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RESUMEN

Esta investigacion se realizo en el comedor institucional de la UNIAV, ubicada en el
municipio de Rivas, con el propésito de diagnosticar el funcionamiento actual del
comedor e identificar las areas que requieren mejoras y proponer soluciones
concretas para optimizar su organizacion y funcionamiento. Se aplicé la herramienta
metodologica de diagnostico haciendo uso de entrevistas, observacion participante,

y circulos conversacionales.

Se identificaron algunas oportunidades de mejora, que afectan la calidad y eficiencia
del servicio de alimentacion. Entre estas, se encontraron la falta de documentacion
formal como politicas, normas, procedimientos y la carencia de un organigrama que
estructure adecuadamente el flujo de trabajo. Ademas, se reconocio la necesidad
de implementar buenas practicas de manufactura y de mejorar la planificaciéon de
los mends para garantizar que sean nutricionalmente equilibrados y accesibles
econdémicamente. Como aporte concreto se generd una propuesta de organigrama

funcional para el comedor institucional.

El estudio concluye con una propuesta de programa de menus para cuatro semanas
en el comedor de la UNIAV, considerando la calidad nutricional, la condicién
contextual y la disponibilidad de recursos materiales y financieros que contribuyan
a la viabilidad de los mismos y adecuados a las necesidades de los usuarios del

servicio de alimentacion.

En sintesis, el documento ofrece un diagndstico exhaustivo del estado actual del
comedor de la UNIAV, haciendo énfasis en la necesidad de mejorar la organizacion,
planificacion, direccion y control para asegurar un servicio alimentario eficiente y de
calidad, ajustado a estandares internacionales y en coherencia con la realidad

institucional.

Palabras clave: alimentacion, nutricién, organizacion, planificacién.



ABSTRACT

This research was carried out in the institutional dining room of the UNIAV, located
in the municipality of Rivas, with the purpose of diagnosing the current operation of
the dining room and identifying the areas that require improvements and proposing
concrete solutions to optimize its organization and operation. The methodological
diagnostic tool was applied using interviews, participant observation, and

conversational circles.

Some opportunities for improvement were identified, which affect the quality and
efficiency of the food service. Among these were the lack of formal documentation
such as policies, standards, procedures and the lack of an organizational chart that
adequately structures the work flow. Additionally, the need to implement good
manufacturing practices and improve menu planning to ensure that they are
nutritionally balanced and economically accessible was recognized. As a concrete
contribution, a proposed functional organizational chart for the institutional dining

room was generated.

The study concludes with a proposal for a menu program for four weeks in the UNIAV
dining room, considering the nutritional quality, the contextual condition and the
availability of material and financial resources that contribute to the viability of the

same and appropriate to the needs of the users of the food service.

In summary, the document offers an exhaustive diagnosis of the current state of the
UNIAV dining room, emphasizing the need to improve the organization, planning,
management and control to ensure an efficient and quality food service, adjusted to
international standards and in coherence with the institutional reality.

Keywords: food, nutrition, organization, planning.
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.  INTRODUCCION

Segun la OPS (2018) el aumento de la produccion de alimentos procesados, la
rapida urbanizacion y el cambio de estilos de vida han provocado un cambio en los
patrones de alimentacion. Las personas ahora consumen mas alimentos ricos en
calorias, grasas, azucares libres y sal/sodio, y muchos no comen suficientes frutas,

verduras y otras fibras dietéticas.

Los malos habitos alimenticios inciden en el desarrollo de factores de riesgo, tales
como sobrepeso/obesidad y la diabetes, que pueden desencadenar en
enfermedades cronicas no transmisibles como el cancer, las enfermedades
cardiovasculares y los accidentes cerebrovasculares también se encuentran entre
las principales causas de morbilidad y mortalidad en el mundo (Camboa-Barrios,
2017).

Un estudio realizado en 195 paises por GBD Diet Collaborators (2017), demuestra
que alrededor de 17 millones de muertes en el afio 2019 estuvieron asociadas a
comportamientos alimentarios poco saludables, como la alta ingesta de azUcares,

grasas y sodio, asi como un bajo consumo de frutas, verduras y cereales integrales.

Por su lado, la OMS (2018), dice que una dieta saludable ayuda a protegernos de
la malnutricion en todas sus formas, asi como de las enfermedades no
transmisibles, entre ellas la diabetes, las cardiopatias, los accidentes

cerebrovasculares y el cancer.

La gestion del servicio de alimentacion es el conjunto de procedimientos destinados
a organizar, dirigir, administrar, evaluar y controlar actividades, recurso humano y
procesos del servicio alimentario, con el objetivo de brindar alimentacion con los
mas altos estandares de calidad. Un servicio de alimentacion es el area que cumple
la funcion fundamental de brindar alimentacion a un determinado grupo poblacional,
a través de la transformacion de la materia prima (alimentos) en raciones
alimenticias (preparaciones o producto terminado) que satisfagan los gustos,

habitos y necesidades nutricionales del usuario (Leal, 2022).
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La Ley N° 693 (2009), declara el derecho a la alimentacion como un derecho
humano. Garantiza el derecho de los nicaraglienses a disminuir la desnutricién y
contar con los alimentos suficientes y nutritivos acordes a sus necesidades vitales,
siendo éstos accesibles fisica, econOmica, social, cultural, oportuna, Yy
permanentemente, asegurando su disponibilidad, estabilidad y suficiencia a través
del desarrollo y rectoria por parte del Estado de politicas publicas de soberania y

seguridad alimentaria y nutricional.

En este sentido, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto
de principios basicos cuyo objetivo es garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes en la
produccion vy distribucién. Las BPM son una serie de directrices que definen la
gestion y manejo de acciones con el objetivo de asegurar condiciones favorables
para la produccién de alimentos seguros. También son de utilidad para el disefio y
gestibn de establecimientos y para el desarrollo de procesos y productos

relacionados con la alimentacion (Arana, 2019).

Este proyecto de investigacion se llevdo a cabo, a través de un proceso de
diagnéstico para conocer la situacion actual relacionada con la gestion del comedor
institucional de la UNIAV, con este se generd un modelo de proceso integral para
una gestidon sostenible, implementando normas de higiene y seguridad alimentaria
establecidas en la industria alimenticia moderna. Ademas, el diagndstico sirvié como
base para disefiar una propuesta de dieta saludable para las personas que hacen
uso de los servicios alimentarios en el comedor institucional. Todo esto con el
objetivo de mejorar la calidad nutricional y fomentar habitos saludables que

contribuyan a la buena calidad de vida de la comunidad universitaria de la UNIAV.
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.  OBJETIVOS

Objetivo General

Gestionar la alimentacion saludable en el comedor institucional de la UNIAV.

Objetivos especificos

1. Diagnosticar la situacién actual sobre el funcionamiento del comedor
institucional de la UNIAV.

2. Planificar el proceso gerencial efectivo del comedor institucional bajo
estandares de calidad e inocuidad alimentaria.

3. Diseflar una propuesta de dieta alimenticia integral para la comunidad
universitaria de la UNIAV.

13



. MARCO TEORICO

3.1Fundamentos de seguridad y soberania alimentaria y nutricional

La seguridad y soberania alimentaria y nutricional se basa en un conjunto de
factores de caracter sostenible, adoptando y fomentando el uso de mejoras
tecnologicas, capacitacion y educacion en el manejo eficiente de las mismas;
articuladas entre el crecimiento econdémico con modelos productivos adecuados, al
bienestar social y cultural, la diversidad biologica y la mejora de la calidad de vida,
protegiendo los recursos naturales, reconociendo que hay que satisfacer las

necesidades presentes, respetando los derechos de las generaciones futuras.

Por este principio, el estado de Nicaragua promueve la ingesta de alimentos sanos
e inocuos que se precisan en cantidad y calidad necesaria para que las personas
tengan una alimentacién adecuada y saludable. La sostenibilidad se garantiza,
ademas, mediante las normas, politicas publicas e instituciones necesarias dotadas

de los recursos financieros, técnicos y humanos necesarios. (OMS, 2022)

3.2 Alimentacién Saludable
Mantener una dieta saludable durante toda la vida previene no solo la desnutricion
en todas sus formas, sino también una variedad de enfermedades no transmisibles
(ENT) y otras condiciones de salud. Las personas ahora consumen mas alimentos
ricos en calorias, grasas, azucares libres y sal/sodio, y muchos no comen suficientes
frutas, verduras y otras fibras dietéticas. La composicion exacta de una dieta
diversa, equilibrada y saludable varia segun las caracteristicas individuales de cada
persona (edad, sexo, estilo de vida y grado de actividad fisica), contexto cultural,

alimentos disponibles localmente y habitos alimentarios (OPS, 2018).

Una buena alimentacion solo se puede lograr a través de la llamada dieta
balanceada, la cual permite satisfacer nuestras necesidades reales de energia y

nutrientes.
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Esta debe ser:

>

Suficiente. Los diferentes componentes de la dieta deben estar en las cantidades
que garanticen la satisfaccion de las necesidades reales de energia y de
nutrientes o nutrimentos.

Variada. Incluye diferentes alimentos en cada comida, y que un mismo alimento
sea preparado de diversas formas a través de distintas técnicas culinarias, con
buenas practicas higiénicas de preparacion y conservacion.

Completa. Es aquella que contiene nutrientes necesarios para el buen
funcionamiento del organismo.

Armonica (equilibrada). Los nutrientes responsables del aporte de energia
deben mantener el equilibrio.

Adecuada: debe considerar sexo, edad, nivel de actividad fisica y estado
fisiolégico del individuo de acuerdo con los requerimientos nutricionales.
Inocua: es la dieta cuyo consumo habitual no implica riesgos para la salud

(exenta de microorganismos patdégenos y toxicos) (Garcia, 2015).

De acuerdo a la OMS (2022), las ENT afectan a personas de todos los grupos de

edad, regiones y paises los datos demuestran que cada afio se producen 17

millones de muertes por ENT antes de los 70 afios de edad. El 86% de esas muertes

corresponden a paises de ingresos bajos y medianos. Tanto los nifios como los

adultos y las personas mayores son vulnerables a los factores de riesgo que

contribuyen a las ENT. Para reducir el impacto de las ENT es necesario un enfoque

global en que colaboren todos los sectores, entre ellos los de la salud, las finanzas,

el transporte, la educacion, la agricultura y la planificaciéon, con el fin de reducir los

riesgos de las ENT y promover intervenciones para prevenirlas y controlarlas.
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3.3Pilares de la seguridad y soberania alimentaria

De acuerdo con la guia metodoldgica para la ensefianza de la alimentacion y
nutricion de la FAO (2010), para una buena nutricién, las familias necesitan
suficientes recursos para producir y/o comprar los alimentos necesarios. También,
necesitan entender qué combinaciones de alimentos constituyen una alimentacion
saludable y tener las habilidades y motivacién necesaria, para adoptar decisiones
apropiadas sobre el cuidado de la familia y las practicas alimentarias. La seguridad

alimentaria se sustenta en 4 pilares:

Figura 1. Pilares de la seguridad y soberania alimentaria.

1. Disponibilidad de alimentos: Se dice que
existe disponibilidad de alimentos cuando la
familia dispone de un suministro de alimentos
confiable, ya sea a través de la produccion
familiar o a través del comercio en el mercado.

edio.

4. Utilizacion biologica de los alimentos: Es e
uso que el cuerpo o el organismo hace de los
alimentos o la capacidad del individuo de utilizar
plenamente los alimentos consumidos. Algunos
de los factores que
adecuada utilizacion de los alimentos por parte
del organismo tienen que ver con: El estado de
salud de la persona La educacién en salud y en
nutricion La existencia de servicios de salud El
acceso al agua El saneamiento basico del

intervienen en una

alimentacion diaria.

2. Acceso a los alimentos: El acceso a los
alimentos depende de la capacidad que tiene la
familia para obtener los alimentos, ya sea
porque los produce o porque tiene los recursos
0 ingresos (dinero) para comprarlos.
miembros del hogar deben, preocuparse por
mejorar sus ingresos para garantizar a la familia
mejores condiciones de vida, como una buena

Fuente: La guia metodolégica para la ensefianza de la alimentacion y nutricion de

la FAO (2010).

3. Consumo de alimentos: El consumo de
alimentos se refiere a lo que las personas
realmente comen y depende de la
disponibilidad, la capacidad de compra y el
grado de educacién y conocimientos para la
adecuada seleccion, preparacion, distribucion y
consumo de los alimentos, lo que a su vez
determina su situacion nutricional.
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3.4Importancia de la gestidén saludable de la alimentacién

Una alimentacion saludable es herramienta para prevenir el desarrollo de
enfermedades cronicas no transmisibles (ECNT), como diabetes tipo 2,
dislipidemias (hipercolesterolemia, hipertrigliceridemia, hiperuricemia), enfermedad

cerebro-vascular, hipertension arterial, obesidad y cancer (Hurtado, 2020).

La promocion de la alimentacion saludable, se define como un marco de accion que
contribuye a garantizar el derecho a la alimentacién, mediante la formulacion,
implementacion y evaluacion de politicas/planes/programas/estrategias, el
desarrollo de capacidades, la movilizacion social, la creaciébn de entornos
saludables y el desarrollo de acciones sectoriales e intersectoriales/transectoriales
y comunitarias en alimentacion saludable, dirigidas a la reduccién de inequidades y
a la afectacién positiva de los determinantes sociales en salud, con el fin de
aumentar el acceso y disponibilidad a una alimentacién sana y contribuir con el
bienestar de toda la poblacion en los entornos donde se desarrollan las personas
(Vallejos, 2022).

La alimentacién evoluciona con el tiempo, y en ella influyen muchos factores
socioeconémicos que interactian de manera compleja y determinan modelos
dietarios personales. Entre esos factores cabe mencionar los ingresos, los precios
de los alimentos (que afectaran la disponibilidad y asequibilidad de alimentos
saludables), las preferencias y creencias individuales, las tradiciones culturales, y
los factores geograficos y ambientales (incluido el cambio climético). Por
consiguiente, el fomento de un entorno alimentario saludable y, en particular, de
sistemas alimentarios que promuevan una dieta diversificada, equilibrada y sana,
requiere la participacion de distintos sectores y partes interesadas, incluidos los
gobiernos, el sector publico y el sector privado (OMS, 2018).

17



3.5 El alcance de la Ley N.° 693. Ley de Soberania y Seguridad Alimentaria

Nutricional
La ley 693 tiene por objeto garantizar el derecho de todas y todos los nicaragienses

de contar con los

alimentos suficientes, inocuos y nutritivos acordes a sus

necesidades vitales; que estos sean accesibles fisica, econdmica, social y

culturalmente de forma oportuna y permanente asegurando la disponibilidad,

estabilidad y suficiencia de los mismos a través del desarrollo y rectoria por parte

del Estado, de politicas publicas vinculadas a la soberania y seguridad alimentaria

y nutricional, para su implementacion.

Figura 2. El alcance de la Ley N.° 693.

a. Propiciar
las
condiciones
gue incidan
en el
mejoramiento
dela
produccién
interna de
alimentos
para facilitar
la
disponibilida
dala
poblacién
nicaragiiense
, impulsando
programas de
corto,
medianoy
largo plazo
gue mejoren
los niveles de
productividad
de alimentos,

b. Aliviar la
pobreza, el
hambre, la
marginacion,
el abandono
y la exclusién
dela
poblacion
que sufre
inseguridad
alimentariay
nutricional,
mejorando
las
condiciones
para acceder
aun empleo,
alos
recursos
productivos,
tierra, agua,
crédito, entre
otros.

c. Facilitar el
acceso
permanente
delas
personas a
los alimentos
inocuosy
culturalmente
aceptables,
para una
alimentacion
nutricionalme
nte adecuada
en cantidad y
calidad.

d.Establecer
una
educacién
basadaen la
aplicacion de
practicas
saludables de
alimentacion
sanay
nutritiva,
recreaciony
cuido del
mendio
ambiente.

e.Disminuir
los indices de
deficiencias
de micro-
nutrientes y
la
desnutricién
proteinica-
energética en
los nifios
menores de
cinco afos.

f.Garantizar la
calidad del
control
higiénico
sanitario y
nutricional de
los alimentos.

g. Ordenary
coordinar los
esfuerzos
que realizan
tanto las
insituciones
estatales
dentro de las
asignaciones
presupuestari
as, como las
instituciones
privadas
nacionales e
internacional
es haciala
soberaniay
seguridad
alimentariay
nutricional.

Fuente: Ley N.° 693. Ley de Soberania y Seguridad Alimentaria Nutricional.
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3.6 Buenas practicas de manufactura aplicadas en la preparacion de
alimentos

Segun el reglamento técnico centroamericano RTCA 67.01.33:06 (2017), las

buenas practicas de manufactura son condiciones de infraestructura y

procedimientos establecidos para todos los procesos de produccién y control de

alimentos, bebidas y productos afines, con el objeto de garantizar la calidad e

inocuidad de dichos productos segun normas aceptadas internacionalmente.

Para verificar que las fabricas de alimentos y bebidas procesados cumplan con lo
establecido en el presente reglamento, la autoridad competente del pais
centroamericano en donde se encuentre ubicada la misma, aplicara la ficha de
inspeccion de buenas practicas de manufactura para fabrica de alimentos y bebidas
procesados aprobada por los paises centroamericanos. Esta ficha debe ser llenada
de conformidad con la Guia para el Llenado de la Ficha de Inspeccion de Buenas
Practicas de Manufactura para Fabricas de Alimentos y Bebidas Procesados. Las
plantas que soliciten licencia sanitaria o permiso de funcionamiento a partir de la
vigencia de este reglamento, cumplirdn con el puntaje minimo de 81, de

conformidad.

3.7 El proceso de diagnostico en el comedor institucional de la UNIAV

En esta investigacion se estudiaron las condiciones y procesos del funcionamiento
actual del comedor de la UNIAV, se llevé a cabo un diagndstico situacional como
técnica investigativa la cual facilitd la recoleccion de informacion mediante la

observacion, analisis e interaccion con los involucrados en la gestion del local.

Los resultados obtenidos del diagndstico a partir de toda la informacién procesada
expusieron las caracteristicas principales del servicio de alimentacién de la UNIAV,
el cual esta orientado hacia el compromiso de brindar una alimentacion adecuada,
variable, equilibrada, nutritiva y que los alimentos servidos tengan una buena
calidad organoléptica e higiénica, siendo estos los principales parametros en

cualquier servicio de alimentacion.
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Por lo tanto, en el diagndstico se evaluo ciertos parametros o criterios haciendo uso
de cada una de las etapas del proceso operativo que aseguran el servicio de
alimentacion de la universidad, identificando asi las problematicas existentes en el
proceso operativo y en base a esto brindando recomendaciones y plan de accién

que permitio la elaboracion de un menu balanceado y nutritivo.

El diagndstico se baso en la evaluacion de las etapas de planificacion, organizacion,
direccion y control que se desarrollan en la gestion del comedor de la UNIAV, tal

como se detalla en la siguiente figura.

Figura 3. Proceso operativo del comedor institucional de la UNIAV.

Fuente: Elaboracion propia.

3.7.1 Planificacion

En este punto se tuvo como objetivo la identificacion de impacto del cambio, con el
fin de minimizar los desperdicios, fijando asi, los estandares de calidad para facilitar

el control mediante la coordinacion de esfuerzos de todos los trabajadores.
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3.7.2 Organizacién e integracion

En esta etapa de organizacién e integracion se brindaron propuestas de como
desempefiar un mejor trabajo mediante elementos necesarios para su ejecucion, de
tal manera que las labores que se ejecutaran sean las mejores para la aplicacion

eficiente, sistematica, positiva y coordinada de los esfuerzos disponibles.

Mediante la propuesta para una mejor organizacion (organigrama), se busco la
manera de como relacionar y equilibrar las funciones del personal del comedor de
modo que, se ajusten con la propuesta de menu que se elabor6 para su
implementacion a futuro. Dentro de la etapa de organizacion existen operaciones

que desarrollardn para un mejor servicio de alimentacion, estas son:
v Planificacion de compra de alimentos y materiales.

v Recibimiento de alimentos y materiales.

v" Almacenamiento de alimentos y materiales.

v" Preparacién y coccion de los alimentos.

v" Distribucién de los alimentos.

v Higiene, salubridad y limpieza.

La organizacion de un servicio de alimentacion implica:

= Asignar responsabilidades y autoridad.

Identificar tareas y actividades.

Organigrama.

Instrumentos de trabajo (andlisis del puesto, descripcion de cargo, hoja de
trabajo).

» Recursos humanos y materiales (integracion).
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3.7.3 Direccion

La direccion es el conjunto de relaciones interpersonales en evolucién continua, aqui
se retroalimentaron los conocimientos del personal del comedor institucional, a fin de
gue las actividades, actitudes y aptitudes se orienten conscientemente hacia el logro
de los objetivos de la institucion, fomentando de esta manera la comunicacién de

ordenes, relaciones personales jerarquicas, liderazgo y toma de decisiones.

3.7.4 Control

En este proceso se determind los procesos que se estan llevando a cabo dentro del
comedor institucional, informacion que sirvidé para brindar medidas correctivas de
manera que la ejecucion se lleve a cabo de acuerdo con la propuesta de menu
construida. Esto tiene como finalidad localizar deficiencias y errores para rectificar y
prevenir su recurrencia. Los elementos de control son de gran importancia ya que
facilitan la evaluaciéon de las normas, supervisiobn y evaluacion del personal,

comparacién, accién correctiva y retroalimentacion.
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IV. PREGUNTAS DIRECTRICES

1. ¢Cual es la situacion actual sobre el funcionamiento del comedor institucional de
la UNIAV?

2. ¢Como planificar el proceso gerencial efectivo del comedor institucional bajo

estandares de calidad e inocuidad alimentaria?

3. ¢Cudl seria una propuesta de dieta alimenticia integral para la comunidad

universitaria de la UNIAV?
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V. MATERIALES Y METODOS

5.1Ubicacién del estudio

La investigacion se realizo en el municipio de Rivas que se ubica en la region del
pacifico sur de Nicaragua. Segun INIDE-MAGFOR (2013) el municipio de Rivas
tiene una extension territorial de 280.54 Km? que equivale a 13% del departamento
de Rivas y su poblacion es de 50,684 habitantes los cuales representan el 29% de
la poblacién de Rivas. Se ubica geograficamente entre las coordenadas 11°26’14”
de latitud norte y 85°49°35” de longitud oeste.

El comedor institucional se ubica en el campus principal de la UNIAV a solo 100
metros de las aulas de clases. La UNIAV esta dentro del perimetro urbano de la
ciudad de Rivas, exactamente a 500 metros del parque central.

El comedor institucional posee un perimetro de 14m (ancho) x 41m (largo) y esta

dividido en las siguientes areas:

e Cocina: 14 m (ancho) x 9.10 m (largo)
e Comedor: 14 m (ancho) x 29.3 m (largo)

e Oficina y bafios: 14 m (ancho) x 2.9 m (largo)

Figura 4. Ubicacién del estudio.
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5.2 Disefio metodolégico

La investigacion se fundamentd, segun sus objetivos especificos en la utilizacion
del diagnéstico como herramienta metodolégica y desde una perspectiva general,
el disefio metodologico de la investigacion se desarrollé en cinco etapas que se

representan en la siguiente figura.

Figura 4. Etapas del disefio metodolégico.

ETAPA 1. Gestion de la informacién documental fisica y digital disponible,
sobre el funcionamiento del comedor de la UNIAV

ETAPA 2. Seleccion y adaptacion de las herramientas metodolégicas para
operativizar el desarrollo de los objetivos del proceso investigativo

ETAPA 3. Proceso de pilotaje para la validacion de las herramientas
metodoldgicas seleccionadas para la ejecucion de la investigacion

ETAPA 4. Ejecucion del proyecto de investigacion con las herramientas
metodoldgicas validadas y el funcionamiento normal del comedor UNIAV

ETAPA 5. Procesamiento y analisis de la informacion generada durante e
proceso de investigacion para la presentacion de resultados, a través del
informe final

Fuente: Elaboracién propia.
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5.3Disefio de la investigacion

Segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) el presente estudio se clasifica
como una investigacion de disefio no experimental, de enfoque mixto (cuali-
cuantitativo), de alcance exploratorio, descriptivo y explicativo, y por su dimension

en el tiempo es de tipo longitudinal.

De acuerdo a Barrantes (2002) esta investigacion segun su disefio es no
experimental, por su finalidad es basica, por su ocurrencia en el tiempo es
longitudinal o diacrénica, por su profundidad es exploratoria, descriptiva y

explicativa, y de enfoque mixto.
5.4 Técnicas e instrumentos para la recoleccidon de datos

En la presente investigacion se recolectaron datos que en su mayoria fueron
cualitativos y algunos cuantitativos, segun la naturaleza de los aspectos que se
abordaron durante la ejecucién del diagnéstico situacional. Se implementaron
técnicas de observacion, de revision documental y andlisis socio critico,
complementadas con instrumentos como la entrevista y dialogos informativos.
También, se hizo uso de herramientas de trabajo complementarias como: libreta de
apuntes, computadora, calculadora, cAmara fotogréafica, balanza en gramos, pliegos
de papel bond, marcadores permanentes, otros.

5.5Procesamiento de datos y analisis de la informacion

La informacién generada por el diagndstico situacional se proces6 mediante
técnicas de analisis reductivo de la informacion lo que permitié obtener conclusiones
precisas sobre cada uno de los aspectos evaluados. Asi mismo, se hicieron uso de
algunas técnicas de representacion gréafica para facilitar la interpretacion de datos

complementarios relacionados con la gestion operativa del comedor institucional
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VI. RESULTADOS Y DISCUSIONES

6.1 Situacion actual sobre el funcionamiento del comedor institucional de la
UNIAV

6.1.1 Infraestructura

Actualmente la infraestructura que posee el comedor institucional de UNIAV esta
debidamente distribuida en area de cocina, servicio, almacenamiento, gerencia,
bafios y servicio de los comensales. De manera que, posee una ubicacion que

permite la facilidad de acceso a toda la comunidad universitaria.

El comedor institucional posee un perimetro de 14 m (ancho) X 41m (largo) y esta

dividido en las siguientes areas:

e Cocina: 14 m (ancho) x 9.10 m (largo). Figura 5. Plano del comedor UNIAV

Plano del Comedor Institucional

e Comedor: 14 m (ancho) x 29.3 m (largo). 4o}  Oficina y Bafios
(Sector Cy D)

e Oficina y bafios: 14 m (ancho) x 2.9 m (largo) 35 —
(Sector By E)
Estas a su vez se dividen en sectores: 30
e SectorA: sala principal (donde se sirve la comida). =
£
e Sector B: cocina, estantes de utensilios y estantes -
de almacenamiento de los alimentos.
=) (%omticrjoAr)
. Vs . . ec
e Sector C: servicios higiénicos y vestidores del
personal. or
e Sector D: oficina del encargado del comedor. st
e Sector E: area de lavanderia para limpieza y . | |
[0} 5 10

desinfeccion (utensilios y alimentos). Ancho (m)



6.1.2 Acceso y caracteristicas de las instalaciones del comedor

El edificio tiene tres vias de acceso: en direccidn este, se encuentra el edifico
principal de la universidad donde se encuentra oficinas, areas de trabajo y parqueo
de la universidad, en direccion sur, portdn que conecta con los espacios aulicos de
aprendizaje, en direccion oeste, porton que conecta con la planta agroindustrial
CEDEAGRO vy otras areas de campo y hacia el norte, portdn que conecta con calle

municipal.

Cada sector del comedor cuenta con una puerta de madera y ventanas con
persianas de vidrio, protegidas con mallas para evitar el ingreso de cualquier agente

contaminante que pueda ingresar.
6.1.3 Determinacion de riesgos potenciales

Aunque la construccion del edificio es relativamente reciente, hay instalaciones que

pueden entraiar peligro:

* Cocina: existen cocinas industriales que representan peligro para las personas que
laboran en el sector B (cocina). El peligro es que no existe mucho espacio para la
circulacion del personal, viéndose obligados a pasar muy cerca de estas cocinas,

enfrentandose a posibles riesgos de quemaduras.

» Tanque de gas: existe un tanque de gas en el sector E (area de lavanderia). Este
tanque de gas se encuentra muy cerca de la cocina y del personal de lavanderia, lo

que, en caso de una fuga, podria ocasionar una explosion de resultados tragicos.

Siguiendo las orientaciones de la “ficha de inspeccion de buenas practicas de
manufactura para alimentos procesados” del Reglamento Técnico Centroamericano
RTCA67.01.33:06 (2006), las condiciones de disefio del comedor UNIAV presentan

las siguientes caracteristicas:
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6.1.3.1 Alrededores

Se encuentran limpios, sin embargo, existen posibles focos de contaminacién
debido a que, a cierta distancia se encuentra un establo y un vertedero de desechos
varios, segun el RTCA los alrededores deben estar limpios, sin ausencia de focos

de contaminacién y tener un disefio adecuado.
6.1.3.2 Instalaciones fisicas

Con tamafio adecuado y distribuciones aptas para un comedor, cuenta con
proteccion en las puertas y ventanas para evitar la entrada de insectos, polvo o
agentes contaminantes aerobios y posee area especifica para ingesta de alimentos,
almacenamiento y bafios para el personal, segun establece el RTCA se debe
garantizar la proteccion contra el ambiente exterior que impida el paso de animales,
insectos, roedores, plagas u otro tipo de contaminantes; para cumplir con el
proposito de la elaboracion y manejo de los alimentos. La construccion del edificio
debe facilitar su mantenimiento y operaciones sanitarias, poseer areas especificas

para ingerir alimentos, vestidores, area de almacenamiento y distribucion.
6.1.3.3 Pisos

De material impermeable y de facil limpieza, no posee grietas ni uniones irregulares,
no posee curvatura sanitaria entre pisos y paredes y cuenta con desagues
suficientes para mantener la higiene en el area considerando que el RTCA establece
que, deben ser de materiales impermeables y de facil limpieza, sin grietas ni uniones
de dilatacion irregular, las uniones entre los pisos y las paredes poseeran curvatura

sanitaria y poseer desagues suficientes para la eliminacion del agua no potable.
6.1.3.4 Paredes

Construidas de material adecuado, en el area y procesamiento no estan revestidas
de material impermeable, pero si son de color claro, lisas y faciles de lavar. EI RTCA
establece que las paredes interiores y exteriores deben ser construidas de material
adecuado, las paredes del area de proceso y de almacenamiento revestidas de
material impermeable: no absorbente, lisos, faciles de lavar y de color claro.
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6.1.3.5 Techos

Material que no acumula basura ni anidamiento de plagas, posee cielo falso y es
facil de limpiar. Segun el reglamento (RTCA) estos deben estar construidos de
material que no acumule basura, anidamiento de plagas, faciles de limpiar y

cubiertos con cielo falso.
6.1.3.6 Ventanas y puertas

Son faciles de limpiar y desmontar, sus quicios son de tamafio minimo y sus puertas
se encuentran en buen estado, de superficie lisa y no absorbente y abren hacia
afuera, de acuerdo al RTCA estas requieren ser faciles de desmontar y limpiar, los
quicios de las ventanas deben ser de tamafio minimo y con declive, las puertas
deben estar en buen estado, de superficie lisa y no adsorbente y que abran hacia

afuera.
6.1.3.7 lluminacion

lluminacién ajustada al manual de BPM, las lamparas y accesorios de luz artificial
son adecuados para la industria alimentaria y protegidos, no hay presencia de
cables colgantes en zonas de proceso. EI RTCA declara que las lamparas vy
accesorios de luz artificial deberan ser adecuados para la industria alimenticia y
protegidos contra roturas en areas de: recibo de materia prima, almacenamiento;

proceso y manejo de alimentos y no poseer cables colgantes en la zona de proceso.
6.1.3.8 Ventilacion

Cuenta con ventilacion adecuada y no hay corriente de aire de zona contaminada a
limpia, segun el RTCA este tipo de locales deben poseer una ventilacion adecuada
que evite el calor excesivo y permita la circulacién de aire suficiente. La corriente de

aire no debe ir de una zona contaminada a una zona limpia.
6.1.3.9 Abastecimiento de agua, tuberias y drenajes

Cuenta con sistema de agua potable y no potable independiente, cuenta con
tuberias de drenaje adecuado y también tuberias para agua limpia potable, no

potable y de aguas servidas separadas. Existe sistemas de desague y eliminacion
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de desechos adecuados. El RTCA dice que debe disponerse de un abastecimiento
de agua potable suficiente, poseer un sistema de abastecimiento de agua no potable
independiente, el hielo debe ser fabricado con agua potable y manipularse,

almacenarse y utilizarse de modo que este protegido contra la contaminacion.
6.1.3.10 Instalaciones sanitarias y para lavarse las manos

Servicios sanitarios limpios y en buen estado, cuenta con lavamanos con
abastecimiento de agua potable, sus puertas no abren directamente hacia el area
de proceso. Posee jabon liquido, toallas de papel y rotulos que indican lavarse las
manos. El RTCA establece que, los servicios sanitarios deben estar limpios y en
buen estado, separados por sexo, las puertas no tienen que abrir directamente hacia
al area de proceso y los vestidores de los trabajadores para guardar implementos

de uso personal estar ubicados adecuadamente.

Inodoros: uno por cada veinte hombres o fraccidon de veinte, uno por cada quince

mujeres o fraccion de quince.
Orinales: uno por cada veinte trabajadores o fraccion de veinte.

Duchas: Una por cada veinticinco trabajador, en los establecimientos que se

requiera.
6.1.3.11 Programa de limpieza y desinfeccién

Cuenta con un programa pre escrito de limpieza y desinfeccién con productos
debidamente aprobados e instalaciones adecuadas para realizar este proceso, asi
también un rol diario de aseo para mantener el comedor institucional en condiciones
optimas, segun el RTCA se debe poseer un programa escrito que regule la limpieza
y desinfeccion, los productos para la limpieza y desinfeccién deberan ser aprobados
por la autoridad sanitaria competente, las instalaciones deben ser adecuadas para
la limpieza y desinfeccion del edificio. Ademas, se debe garantizar un programa
escrito para el control de plagas, los productos quimicos utilizados deben ser
autorizados por la autoridad sanitaria y el almacenamiento de los plaguicidas se

encontrara fuera del area de procesamiento.
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6.1.3.12 Mobiliario y equipos

El comedor UNIAV cuenta con equipos de refrigeracién y congelacion adecuados

para el almacenamiento de los alimentos, segun el RTCA. Estos son:

= 2 freezer marca MASTERTECH con capacidad de 11ft.
= 1 freezer marca GRS con capacidad de 20 ft.
» 1 refrigeradora marca MASTERTECH con capacidad de 16ft.

= 1 mantenedora GRS con capacidad de 30 ft.

1 mantenedora FOGEL con capacidad de 30 ft.

Los refrigeradores y congeladores de alta capacidad estos son fundamentales para
almacenar ingredientes perecederos como carnes, lacteos y vegetales,
manteniéndolos frescos hasta el momento de su uso. Los congeladores son
esenciales para la conservacion a largo plazo de productos congelados, como

verduras, carnes y platos preparados con antelacion.

El comedor UNIAV, también cuenta con 3 cocinas industriales de 3 quemadores

elaboradas totalmente de acero inoxidable y una cocina artesanal de 4 fogones.

Existen extractores de humo de acero inoxidable para mantener un ambiente
adecuado para la produccion de alimentos en grandes cantidades, las campanas
extractoras estan Instaladas sobre las estufas y hornos, estas eliminan humo, olores

y vapores, manteniendo la cocina ventilada y segura.

Posee un area adecuada para servir la comida, cabe mencionar que se utilizan

platos ceramicos y no poseen medidas establecidas para cada porcidn a servir.

Se utilizan mesas de madera para 4 personas con dimensiones de 90 x 90 cm con
sus respectivos manteles y sillas de madera. Se hace uso de 75 mesas y un total
de 300 sillas cada dia.

También existen 3 mesas plasticas fabricadas en polietileno de alta densidad, de
color blanco grisaceo y con dimensiones de 72 x 46 pulgadas, las cuales se utilizan
con 8 sillas plasticas del mismo material y color, sumando un total de 24 sillas

plasticas.
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En la cocina, se utilizan diferentes tipos de utensilios y mobiliarios para almacenar,
preparar y servir los alimentos. Entre ellos, se encuentran las panas plasticas de 20
Ib, las cuales se emplean para almacenar alimentos ya cocidos como arroz, frijoles,
y guarniciones antes de ser servidos. Estas panas son ideales para mantener

grandes cantidades de comida, permitiendo un facil acceso durante el servicio.

Para servir los alimentos, se usan cucharas de acero inoxidable con capacidad de
4 onzas aproximadamente, para tener un control regular de las porciones de cada
alimento a servir. Los alimentos se colocan en platos ceramicos, que ofrecen

durabilidad y una presentacién adecuada para el comensal.

El fresco o bebida se sirve en contenedores plasticos de 100 litros, disefados para
facilitar la distribucién del liquido. Este contenedor es ideal para mantener el
refresco frio y en grandes cantidades, lo que es esencial durante los servicios de

comidas donde se atienden a varias personas.

Esta combinacion de utensilios y mobiliario asegura una operacién eficiente en la
cocina, optimizando el flujo de trabajo y garantizando que los alimentos se sirvan de

manera adecuada y uniforme.

También, estan las tablas para picar de madera o plastico, utilizadas para cortar y
preparar ingredientes. Se utilizan en diferentes tamafos, segun el tipo de alimento
que se esté manipulando. Las tablas de madera son ideales para cortar vegetales
y frutas, mientras que las de plastico se prefieren para carnes, ya que son mas

faciles de desinfectar.

Cuchillos de acero inoxidable que son herramientas fundamentales en cualquier
cocina se utilizan para una variedad de tareas, desde cortar y picar hasta deshuesar
y filetear. Estan disefiados para manejar grandes volumenes de trabajo de manera

eficiente.

Pailas artesanales de aluminio de gran capacidad son empleadas para cocinar
grandes cantidades de comida, pueden tener una capacidad de 10 litros hasta 80
litros, lo que las hace ideales para freir o saltear grandes volumenes de alimentos.
También se usan para preparar sopas, caldos y guisos en grandes cantidades.
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Estas piezas estan hechas de aluminio, lo que garantiza una distribucion uniforme

del calor y una alta durabilidad.

Espatulas y cucharones, estas herramientas se usan para manipular los alimentos
durante la coccidn. Las espatulas, fabricadas en silicona o acero inoxidable, son
perfectas para voltear alimentos o mezclar ingredientes en sartenes. Los
cucharones pueden tener una capacidad de 8 a 12 onzas y se utilizan para servir

liquidos como sopas 0 guisos.

Licuadoras y procesadores de alimentos, estos electrodomésticos son esenciales
para la preparacion de salsas, purés y otras mezclas. Las licuadoras industriales
tienen motores potentes capaces de procesar grandes volumenes de ingredientes
en poco tiempo, mientras que los procesadores de alimentos se utilizan para picar,

rebanar y rallar ingredientes con rapidez.

Mesas de trabajo de acero inoxidable, estas mesas se utilizan como superficies de
preparacion, donde se cortan, mezclan y organizan los ingredientes antes de
cocinar. El acero inoxidable es el material preferido porque es duradero, facil de

limpiar y resistente a la corrosion.

Carros de transporte, son utilizados para mover grandes cantidades de alimentos y
utensilios dentro de la cocina y hacia las areas de servicio. Los carros estan

disefiados para manejar peso y facilitar la logistica dentro del comedor.

Estantes de almacenamiento, estos se utilizan para almacenar ingredientes secos,
como harina, arroz y legumbres. Los contenedores de almacenamiento,
generalmente de plastico o acero inoxidable, aseguran que los ingredientes se

mantengan frescos y protegidos de la humedad y plagas.

En la cocina de un comedor universitario, la eficiencia y la capacidad para manejar

grandes volumenes de alimentos son esenciales. Los equipos y utensilios estan

disefados para soportar un uso intensivo, asegurando que las operaciones de

cocina se realicen de manera fluida y segura. Desde la preparacién de ingredientes

hasta la coccion y el servicio, cada elemento en la cocina desempefia un papel
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crucial en la produccion de comidas nutritivas y bien presentadas para un gran

numero de estudiantes y trabajadores diariamente en el comedor de la UNIAV.

6.1.4 Capacidades del personal

No existe un programa escrito que incluya las BPM (buenas practicas de
manufactura), pero si, se llevan a cabo las practicas higiénicas sugeridas en el

manual de BPM, segun la verificacion in situ realizada.

Se lleva a cabo el control de salud periédico del personal, de la misma manera se
implementan capacitaciones sobre temas de inocuidad alimentaria, salubridad,

manejo de BPM, etc.

Poseen la indumentaria adecuada, utilizan zapatos cerrados, redecillas, guantes,
mascarilla, cabello amarrado, sin aretes, pulseras y otros accesorios, no utilizan

maquillaje.

Cada operario esta distribuido en su area correspondiente; cocina, pelado, lavado
de alimentos y utensilios de cocina, preparacion de alimentos y bebidas y servicio

alimentario.

6.2 Gestion efectiva del comedor institucional bajo estandares de calidad e
inocuidad alimentaria.

Segun Cavia (2017), en la direccién se debe de aplicar todas las etapas del proceso
administrativo, y el éxito de cualquier empresa se deriva en gran parte de una
acertada direccion. La direccion es un proceso que comprende una serie de

elementos como la toma de decisiones, la comunicacién, la motivacion y el
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liderazgo. Mediante la toma de decisiones se elige la alternativa 6ptima para lograr
los objetivos de la organizacion. A través de la comunicacion se trasmite y recibe la

informacion necesaria para ejecutar las decisiones, planes y actividades.

En el ambiente laboral dentro del comedor institucional de la UNIAV existe una
efectiva comunicacion, la persona responsable de la administracion y gestion
demuestra tener liderazgo y buenas relaciones interpersonales con los demas
colaboradores. No obstante, el comedor no cuenta con un organigrama de funciones
claramente establecido, esto hace dificil el analisis, agrupacion y asignacién de

actividades que aseguren un flujo de trabajo mas eficiente y eficaz.

Esto indica que la etapa de organizacion no se cumple en su totalidad dentro del
comedor UNIAV, permitiendo asi que los objetivos trazados en la planificacién
institucional no sean alcanzados en su totalidad o de forma efectiva. El sistema de
integracion le corresponde a la Unidad de Talento Humano, que se encarga del

reclutamiento y seleccion del personal.

Herrera (2022), sugiere que un organigrama es una herramienta o esquema que le
permite a los integrantes de los equipos visualizar la estructura interna, asi como
los roles y los grupos de los diferentes departamentos de modo grafico, claro y
rapido. Bajo una perspectiva general, los organigramas posibilitan analizar de
manera detenida y ordenada cada una de las estructuras corporativas. Dentro de
este tipo de representacion, las personas pueden encontrar sus nombres, detectar

qué puesto ocupan y conocer sus principales atribuciones.

También el uso de organigramas orienta la definicion de objetivos, aporta
transparencia al proceso de crecimiento, disefia la cadena de mando, dirige la

division de las tareas, detecta errores y problemas en la estructura.

En el proceso de recoleccién de informacion que se llevd a cabo dentro del comedor
UNIAV, se logré identificar que éste no cuenta con documentos escritos como:
politicas, objetivos, normas y procedimientos, plan de trabajo y un reglamento
interno propio para funcionar con mayor eficiencia en las diferentes areas de trabajo

y actividades que se realizan dentro del comedor.
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Otros factores analizados fueron la planeaciéon y organizacion del proceso de
gestion del comedor UNIAV y se encontr0, que existen algunas deficiencias en estos
procesos administrativos; entre ellas la falta de informacion anticipada sobre
actividades que se realizan de manera rutinaria o eventual dentro del lugar y que
son organizadas desde unidades externas. En cuanto a la red de operadores, no se
observo ningin documento escrito que demuestre como es la organizacion del
trabajo diario bajo la que funciona el comedor. Se hace evidente la necesidad de
disefiar una propuesta de estructura organica para la adecuada planificacion del
comedor institucional, misma que tendrd que ser validada por la Unidad

Planificacion Institucional, previo a su ejecucion.

En cuanto a la direccién y control estos deben ser considerados en corto, mediano
y largo plazo, generando ideas y estudiando debidamente las posibilidades de
concrecion de las mismas, cumpliendo las etapas necesarias para alcanzar el
objetivo fijado. El monitoreo y evaluacién del progreso o el fracaso del mismo dara
lugar a una readaptacion de la estrategia en un horizonte mas efectivo para un buen
funcionamiento del comedor institucional, orientado a la reflexidbn comunitaria, para
hacer de la planificacién, organizacién, control y evaluacion tareas efectivas y de
caracter permanente, destinadas a verificar el cumplimiento de la misién

institucional.
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6.2.1 Propuesta de organigrama para la gestion efectiva del comedor UNIAV

La manera en que se organiza un comedor puede visualizarse por medio de su
estructura funcional, ya que la misma expresa la forma en que se divide y coordina
el trabajo. En la estructura organizacional se expresa el nivel jerarquico en que esta
organizado el personal y se distribuye el trabajo a nivel superior, intermedio y
operacional y se establecen los niveles de autoridad y supervision. Partiendo de
esos argumentos se construyd la siguiente propuesta de organigrama para el
comedor UNIAV.

Figura 6. Propuesta de organigrama para el comedor UNIAV.

Unidad de
servicios
generales

|

[ I [
Responsable de Responsable de

limpieza cocina

Responsable de

servicio de
alimentacion

|
Responsable de
almacenamiento

6.2.1.1 Descripcion de la propuesta de organigrama
» Unidad de servicios generales.

Supervisan todas las areas del comedor, asegurando que cada departamento
cumpla con sus funciones y se mantenga la calidad en el servicio. Puede incluir la

gestion de personal, mantenimiento de instalaciones y coordinacién general.
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» Responsable de compras.

Responsable de adquirir todos los insumos necesarios para la operacion del
comedor, incluyendo alimentos, utensilios y equipos. Se encarga de la negociacién

con proveedores y de mantener el inventario de productos.
» Responsable de limpieza.

Asegura que todas las areas del comedor estén limpias y en condiciones higiénicas
optimas. Esto incluye la limpieza de la cocina, el area de comedor, almacenes y

bafos.
» Responsable de cocina

Supervisa las operaciones diarias de la cocina, coordinando con el personal de
cocina para garantizar la preparacion de los alimentos segun los estandares

establecidos. Asegura el cumplimiento de normas de seguridad e higiene.
» Responsable del servicio de alimentacion.

Asegura la preparacion y servicio de los alimentos. Aqui se incluyen las tareas de

cocina, la distribucion de las porciones y el servicio directo a los comensales.
= Jefe de cocina.

Dirige al equipo de cocina en la preparacion de los alimentos, establece los menus,
y supervisa la calidad de los platillos. También coordina con el encargado de

compras para asegurar la disponibilidad de los ingredientes necesarios.
* Ayudantes de cocina.

Apoyan al jefe de cocina en la preparacion de los alimentos, realizando tareas como
cortar, pelar, y cocinar bajo las indicaciones del jefe de cocina. También, pueden

encargarse de la limpieza de utensilios y el mantenimiento del area de cocina.
= Responsable de la distribucion de las porciones alimenticias

Asegura que cada comensal reciba la porcién adecuada de alimentos segun lo

establecido, manteniendo el control de las raciones y evitando desperdicios.
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= Co-responsable de cocina.

Asiste al responsable de cocina en la supervisién general del comedor. Puede
encargarse de tareas administrativas y de coordinacion cuando el responsable de

cocina no esta presente.
= Responsable de almacenamiento.

Se encarga de la gestion del inventario de alimentos, asegurando que los productos

estén correctamente almacenados y sean accesibles cuando se necesiten.
» Responsable de bodega

Almacena los productos secos y no perecederos, asegurandose de que estén

organizados y etiquetados correctamente para su uso eficiente.
» Responsable de almacenamiento en frio

Asegura el almacenamiento de productos perecederos que requieren refrigeracion,
garantizando que los alimentos se mantengan a la temperatura adecuada para

evitar su deterioro.
» Responsable de almacenamiento en seco.

Gestiona el almacenamiento de productos que no requieren refrigeracion pero que
deben mantenerse en condiciones éptimas para su conservacion como cereales,

legumbres y enlatados.
= Responsable de contabilidad.

Lleva el control financiero del comedor, incluyendo el manejo de presupuestos, el
registro de compras y la gestion de pagos a proveedores. También se encarga de

la contabilidad interna y reportes financieros.
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6.3 Propuesta de dieta alimenticia integral para la comunidad universitaria de
UNIAV

Mediante el proceso de recoleccion de informacion se evidencié que no existe un
formato de verificacion de recepcion de materia prima, para evaluar caracteristicas
fisicas de los alimentos recibidos e introducidos en el comedor para su posterior
procesamiento. Las materias primas utilizadas en el comedor institucional vienen de

diversos proveedores, entre estos:

e Elarroz y azucar lo provee Agricorp.

e El pollo lo provee un productor local.

e Frutas y verduras son proveidas por comerciantes locales.
e Frijoles son proveidos productores locales.

e Huevos y lacteos son proveidos por productores locales.

Las demas materias primas utilizadas son provenientes de la planta agroindustrial

CEDEAGRO, Ecovivarium UNIAV y otras unidades productivas internas.

Segun Rojas (2020), es fundamental observar ciertas caracteristicas de color, olor,
textura, temperatura de llegada, empaque y etiquetado del producto. Del estado de
los alimentos que se adquieran dependera, en gran parte, la salubridad de los
productos finales. Teniendo en cuenta la capacidad de almacenamiento y las

temperaturas a las que se han de almacenar los productos.

En el proceso de investigacion, también se observd que la UNIAV no cuentan con
menus escritos, ni requisas para solicitar los productos a utilizar durante el dia en
base a un menu planificado, sin embargo, hay una persona responsable del servicio
que supervisa y distribuye los alimentos a utilizar, aunque muchas veces no
recepciona los productos solicitados por ella, ocasionando cambios en el menu del
dia. Asimismo, el menu servido cada dia no esta balanceado de acuerdo a
parametros nutricionales internacionales ni en coherencia con las necesidades

nutricionales de los comensales.

Para elaborar menus se deben de tomar en cuenta una serie de factores como la

edad, el ambiente cultural y econdémico, las preferencias alimentarias y el valor
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energético de los alimentos, los locales y equipos, el tipo y estilo de servicio, la

capacidad de produccion y la disponibilidad.

Pérez Jiménez (2015) sugiere una serie de pasos para elaborar el programa general
de menus para un servicio de alimentacion, afirmando que, para llegar a tener el
programa de menus que mas se ajuste a las necesidades especificas de un servicio

de alimentacion, se debe de tomar en cuenta tres aspectos muy importantes.

Elaboracion de repertorio de recetas: los menus se planificaran seleccionando
aquellas preparaciones que sean adecuadas para el tipo de servicio a brindar. En
este tipo de archivos se pueden registrar sopas, arroces, pastas, ensaladas,

vegetales, postres y tortas.

Elaboracion del programa general de menus: una vez que se tenga el repertorio de
recetas, se continua con la elaboracion del programa, aqui se van a definir los tipos

de menus que se van a suministrar.

Chequeo del programa general de menus: permite analizar a diario el ciclo de los
menus, para esto se requiere analizar aspectos como, ver si los menus son
saludables y aportan los nutrientes necesarios, saber si todos los alimentos que
ofrecen son de temporada y accesibles en precio, conocer si ofrecen contraste en
color, textura, sabor, consistencia y métodos de preparacion y, por ultimo, saber si

estos pueden ser preparados por el personal y equipos disponibles.

En consideracion de estos aspectos se ha construido un programa general de
menus para cuatro semanas, mismos que pueden ser rotados segun disponibilidad

de materia prima, numero de comensales y necesidades nutricionales, estos son:
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Programa general de menus para cuatro semanas en el comedor UNIAV

Cuadro 1. Propuesta de menu para la semana 1.

Tiempo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Ensalada de
. Sandwich Frutas, en .
Gallo pinto Gallo pinto (pasta de trocitos Gallo Pmt.o Gallo Pinto
Huevo q - Leche Agria -
Cuajada pollo) Sandia . Cuajada
Revuelto con Pan Leche papaya Tortilla Guineo cocido
RN salchichon Café cocida con 1 banano Cafe de_leche Leche con canela
Pan . A 1 rodaja de .
. 1 rodaja de canela Mandarina L 1 rodaja de
Café de leche Sandia 1 rodaja de Hot Do Pifa Melon
1 banano ) 9 Hawaiana
papaya Leche con
Avena
Atan o Sardina
Ensalada de Pollo Arroz con Pollo
lechuga, Ensalada de
desmenuzado .
cebolla Bisteck de Repolio,
con tomate, . L
morada, cebolla Higado de zanahoria, Chop Suey
chiltoma, . . Res. cebolla, Arroz Carne Molida con
chiltoma, Apio, T " .
tomate, o Entomatado chiltoma, Frijoles fritos papa
. cilantro, salsa . :
N cilantro. de tomate Arroz con cllaptro, chile, Pan . Arroz :
Remolacha . i zanahoria apio, rayado Refresco de Frijoles Fritos
. Guineo Cocido - ? .
cocida A Frijoles Pan mango Guineo cocido
rroz . . . .
Arroz Friioles Fritos Refresco de cocido con Jamaical/Jengibre
Frijoles jo'es Tortilla Melén con canela
. . Melocotén " .
Guineo cocido o Naranjillas Naranja
cocido con
Refresco de canela
Tamarindo
cocido
PBe:;%z'g:adse Gallo Pinto Gallo Pinto
con uneso Torta de Huevo Enchilada g v
Entomatado Sl e de carne Verduras en Gallo P,mto Gallo Pinto
cebolla, molida X Pescozon de
Cena de cebolla, . Juliana s Huevo revuelto
X chiltoma, Ensalada pipian con e
chiltoma, cilantro de pepino (chayote, ueso con Salchichén
tomate . pepino, zanahoria con qu Tajadas verdes
. Gallo pinto cebolla, . Guineo .
tortilla . x . apio) Fritas
. Guineo cocido chiltoma, . . Maduro
Gallo pinto . Guineo cocido t Avena
Cebada cocida tomate, Jamaica
Refresco de . Avena con -
cilantro, cocida
Avena L canela
limén
Pinolillo
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Cuadro 2. Propuesta de menu para la semana 2.

Tiempo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Gallo Pinto Sandwich Gallo_Plnto . Gallo Pinto
Cuajada Gallo Pinto s .
Huevo (Pasta de - Salchichén Gallo Pinto
g Pan Leche Agria .
cocido pollo) . " frito Queso rallado
. 1 mandarina Tortilla . .
Desayuno Tortilla Refresco de . Pan Guineo cocido
, Leche con 1 rodaja de - X
1 banano Meloén con cebada - 1 rodaja de 1 mandarina
Café de naranja pc‘;fg Sandia Café
Leche Café de leche
Arroz con
chorizo
Frijoles Titiles en
Fritos Salsa
Pollo Frito Ensalada de Ensalada de Indio Vieio
Ensalada de | Lechugacon | Vegetales en de ollcj> Jalapeno de Pollo desmenuzado
Repollo con zanahoria Juliana, A::'oz Cerdo con zanahoria y
crema rayada, chayote, Friioles Arroz chayote
Arroz pepino, zanahoria, ) Frijoles fritos Arroz
Almuerzo o p . Fritos. . . .
Frijoles rabano, apio, Guineo Guineo Frijoles Fritos.
Guineo cilantro, Arroz . Cocido Platano Cocido
. L . - cocido X . .
cocido limén, apio Frijoles a Jamaica Granadilla/Naranja
T . . Calala
Pinolillo Guineo Guineo cocida
cocido cocido
Tamarindo Papaya /
cocido Naranja
Guacamol Quesillo . .
Gallo pinto Gallo pinto i Tacos de il Gallo Pinto.
. Torta de Huevo .
Tajadas Cebada Huevo con pollo revuelto con Tortas de carne molida
verdes fritas cocida - Ensalada Ensalada de repollo
Cena espinaca tomate. q n
Avena . de Repollo . Guineo cocido
Tortilla . Guineo .
o Gallo Pinto X Cebada cocida
Naranjilla T cocido
Pinolillo
Avena
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Cuadro 3. Propuesta de menu para la semana 3.

Tiempo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
ez, | Gt
. Huevo Revuelto .
Gallo Pinto Gallo pinto V°9”.“ con tomate, Gallo Pinto el Plnt_o
Huevo . Sandia . Leche Agria
1 rodaja de X cebolla, Cuajada .
Revuelto con Aguacate Melon chiltoma Guineo frito plceal s
PRI Mortadela Tortilla Papaya Tortilla 1 rodaja de L SEneR
Pan Piha . s Platano cocido
. Refresco de . . 1 mandarinas pifa
Café de leche Narania Sandwich de Café Café de leche Leche con
1 banano ) jalea cebada
Leche con
canela
Corazén
Asado Espaguetis
Cerdo en Salsa Ensalada de con carne
Ensalada de lechuga con Arroz con pollo molida
Guiso de vegetales en zanahoria, Ensalada de o Ensalada
Pipian juliana rabano, repollo con Jalap;?: de Vegetales
Guineo cocido zanahoria, espinaca, zanahoria p remolacha,
Almuerzo Arroz chayote, apio, cebolla rayada, rabano, Fri'ﬁégofzr itos zanahoria,
Frijoles aderezo morada, pepino, apio ) Pan Brécoli o
Tamarindo Arroz tomate. Frijoles Fritos . pipian cocido
. o 3 . Chicha
cocido Frijoles Arroz Guineo cocido Arroz
Pan Frijoles Mango cocido Frijoles Fritos
Melocotén con Guineo cocido con canela Guineo cocido
canela Jamaica con Meldn /Naranja
Jengibre
Salchichén
Frito .
Gallo pinto Gallo !’lnto Repocheta . .
L . Berenjenas Gallo Pinto Gallo Pinto
Picadillo de Huevo cocido Asadas con Ensalada de Huevo Queso Rallado
pepino, Entomatado . repollo, .
ajo, queso : revuelto con Tajadas
Cena cebolla, Pan zanahoria N
tomate, Gallo pinto T 'allado' rayada papa verc.les frltas
cilantro, chile, Pinolillo Pipian cocido | &0 pinto Tortilla el
R Avena 5 Naranjilla
vinagre Cebada cocida
Cebada cocida
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Cuadro 4. Propuesta de menu para la semana 4.

Tiempo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado.
Gallo Pinto
Huevo
. Revuelto con
Gallo Pinto Sandwich Ga:lc:eli’,?to Mortadela,
Salchichén (Pasta de cocido tomate, Gallo Pinto Gallo Pinto
Frito cebolla, Leche Agria Queso Rayado
pollo) Maduro A - .
Desayuno Pan - N chiltoma Guineo cocido Pan
. Batido de cocido . -
Café de leche . Pan 1 rodaja de pifa Leche con
. leche con 1 mandarina <
1 rodaja de . 1 mango Café de leche canela
banano Café
papaya Leche con
avena
Titiles en
salsa
Higado Asado Ensalada de
Ensalada de lechuga en
Repollo con Juliana con Cerdo en .
. . Atun con
chile, Pollo en zanahoria, salsa Guiso de papa vegetales
zanahoria Pieza con rabafno, Agridulce Arroz Entomatado.
rayada, papa pepino, Arroz .. .
- Frijoles fritos Arroz
Almuerzo tcc;rgcajle; F’;r.:::s ‘;2210;12’ F'!:!itt):,(ess Tortilla. Frijoles Fritos.
) N ; Melén /Naranja Guineo cocido,
morada Guineo Tortilla Guineo .
. s . Melocotén con
Tortilla cocido Arroz cocido canela
Arroz Pinolillo Frijoles Cebada con
Frijoles Guineo pina
Avena cocido
Calala
cocida
evo Gallo Pinto. Gallo Pinto.
espinaca Pipian Tacos de pollo
pinaca. Cuajada cocido con Gallo Pinto. Arroz con huevo Ensalada de
Gallo pinto. . . " .

Cena Guineo Tortilla I_=r|ta queso Crel_'na Frijoles frlt'os Repollc?,
cocido Gallo pinto Rallado Tortilla Maduro Frito zanahoria,
Cebada Chicha Ayote cocido Naranjilla Granadilla/Naranja cilantro,
cocida Avena vinagre, rabano

Pinolillo
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Tabla 3. Informacion nutricional y presupuestaria del plan de alimentacion UNIAV

(semana 1)
Tiempo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado.
L Calorias:
Calorias: 675 Calo:‘(l::l. e 410 kcal Calorias: 620
kcal P Proteina: kcal Calorias: 644 kcal ey
Proteina: 29 i IER 23.5g Proteina: 19g Proteina: 21.4 g Calorla's. ‘_530 hed
G - 24 21.5g G 13 G - 20.5 G 17 Proteina: 23.5g
Desayuno c ':S;% tg . Grasas: 159 Crazai._ d % c ra:)sahs'.d t g_ c r;sra:%. tg . Grasas: 19.5g
ar 06?: ratos: | carbohidrato a;s_os'z ra ar 097' ratos: ar ‘:1'0'7 ratos: Carbohidratos: 95¢g
Costo agprOX' = Ct')stog Costo :?prOX' Costo aprog)’(' 40 C$ Costo aprox: 42 C$
’ Costo aprox: : ’
38C$ aprox: 37 47g
33C$ cs
Calorias: o
Calorias: 760 | Calorias: 725 | 794 kcal Calotias: 540
Proteina: 359 | Proteia: 38g | | asg | Proteina:2ag | CRTES TSl | Calorias: 800 keal
G X i4 59 G _'12 9 G g 22 Grasas: 14g G _'14 9 Proteina: 32.5g
Almuerzo rasas: 14.59 rasas: 129 rasas: 229 | cahohidratos: rasas: 149 Grasas: 20.5g
Carbohidratos: | Carbohidrato | Carbohidrat 89g Carbohidratos: Carbohidratos: 125g
1269 s: 121g 0s:102g . 1149 E
Costo aprox: Costo aprox: Costo e g;;rox. i Costo aprox: 53 C$ Costo aprox: 53 C$
69C$ 67C$ aprox: 74
(o1
Calorias: 630
o o Calorias: kcal
calolr(f; o70 calolT:asl' 0| 720 kcal Proteina: 209 | ¢, as: 590 kcal
Proteina: 22 Proteina: 25 Proteina: Grasas: 12.5g Protein-a' 15.5 Calorias: 730 kcal
GrasaS'.25 9 Grasas:20 9 349 Carbohidratos: GrasaS"14 5 9 Proteina: 23g
e Carbohiciratc?s- Carbohi&rast]o Grasas: 279 117g Carbohi-drat-og' (STEEEE A
05 ’ s: 83 Carbohidrat Costo aprox: 109 : Carbohidratos: 99g
9 . - 699 . os: 92g 39g 9 . Costo aprox: 39 C$
Costo aprox: Costo aprox: Costo Costo aprox: 46C$
54C3 36CS aprox: 55C$
. Calorias:1,9
Calorias: ’ o .
Calorias:2,105 | 1,820 keal P":gt':i::;_ Ca'°’|'(isa'|1’79° ca'°’:(ac2|1’934
Prote o6 Profeina: 101.5g Proteina: 63g Proteina: 67g Calorias: 2,100 kcal
A 9 ’ g Grasas: 62g Grasas: 47g Grasas: 45.5g N 9
Aprox: Grasas: 63.59 | Grasas:479 | o, higrat | Carbohidratos: | Carbohidratos: i )
. Carbohidratos: | Carbohidrato 0s:246g 303g : 330g : Carbohidratos: 319g
3149 . s: 2739 . Costo Costo aprox: Costo aprox: 139 Costo aprox: 134 C$
Costo aprox: Costo aprox: aorox: 125 C$ c$
161 C$ 136 C$ 166CS
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Tabla 6. Informacion nutricional y presupuestaria del plan de alimentacion UNIAV

(semana 2)
Tiempo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado.
Calorias: .
611 kcal CaloI::;aasl.697 Calorias: 806 | Calorias: 765
Proteina: Proteina: Calorias: 420 kcal | Calorias: 405 kcal kcal kcal
20g 26.8 : Proteina: 19g Proteina: 11g Proteina: 29g Proteina:
Grasas: Gra.saQS' Grasas: 10.3g Grasas: 5.3g Grasas: 26.5g
Desayuno 14.3g 233 : Carbohidratos: Carbohidratos: 39.2g Grasas: 299
Carbohidra Carbol.'ri(g:lrato 60g 82g Carbohidrato | Carbohidrato
tos: 106g X Costo aprox: 27 Costo aprox: 26 s: 90g s: 100g
s: 97g . .
Costo Costo aprox: C$ C$ Costo aprox: | Costo aprox:
aprox: 32 prox: 49 C$ 50C$
c 41C$
$
Calorias:
1,020 kcal Calorias: 800 Calorias: 760 | Calorias: 670
Proteina: kcal- Calorias: 800 kcal | Calorias: 670 kcal kcal kcal
43g P Proteina: 25g Proteina: 33g Proteina: 40g | Proteina: 33g
G i Proteina: 25g i X k X
rasas: Grasas: 20g Grasas: 20g Grasas: 14.5g Grasas: Grasas:
Almuerzo 32g Carbohi-drato Carbohidratos:14 | Carbohidratos:10 20.5g 14.5g
Carbohidra s: 140 0g 2g Carbohidrato | Carbohidrato
tos: 136g . g . Costo aprox: 46 Costo aprox: 47 s: 106g s: 102g
Costo aprox: . .
Costo 46 C$ Cc$ C$ Costo aprox: | Costo aprox:
aprox: 61 50 C$ 47 C$
C$
Calorias: Calorias: 690 kcal
630 keal | calorias: 570 Proteina: 74 Calorias: 680 | ¢ 5r1as: 690
Proteina: : Calorias: 570 kcal :: 149 keal :
kcal o Grasas: 27g S kcal
149 — Proteina: 21g o . Proteina: 25g A
G i Proteina: 21g X Carbohidratos: N Proteina: 30g
rasas: Grasas: 21g Grasa.s. 21g 83g Grasas: Grasas: 27g
e 219. Carbohidrato Carbohidratos: Costo aprox: 43 18'5?9 Carbohidrato
Carbohidra X 79g Carbohidrato .
. s: 799 . C$ . s: 83g
tos: 101g . Costo aprox: 38 s: 1129 .
Costo aprox: . | Costo aprox:
Costo 38 C$ C$ Costo aprox: 43C$
aprox: 39 40 C$
C$
Calorias: . .
Calorias: . Calorias:2,12
2,261 keal | 2,067 keal Calorias:2,067 Calorias:1,765 | C2Ioriasi2,24 5 kcal
’ Proteina: kcal kcal . Proteina:
779 M A Proteina: 94g
i 72.8¢g Proteina: 72.8g Proteina: 74g X 89.5¢g
Grasas: G . G i G X Grasas: G .
67.39 rasas: rasas: 64.39g rasas: 46.8g 78.2g rasas:
Aprox Y 64.3g Carbohidratos:31 | Carbohidratos:26 - 70.5g
Carbohidra . Carbohidrato "
i Carbohidrato 6g 79 i Carbohidrato
tos: 3439 : 316 c :125 | Cost - 116 s: 308g . 285
Costo s: g osto aprox: osto aprox: Costo aprox: s: g
aorox: 132 Costo aprox: C$ Cc$ 139 C$ Costo aprox:
P g 125 C$ 140 C$
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Tabla 7. Informacion nutricional y presupuestaria del plan de alimentacion UNIAV

(semana 3)
Tiempo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado.
Calorias: Calorias:
Calorias: 670 Calorias: 480 Calorias: 570 690 kcal 710 kcal.
keal keal Calorias: 860 kcal el Proteina: Proteina:
Proteina: 27g Proteina: 12g S Proteina: 25g 22g :
G . 235 G - 12.5 Proteina: 24g G - 18.5 G . 24g
Desayuno c rabsahs_.d . g_ rasahs'. . g_ Grasas: 9.5g rasahs'. . g_ zrgssas. Grasas: 15g
arbohidratos: | Carbohidratos: Carbohidratos:168g Carbohidratos: -59 Carbohidrat
949 86g i 81g Carbohidrat i
i . Costo aprox: 66 C$ . ) os: 126g
Costo aprox: Costo aprox: Costo aprox: 46 os: 97g Costo
50 C$ 35C$ C$ Costo aprox: 42 C$
aprox: 41 C$ DIOX:
o o Calorias:
Calorias: 550 Calorias: 690 Calolr(léaasl. =2 %g:;’;'::l' 550 kcal
kcal kcal L P o Proteina:
S P Calorias: 660 kcal Proteina: 28g Proteina:
Proteina: 15g Proteina: 38g s i 28g
. X Proteina: 37g Grasas: 14g 37¢g .
Grasas: 6.5g Grasas: 21.5g X . . ? Grasas:
Almuerzo Carbohidratos: | Carbohidratos: Grasas: 15.5g Carbohidratos: | Grasas: 20g 1.5
' : Carbohidratos:94g 94g Carbohidrat 99
1159 72g X . . Carbohidrat
i X Costo aprox: 68 C$ | Costo aprox: 58 os: 79g X
Costo aprox: Costo aprox: c$ Costo os: 91g
36 C$ 62 C$ aprox: 60 C$ Costo
prox: aprox: 53 C$
Calorias: 330
. L kcal Calorias: Calorias:
Ca'°|'('ca:|' 680 Ca'°|';'§:|' o Proteina: 10g 520 keal 460 keal
Proteina: 25 Proteina: 26 Calorias: 530 kcal Grasas: 49 Proteina: Proteina:
GrasaS'.29 9 GrasaS'.22 9 Proteina: 19g Carbohidratos: 189 13g
Cena Carbohi&ratgs- Carbohicirat35' Grasas: 15g 669 Grasas: 14g Grasas: 7g
81 ' 89 : Carbohidratos: 83g | Costo aprox: 23 | Carbohidrat | Carbohidrat
9 i 9 X Costo aprox: 33 C$ C$ os: 84g os: 91g
Costo aprox: Costo aprox: Costo Costo
48 C$ 52 C$ aprox: 37 C$ | aprox: 38 C$
Calorias: Calorias:
Calorias: 1,900 Calorias: 1,810 Calorias: 1,480 16?2& :(nc:I 1;:3& :(nc:I
kcal kcal . Cc$ : :
Proteina: 67 g Proteina: 76g Calorlas:Z,(?SO keal Proteina: 63g 77g . 659 .
Grasas: 59¢g Grasas: 56g Proteina: 80g Grasas: 36.5g Grasas: Cls
Aprox Carbohid.ratOS' Carbohid.ratOS' Grasas: 40g Carbohi.drat.OS' 59.59 33.5
290 ' 247 . Carbohidratos:345g 241 * | Carbohidrat | Carbohidrat
9 i 9 X Costo aprox: 167C$ 9 . os: 260g os: 308g
Costo aprox: Costo aprox: Costo aprox: Costo Costo
134C$ S Uz aprox: 138 aprox: 133
C$ C$
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Tabla 8. Informacién nutricional y presupuestaria del plan de alimentacién UNIAV

(semana 4)
Tiempo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado.
Calorias: Calorias: Calorias: Calorias: Lelluii
’ Calorias: 480 ’ ; 530 kcal 470 kcal
520 kcal 430 kcal 620 kcal P .
o kcal .. . Proteina: Proteina:
Proteina: . Proteina: Proteina:
Proteina: 21g 17.59 21g
17.5¢g ) 14g 22.5g A ?
A Grasas: 159 . A Grasas: 13g | Grasas: 15g
Desayuno | Grasas: 21g . Grasas: 9g Grasas: 16g . .
. Carbohidratos . . Carbohidrat | Carbohidrat
Carbohidrat ) Carbohidrat | Carbohidrat ) )
) : 66g ) ) os: 88¢g os: 63¢g
os: 65¢g . os: 77g os: 949
Costo aprox: Costo Costo
Costo 35C$ Costo LB aprox: 32 aprox: 28
aprox: 33 C$ aprox: 28 C$ | aprox: 35C$ P C$' P C$.
Calorias: Calorias: Calorias: Calorias: Calorias:
’ Calorias: 880 ’ 780 kcal 615 kcal 750 kcal
720 kcal 800 kcal . o P
o kcal o Proteina: Proteina: Proteina:
Proteina: P Proteina:
Proteina: 42g 349 199 45¢g
48g Grasas: 17 44g Grasas: 229 | Grasas:7g | Grasas: 10
Almuerzo Grasas: 11g rasas: 1/9 Grasas: 6g rasas: 229 rasas: /g rasas: 199
. Carbohidratos . Carbohidrat | Carbohidrat | Carbohidrat
Carbohidrat i Carbohidrat . i :
. : 1449 . os:114g os: 1269g os: 125¢g
os: 112g . os:146g
Costo aprox: Costo Costo Costo
Costo 45 C$ Costo aprox: 45 C$ aprox: 35 aprox: 45
aprox: 40 C$ aprox: 40 C$ : C$' C$.
Calorias:
Calorias: Calorias:410 545 kcal Calorias: Calorias:
’ Calorias: 520 ’ Proteina: 562 kcal 630 kcal
500 kcal kcal o i
o kcal . 19¢g Proteina: Proteina:
Proteina: p P Proteina: ?
169 roteina: 15g 14g Grasas._ 16g 21g 269
Cena Grasas: 14 Grasas: 18g Grasas:14 Carbohidrat | Grasas: 7g Grasas: 6g
- 179 | carbohidratos 49 os: 84g Carbohidrat | Carbohidrat
Carbohidrat ) Carbohidrat i )
) :72g ) Costo os: 113g os: 98g
os: 80g . os: 61g .
Costo aprox: aprox: 28 C$ Costo Costo
Costo 30C$ Costo aprox: 30 aprox: 30
aprox: 25C$ aprox: 25 C$ C$' C$.
Calorias: Calorias:1.6 Calorias:1,9 Calorias: Calorias:
: Calorias: 0 45 kcal 1,710 kcal 1,850 kcal
1,740 kcal 40 kcal — . P
Proteina: 1,880 kcal Proteina: Proteina: Proteina: Proteina:
81.5 ’ Proteina: 78g 79 ' 75.5 57.5g 92g
GrasaIS'g46 Grasas: 50g Grasasq 29 Grasas:54g | Grasas: 27g | Grasas: 41g
Total - %%9 | carbohidratos : 299 | carbohidrat | Carbohidrat | Carbohidrat
Carbohidrat i Carbohidrat ) i :
. 1 282¢g . 0s:292g os: 327g os: 2869
os: 257¢g . 0s:2849g
Costo aprox: Costo Costo Costo
Costo Costo X . i
aprox: 98 C$ 110 C$ aprox: 93 C$ apr%xs;108 aprg);. 97 apro():(s.; 103
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Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), los requerimientos diarios de
energia y nutrientes varian en funcion de varios factores, incluyendo la edad, el
sexo, el nivel de actividad fisica y el estado de salud de una persona. Sin embargo,
en los datos que se muestran a continuacion se hace una referencia general para
una persona promedio:

1) Calorias

Hombres: Aproximadamente 2,500 kcal por dia.

Mujeres: Aproximadamente 2,000 kcal por dia.

2) Proteinas

Entre 10-15% de las calorias totales.

En general, se recomienda consumir alrededor de 0.8 a 1 gramo de proteina por
kilogramo de peso corporal. Para un adulto promedio de 70 kg esto equivale
aproximadamente a 56-70 gramos de proteina por dia.

3) Grasas

Entre 20-35% de las calorias totales.

Para una dieta de 2,000 kcal, esto equivale a 44-78 gramos de grasa por dia.

4) Carbohidratos

Entre 45-65% de las calorias totales.

Para una dieta de 2,000 kcal, esto equivale a 225-325 gramos de carbohidratos por
dia. Estos son datos generales y pueden ajustarse segun las necesidades
individuales. Por ejemplo, atletas o personas con trabajos fisicamente demandantes
podrian necesitar mas calorias y proteinas.

En cada una de las tablas mostradas anteriormente se puede observar las
cantidades aproximadas de kcal, proteinas, grasas, carbohidratos y precio por cada
tiempo de comida que se planted en la propuesta de programa de menus para el
comedor de la UNIAV, demostrando que los datos sugeridos estan dentro del rango
gue nos indica la OMS en base a la absorcion de energia y nutrientes que debe de
consumir una persona adulta al dia.

Los precios que se muestran por cada tiempo de comida son costos de produccién
aproximados, en base a estudios y presupuestos realizados entre mayo y

septiembre del afio 2023.
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VIl.  CONCLUSIONES

El proceso de diagndéstico sobre el funcionamiento del comedor institucional de la
UNIAV, nos permitio identificar algunos puntos de mejora relacionados con la
infraestructura y las competencias del personal, proponiendo al mismo tiempo
acciones especificas que garanticen a corto, mediano y largo plazo una mejor
eficiencia, eficacia y efectividad en los procesos desarrollados diariamente para
cumplir con el servicio de alimentacibn de la comunidad universitaria bajo

estandares de calidad e inocuidad de referencia internacional.

Asi mismo, el proceso de reorganizacion del personal vendria a contribuir a una
mejor planificacion de las actividades y funciones de cada area, de igual manera
esta reorganizacion asegura la agilidad de procedimientos y la identificacion de
posibles aspectos a mejorar cada dia, para esto, se hace indispensable la
participacion activa de todas las personas sugeridas en la propuesta de
organigrama, ademas consideramos que esta propuesta debe ser sometida a
valoraciones periédicas para reconfigurarse, segun las condiciones del contexto y

las necesidades eventuales de la dinamica de la UNIAV.

Otro de los factores que se entretejid con los anteriores, fue la necesidad de disefar
un programa de menus ajustado a la realidad contextual de la UNIAV, pero también,
tomando como referencia pardmetros internacionales como los sugeridos por la
OMS con el fin, no solamente de mejorar la calidad del servicio, sino también de
contribuir a la promocién de habitos alimenticios saludables en la comunidad
universitaria, lo que a largo plazo podria reducir la incidencia de enfermedades
cronicas relacionadas con la mala alimentacién, considerando que este es un patron

en las sociedades modernas.
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VIll.  RECOMENDACIONES

Se sugiere establecer un sistema de gestion de calidad basado en normativas
reconocidas, como la ISO 22000 para la seguridad alimentaria. Este sistema
permitiria una evaluacion constante de los procesos Y la identificacion de areas de

mejora continua.

Desarrollar y ejecutar programas de capacitacion regular para el personal,
enfocandose en Buenas Practicas de Manufactura (BPM), manipulacion segura de
alimentos, y protocolos de higiene. Esto asegurara que todos los trabajadores estén
alineados con los estandares de calidad y seguridad alimentaria.

Realizar una revision periodica de la infraestructura del comedor para asegurar que
cumpla con las normas de seguridad y eficiencia. Especificamente, abordar la
reubicacién del tanque de gas y mejorar la distribucion de las areas de trabajo para

minimizar riesgos y maximizar la eficiencia operativa.

Continuar diversificando el mend con opciones saludables, equilibradas vy
culturalmente apropiadas. Incluir mas opciones basadas en plantas y reducir el uso
de ingredientes ultra procesados, alineandose con las recomendaciones

nutricionales actuales.

Establecer un sistema de monitoreo continuo para evaluar el cumplimiento de los
objetivos establecidos y hacer ajustes necesarios. Esto podria incluir encuestas
regulares de satisfaccion entre los usuarios del comedor para recibir

retroalimentacion directa y adaptarse a sus necesidades cambiantes.

Iniciar campafias educativas dentro de la universidad que promuevan habitos
alimenticios saludables. Estas campafias podrian incluir talleres, charlas, y material
informativo que subraye la importancia de una dieta balanceada y los beneficios de

consumir alimentos nutritivos.

Formar alianzas con proveedores locales de alimentos que ofrezcan productos
frescos y de alta calidad. Estas alianzas pueden ayudar a reducir costos, garantizar

la frescura de los ingredientes y apoyar a la economia local.
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X. ANEXOS

Anexo 1. Herramienta de recoleccion de datos (Entrevista)

*
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL

ANTONIO DE VALDIVIESO

PREGUNTAS DE ENTREVISTA

Fecha:
Cargo que desempena:

Nombre:

1- ¢ Cuantos afos lleva laborando en UNIAV?

2- ¢ Se lleva un control al momento de la recepcion de alimentos?

3- ¢Hay un menu pre establecido para cada dia?

4- ; Aproximadamente cuantas personas de la comunidad universitaria se
atienden?

5- ¢Se lleva un conteo de la cantidad de materia prima a utilizar en cada tiempo
de comida?

6- ¢Se tiene un control estimado de desperdicios alimentarios de cada tiempo
de comida?

7- ¢De que manera se manejan los desperdicios?
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Anexo 2. Propuesta de ficha de inspeccion al recepcionar materia prima.

»
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL
ANTONIO DE VALDIVIESO

FICHA DE INSPECCION
RECEPCION DE MATERIA PRIMA

Fecha:

Producto a recepcionar:

Carnes y embutidos: |:|
Frutas y hortalizas: |:|
Granos y cereales: |:|

Responsable de inspeccion:

Proveedor:

Cantidad / peso recepcionado:

EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Muy buena Buena Deficiente

Apariencia [ ] [ ] [ ]
Color ] 1 [
Otor O O O
Sabor [ ] [ ] [ ]
Textura [] [] []



Temperatura de almacenamiento:
Ambiente (12 °C a +) [ ]
Refrigeracion (0 °C a 5°C) [ ]

Congelacién (0 °C a -18 °C) |:|
Aceptacion de la materia prima/ insumo:
Apto para consumo |:|

No apto para consumo |:|

Descripcion fisica de la materia prima/ insumo:

Firma de responsable:
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