los 
platillos con 

una 
calificación 
de bueno 
en Aroma. 
El 90% con 
calificación 
de bueno 

en Gusto y 
Armonía, el 

10% 
regular.  En 
temperatura 

una 
calificación 

de entre 
regular y 

malo en un 
70% de las 
preparacion
es, el otro 
30% una 

calificación 
de buena. 
En tamaño 

un 60% 
obtuvo una 
calificación 
de bueno y 
un 40% con 

una 
calificación 



 
 

de regular 
debido a la 
cantidad 

abundante 
de pan y/o 
salchichas. 

Y en 
Textura un 
50% una 

calificación 
de regular 
debido a 
que se 
sentía 

grasosa en 
preparacion
es como el 
gallo pinto y 

plátano; 
además una 
textura dura 

en las 
salchichas. 
Almuerzo: 

el 100% con 
calificación 
entre buena 
y excelente 
para Gusto, 

Aroma y 
Armonía.  El 
80% de los 
platillos en 
Apariencia 
fue regular 
ya que se 

veían 
excesivame
nte llenos a 

pesar de 
ser vajilla 

grande.  En 
Textura el 

70% bueno 
y 30% 
regular 

debido a 
una textura 
grasosa en 
el arroz y 
los platos 



 
 

fuertes 
específicam

ente las 
carnes. El 

Tamaño de 
las 

porciones 
es malo en 

arroz y 
plátano 

maduro.  En 
cuanto a la 
Temperatur
a el 70% de 

las 
preparacion
es calientes 

no se 
encontraba

n con la 
temperatura 
adecuada 
de 65˚C o 

más 

Fuente: elaboración propia 

Sistematización 

Para lograr abarcar la cantidad de platos a evaluar se requirió de 10 días para 

evaluar y observar los platos del almuerzo y los platos del desayuno. Para ello se 

procedió a calibrar el termómetro con un vaso con hielo y luego se midió con un 

termómetro la temperatura de cada una de las preparaciones que se encontraban 

en la barra listas para ser servidas en el desayuno y en el almuerzo. Entre cada 

medición se limpiaba el termómetro con una toalla desechable con alcohol para 

evitar la contaminación de un alimento a otro. Luego para la evaluación de 

Apariencia, Tamaño y Armonía de las porciones, se procedió a observar los platillos 

servidos al comensal por un lapso de 35 minutos para un promedio de 15 platos 

diarios en el desayuno y 20 en el almuerzo. Por último se probó cada una de las 



 
 

preparaciones para la evaluación de Gusto, Aroma y Textura.  Hubo días en los que 

no se podía realizar la evaluación debido a que tenían algún evento dentro de la 

empresa y el personal se dividía: unos en el servicio de alimentos y otro atendiendo 

el evento.  

Esta evaluación permitió conocer las características organolépticas de cada uno de 

los alimentos preparados en este servicio de alimentos con el fin de que cada platillo 

cumpla con los requerimientos de calidad esperados y sea aceptado al 100% por el 

comensal. Además permitirá realizar cambios y mejoras en aquellas características 

que obtuvieron calificaciones no deseadas como Temperatura, Apariencia, Tamaño 

y Textura.  

 

Actividad 5. Evaluación Cuantitativa del menú 

Objetivo. Analizar cuantitativamente platillos ofrecidos en el menú del servicio de 

alimentos, para la valoración de aporte nutricional ofrecido a los empleados.  

Tabla 7 

Evaluación Cuantitativa del Menú 

Actividad Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrumento Resultados 

Análisis 
cuantitativo 
del menú 

Jefa del 
servicio de 
alimentos 

 
Encargado de 

línea 
 
 

Estudiante de 
nutrición 

Balanza de 
alimentos 

 
Hojas de 
machote 

 
Tabla de 

composición 
de alimentos 

 

Pesaje en 
gramos de las 

porciones 
servidas en el 
desayuno y el 

almuerzo. 
 

Se calcula el 
valor energético 
total promedio 

para la 
población 

 Anexo 7 
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Se analizó el 
85% de los 
platos del 
menú del 

almuerzo y se 
obtuvo el 
siguiente 
resultado: 
todos los 

porcentajes de 
adecuación 
superan el 



 
 

Análisis 
nutricional, 
Valor Nut 

 

tomando en 
cuenta la edad, 

tipo de 
actividad física 

y sexo 
mediante la 

RDD del 
INCAP. 

Posteriormente 
se establece la 
distribución de 

macronutrientes 
y el porcentaje 
del VET que 

idealmente se 
debería brindar 

para cada 
tiempo de 

comida. Se 
realiza la 

valoración de 
los platos 

ofrecidos en el 
desayuno y 

almuerzo y se 
determina su 

valor 
nutricional, 
luego se 
calcula el 

porcentaje de 
macronutrientes 

y energía 
comparando los 

valores 
deseados con 
los obtenidos 

tras la 
evaluación. 

rango 
deseado (95-

105%) El 
porcentaje de 
adecuación 

para las 
calorías 

exceden en un 
32%, en 

proteínas un 
4%, en 

carbohidratos 
111%,  y  las 

grasas 
exceden en 

25%. 
Se analizaron 
los platillos del 
desayuno y el 
resultado fue 
que solo las 

calorías 
estaban 

excedidas en 
un 1% y la 
proteína 

disminuida en 
otro 1%, 

mientras que 
los 

carbohidratos 
y la grasa se 
encontraron 
en un rango 

normal. 

Fuente: elaboración propia 

Sistematización 

El análisis cuantitativo del menú se basó en las cantidades energéticas y de 

macronutrientes que se deben suministrar específicamente a la población de Grupo 

Mutual. Para su análisis en total se realizó un pesaje de 17 platos del menú del 



 
 

almuerzo y 5 platos del desayuno. Cada preparación que componía el plato se pesó 

por separado para determinar el tamaño de las porciones y el encargado de línea 

del servicio de alimentos colaboró en servir en platos pequeños cada una de las 

preparaciones según la medida que ellos manejan. Los frijoles y el arroz son los 

alimentos que siempre se incluyen en el combo del almuerzo, de este se hicieron 

pesajes que diferían bastante debido a que según indica el encargado de línea hay 

personas que piden menos o piden que les sirvan un poco más; por tal razón 

algunos de los pesajes difieren bastante con el fin de obtener una evaluación 

cuantitativa lo más representativo posible.  El momento adecuado para la evaluación 

fue temprano en la mañana antes de servir el desayuno y para el pesaje de los 

platos del almuerzo hubo días que se hizo antes y otros después de la hora pico del 

almuerzo.  

Para esta actividad se calcula el valor energético total promedio para la población 

tomando en cuenta las recomendaciones dietéticas diarias (RDD) del INCAP de 

acuerdo a la edad, tipo de actividad física y sexo de la población muestra evaluada 

antropométricamente al inicio de la práctica. La recomendación diaria dietética para 

las personas que realizan actividad física liviana y que se encuentran en un rango 

de edad de entre 18 a 59,9 años es de 2500 Kcal para hombres y 2050 Kcal para 

mujeres. Debido a que no se puede dar una cantidad distinta en el menú a mujeres 

y hombres, se determinó un promedio de calorías para ambos realizando la suma 

de ambos valores y dividiendo entre dos. Luego se realizó una restricción de 200 

Kcal ya que el porcentaje de personas con sobrepeso y obesidad es de 54% frente 



 
 

a un 46% con IMC normal, es por ello que el menú se calcula con 2075Kcal, cantidad 

necesaria de energía para los empleados de Grupo Mutual. 

Posteriormente se establece la distribución de macronutrientes y el porcentaje del 

RDD que idealmente se debería brindar para cada tiempo de alimentación y se 

comparan estos datos con los obtenidos del menú actual.  

En total se necesitaron un total de tres semanas para la evaluación cuantitativa y 

dos semanas más para cuantificar los resultados. 

Saber cuál es la porción adecuada para cada alimento es una de las maneras en 

que podemos tener un control sobre los nutrientes, evitando deficiencias o excesos 

en la nutrición. Gestionar las porciones y limitar la cantidad de alimento (en este 

caso necesario ya que se vio que exceden en calorías, carbohidratos y grasas) que 

se consume es fundamental si se quiere llevar una dieta equilibrada que repercuta 

positivamente en la salud de los trabajadores. 

 

Actividad 6. Evaluación Servicio al Cliente del Servicio de Alimentos 

Objetivo. Conocer la opinión de los empleados en cuanto al servicio que se les 

brinda en el servicio de alimentos. 

Tabla 8 

Evaluación Servicio al Cliente del servicio de alimentos 

Actividad Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrumentos Resultados 

Evaluación 
del 

servicio de 
alimentos 

96 en total 
del Personal 

de la 
empresa que 

Cuestionario 
Lapicero 

En horas del 
desayuno y 
almuerzo se 

brinda el 

 Anexo 10 El 91% lo que 
es igual a 87 

de los 
consumidores 



 
 

de la 
empresa. 

compra en el 
servicio de 
alimentos. 

cuestionario 
los empleados 
que compran 
su comida en 
la soda y se 
recoge antes 

de salir. 

participantes 
tienen un 
concepto 

entre bueno y 
excelente en 
cuanto a las 

características 
del espacio 
físico como 
iluminación, 
ventilación, 
comodidad, 

distribución de 
espacios, 

ruido, 
mobiliario, 

orden y 
limpieza. 

Además, las 
características 

como 
presentación 
del personal, 
cortesía del 
personal, 

horarios de 
comida, 

puntualidad 
del servicio 

fueron en su 
mayoría, un 

86%, 
calificados 

como 
excelente. 

El precio fue 
el único en el 

cual un 
porcentaje de 

74 
equivalente a 
71 personas 
indicó que es 
regular y 18% 
equivalente a 
17 personas 
lo calificaron 
como malo y 

un 8% 
equivalente a 
8 personas lo 



 
 

calificaron 
entre muy 
bueno o no 

sabe. 

Fuente: elaboración propia 

Sistematización 

Durante las horas de almuerzo por un lapso de 5 días se estuvo repartiendo la 

encuesta. Se observó y escogió a aquellos que compraban su almuerzo, ya que 

algunos acostumbran a llevarlo y no suelen comprar nunca. Se les pidió llenar la 

encuesta y entregarla antes de salir del comedor. En total se invirtieron 19 horas.  

El resultado de la evaluación fue la base para conocer el concepto que los 

consumidores tienen del servicio que se ofrece en el comedor. La importancia de 

detectar en un servicio de alimentos las insatisfacciones de los consumidores es el 

que esto permite la búsqueda soluciones específicas y necesarias para atraer más 

clientes.  De esta manera a través de los resultados se logra saber que el precio es 

la principal queja de los consumidores en este servicio de alimentos. 

 

Actividad 7. Encuesta de Gustos y Preferencias  

Objetivo. Conocer los gustos y preferencias de los comensales del servicio de 

alimentos de la empresa. 

 

 

 



 
 

Tabla 9 

Encuesta de Gustos y Preferencias 

Actividad Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrumentos Resultados 

Evaluación 
de los 

gustos y 
preferencias 

de los 
comensales 
del servicio 

de 
alimentos 
por medio 

de una 
encuesta 

Personal de 
la empresa, 
96 en total 

 
 

Encuesta 
de gustos y 
preferencias 

lapicero 

Se entrega un 
cuestionario 
de marque 

con “X”, con 6 
preguntas y 
con la lista 

completa de 
platillos que 

se ofrecen en 
el menú del 
servicio de 
alimentos a 
una muestra 
del personal 

de Grupo 
Mutual que 

acostumbra a 
comprar 

desayunos o 
almuerzos en 

la soda. 

 Anexo 11 
 

 

El 86% de los 
encuestados 
mencionan 

que el sabor 
es lo más 

importante, 
siendo el 
orden de 

importancia 
después del 
sabor, los 

ingredientes, 
la variedad y 

en último 
lugar la       

presentación. 
El 40% 

mencionan 
dar poca 

importancia a 
la cantidad de 
calorías en un 
plato, un 37% 

dice dar 
mucha 

importancia, 
15% regular 
importancia y 

un 8% 
ninguna 

importancia. 
Un 34% dice 

que no le 
agrada la 
comida 

vegetariana 
mientras que 
el otro 37% 

dice que sí le 
agrada y un 

25% dice que 
no la ha 
probado. 

Un 48% dice 
que el menú 



 
 

presenta 
suficiente 
variedad 

mientras que 
un 49% dice 
que no hay 
suficiente 

variedad. Un 
3% no 

contesta. 
En cuanto a 

última 
pregunta, el 
50% de los 
empleados 
manifiestan 
que por lo 
general las 

preparaciones 
son muy 

grasosas, un 
23% dice que 
son saladas y 

otro 18% 
indica que 
ninguna de 
las dos y un 

5% no 
contesta. 
Se logra 

conocer los 
platillos que 
son de más 
agrado y los 
que son de 

menos 
agrado para 

el comensal y 
que ayudarán 

a crear un 
nuevo menú 

 

Fuente: elaboración propia 

Sistematización 

Al igual que con el cuestionario de servicio de alimentos, esta encuesta es 

entregada a una población de 96 personas, empleados de Grupo Mutual, en horas 



 
 

del desayuno y del almuerzo. Se les pide que lo contesten solamente aquellas 

personas que acostumbran a comprar en la soda; al salir de la soda se recoge el 

cuestionario. En total se requirió de 5 días para la ejecución total de las evaluaciones 

y análisis de los resultados, en total 13 horas. 

El mayor impacto de conocer los gustos y preferencias de los comensales radica en 

que de esta manera se sabrá lo que piensan acerca de los platillos que se ofrecen. 

La reducción de grasa contenido en los platillos es un aporte necesario y que 

ayudará a mejorar el estado nutricional de los empleados que acostumbran a 

comprar en este servicio de alimentos. Además, la idea es cambiar lo que sea 

necesario y factible de los alimentos que se preparan en este servicio para que las 

personas que acostumbran a comprar queden satisfechas con lo que consumen. 

 

Actividad 8. Evaluación de los Conocimientos nutricionales al personal 

de la empresa 

Objetivo. Medir los conocimientos nutricionales del personal del Grupo Mutual para 

la detección de los temas a reforzar por medio de material educativo y/o charlas. 

Tabla 10 

Evaluación de los Conocimientos Nutricionales al Personal de la Empresa 

Actividad Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrumentos Resultados 

Evaluación de 
los 

conocimientos 
nutricionales 
del personal 

de la empresa 

Personal de 
la empresa, 
100 en total 

 
 

Cuestionario 
Lapicero 

Se elabora un 
cuestionario 

de 22 
preguntas el 
cual aborda 
diferentes 

 Anexo 12 El 60% no 
sabe cuántos 
tiempos de 
comida se 

deben realizar 
al 



 
 

por medio de 
una encuesta 

temas 
nutricionales, 
se toma en 
cuenta el 

tema 
relacionado 

con la pérdida 
de peso 

siendo que el 
sobrepeso y la 

obesidad 
predominan 

en esta 
empresa. Se 

reparte al azar 
los 

cuestionarios 
a una muestra 
de 100, se le 

explica a cada 
uno de qué 

trata el 
cuestionario y 

se le da 
instrucciones 

de cómo 
contestarlo.  

día(pregunta 
#1), un 65% 

no tienen 
conocimientos 
en cuanto a la 
cantidad  de 
las calorías 

que se 
recomienda 

en el 
desayuno 

(pregunta #3), 
un 44% no 

respondieron 
bien a la 

pregunta de 
qué cantidad 
de porciones 
de frutas y 

vegetales se 
recomienda al 
día(pregunta 
#5), 59% no 
respondieron 
la pregunta 
relacionada 

con el 
sobrepeso 

(pregunta #7) 
y un 61%  no 

saben la 
importancia 
de la fibra 
(pregunta 

#15). Todas 
las demás 
preguntas 

fueron 
contestadas 

correctamente 
por un 

porcentaje 
mayor a 93% 

Fuente: elaboración propia 

 

 



 
 

Sistematización 

Se elabora un cuestionario y se le entrega a la muestra de 100 personas en su 

puesto de trabajo u oficina; se les pide que lo contesten y al día siguiente se recoge 

el cuestionario. Luego se procede a tabular la información obtenida para lograr 

organizar y analizar los datos de forma más eficiente, para esto se invierten 15 

horas.  

Esta evaluación busca reforzar y/o promover el aprendizaje nutricional que los 

empleados tienen o no tienen sobre diferentes áreas relacionadas al tema de la 

nutrición. Al detectar las deficiencias es más fácil desarrollar el tema o los temas 

necesarios para una posible presentación educativa por medio de una charla o de 

material educativo que sea de beneficio nutricional para los empleados del Grupo 

Mutual.   

 

Actividad 9. Consultas y educación nutricional individualizada 

Objetivo. Brindar consultas y una educación nutricional individualizada al personal 

de Grupo Mutual para el mejoramiento del estado nutricional y para la posible 

reducción de alguna patología. 

Tabla 11 

Consultas y Educación Nutricional Individualizada 

Actividad Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrumentos Resultados 

Consultas 
individuales 

y 

Personal de 
la empresa 

con 
sobrepeso, 

Anamnesis 
Balanza 

Tallímetro 

Se brindaron 
cinco 

consultas 
nutricionales a 

Anexo 13 
 

Anexo 14  
 

A través de las 
consultas las 

personas logran 
obtener una 



 
 

educación  
nutricional 

obesidad y/o 
condición 

patológica, 71 
en total 

Cinta 
métrica 

Programa 
para clínica 
Calculadora 

tazas 
medidoras 
Listas de 

intercambio 
Plan 

nutricional, 
plan de 

seguimiento 
Brochures, 

etiquetas de 
productos, 

presentación 
power point 

Agenda 

los empleados 
que decidieron 
inscribirse en 
el programa 
de atención 
nutricional 

individualizada 
y que se 

encontraban 
en estado 

nutricional de 
sobrepeso, 

obesidad y/o 
presentaban 

algún 
padecimiento 

como 
diabetes, 

dislipidemias o 
hipertensión 
arterial. Se 
realizó la 

valoración 
antropométrica 

y se elaboró 
un plan de 

alimentación 
individual. Se 

brindó 
información 
educativa de 

los temas: 
porciones, 
lectura de 
etiquetas 

nutricionales, 
importancia de 
la fibra en la 
alimentación, 

fuentes de 
proteínas 

animales y 
vegetales. 

Anexo 15  
 

Anexo 16   
 

Anexo 17  
 

planificación de la 
alimentación de 

manera individual; 
educación sobre 

los temas: medida 
de las porciones, 

proteínas de 
origen vegetal y 

animal, 
importancia de la 
fibra y cómo leer 

etiquetas. 
Al comparar el 

estado inicial de 
los empleados 

participantes con 
el obtenido al final 
se encontró que 
43 (60%) de los 

71 pacientes 
logran realizar 

cambios 
importantes en su 
alimentación. 33 
(46%) de los 71 

reducen medidas 
y/o peso. 

Y el nivel de 
grasa disminuye 
en 35 (50%) de 

los 71 pacientes. 
Además se logró 
mantener estable 
a los pacientes 
con diabetes y 

con presión alta, 
los pacientes con 

estreñimiento 
lograron 

disminuirlo e ir al 
baño más veces 

por semana 
comparado al 

inicio. 
Debido a que los 

pacientes con 
hígado graso no 

presentan 
síntomas visibles 

ni tampoco 
lograron realizar 



 
 

pruebas para 
evaluar su estado, 

no se pudo 
conocer el 

impacto que 
tuvieron las 

consultas sin 
embargo logran 
cumplir con las 

recomendaciones, 
plan nutricional y 
ejercicios por lo 
que se logran 
cambios en el 

peso y porcentaje 
de grasa corporal. 

Fuente: elaboración propia 

Sistematización 

Junto con la asistente administrativa de Asegrum y recursos humanos de Grupo 

Mutual se envía una invitación a los empleados por medio de correo electrónico 

para que aquellos con sobrepeso, obesidad y/o alguna condición que amerite 

atención nutricional se apunten a las consultas gratuitas.  Se planifica una agenda, 

que es elaborada por recursos humanos para atender de lunes a jueves de 8 am a 

4 pm y los viernes de 8 am a 2 pm, en total se atienden a 71 personas. Se crea una 

anamnesis (ver anexo 13) para la primera consulta, esta tiene una duración de 45 

minutos aproximadamente, se realizan las mediciones antropométricas, se les 

brindan las listas de porciones, se educa acerca de cómo utilizarlas con ayuda de 

las tazas medidoras y se les entrega un plan de alimentación de acuerdo con sus 

requerimientos y estado nutricional.  Se realizan dos rondas de quince días cada 

una y luego se repiten hasta que cada uno reciba cinco consultas en total. Las 

demás consultas son de seguimiento, el paciente se mide y pesa, si es necesario 

se realizan cambios en el plan nutricional, se le dan recomendaciones y se brinda 



 
 

educación nutricional en cada consulta. Se elabora un brochure que se entrega en 

la penúltima consulta. Las consultas de seguimiento tienen una duración de 30 

minutos aproximadamente.  El tiempo invertido en las consultas es de dos meses y 

medio, además de 3 días que se usaron para elaborar papelería. 

En la primera ronda de consultas asisten un total de 58 personas y se les programa 

cita para cada 15 días para un total de 5 consultas. A lo largo del periodo establecido 

para las consultas se van incorporando nuevos pacientes y se logran atender 71 en 

total por lo tanto no todos logran recibir las 5 consultas que se programaron en un 

principio.  

En cuanto a las enfermedades crónicas reportadas por los pacientes atendidos, dos 

de ellos eran diabéticos, uno de ellos recién diagnosticado debido a una fuerte crisis 

en el lugar de trabajo días antes de la consulta nutricional, 4 personas indicaron 

padecer de estreñimiento, 3 con hígado graso, 3 con presión alta.  

Según el análisis de los datos hubo un porcentaje de 10% equivalente a 7 personas 

que no presentaron ningún cambio debido a que no realizaron cambios en su 

alimentación y tampoco realizaron la actividad física recomendada.  

El otro 90% tuvo cambios importantes en cuanto al peso, medidas, porcentaje de 

grasa y mejora de enfermedades crónicas. 

 



 
 

Actividad 10. Manual y charla sobre temperaturas de los alimentos 

Objetivo. Transmitir conocimiento relacionado con las temperaturas adecuadas de 

los alimentos al momento de prepararlos, servirlos y almacenarlos para evitar 

ETAS.  

Tabla 12 

Manual y charla sobre temperaturas de los alimentos 

Actividad Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrumentos Resultados 

Manual y 
charla que 
incluya el 
tema del 
manejo 

adecuado de 
temperaturas 

de los 
alimentos 

6 
participantes 
del personal 

de cocina 
 

Computadora 
Power Point 
Manual de 

temperaturas 
Cuestionario 

para la 
evaluación 

del 
aprendizaje 
adquirido  
Redecilla 
para el 
cabello, 
mesa, 

termómetro, 
vaso con 

hielo. 

Charla 
expositiva 

ilustrada con 
material 

relacionado a 
las 

temperaturas 
correctas en la 
preparación y 
mantenimiento 

de los 
alimentos. 

Después de 
dos semanas 
(10 días) se 
evalúa de 

forma 
individual los 

conocimientos 
adquiridos por 

el personal, 
por medio de 

preguntas 
orales sobre la 
calibración y 
limpieza del 

termómetro y 
del 

cuestionario 
que se aplicó 

en el 
diagnóstico. 

 Anexo 18  
 

Anexo 19  
 

Anexo 20  

Por medio de 
la 

observación y 
evaluación se 
verificó  que 
el 100% del 
personal de 

cocina 
maneje 

correctamente 
la teoría sobre 
el tema de las 
temperaturas 

de los 
alimentos al 
momento de 
prepararlos, 
servirlos y 

almacenarlos. 
El personal 
sabe cómo 
calibrar el 

termómetro y 
la importancia 
de limpiarlo 
entre cada 
uso. Al final 
se logran 

cambios del 
100% en los 6 
participantes. 

Ahora el 
personal 

cuenta con 
información 

https://d.docs.live.net/a2ae5f59c49fc71f/I%20Cuatri%202019%20UH/Practica%20MUTUAL/Charlas/Charla%20%20Metabolismo.pptx


 
 

impresa sobre 
el tema del 
manejo de 

temperaturas 
en los 

alimentos.  

Fuente: elaboración propia 

Sistematización 

Se coordina con la jefa del servicio de alimentos para agendar el día y la hora 

apropiada para la charla. Se reúne al personal del servicio de alimentos en dos 

grupos primero a un grupo y luego al otro en un mismo día. Dentro de la cocina se 

monta en una mesita la computadora para realizar la presentación.  Como plus se 

enseña como calibrar el termómetro y la importancia de limpiarlo entre cada uso; al 

final se les entrega un manual que contiene información sobre las temperaturas.  

La evaluación se realiza 10 días después de la actividad, se vuelve a pasar el 

instrumento que se aplicó en el diagnóstico con el fin de medir el aprendizaje 

logrado, además se realiza una evaluación oral individual para medir el 

conocimiento impartido sobre calibración y limpieza del termómetro. 

 El tiempo invertido para la presentación de esta actividad a los empleados de 

cocina fue de 20 minutos y la elaboración del manual y de la presentación en Power 

Point (ver anexos 18 y 20), específicamente de la parte de temperaturas, abarcó 4 

horas más. El mayor logro es que en el momento en que lo pongan en práctica el 

riesgo de desarrollar ETAS por la inadecuada manipulación de las temperaturas en 

este servicio de alimentos, será menor.  

 



 
 

 

Actividad 11. Inducción sobre el proceso correcto de descongelamiento 

de los alimentos 

Objetivo. Asegurar la correcta descongelación de los productos cárnicos por medio 

del uso de agua, para mantener la calidad e inocuidad de los alimentos. 

Tabla 13 

Inducción sobre el proceso correcto de descongelamiento de los alimentos 

Actividad Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrumentos Resultados 

Inducción sobre el 
proceso correcto 

de 
descongelamiento 
de los productos 

cárnicos. 

6 
participantes 
del personal 

de cocina 

Carne 
congelada, 

bolsas 
herméticas, 

envase 
grande tipo 

tina, 
refrigerador 
Power Point 
Manual de 

manipulación 
de alimentos 
creado por la 
estudiante. 

Se asegura 
un mayor 

aprendizaje 
mediante la 
adquisición 
del método 
correcto por 
medio de la 

observación y 
ejecución de 

este. Una 
semana 

después se 
mide el 

resultado por 
medio de la 
observación 
en dos días 
diferentes.  

Anexo 19   
 

Anexo 20  

Se observa la 
ejecución de 

los 
conocimientos 
adquiridos y 
se determina 
que estos se 

siguen de 
manera 100% 

correcta 
usando 
bolsas 

herméticas, y 
cambiando el 
agua cada 30 

minutos y 
además 
siguen el 

consejo de no 
volver a 

congelar todo 
aquello que 
ya ha sido 

descongelado 
por medio de 
este método. 

Se logra 
mayor calidad 
e inocuidad 

de los 
alimentos que 

se 



 
 

mantuvieron 
en 

congelación 
para su 

posterior 
consumo. 

Fuente: elaboración propia 

Sistematización 

Se coordina con la jefa del servicio de alimentos para agendar el día y la hora 

apropiada para la inducción. Se divide al personal en dos grupos ya que no pueden 

dejar todos al mismo tiempo las funciones en la cocina; en un lapso de 20 minutos 

se explica lo que se va a hacer y la importancia de éste. Con una bolsa de pollo de 

2,5 kg que está en congelación y con una bolsa hermética se procede a realizar una 

simulación de descongelación de productos cárnicos con el método del agua.  Para 

esto se llena la tina y se sumerge el pollo en una bolsa que no permita la entrada 

del agua a éste, se explica con un cronometro la importancia de cambiar el agua 

cada 30 minutos.  Y al final se enfatiza en no volver a congelar un alimento que ya 

ha sido descongelado por medio de este método.  

Debido a que la mejor evaluación del aprendizaje de este tipo de actividades es la 

observación de la practica correcta de la técnica, se observa al personal en sus 

horas de trabajo en el momento de la descongelación de alguna de las carnes del 

almuerzo, en dos días distintos una semana después de la inducción. Para la 

elaboración y ejecución de esta actividad se invierte un total de 6 horas.   

El mayor impacto que tiene esta actividad es la certeza de que el alimento que se 

descongele sea inocuo, de esta manera se evitarán enfermedades transmitidas por 

los alimentos. Debido a que en este servicio de alimentos se utiliza el método de 



 
 

descongelamiento por medio del uso de agua, se ve necesario realizar una 

inducción para asegurar que el personal realice un descongelado que garantice la 

inocuidad y calidad del alimento.   

 

Actividad 12. Programa de limpieza y desinfección 

Objetivo. Realizar un programa de limpieza y desinfección para el servicio de 

alimentos con el fin de evitar ETAS. 

Tabla 14 

Programa de limpieza y desinfección 

Actividad Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrumentos Resultados 

Programa 
contra 

ETAS para 
la limpieza y 
desinfección 
del servicio 

de 
alimentos 

ASEGRUM 

6 
participantes 
del servicio 

de alimentos 

Computadora 
Revisión 

bibliográfica 

Primero se 
realizó una 
observación 
de las áreas, 

equipos y 
utensilios, 
luego se 

determinó por 
medio de 
consulta 

bibliográfica la 
elección del 

tipo de 
productos para 

la limpieza y 
desinfección. 

Se obtuvo 
información 
relacionada 

con protocolos 
de limpieza, 
útil para el 
servicio de 

alimentos de 
Asegrum. Se 
especifica la 

preparación de 

Anexo 19 
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La cocina 
de Asegrum 

ahora sí 
cuenta con 

un 
programa 

de limpieza 
y 

desinfección 
el cual 

ayuda a la 
reducción 

de posibles 
ETAS a 

causa de 
una mala 
higiene. 



 
 

la solución 
desinfectante, 

el área o 
equipo,  

frecuencia, 
producto a 
utilizar y 

procedimientos 
(POES). 

Fuente: elaboración propia 

 

 Sistematización 

Para que la elaboración del programa esté acorde a las necesidades del servicio de 

alimentos de Asegrum, primero se realizó un inventario de las áreas, equipos y 

utensilios principales por medio de la observación, luego se procedió a la búsqueda 

de bibliografía reciente de programas de limpieza y desinfección para la elección y 

sugerencia de los productos a utilizar según el área, equipo o utensilio y se 

incluyeron los POES. Además, se especifican la preparación de las soluciones 

desinfectantes y la frecuencia con la que se debe de realizar. Al final se imprime y 

se le entrega a la administradora de cocina para su colocación en un lugar visible 

en el área de almacenamiento de los productos de limpieza.   

El tiempo invertido es de 20 horas para la observación, recopilación de la 

información, su elaboración y diseño. 

La mayor importancia de contar con un programa de limpieza y desinfección es que 

minimiza los riesgos de contaminación de los alimentos, evitando que estos entren 

en contacto con los microorganismos patógenos de las superficies de mesas, 

equipos, utensilios, etc.  



 
 

Además, contar con un programa de limpieza y desinfección garantiza el 

cumplimiento de uno de los requisitos presentados como punto crítico en la guía 

sanitaria de servicios de alimentación del Ministerio de Salud.  

 

Actividad 13. Charla manipulación de alimentos 

Objetivo. Brindar información al personal de cocina con respecto a la correcta 

manipulación de los alimentos en un servicio de alimentación. 

Tabla 15 

Charla manipulación de alimentos 

Actividad Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrumentos Resultados 

Charla 
manipulación 
de alimentos 

 

6 
participantes 
del servicio 

de alimentos  

Presentación 
en Power 

Point  
 

Evaluación  
 

Se asesora al 
personal a 

través de una 
charla. 

Después de 
una semana 

se evalúa 
nuevamente 

al personal en 
forma 

individual a 
través de un 
cuestionario. 
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Se logró 
asesorar al 

total del 
personal en 
el tema de 

manipulación 
de 

alimentos. 
La 

evaluación 
del 

aprendizaje 
obtenido 

logró 
evidenciar 

que en 
promedio la 

nota de 
evaluación 

fue de 95%, 
ósea 16 

puntos más 
que la 

primera 
evaluación 
realizada 



 
 

antes de la 
charla. 

Fuente: elaboración propia 

Sistematización 

Se planea junto con la administradora del servicio el día para la charla, debido a que 

no es mucho tiempo libre con que cuentan durante su jornada de trabajo, la charla 

se imparte el mismo día junto con el tema de temperaturas de los alimentos.  

El tiempo que se dedica para el tema es de 20 minutos y se hace en dos tiempos 

debido a que el personal es dividido en dos grupos con el fin de no paralizar las 

labores en la cocina.  La charla es acorde a los temas incluidos en el manual que 

se elaboró para el servicio de alimentos y el tiempo que se requirió para montar la 

presentación fue de 9 horas. 

La falta de capacitación y el no contar con el carnet de manipulación de alimentos 

al día (dos de los seis trabajadores) ha sido la principal de las necesidades para la 

elaboración de esta actividad.  Como mayor logro es que ha sido indispensable para 

refrescar información que todo empleado de en un servicio de alimentos debe 

manejar para así tener una correcta manipulación de los alimentos en una empresa 

que recibe tantos empleados de forma diaria.   

 

Actividad 14. Propuesta de Menú  

Objetivo. Diseñar un menú cíclico de 6 semanas para el almuerzo, que sea 

saludable y acorde a las necesidades energéticas de la población de la empresa 

Grupo Mutual. 



 
 

Tabla 16 

Propuesta de Menú 

Actividad 
 

Participantes Recursos 
materiales 

Estrategia 
metodológica 

Instrumentos Resultados 

Menú 
saludable 

para el 
almuerzo 

Estudiante de 
nutrición 

Computadora 
Calculadora 

ValorNut 
Patrón de 

menú, listado 
de 

preparaciones 
y recetas 

Menú anterior 

Anteriormente se 
había evaluado por 

medio de la 
encuesta de gustos 
y preferencias los 

platillos más 
gustados del menú 
actual del almuerzo, 
esto permitió saber 

cuáles 
permanecerían en 

el menú nuevo pero 
con modificaciones 

que reduzcan su 
nivel de calorías y 
grasa, además se 
incluyen métodos 

de cocción 
saludables y 
condimentos 

naturales. Como 
idea innovadora se 
agrega la opción 

ovolactovegetariana 
y se crea un libro 

de recetas 
saludables incluidas 
en el nuevo menú.  
El menú escalerilla 
de 6 semanas que 
incluye 60 platillos 
con 2 opciones de 

plato fuerte, 1 
guarnición vegetal, 

harinosa, 
leguminosa y fresco 

natural.  

Anexo 24 
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Anexo 27 

  
Anexo 26 

Menú Nuevo 
6 semanas 

 
 Anexo 28  

 
  

La creación de un 
menú de 6 

semanas con dos 
opciones de plato 
fuerte. La parte 
creativa de este 

menú es la 
inclusión del plato 

ovolactovegetariano 
fomentando un 

menú más 
saludable, además 

el menú es 
balanceado, si se 
compara con el  

menú anterior se ha 
reducido la cantidad 

de calorías, 
carbohidratos y 

grasa.  

Fuente: elaboración propia 

 

 



 
 

Sistematización  

Se inicia con el cálculo del valor energético total promedio para la población 

tomando en cuenta las recomendaciones dietéticas diarias (RDD) del INCAP según 

la edad, tipo de actividad física y sexo de la población a la que va dirigido el menú. 

El valor energético total (VET) promedio para la población es de 2275 kcal, pero se 

aplica una restricción de 200kcal, lo anterior debido al estado nutricional de la 

mayoría de los empleados evaluados, por lo tanto se trabaja con un VET de 2075 

kcal. Cabe recalcar que a pesar de ser un menú para una institución, hay razones 

importantes que justifican la aplicación de un menú terapéutico o con restricción 

calórica; el objetivo de lograr un índice de masa corporal de sobrepeso a normal es 

la prioridad para mantener a los empleados en mejores condiciones de salud 

sumado a esto, las labores sedentarias de los trabajadores,  llevan a la  necesidad 

de realizar un menú terapéutico en donde una restricción calórica es primordial para 

ver resultados.  

Luego a partir del VET se establece el porcentaje que se va a brindar en el almuerzo, 

que es del 30% que corresponde a 622 kcal. Posteriormente se seleccionan las 

bases que se utilizarán para establecer las dos opciones de plato fuerte y se diseña 

un patrón de menú en el que se incluyen las especificaciones de las porciones.  Se 

diseña la planilla para organizar las bases de plato fuerte según el método escalerilla 

para seis semanas y se sustituyen las bases por platos fuertes. Luego se asignan 

las guarniciones, ensaladas y frescos. 

Además, se especifican las recetas de preparaciones nuevas que las cocineras no 

conocen en un recetario que es entregado a la administradora del servicio de 



 
 

alimentos. Se prefieren métodos de cocción más saludables como el horneado y se 

disminuyen las frituras.   

La elaboración de la actividad tuvo una duración de 4 horas diarias por un lapso de 

22 días. 

La idea de crear un nuevo menú surge a partir de tres necesidades: reducir la 

cantidad de calorías y de algunos macronutrientes del menú anterior, de quitar 

algunos platillos no gustados por un alto porcentaje de comensales y de ofrecer una 

opción nueva, saludable e innovadora como lo son los platillos 

ovolactovegetarianos.  

En el aspecto de salud lo más importante es que con la implementación de este 

menú se logrará contribuir con la reducción del índice de masa corporal y porcentaje 

de grasa del personal, al ser menos calórico que el anterior y ofrecerá un balance 

en los macronutrientes. 

Además, se ha logrado tomar en cuenta el gusto y satisfacción del cliente al 

mantener los platillos más gustados y eliminar aquellos que no son de agrado para 

la mayoría, en total fueron cuatro platillos eliminados como el pescado en 

escabeche, garbanzos con costilla de cerdo, estofado de res con papa y zanahoria 

y pollo en salsa de espárragos de esta manera se logrará incrementar el porcentaje 

de satisfacción por parte del comensal.   

Para el diseño del menú se toma en cuenta la cantidad de días de la semana, debido 

a que la empresa trabaja de lunes a viernes serían 5 días, se recomienda una base 

más de la cantidad de días para un total de 6 bases que incluye res sólo, pollo, 



 
 

pescado, res mixto, ovolactovegetariano y cerdo. Se saca el mínimo común múltiplo 

de ambos números que da como resultado  30 y al ser dos opciones de plato fuerte 

serían 60 casillas en total para la elaboración del menú nuevo. 

 

Actividad 15. Análisis cuantitativo y cualitativo del nuevo menú 

Objetivo.  Realizar un análisis cuantitativo y cualitativo de la propuesta del nuevo 

menú del servicio de alimentos de Grupo Mutual para la determinación de su valor 

nutricional. 

Tabla 17 

Análisis cuantitativo y cualitativo del nuevo menú 

Actividad 

 
Participantes Recursos 

materiales 
Estrategia 
metodológica 

Instrumentos Resultados 

Análisis 
cuantitativo 

y 
cualitativo 
del nuevo 

menú. 

Estudiante de 
nutrición 

Computadora 
Calculadora 
Programa 
Valor Nut 
Lista de 

porciones 
estandarizadas 
 

Analizar de 
manera 

cuantitativa los 
60 platos 

incluidos en la 
propuesta 

nueva mediante 
el 

sistema de 
Valor Nut. Para 

ello se 
realiza una 

tabla 
comparativa del 

menú 
actual con 
respecto al 

menú nuevo. 
Para el 

almuerzo 
corresponde  

30% del total 
de calorías 

Anexo 6  
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El resultado 
del análisis 
cualitativo 
indica que 
en los 60 
Platillos la 
textura es 
buena el 

tamaño de 
la 

porción es 
buena 

y la 
armonía 

son  
buenos. 

El análisis 
cuantitativo 
muestra un 
porcentaje 

de 
adecuación 
dentro del 



 
 

diario que 
equivale a 622 

kcal que se 
distribuyen en 
porcentajes 
para cada 

macronutriente 
en 20% ó 124 
kcal que son 

31g para 
proteína, 50% 
ó 311 kcal que 
son 78g  para 
carbohidratos 
y 30% ó 187 

kcal para 
grasas que 
son 21g.  

Además, se 
analiza de 

manera 
cualitativa 

mediante el 
método 

AGATTTA, 
donde se 

evalúa  
la textura, el 
tamaño de la 

porción y 
armonía, debido 

a que no 
se pudieron 
evaluar los 

demás 
indicadores de 

AGATTTA 
como gusto, 

aroma, 
temperatura y 

textura. 

deseado y 
se elabora 
un cuadro 

comparativo 
del  menú 
actual y el 

nuevo.  

Fuente: elaboración propia 

 

 



 
 

Sistematización 

Se realiza el análisis cualitativo de la propuesta del nuevo menú,  con el instrumento 

diseñado AGATTTA, evaluando solamente los indicadores textura, tamaño de la 

porción y armonía debido a que no se pudo evaluar los otros cuatro indicadores en 

el servicio de alimentos por razones obvias en las que aún no se pone en práctica 

el nuevo menú antes de la finalización de la pasantía.   

Se determina una calificación de buena ya que las porciones de cada 

macronutriente incluidas en cada platilllo se encuentran en un porcentaje adecuado 

de entre 95 y 105%, además las preparaciones son bajas en grasa, se eligen formas 

de cocción saludables y variedad de colores, con ingredientes naturales.  

Para el análisis cuantitativo de los 60 platillos del nuevo menú se saca el valor 

nutricional haciendo uso de la herramienta Valor Nut para cada uno de los 

ingredientes que conforman un platillo, luego se suman las cantidades de energía y 

macronutrientes obtenidos y se comparan con los deseados obteniendo así el 

porcentaje de adecuación el cual debe de estar entre 95 y 105%. Al final se suman 

los resultados de todos los platillos y se saca el promedio para la energía, proteínas, 

carbohidratos y grasas totales y se diseña un cuadro comparativo del nuevo y actual 

menú. 

El impacto de esta actividad es la verificación de cada uno de los componentes de 

los 60 platillos con el fin de cerciorarse de que estos sean equilibrados y cumplan 

en lo más posible con los requerimientos nutricionales y gustos y preferencias del 

personal de Grupo Mutual. Para esto se invierten un total de 10 horas. 



 
 

Actividad 16. Charla “Cómo acelerar el metabolismo y la pérdida de 

peso” 

Objetivo. Diseñar una charla de metabolismo que contribuya a la pérdida de peso 

con base a los conocimientos de nutrición adquiridos a través del diagnóstico 

antropométrico. 

Tabla 18 

Charla “Cómo acelerar el metabolismo y la pérdida de peso” 

Actividad Participantes Recursos 
materiales 

Estrategiam
etodológica 

Instrumeno  Resultados 

Charla 
sobre el 

metabolis
mo y la 
pérdida 
de peso 

75 empleados 
de Mutual 
Alajuela 

Computado
ra 
 

Video Beam 
 

Evaluacione
s 

de charla 
 
 

 

Charla grupal 
expositiva 

con 
presentación 

en Power 
Point. 

Preguntas al 
final de la 

charla 
dirigidas a 

tres personas 
voluntarias.  
se realiza 

una segunda 
evaluación 

individual de 
10 

preguntas, 
para cada 

participante. 
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El resultado es 
que 48 de los 

75 
participantes 
obtuvieron el 

100% de 
aprendizaje y 

26 de 75 
obtuvieron una 
calificación de 
entre 80 y 90% 

de esta 
manera el 

resultado en 
que 

empleados del 
Mutual 

Alajuela 
cuentan con 
herramientas 

con respecto al 
tema 

metabolismo y 
su relación con 
la pérdida de 

peso.  

Fuente: elaboración propia 

 

 



 
 

Sistematización 

Con ayuda de recursos humanos se les envía un correo de invitación a los 

empleados para asistir a la charla con 8 días de anticipación, en ella se les da a 

conocer el tema a impartir, la hora y el día. Para impartir la charla se dispone de una 

sala de capacitaciones equipada con video beam. 

Debido a que la charla se imparte en horas no laborales no se alcanza la cantidad 

de participantes en la primera charla, se vuelve a invitar al personal por medio de 

un anuncio que es pegado en el comedor y por medio de invitaciones a aquellos 

que asisten a consulta. Tiene una duración de una hora, luego se da un tiempo para 

evacuar dudas o para preguntas con respecto al tema. Al final se realiza una 

evaluación, esta consiste en una actividad en la que se les hace una pregunta de 

forma oral a tres voluntarios que quieran responder y se les da un premio. El premio 

fue proporcionado por Asegrum, es una manera de incentivar a los empleados para 

que asistan a las charlas.   

En esta ocasión se realiza una evaluación y de esta manera se corrobora de forma 

inmediata la comprensión de los temas expuestos.  

El tiempo invertido desde la preparación de la charla hasta la evaluación de 

resultados fue de 42 horas. 

Los resultados indican que el aprendizaje fue el esperado, 48 de los 75 participantes 

obtuvo una calificación de 100; 26 de 75 obtuvieron una calificación de entre 80 y 

90.  Se logró así que los participantes cuenten con las herramientas nutricionales 



 
 

que antes no tenían, logren poner en práctica los conocimientos y de esta manera 

bajar de peso y mejorar su salud. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPITULO IV 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

4.1 Conclusiones 
 

A continuación, se presentan las conclusiones obtenidas al finalizar las 640 horas 

de Práctica universitaria supervisada para optar por el grado de Licenciatura en 

Nutrición, cumplidas en la empresa Grupo Mutual, Alajuela. 

 

• Por medio de la evaluación antropométrica al personal de la empresa se logró 

determinar que el estado nutricional predominante de la población masculina es 

de sobrepeso, ya que un 58% de los empleados evaluados lo presenta, este es 

seguido por peso normal, que lo presenta un 25% y obesidad I un 16%. Esto 

indica un 74% de hombres con IMC más alto del normal. Para las mujeres 

evaluadas el estado nutricional predominante es de normal 61%, seguido de 

sobrepeso 32% y por último obesidad I 7%. Esto indica un 39% de mujeres con 

IMC más alto del normal. 

 

• Al comparar el estado inicial de los participantes con el obtenido al finalizar las 

sesiones se obtiene que se logró una mejora en el estado nutricional de los 

pacientes que asistieron a la consulta nutricional, 46% reducen medidas y/o peso. 

El nivel de grasa disminuye en un 50% de los pacientes en consulta. 

Además, se observa una mejora en los hábitos de alimentación en el 60% ya que 

el consumo diario de embutidos y azúcar de mesa se reduce, aumenta el 

consumo de frutas y vegetales y el porcentaje de empleados que realiza 5 

tiempos de comida al día. 

 



 
 

 

• Se imparte educación nutricional a la población sobre los buenos hábitos de 

alimentación, el metabolismo y su relación con la pérdida de peso. 

 

• El cálculo de la evaluación cualitativa y cuantitativa evidencia la necesidad de 

diseñar un menú cíclico, que debe ser variado, adecuado nutricionalmente e 

innovador. 

 

• Se reconoce la importancia de capacitar constantemente al personal manipulador 

de alimentos así como la necesidad de evaluarlo continuamente con el objetivo 

de mantener la calidad y reforzar las debilidades observadas. 

 

• Se reconoce la importancia de los protocolos y programas de limpieza y 

desinfección en el que se detalla paso a paso como se deben realizar 

determinadas actividades ya que estos constituyen una herramienta para mejorar 

y evaluar constantemente el cumplimiento de las normas de higiene.  

 

4.2 Recomendaciones 

A continuación, se enumeran recomendaciones relacionadas con el ámbito 

nutricional para la empresa Grupo Mutual. 

• Los cubos de basura 

Llevarán tapa para evitar que entren animales (insectos, roedores…) y evitar olores 

en la cocina. 



 
 

Deben abrirse mediante accionamiento no manual (con pedal para abrirlo) y nunca 

abrirlos con la mano. 

• Temperatura de conservación de los alimentos 

Los alimentos que se sirven calientes deberán conservarse a una temperatura 

mínima de 60 C° con el fin de evitar el crecimiento de microorganismos patógenos. 

• Alimentos 

Limitar las cantidades ofrecidas de carbohidratos y reducir las porciones de arroz y 

plátano frito ya que se consumen en exceso por la mayoría de empleados, lo que 

afecta directamente su estado nutricional. 

Reducir el tamaño de las porciones de carbohidratos en el combo del almuerzo  

Reducir las preparaciones fritas y las cantidades de grasa en los alimentos. Preferir 

métodos de cocción al horno, por ejemplo plátanos maduros al horno y no fritos. 

A la hora del café disminuir el tamaño de las porciones de reposteria y así disminuir 

el precio. De esta manera se logrará vender más cantidad y el consumidor no estará 

consumiendo más calorías de las necesarias. 

Frescos con menos cantidad de azúcar. 

Ofrecer más variedad de ensaladas y vegetales.  

• Infraestructura e implementos de cocina  

Cielo raso que sea fácil de limpiar, de material liso. 

 



 
 

Cambiar la campana de extracción de grasa.  

• Otras áreas 

Velar por el estado de salud de los empleados mediante la asesoría de un 

nutricionista que controle el peso adecuado y promueva los buenos hábitos de 

alimentación con la implementación de programas o campañas que motiven y 

eduquen al personal. 

 

Implementar un programa de atención nutricional en el que se trabaje en 

coordinación con el personal médico de la empresa. 

 

Brindar capacitaciones al personal de cocina sobre inocuidad alimentaria y 

manipulación de alimentos para mantenerlos actualizados, además supervisar de 

manera constante el cumplimiento de los programas de higiene y desinfección 

establecidos para asegurar que estos se acaten. 

 

Hacer uso del termómetro para verificar las temperaturas a las que se almacenan 

los productos que requieren estar congelados o refrigerados. 

 

Brindar un control constante en el servicio de alimentación por parte de una 

nutricionista para la supervisión en temas de manipulación de alimentos y 

cumplimiento de los programas establecidos.  
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Anexo 5. Guía de Evaluación Sanitaria de Servicios de Alimentación 
 

Nombre: 
Edad: 

 

  

Talla (cm):  
  

Peso (kg):               Peso ideal: 
 

  

IMC: 
 

Resultado: 

  

% de grasa:  



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 6. Evaluación Manipulación de Alimentos 
 



 
 

El siguiente cuestionario tiene como objetivo medir los conocimientos relacionados al tema de 

manipulación de alimentos de los empleados de la soda de ASEGRUM, de Grupo Mutual Alajuela. Por favor 

responda cada una de las preguntas de acuerdo con su conocimiento. 

Instrucciones. Marque con X la opción que usted considere correcta, cada pregunta tiene sólo una opción de respuesta 

correcta. 

 

1. Si usted tiene una cortadura, herida infectada o presenta algún síntoma de enfermedad trasmitida por 

alimentos y trabaja manipulando alimentos, usted debe: 

  

A. Avisarle a su jefe para que lo reasigne a otro puesto 

B. Presentarse a trabajar en el mismo puesto 

C. Tomarse un medicamento para sentirse mejor 

D. Colocarse una curita y seguir trabajando 

 

2. Es prohibido fumar, comer chicle, toser o estornudar sobre los alimentos en los establecimientos donde 

  

A. Se elaboran ensaladas                          B. Se elaboran productos lácteos 

C. Se elaboran productos cárnicos            D. Cualquier establecimiento  

 

3. Lea la siguiente información 

  

1. Gabacha y delantal de color claro, con bolsas para poder colocar objetos de uso diario 

2. Zapatos cerrados y antideslizante 

3. Gabacha y delantal de color claro y sin bolsas para evitar que caigan objetos sobre los alimentos 

 

¿Con cuáles de los números anteriores se identifican prácticas de higiene del personal que manipula alimentos? 

  

A. 1, 2 y 3                                                          B.  Solo 1 y 3 

C. Solo 2 y 3                                                      D. Ninguna de las anteriores 

  

4).   Lea el siguiente texto 

  

“Los microorganismos fecales en los dedos es una de las principales causas de enfermedades alimentarias” 

  

El texto anterior se refiere a 

  

A. Los microorganismos fecales siempre están en las manos 

B. No usar las manos para preparar alimentos 

C. Contaminación fecal 

D. Importancia de lavarse las manos  

 

5).  Lea la siguiente información 

1.     Aplique el método PEPS que significa "primero que entra, primero que sale" 

2.      No coloque ropa o artículos personales en las bodegas 

3.      Mantenga los empaques de los alimentos limpios y sin daños 

4.      Mantenga los alimentos sobre el piso 

 

¿Con cuáles de los números anteriores se identifican algunas prácticas recomendadas para el almacenamiento 

de alimentos? 

  



 
 

A. Solo 1, 2 y 3                                                       B. Solo 2, 3 y 4 

C. Solo 1, 3 y 4                                                       D. Todas las anteriores 

 

6).    Lea la siguiente información 

1.      Con detergentes 

2.      Con agua caliente 

3.      Con agua no potable 

4.      Con sustancias químicas desinfectantes 

¿Con cuáles de los números anteriores se identifican algunos métodos de desinfección? 

  

A. Solo 1, 2 y 3                                                       B. Solo 2, 3 y 4 

C. Solo 1, 2 y 4                                                       D. Todas las anteriores 

 

7).     Lea el siguiente texto 

“Es un proceso en el que la suciedad se remueve, generalmente con agua y detergentes” 

La definición enunciada en el texto anterior corresponde al término: 

  

A. Limpieza                                           B. Desinfección 

C. Enjuague                                           D. Secado 

  

 

8). La contaminación cruzada, se produce cuando:  

 

A. Un alimento contaminado hace contacto con otro que no lo está.   

B. Dos alimentos contaminados se tocan entre si.  

C. Dos alimentos contaminados no se tocan entre si.  

 

9). ¿Qué intervalo de temperatura se conoce con el nombre de “zona de peligro”, la temperatura más óptima donde crecen 

los microorganismos? 

A. De 5º C a 65ºC.                                 B. De -18ºC a 5ºC.  

C. De 0ºC a 100ºC.                                D. Más de 65ºC.  

 

10).  ¿Cuál de los siguientes métodos mata a las bacterias?  

A. Calentamiento.                                             C. Congelación  

B. Refrigeración.                                               D. Lavado con agua. 

 

 11).  ¿A qué temperatura deben de servirse los alimentos para garantizar la seguridad alimentaria?  

A. Más de 35ºC en platos calientes y menos de 8ºC en platos fríos. 

B. Más de 65ºC en platos calientes y menos de 8ºC en platos fríos. 

C. Más de 65ºC en platos calientes y menos de 12ºC en platos fríos.  

D. Todas son correctas.  

 

12). ¿Antes de empezar a trabajar debo?:  

A. Quitarme todos los objetos personales (aretes, relojes, anillos, etc.)  

B. Ponerme ropa exclusiva de trabajo.  

C. Ponerme el gorro y todo el pelo dentro del mismo, incluido el flequillo. 

D. Todas son correctas.  

13).  Para impedir la entrada de suciedad a las instalaciones de cocina: 

A. Dejaré que circule el aire, dejando puertas y ventanas abiertas.  

B. Mantendré las puertas y ventanas cerradas. 



 
 

C. Permitiré el paso de personas libremente por la cocina.  

D. No se puede impedir que entre la suciedad, es imposible. 

 

14).  Ante indicios de la presencia de animales indeseables en las instalaciones de cocina, debo:  

A. Limpiar la zona adecuadamente. 

B. Comunicarlo al responsable del comedor para que tome medidas.  

C. Nada, ya lo verá nuestro responsable.  

D. a y b son correctas. 

  

15). ¿Dónde se tiene que guardar los productos de limpieza?  

A. En almacén independiente o armario cerrado.  

B. En el almacén de los alimentos.                                                  

C. Sobre la fregadera.  

D. Al lado de los fogones y las mesas de preparación, que estén siempre a mano.  

 

16). ¿Para qué se han de utilizar los paños de cocina?  

A. Para secar superficies.  

B. Para eliminar la suciedad de las superficies.  

C. Para no quemarme al coger cosas calientes. 

D. Para secarme las manos.  

 

17). ¿En qué orden se considera que deberá corresponder la distribución de los distintos locales desde la entrada exterior?  

A. Recepción de mercancías, almacenes y cámaras frigoríficas, preparación, aseo y vestuario. 

B. Almacén y cámaras frigoríficas, preparación de mercancías, preparación, aseo y vestuarios.  

C. Aseo y vestuarios, recepción mercancías, almacenes y cámaras frigoríficas, preparación.  

D. a y c son correctas.  

 

18). ¿A qué grados debe estar la carne a su recepción? 

A. Entre 2ºC y 5ºC.                                                    B. Entre 4ºC y 5ºC.  

C. Entre 3ºC y 5ªC.                                                    D. Entre 2ºC y 4ºC. 

 

19). Una ensalada envasada como producto listo para su consumo, se almacenará en:  

A. La cámara de congelados.                                                  B. La cámara de verduras.  

C. El almacén de productos no perecederos.                          D. En cualquiera de los tres anteriores.  

 

20). La contaminación indirecta por gérmenes puede ser causada por:  

A. La persona que manipula los alimentos por ser portador de gérmenes.  

B. La presencia de gérmenes en los utensilios utilizados.  

C. Los gérmenes presentes en el lugar de la recolección, almacenamiento y manipulación. 

D. Todas las respuestas anteriores son correctas.  

 

21). Los alimentos que se contaminan con más facilidad son:  

A. Carne picada, carnes de aves, lácteos, huevos, pastelería y verduras crudas.                                B. Helados y repostería.  

C. Huevos y lácteos.                                                                                                                                 D. Sólo carneypescados. 

 

22). Los platos calientes deben servirse a una temperatura mínima de:  

A. 70ºC                                  B. 35ºC                       C. 55ºC                                  D. 65ºC  

 

 



 
 

Anexo 7. Evaluación Cualitativa del Menú 
 

Evaluación de Características Organolépticas (AGATTTA) 

1. Malo        2. Regular       3. Bueno       4. Excelente                                  Fecha: _____________________ 

Preparación 
ALMUERZO 

                                                 Características 
Aroma Gusto Apariencia Textura Tamaño (porción) Temperatura Armonía 

1.Arroz        

2.Frijoles        

3.Plátano maduro        

4.Plato Fuerte 1 

 

 

       

5.Plato Fuerte 2  
 

       

6.Vegetal/ensalada 

 

 

       

Fresco 

 

       

DESAYUNO 

Preparación  Aroma Gusto Apariencia Textura Tamaño (porción) Temperatura Armonía 

Gallo Pinto 

 

       

Plátano maduro  

 

       

Huevos revueltos 

Huevo con jamón 

Salchichas 

       

       

       

Queso        

Pan         

Tortillas        

 

 
 

 

 

 

 



 
 

Anexo 8. Promedio ponderado de medidas 

  
Promedio de resultados antropométricos del Grupo Mutual, 2019 

 # Talla (cm) Peso (kg) Edad FA 

Hombres 55 171 81 36 1.3 

Mujeres 75 160 64 32 1.3 

Fuente: elaboración propia 

 
 

  

Anexo 9. Recomendación Diaria Dietética 
 

Fuente: elaboración propia 

 

 

 

Anexo 10. Evaluación Cuantitativa del menú 
 

Desayuno  

 

 

 

 

 

Recomendación Diaria Dietética para los empleados de Grupo Mutual 

RDD Restricción 2075 Kcal 
2275 Kcal 200 kcal 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Gallo Pinto 160 g 271 7 47 5,5 

Tortillas 20 g 70 2 15 0 

Huevos revueltos 70g 130 12 7 5 

Queso  65g 108 10 2 7 

Total  579 31 71 17,5 

% ADE  112 120 110 101 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 



 
 

 
 
 
 

 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Pan blanco 60 150 4,5 28,5 1,5 

Queso 65 185 12 3 10 

Huevo  68 130 8 0,5 8 

café 240 41 0,5 10 0 

Total  506 25 42 19,5 

ADE%  98 97 65 113 

 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Gallo pinto 150 255 7 44 5,5 

Salchichas 60 158 13 3 11 

Tortillas 20  70 2 15 0 

papaya 100 20 1 3 0 

Café con 
azucar 

240 41 0,5 9 0 

Total  559 23,5 65 16 

ADE%  108 91 100 93 

 

Almuerzos 

           Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Ensalada de 
frutas 

135 53 1 13,5 0 

Gallo pinto 95 179 4,5 28 5 

Huevo con 
jamon 

80 142 13 0,5 6 

Plátano frito 50 110 0,5 13 4 

Café con 
azucar 

240 41 0,5 10 0 

Total  525 19,5 65 15 

ADE%  101 75 100 87 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Gallo pinto 180 g 300 10 41 5 

Pan blanco 40 95 3 19 1 

Huevo  68 130 9 0,5 8 

Plátano maduro 35 72 1 11 4 

Total  
 

597 23 71,5 18 

ADE%  115 89 110 104 



 
 

Arroz blanco 160g 205 4,3 90 3 

Filete de pescado 
empanizado 

98g 260 24,5 5 20 

Frijoles 75g 110 4,1 16 3 

Plátano maduro 100g 106 3,3 32 4 

Ensalada de repollo con 
tomate y pepino 

180g 45 1,8 7,5 0 

Aderezo cesar 15ml 46 0 1 5 

Té frío 240ml 90 0,02 23 0 
Total  862 38,02 174,5 35 
% ADE  138 122 223 168 

 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 160g 205 4 90 3 

Canelones de queso 170g 260 11 30  9 

Frijoles 70g 103 3,5 15 3 

Plátano maduro 113g 137 1,5 36 3 

Ensalada verde con 
tomate, pepino y 
zanahoria 

154 27 1,5 6 0 

Aderezo Mil islas 1 cda. 59 5,5 2 3 

Fresco de frutas 250ml 80 0 35 0 
Total  871 27 214 21 
% ADE  140 87 274 101 

 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 162g 207 4,4 91 3 

Milanesa de cerdo 110 284 25 14,6 13,3 

Frijoles 77g 113 4,2 16,4 3,1 

Plátano maduro 111g 135 1,4 35 2,2 

Ensalada de repollo con 
tomate y pepino 

130g 33 1,36 7,5 0,21 

Fresco de cas 240ml 90 0 38 0 
Total  862 36,4 202,5 21.8 
% ADE  138 117 259 105 

 

 

Alimento Cantidad 
(g) 

Energía 
(Kcal) 

Proteína 
(g) 

CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 140g 179 3,5 39 3 

Chuleta ahumada barbacoa 100g 352 21,5 4,5 25 

Frijoles 75g 110 4 16 3 

Plátano maduro 95g 113 1,5 30,5 4 



 
 

 

 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 160g 205 4 90 3 

Bistec de res 
encebollado 

130 300 21 1,5 22 

Frijoles 82g 120 5 17,5 3,5 

Plátano maduro 100g 122 1 32 2 

Ensalada verde con 
tomate, pepino y 
zanahoria 

155 27 1 6 0,5 

Fresco de jamaica 15 0 0 3 0 
Total  774 32 150 31 
% ADE  124 102 192 149 

 

  

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 118g 212 3 42 3 

Albóndigas en salsa de 
tomate 

128 g 240 18 2 16 

Frijoles 73g 107 3,5 15,5 3 

Plátano maduro 105g 128 1 34 2 

Ensalada verde con tomate, 
pepino y zanahoria 

130 22,5 1 5 0 

Té frío de melocotón 240 ml 86 0 21 0 
Total  795,5 26,5 119,5 24 
% ADE  128 85 153 116 

  

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 165 211 4,5 93 3 

Pechuga de pollo en salsa 
blanca 

138 250 24 2 15 

Frijoles 78 114 4 16 3 

Plátano maduro 95 116 1 30 3 

Ensalada verde con tomate, 
pepino y zanahoria 

155 27 1 6 0,5 

Fresco de naranja con 
zanahoria 

240 ml 84 1,5 19 0 

Ensalada de repollo con tomate y 
pepino y zanahoria 

115 29 1 6,5 0 

Fresco de limón 250 80 0 24 0 
Total  882 31,5 120,5 35 
% ADE  142 101 154 168 



 
 

Total  802 36 166 24,5 
% ADE  129 116 214 116 

  

 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 182g 233 4,5 102 3 

Cubos de res en salsa de 
hongos 

130 220 18 1,5 17 

Frijoles 75g 110 4 16 3 

Plátano maduro 100g 122 1,5 32 2 

Ensalada de repollo con 
tomate y pepino y 
zanahoria 

115 29 1 6,5 0 

Limonada 250 80 0 24 0 
Total  794 29 182 25 
% ADE  128 93 234 121 

 

 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 168g 215 4,5 94,5 3 

Fajitas mixtas 120 265 23 0 18 

Frijoles 80g 117 4,5 17 3 

Plátano maduro 115g 140 1,5 37 3 

Ensalada verde con 
tomate, pepino y 
zanahoria 

150 26 1 5 0 

Fresco de guanábana 250 90 0 37 0 
Total  853 34,5 190,5 27 

%ADE  137 111 245 130 

 

 

Alimento Cantidad 
(g) 

Energía 
(Kcal) 

Proteína 
(g) 

CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 170g 217 4 96 3 

Pescado al ajillo 100g 155 9 0 8 

Frijoles 78g 104 4 16 3 

Plátano maduro 110g 134 1 35 2 

Ensalada de repollo con tomate y 
pepino y zanahoria 

130 32 1 7 0,5 

Fresco de frutas 240 99 0 24 0 
Total  741 19 178 16,5 
% ADE  119 61 229 80 

 



 
 

 

Alimento Cantidad 
(g) 

Energía 
(Kcal) 

Proteína 
(g) 

CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 170g 217 5 96 3 

Chiles rellenos 130 180 14 5 12 

Frijoles 78g 104 4 16 3 

Plátano maduro 110g 134 1 35 2 

Ensalada verde con tomate, pepino y 
zanahoria 

160 28 1 6 0,5 

Fresco de cas 250 141 0,5 35 0 
Total  804 25,5 193 20,5 
% ADE  129 82 248 99 

 

 

Alimento Cantidad 
(g) 

Energía 
(Kcal) 

Proteína 
(g) 

CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 170g 217 4,5 96 3 

Bistec de cerdo encebollado 148 280 28 2 16 

Frijoles 78g 104 4 17 3 

Plátano maduro 110g 134 1,5 35 4 

Ensalada de repollo con tomate y 
pepino y zanahoria 

130 33 1,5 7,5 0 

Fresco de frutas 240ml 80 0 35 0 
Total  848 39,5 192,5 26 
% ADE  136 127 248 125 

 
 
 

Alimento Cantidad 
(g) 

Energía 
(Kcal) 

Proteína 
(g) 

CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 200g 255 5 112 4 

Dedos de pescado 125 302 25 11 17 

Frijoles 76g 101 4 16 3 

Plátano maduro 120g 146 1,5 32 4 

Ensalada de repollo con tomate y 
pepino y zanahoria 

123 31 1 7 0 

Fresco de pulpa de mango 250 99 0 24 0 

Total  934 36,5 202 28 

% ADE  150 117 260 135 

 
 
 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 140g 179 4 39 3 



 
 

Canelones con carne en salsa 
aurora 

100g 354 22 5 29 

Frijoles 75g 110 4 16 3 

Plátano maduro 95g 115 1 30 3 

Ensalada verde con tomate, 
pepino y zanahoria 

160 28 1 6 0,5 

Fresco de limón 250 80 0 24 0 
Total  882 32 120 38,5 
% ADE  153 110 167 194 

 
 
 
 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína 
(g) 

CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 120 220 3,5 42 3 

Cerdo en salsa de piña 160 370 34 3 21 

Frijoles 70g 103 3,5 15 3 

Plátano maduro 113g 137 1,5 36 3 

Ensalada de repollo con 
tomate y pepino y 
zanahoria 

115 29 1 6,5 0 

Fresco de naranja con 
zanahoria 

250ml 84 1,5 19 0 

Total  943 45 121,5 30 
% ADE  152 145 156 145 

 
 
 
 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 160g 205 4 90 3 

Lentejas con cerdo 160 315 31 15 15 

Plátano maduro 113g 137 1,5 36 3 

Ensalada verde con 
tomate, pepino y zanahoria 

154 27 1,5 6 0 

Aderezo Mil islas 1 cda. 59 5,5 2 3 

Fresco de guanábana 250ml 147 0,5 37 0 
Total  890 44 186 24 
% ADE  143 141 239 116 
      

 
 

Alimento Cantidad (g) Energía (Kcal) Proteína (g) CHO (g) Grasa (g) 

Arroz blanco 115 195 4 41 3 

Frijoles blancos con costilla 160 419 28 15 22 

Plátano maduro 113g 137 1,5 36 3 



 
 

Ensalada verde con tomate, 
pepino y zanahoria 

154 27 1,5 6 0 

Aderezo Mil islas 1 cda. 59 5,5 2 3 

Fresco de frutas 250ml 80 0 35 0 
Total  917 40,5 135 31 
% ADE  147 130 174 150 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 11. Evaluación Servicio al cliente del servicio de alimentos 
 

Estamos interesados en conocer la opinión de los empleados de Grupo Mutual sobre el servicio que le ofrece 

la soda, por lo que se le solicita responder el siguiente cuestionario basado en su opinión personal. 



 
 

Instrucciones. Por favor marque con una X la opción que considere más adecuada para calificar cada uno de los aspectos 

del servicio que se le brinda. 

 

 

1. ESPACIO FÍSICO 

 1.Muy malo 2.Malo 3.Regular 4.Bueno 5.Exelente 6.No sabe 

1.Iluminacion       

2.Ventilacion       

3.Comodidad       

4.Distribucion de 

espacios 

      

5.Ruido       

6.Mobiliario       

7.Orden y limpieza       

2.   SERVICIO BRINDADO 

 1.Muy malo 2.Malo 3.Regular 4.Bueno 5.Exelente 6.No sabe 

1.Presentacion del 

personal 

      

2.Cortesía del 

personal 

      

3.Horarios de comida       

4.Puntualidad del 

servicio 

      

5.Precios        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo12. Encuesta de gustos y preferencias 
 

Encuesta de gustos y preferencias, ASEGRUM 



 
 

Estamos interesados en conocer la opinión de los empleados de Grupo Mutual sobre gustos y preferencias, por lo cual se le 

solicita responder el siguiente cuestionario basado en su opinión personal. 
 

1.¿Qué aspecto considera más importante y menos importante dentro de un plato? Del 1 -4 siendo 1 el más importante, 4 el menos 

importante.  

       ___Sabor      ___Variedad      ___Ingredientes      ___Presentación 

 

2. ¿Qué importancia tiene para usted los platos bajos en calorías? 

                (    )Ninguna     (    )Poca     (    )Regular     (    )Mucha 

 

3. ¿Le agrada la comida vegetariana? 

                (    )Si      (    )No      (    ) No la he probado 

 

4. El menú presenta suficiente variedad 

                 (    )Si       (    )No 

 

5. Las comidas servidas por lo general son muy: 

                 (    )Saladas         (    )Grasosas        (  ) ninguna de las dos             

A continuación, se muestra una lista de preparaciones marque con una x en la casilla que esté acorde con su preferencia: 

Proteínas Me 

gusta 

No me 

gusta 

Bistec de Res Encebollado   

Bistec de Cerdo Encebollado   

Sopa de Res con Verduras   

Cubos de Res en Salsa de Hongos   

Arroz con Mariscos   

Pastel de Palmito   

Chop Suey   

Lasaña de Pollo   

Chile Relleno   

Chuleta Ahumada BBQ   

Pollo Relleno en Salsa Blanca   

Milanesa de Cerdo   

Frijoles Blancos con Costilla   

Cerdo en Salsa de Piña   

Pollo en  Salsa de Espárragos   

Pescado a las Hierbas   

Pescado en Escabeche   

Tortas de Carne Caseras   

Espagueti Boloñesa   

Canelones con Carne   

Pechuga de Pollo a la Parmesana   

Fajitas Mixtas   

Pechuga de Pollo a la Plancha   

Dedos de Pescado   

Nuggets de Pollo   

Papa Nachos   

Sopa Negra   

Burros Mixtos   

Chifrijo   

Muslo Asado   

Sopa de Pollo   

Vigorón   



 
 

Arroz Cantones   

Fajitas de Cerdo   

Milanesa de Cerdo   

Hamburguesas   

Nachos de Carne   

Costilla BBQ   

Garbanzo con Costilla de Cerdo   

Chalupas  de Pollo   

Estofado de Res con Papa y Zanahoria   

Lentejas con Cerdo   

Pechuga en Salsa Blanca   

Tablitas de Pollo   

Chuleta de Cerdo   

Chilasquilas de Pollo   

Pescado a las Hierbas   

Albóndigas en Salsa   

Pescado al Ajillo   

Pescado Empanizado   

Canelones de Queso en Salsa   

Chuleta de Cerdo   

 

 

 

Refrescos Me gusta No me gusta 

Cas   

Frutas   

Tamarindo   

Limonada   

Té frío   

Jamaica   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 13. Evaluación de los conocimientos nutricionales al personal 

de la empresa. 
 



 
 

El siguiente cuestionario tiene como objetivo medir los conocimientos generales en nutrición y 

alimentación de los empleados de Grupo Mutual por favor responda cada una de las preguntas de acuerdo 

a su conocimiento.  

Instrucciones: Marque con X la opción que usted considere correcta, cada pregunta tiene sólo una opción de respuesta 

correcta.  

I-Hábitos alimentarios.  

1. ¿Cuántas veces recomiendan los expertos que se ha de comer al día?  

(   ) Tres  

(   ) Cinco  

(   ) De tres a cinco veces  

(   ) Siempre que sienta hambre  

 

2. ¿Cuánta agua se recomienda beber durante el día?  

(   ) Entre un litro y litro y medio.  

(   ) Entre uno y dos litros, sea invierno o verano  

(   ) El agua de los jugos y refrescos es suficiente 

(   ) Entre uno y dos litros, pero sólo en verano  

 

3. El desayuno ha de aportar a la dieta diaria:  

(   ) Cerca del 10% de las calorías  

(   ) Alrededor del 15% de las calorías  

(   ) Entre el 20-25% de las calorías  

(   ) El 25% o más de las calorías 

  

4. Las personas que omiten el desayuno:  

(   ) Logran bajar más peso y mantenerlo. 

(   ) Suelen pesar menos que las personas que comen un desayuno saludable. 

(   ) Por lo general comen más de lo normal en la próxima comida.  

(   ) Logran rendir mejor que una persona que come un desayuno saludable. 

 

5. ¿Cuántas porciones de frutas y vegetales, recomiendan los expertos que se han de ingerir al día?  

(   ) Una de fruta y una de vegetal  

(   ) Una de fruta y tres de vegetales  

(   ) Tres de frutas y dos de vegetales  

(   ) Tres de vegetales y tres de frutas  

 

II-Estado nutricional.  

6. El índice de masa corporal (IMC):  

(   ) En las personas con obesidad varía de 25 a 30  

(   ) Permite estimar el grado de obesidad  

(   ) Permite calcular la composición corporal  

(   ) Indica la cantidad de músculo 

 

7. Una persona tiene sobrepeso sí:  

(   ) No tiene el peso ideal para su altura  

(   ) Si tiene exceso de grasa 

(   ) Si su IMC está entre 25 y 30  

(   ) Si su IMC está entre 18 y 20  

8. Las necesidades energéticas de una persona dependen:  

(   ) Del peso y la altura  



 
 

(   ) De su edad  

(   ) De la actividad física que realiza diariamente  

(   ) Del peso, la altura, la edad y la actividad física  

 

9. El consumo energético diario indica la energía consumida:  

(   ) Para mantener la temperatura corporal a 37º  

(   ) Durante el día  

(   ) Durante el día, exceptuando las horas de sueño  

(   ) Durante la práctica de ejercicio físico  

 

10. Cuando un alimento es “bajo en grasa” o “sin grasa” significa que: 

(   ) Siempre es más bajo en calorías  

(   ) Tienen más calorías o igual que uno con toda su grasa.  

(   ) Por lo general les agregan más azúcar para mejorar su sabor, aumentando así las calorías. 

(   ) Siempre es más saludable que uno con grasa. 

 

11. ¿Cuál opción sería más recomendada para perder peso?  

(   ) Dieta hipoglucémica y ejercicio físico  

(   ) Dieta hiperproteíca indicada por un profesional de la salud y ejercicio físico  

(   ) Dieta hipoproteíca y ejercicio físico  

(   ) Dieta hipocalórica equilibrada y ejercicio físico  

 

III-Alimentos y nutrientes.  

12. ¿Cuál de los siguientes alimentos tiene un alto contenido en vitamina C?  

(   ) El pan integral 

(   ) Chile dulce 

(   ) El pescado azul  

(   ) El aceite de oliva  

 

13. Respecto a las vitaminas es cierto que:  

(   ) Hay que ingerir la mayor cantidad posible por medio de los alimentos 

(   ) Siempre es necesario los suplementos de vitaminas 

(   ) Cuando su ingesta es baja, el cuerpo las produce  

(   ) Las hidrosolubles, las podemos adquirir a través del consumo de agua embotellada  

 

14. ¿Cuáles son las grasas que los expertos recomiendan no ingerir en exceso?  

(   ) Grasas mono-insaturadas  

(   ) Grasas poli-insaturadas  

(   ) Grasas saturadas y trans 

(   ) Grasas vegetales  

 

15. ¿Por qué la fibra es importante en la dieta?  

(   ) Porque incrementa la quema de calorías.  

(   ) Porque facilita el tránsito intestinal  

(   ) Porque libera agua en el intestino  

(   ) Porque aumenta la absorción de los nutrientes  

 

16. ¿Qué beneficios tienen los alimentos integrales?  

(   ) Son bajos en calorías  

(   ) Son bajos en azúcar  



 
 

(   ) Son bajos en sal  

(   ) Son ricos en fibra alimentaria  

 

IV-Alteraciones de la salud relacionadas con la alimentación y la nutrición.  

 

17. ¿Cuáles de las alteraciones siguientes son Trastornos del Comportamiento Alimentario (TCA)?  

(   ) Obesidad y dislipemia (alteración del colesterol y/o triglicéridos)  

(   ) Anorexia nerviosa y Bulimia nerviosa o Enfermedad celíaca y dispepsia  

(   ) Todas las alteraciones anteriores son TCA  

 

18. En un individuo adulto con hiperlipemia (aumento del colesterol y/o triglicéridos), es recomendable:  

(   ) Un consumo elevado de azúcares simples (azúcar, miel, zumo de frutas, etc.)  

(   ) Una dieta acorde a sus necesidades energéticas o ligeramente inferior  

(   ) Aumentar el consumo de carnes rojas  

(   ) Consumir leche entera en lugar de descremada  

 

19. ¿Cuál de los siguientes factores, NO predispone a padecer osteoporosis (descalcificación de los huesos)? 

(   ) La menopausia  

(   ) Una ingesta insuficiente de calcio en la dieta  

(   ) El consumo de alimentos ricos en vitaminas A, B y ácido fólico  

(   ) El consumo excesivo de bebidas ricas en cafeína  

 

20. ¿Qué alimento se recomienda evitar en caso de hipertensión arterial?  

(   ) Aceite de oliva  

(   ) Pan y arroz 

(   ) Salsas  y sopas concentradas  

(   ) Frutas frescas  

  

21. Una intoxicación alimentaria es una enfermedad causada por:  

(   ) Consumo excesivo de alimentos que contienen vitaminas y minerales  

(   ) Consumo de alimentos contaminados  

(   ) Consumo excesivo de alimentos muy condimentados  

(   ) Consumo de alimentos transgénicos  

 

22. ¿Por qué no es recomendable en un deporte aeróbico consumir azúcar en la hora previa a la competición o 

entrenamiento?  

(   ) Porque la deshidratación asociada al ejercicio favorece la aparición de vértigo  

(   ) Porque se estimula la liberación de insulina que es inhibidora de la lipólisis  

(   ) Porque su digestión es lenta y hace que la práctica deportiva suponga un esfuerzo mayor  

(   ) Al contrario, sí es recomendable porque el azúcar aporta energía 

 

 

Anexo 14. Consultas y educación nutricional individualizada.  

 

 

Anamnesis 
  



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

Anexo 15. Listas de porciones 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Anexo 16. Plan de alimentación 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 17. Plan nutricional de seguimiento 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 18. Brochure Fibra 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 19. Manual de temperaturas de los alimentos 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 20.Manual de Manipulación de alimentos 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Anexo 21. Charla Manipulación de Alimentos  
 



 
 

 C:\Users\Mauricio\OneDrive\I Cuatri 2019 UH\Practica MUTUAL\Charlas\Manipulación de 

Alimentos.pptx 
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Anexo 22. Evaluación manejo correcto de temperaturas 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 23. Programa de limpieza y desinfección   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 24. Evaluación de charla manipulación de alimentos 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 25. Menú actual 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Escalerilla del Menú Nuevo 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 26. Menú escalerilla 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 27. Propuesta de Menú 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 28. Evaluación Cuantitativa del Menú nuevo 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 29. Recetario 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 30. Cuadro comparativo Menú actual y Menú nuevo 
 

Menú actual Menú nuevo 

Menú de 5 semanas Menú de 6 semanas 

Menú incluye solamente opciones de 

platos fuertes carnívoros. 

Menú incluye una opción a la semana 

de plato fuerte vegetariano. 

Preparaciones fritas en su mayoría Más formas de preparación saludables 

como al horno. 

Bebidas artificiales Bebidas naturales 

En promedio el porcentaje de 

adecuación para las calorías es de 

137%, proteínas 109%, carbohidratos 

216%, y grasas 130%.    

En promedio el porcentaje de 

adecuación para las calorías es de 

99%, proteínas 98%, carbohidratos 

100%, y grasas 97%.    

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 31.  Charla Metabolismo y pérdida de peso 
C:\Users\Mauricio\OneDrive\I Cuatri 2019 UH\Practica MUTUAL\Charlas\Charla  

Metabolismo.pptx 
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Anexo 32. Evaluación de la Charla Metabolismo y pérdida de peso 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 33. Correo de invitación a charla Metabolismo y pérdida de peso 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


