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RESUMEN

En vista de que se pudo identificar que el servicio de alimentacion del
Colegio de Bachillerato “Machala”, no cuenta con una correcta organizacion y
control en las &reas y sectores que lo conforman, ni con la asesoria por parte de
un profesional en nutricion, se realizd el presente estudio con el objeto de
evaluar la estructura y funcionamiento actual del servicio. Se realiz6 una
investigacion de tipo no experimental, transversal y descriptiva. El universo lo
conforman 69 personas, de las cuales 47 fueron estudiantes y 22 profesores del
plantel que compran diariamente el desayuno o almuerzo en sus instalaciones.
Se recolectd informacion a través de una guia de observacion, encuestas y
datos relevantes provistos por el colegio, mismos que fueron tabulados y
procesados para la posterior obtencién de conclusiones y recomendaciones.
Los resultados obtenidos demostraron que el 80% de la documentacién
necesaria, para llevar un control en el funcionamiento del servicio, no existe por
lo que se concluye que no aplican herramientas que permitan organizar y
controlar los gastos en el servicio. Tras lo cual se presentdé como propuesta un
plan de mejora en la administracion del servicio de alimentacién que ayude a

ejercer una correcta organizacion y control de gastos.

PALABRAS CLAVE: Servicio, alimentacion, organizacion, administracion, SAD
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ABSTRACT

Given that it was possible to identify that the foodservice of the High School
and College “Machala”, does not have a proper organization and control in the
areas and sectors that comprise it, nor with the counseling by a professional in
nutrition, this study was conducted in order to evaluate the structure and current
functioning of the service. A research of non-experimental, transversal and
descriptive type was undertaken. Shape the universe 69 people, of which 47
were students and 22 teachers from campus who buy every day breakfast or
lunch at their facilities. Information was collected through an observation guide,
surveys and relevant data provided by the College, which were tabulated and
processed for further obtaining conclusions and recommendations. The obtained
results showed that 80% of the necessary documentation, to keep a check on
the operation of the service, does not exist, there can be concluded that they do
not apply tools to enable organizing and control of costs in the service. After
which arose as a proposed a plan for improvement in the administration of the
food service that helps to perform a proper organization and control of

expenses.

Key words: Service, alimentation, organization, administration, SAD
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INTRODUCCION

El sobrepeso y obesidad se han convertido en un serio problema de salud
publica a nivel mundial debido a su incremento y repercusiones que tiene sobre
la salud de la poblacién, ya que no solo se adquieren en edades adultas sino
gue también desde la nifiez y adolescencia, aumentando considerablemente el
riesgo de sufrir enfermedades cronicas no transmisibles asociadas con la

nutricion.

En el Ecuador, durante los ultimos afios se ha experimentado un notable
cambio en cuanto a la vision del papel fundamental que puede llegar a cumplir
el comedor estudiantil en la salud de los nifios y adolescentes ecuatorianos,
suministrando menus nutricionalmente adecuados que permitan su crecimiento
y desarrollo, evidenciado en el acuerdo entre los Ministerios de Educacion y
Salud Pdblica N° 0004-10 en el que se emite el reglamento para el
funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional de Educacion,
poniendo a nuestro alcance la “Guia para bares escolares (Quito,2013)” dirigida
a los administradores de estos servicios con el propésito de brindar una
alimentacion saludable a los estudiantes, basada en las practicas correctas de

manipulacion, higiene y nutricion.

Un servicio de bar o comedor escolar, tanto publico como privado, debe ser
una herramienta educativa para que los estudiantes aprendan a alimentarse
correcta y saludablemente; sobre todo, un espacio agradable, limpio y tranquilo
gue les permita aprender normas sociales y de convivencia con los demas. Se
lo considera como un medio eficaz en la formacion de los habitos alimentarios y
por lo tanto, un elemento influyente en la salud presente y futura de los

estudiantes previniendo las enfermedades del mafana.



Sin embargo, todavia son numerosas Yy frecuentes las carencias y
desequilibrios nutricionales en el tipo de alimentacién que se ofrece en estos
servicios, ya que la mayoria de establecimientos no cuentan con la asistencia
de un profesional en nutricion, lider del personal operativo y encargado de la
organizacion y correcto funcionamiento del Servicio de Alimentacion y Dietética,
que realice un seguimiento no solo sobre los contenidos adecuados y
saludables de los menus ofertados, sino también del conjunto de actividades
realizadas por los alumnos que se alimentan, el personal de servicio y los

coordinadores.

El comedor estudiantil del Colegio de Bachillerato “Machala” brinda atencion
aproximadamente a trescientos quince estudiantes y veinticinco profesores de
esta institucion; ofreciendo refrigerios y almuerzos a sus usuarios a un costo
accesible de acuerdo a su situacion econdémica actual, convirtiéndose en un

elemento imprescindible para su salud.

Sabemos que la alimentacion de los estudiantes de hoy, es la base de la
alimentacion de los adultos del mafana, por lo que, mejorarla podria contribuir a
la reduccion del riesgo de padecer enfermedades degenerativas en la edad
adulta (Caius, N., & Benefice, E., 2002). Cabe mencionar que los habitos

adquiridos durante su infancia determinan en gran medida su salud futura.

Por estos motivos, todas las intervenciones que conlleven a mejorar la
alimentacion de los estudiantes tendrian que considerarse una prioridad, y
como futura nutricionista, mi labor es aportar la informacion apropiada que
permita obtener un mejor funcionamiento y adecuado desempefio de los
procesos que actualmente se desarrollan en las diferentes areas que conforman
el Servicio de Alimentacién y Dietética del colegio en mencién, partiendo de la
observacion al realizar el diagnéstico situacional respectivo para identificar sus
necesidades y lograr ofrecer un servicio de calidad y responsabilidad a los

estudiantes y profesores de esta institucion.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El Ministerio de Salud Publica del Ecuador (MSP)(2008), define al servicio de
alimentacion y nutricion como: “El organismo técnico administrativo responsable
de la produccion alimentaria institucional, que se encarga de elaborar y
proporcionar una alimentacion saludable y balanceada acorde a las
recomendaciones y requerimientos nutrimentales”, tanto de usuarios internos y
externos, utilizando racionalmente los recursos y desempefiando correctamente
sus funciones sujetdndose a estandares de calidad y costos razonables, con

efectividad, calidad y calidez.

Comparando los primeros servicios de alimentacion con los actuales, existen
grandes diferencias en cuanto al tipo y calidad de los recursos empleados, pero
de todas maneras, siempre han cumplido y cumpliran la misma funcién
fundamental: transformar una materia prima, en este caso los alimentos, por
medio de los procesos de preparacion y conservacion, que complazcan a los
usuarios en sus gustos y habitos y que se ajusten a sus necesidades

nutricionales y fisiopatolégicas. (Dolly B, 2006)

Entre los principales tipos de servicios de alimentacion tenemos: los
comerciales y no comerciales. Dentro del grupo de servicios de alimentacion no
comerciales es importante mencionar los restaurantes escolares. Estos han
tenido un desarrollo variable, de acuerdo con la importancia que le han
asignado los diferentes paises. Aquellos que estan mas conscientes de la
importancia de una buena nutricion, tienen los restaurantes escolares como
programa bandera. (Dolly B, 2006). Segun el Programa Mundial de Alimentos
de las Naciones Unidas (PMA)(2009), la nutricion y la educacién son la

inversion mas productiva para la economia futura.

En el Ecuador, la Ministra de Salud Publica, magister Carina Vance Mafla y

el Ministro de Educacion, economista Augusto Xavier Espinosa Andrade,



suscriben el acuerdo N.0005-14, a fin de expedir el Reglamento para el control
del funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional de Educaciéon y
con el objetivo de socializar éstas normas, se elaboraron Guias para bares
escolares dirigidas a cada region del Ecuador como instrumentos de apoyo a
las personas prestadoras de este servicio, en cuanto a técnicas sobre higiene,
correcta manipulacion y conservacion de alimentos y recomendaciones
nutricionales que facilitan su trabajo; al emplearlos adecuadamente podran
brindar una alimentacién variada y nutricionalmente saludable, que cumpla con

el requerimiento energético de los estudiantes, conforme a la normativa vigente.

En la ciudad de Machala, provincia de El Oro, existe la institucion educativa
“Colegio de Bachillerato Machala”, ubicado en la parroquia Jambeli, en las
calles 25 de Junio y Edgar Cordova Polo. Es el primer centro educativo a nivel
provincial que cuenta con un comedor estudiantil, en el que se ofrece a los
estudiantes y profesores el consumo de un refrigerio y almuerzo dentro de los
horarios establecidos por los directivos de la unidad educativa. Su creacion ha
constituido uno de los proyectos mas importantes para esta comunidad que
gracias al arduo esfuerzo de un equipo de colaboradores, entre ellos, su
coordinadora Lic. Blanca Maldonado, la Dra. Herlinda Neira y la trabajadora

social Eva Aguilar, ha mantenido su funcionamiento durante tres afios seguidos.

Conforme lo establecido por el Acuerdo Interministerial en su Reglamento
para el control del funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional de
Educacion mencionado anteriormente y mediante la observacion del comedor
de la unidad educativa, se pudo identificar que no cuenta con una correcta
organizacién y control en las areas y sectores que conforman el servicio
alimentario, ni con los suficientes equipos e insumos especializados. Ademas,
de que el nUmero de personal encargado de la preparacion de alimentos no es
adecuado, no se cuenta con la asesoria por parte de un profesional en nutricién

quien ademas realice el manejo técnico del area administrativa del servicio



alimentario; por esta razon existen falencias para su correcto funcionamiento y
déficit en el conocimiento acerca de los cuidados nutricionales que se deben
aplicar en la etapa de vida adolescente. Sumado a esto tenemos los malos
habitos alimenticios de los alumnos del colegio, debido a su desconocimiento
sobre una correcta alimentacion, asi como la falta de un mend balanceado y

equilibrado en el comedor estudiantil.

Otro problema radica en que desde el inicio de su creacion, el proyecto del
comedor en mencién, no ha contado con los suficientes recursos economicos ni
actualmente con el apoyo gubernamental, debido a problemas que surgieron
durante la marcha de su implementacion. En sus afios de funcionamiento se ha
llevado su autogestion por medio de donaciones y actividades realizadas por

profesores, padres de familia y los mismos estudiantes.

1.1. Formulacion del problema

Ante estas probleméticas nos planteamos las siguientes preguntas de

investigacion:

¢,Como podria mejorar la gestion administrativa y técnica del servicio
alimentario del “Colegio de Bachillerato Machala™?
¢, Cuales son las falencias que actualmente existen en la administracién del

servicio de alimentacién?

¢, Como beneficiaria a los alumnos que acuden al comedor estudiantil, un
mejoramiento de los procedimientos en la geston administrativa y técnica de

dicho servicio alimentario?



2. OBJETIVOS

2.1.

2.2.

Objetivo General

Evaluar la estructura y funcionamiento actual del servicio de
alimentacion del Colegio de Bachillerato “Machala”, de la provincia de
El Oro.

Objetivos Especificos

Analizar las falencias que posee actualmente el servicio de

alimentacion del Colegio de Bachillerato Machala

Determinar el estado nutricional de los estudiantes y profesores que

acuden al comedor en mencion

Disefiar un plan de mejora en la administracion del servicio de

alimentacion del Colegio de Bachillerato Machala.

Capacitar a los estudiantes, padres de familia y profesores del
Colegio de Bachillerato “Machala” sobre los beneficios de una

alimentacioén equilibrada y saludable



3. JUSTIFICACION

En el Ecuador la malnutricion se ha convertido en un problema social. Es el
resultado del desequilibrio entre ingesta y utilizacion de nutrientes, lo que
implica la aparicion de estados nutricionales como: Desnutricion por déficit de
ingesta tanto de macronutrientes como de micronutrientes o sobrepeso por
exceso de macronutrientes, especialmente grasas, que pueden llevar al
desarrollo de obesidad, dislipidemias y enfermedades metabdlicas en la

adultez.

Por consiguiente, la malnutricion es una situacion que a futuro trae
consecuencias, casi irreversibles, para quienes la padecen o padecieron,
especialmente cuando se da en las etapas mas importantes de crecimiento y
desarrollo como son la nifiez y adolescencia, en donde una adecuada
alimentacion y nutricion incide directamente y de manera positiva en el

aprendizaje y desarrollo de los nifios y adolescentes.

Como accién del Estado ecuatoriano tenemos al Programa de Alimentacion
Escolar del Ministerio de Educacion, encargado de atender con alimentaciéon a
escolares de jardines y escuelas fiscales, fiscomisionales, municipales y
comunitarias mas pobres del Pais en edades entre los 5 a los 14 afios, con dos
modalidades: Desayuno Escolar, que funciona desde diciembre de 1995 y
Almuerzo Escolar desde mayo de 1999, constituyendo uno de los ejes centrales
para contribuir a la politica de mejoramiento educativo del Gobierno Nacional.

Contamos también con el Acuerdo Interministerial No. 0004-10, y su
actualizacion, en el que se emite el Reglamento para el control del
funcionamiento en bares escolares del Sistema Nacional de Educacién, el cual
establece los requisitos para el funcionamiento, administracion y control de los
mismos; con el objeto de controlar el cumplimiento de los parametros higiénicos

e indicadores nutricionales que permitan que los alimentos y bebidas que se
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preparan y expenden en los bares escolares sean sanos, nutritivos e inocuos ,

para contribuir a una alimentacion nutritiva, variada y suficiente a sus usuarios.

De aqui, parte mi interés en contribuir con este accionar del Estado mediante
el proyecto de titulacion denominado “Diagndstico Situacional de la
Administracion del Servicio de Alimentacion del Colegio de Bachillerato
Machala”, ya que la Universidad Catélica de Santiago de Guayaquil, en
atencioén a ciertas consideraciones a la Ley Organica de Educacion Superior, ha
orientado su oferta académica a las necesidades del desarrollo local, regional y

nacional, para con ello contribuir con pertinencia al desarrollo del pais.

El presente trabajo investigativo espera cumplir con los fines de investigacion
de la Universidad Catodlica de Santiago de Guayaquil como una expresiéon de
responsabilidad social en cuanto a la salud y bienestar humano, en vista de que
su programa de formacién de profesionales en Nutricidn, Dietética y Estética, se
encuentra orientado a formar jévenes integros poniéndolos en contacto directo
con su entorno laboral, recibiendo una completa formacion teérica académica

paralela a su ensefianza préctica.

Asi mismo servira para proponer el disefio de un plan de mejora en la
administracion del servicio de alimentacién del Colegio de Bachillerato
“Machala”, en la provincia de El Oro, ya que busca evaluar su estructura y
funcionamiento actual para complementar las Guias de Bares Escolares de la
region costa, elaboradas en el 2011, con las que buscan socializar el Acuerdo
Interministerial 0004-10 expedido por los Ministerios de Educacion y de Salud
Puablica el 15 de octubre del 2010, publicado en el Suplemento del Registro
Oficial No. 343 el 17 de diciembre del mismo afio como normativa vigente, cuya
finalidad, es la de orientar a las personas que atienden en el Bar Escolar en
cuanto a algunos procesos basicos en la gestion administrativa y técnica del

servicio de alimentacién, nutricion y dietoterapia.



En base a lo anteriormente expuesto, considero firmemente que al disefar el
plan de mejora para la administracién de este servicio alimentario, se contribuira
a optimizar su desempefio, haciéndolo mas eficiente y eficaz, incrementando el
namero de beneficiarios con refrigerio y almuerzo escolar a un costo accesible o
dependiendo a la situacibn econdmica del estudiante, sin costo alguno,
promoviendo asi, practicas alimentarias saludables en el interior de la institucién

educativa.



4. MARCO TEORICO

4.1. Marco referencial

Frente a la problematica de la salud nutricional de los estudiantes, debido a
la ausencia educacional para el correcto manejo de los alimentos que se
expenden en los bares de las instituciones educativas, el Gobierno, a través de
los Ministerios de Salud y Educacion cre6é una guia para brindar apoyo a los
administradores de los Bares Escolares con informacion atil y comprensible
para el efecto, respetando lo establecido en el Acuerdo Interministerial No.
0004-10. (Anexo 1)

Esta guia cuenta con informacion técnica, que abarca directrices basicas de
higiene, manipulacion y conservacion de alimentos, ademas de
recomendaciones nutricionales con una recopilacion de recetas enviadas desde
las diferentes provincias, para facilitar el trabajo de las personas que atienden
en el Bar Escolar y puedan preparar y ampliar la gama de productos a ofrecer
en los establecimientos educativos. Todo esto en beneficio de la salud de
nuestros escolares y adolescentes para lograr un cambio de habitos
alimentarios en la comunidad educativa, promoviendo el consumo de alimentos

saludables y nutritivos.

Desafortunadamente en el Ecuador no se han realizado estudios
relacionados al tema del diagnéstico situacional de la administracion de
servicios de alimentacion, especificamente en instituciones educativas, pero si
se han desarrollado estudios con ciertas similitudes en diferentes sectores del
pais y alrededor del mundo, como por ejemplo el estudio denominado:
“Evaluacion de la Gestion del Comedor Politécnico de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo” realizado en la ciudad de Riobamba, 2010, por
Jessica Guerrero Coello con el fin de proponer disefiar un Manual de Funciones

y Procesos Operativos para el Comedor Politécnico de la ESPOCH.
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4.2. MARCO TEORICO

4.2.1. ADMINISTRACION

La administracion puede ser entendida como la disciplina que se encarga del
manejo cientifico de los recursos y de la direccion del trabajo humano, enfocado
a la satisfaccion de un interés. Hace referencia al funcionamiento, estructura y

rendimiento de las organizaciones.

El significado etimoldgico de este concepto proviene del latin Ad (hacia,
direccion, tendencia) y minister (subordinacion u obediencia), y significa que
realiza una funcién bajo el mando de otro, es decir, aquel que presta un servicio
a otro. (Chiavenato, 2004, p.10)

Para ofrecer una idea general del significado del término administracion
citaré algunas definiciones importantes que he encontrado de autores expertos

en el tema, aportando con una definicion propia.

Heinz Weihrich y Harold Koontz: “Es el proceso de disefiar y mantener un
entorno en el que, trabajando en grupos los individuos cumplan eficientemente

objetivos especificos”.

Robbins y Coulter: “Coordinacion de las actividades de trabajo de modo que

se realicen de manera eficiente y eficaz con otras personas y a través de ellas”

Hitt, Black y Porter: “Proceso de estructurar y utilizar conjuntos de recursos
orientados hacia el logro de metas, para llevar a cabo las tareas en un entorno

organizacional’

Reinaldo O. Da Silva: “Conjunto de actividades dirigido a aprovechar los
recursos de manera eficiente y eficaz con el propdsito de alcanzar uno o varios

objetivos o metas de la organizaciéon”
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Henry Fayol: autor considerado por muchos como el verdadero padre de la
moderna Administracién, define: “Administrar es prever, organizar, mandar,

coordinar y controlar’

Idalberto Chiavenato: “La administracion es el proceso de planear, organizar,
dirigir y controlar el uso de los recursos para lograr los objetivos

organizacionales”

Con base a las definiciones de los diferentes autores citados anteriormente,

planteo la siguiente definiciébn de administracion:

“La administracion es el proceso de planificar, organizar, dirigir y controlar el
trabajo en conjunto en el que se maneja eficientemente los recursos disponibles

para el logro de objetivos.”

Por otra parte, a mas de tener una clara conceptualizacion de lo que es la
Administracion existe una importante y destacada aportacién por parte del
‘padre de la administracion moderna” Henri Fayol (1841-1925) en la que
propone catorce principios generales de la administracion en su obra

Administracion General e Industrial, publicada en 1916, y los cuales son:

1. Unidad de mando: Cada empleado debe recibir 6rdenes de un solo
superior. De esta forma se evitan cruces de indicaciones a modo de fuego
cruzado.

2. Autoridad: A pesar de que el cargo otorga la autoridad formal, no siempre
se tendra obediencia si no existe la capacidad de liderazgo. Por ello es
necesario tener la capacidad de dar ordenes y que ellas se cumplan. La
autoridad conlleva responsabilidad por las decisiones tomadas.

3. Unidad de direccion: Se debe generar un programa para cada actividad.
Todo objetivo debe tener una secuencia de procesos y plan determinada

para ser logrado. Ademas de contar con un administrador para cada caso.
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. Centralizacion: Toda actividad debe ser manejada por una sola persona.
Aungue gerentes conservan la responsabilidad final, se necesita delegar
a subalternos la capacidad de supervision a cada actividad.

. Subordinacion del interés particular al general: Deben prevalecer los
intereses de la empresa por sobre las individualidades. Siempre se debe
buscar el beneficio sobre la mayoria.

. Disciplina: Cada miembro de la organizacion debe respetar las reglas de
la empresa; como también los acuerdos de convivencia de ella. Un buen
liderazgo es fundamental para lograr acuerdos justos en disputas.

. Division del trabajo: La correcta delimitacion y division de funciones es
primordial para el buen funcionamiento de la empresa. Se debe explicar
claramente el trabajo que cada colaborador debe desempefar.

. Orden: Cada empleado debe ocupar el cargo mas adecuado para él.
Todo material debe estar en el lugar adecuado en el momento que
corresponde. Adecuado en el procedimiento.

. Jerarquia: El organigrama y jerarquia de cargos debe estar claramente
definido y expuesto. Desde gerentes a jefes de seccion, todos deben
conocer a su superior directo y debe respetar la autoridad de cada nivel.
(Anexo 2)

10.Justa remuneracion: Todo empleado debe tener clara nocion de su

remuneraciéon y debe ser asignada de acuerdo al trabajo realizado. Los
beneficios de la empresa deben ser compartidos por todos los

trabajadores.

11.Equidad: Todo lider debe contar con la capacidad de aplicar decisiones

juntas en el momento adecuado. A su vez, deben tener un trato amistoso

con sus subalternos.

12.Estabilidad: Una tasa de rotacion de personal no es conveniente para un

funcionamiento eficiente de la empresa. Debe existir una razonable
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permanencia de una persona en su cargo, asi los empleados sentiran
seguridad en su puesto.

13.Iniciativa: Se debe permitir la iniciativa para crear y llevar a cabo planes,
dando libertad a los subalternos para que determinen como realizar
ciertos procedimientos. Junto con esto, se debe tener en cuenta que en
ocasiones se cometeran errores.

14.Espiritu de cuerpo: El trabajo en equipo siempre es indispensable. Se
debe promover el trabajo colaborativo, que también ayuda a generar un

mejor ambiente laboral. Pasion al trabajo.

En este sentido:

e Toda persona realiza funciones gerenciales de planear, organizar,
integrar personal, dirigir y controlar.

e La administracion se aplica a cualquier tipo de organizacion.

e La meta es generar un superavit.

e La administracion se ocupa de la productividad, lo que implica eficiencia y

eficacia.

4.2.2. TIPOS DE ADMINISTRACION

Es necesario precisar las distintas clases de administracion que pueden
darse y las relaciones que tiene la misma administracién con otras disciplinas

gue guardan gran parecido con ella. (Ponce, A. R, 1992)

Administracion publicay privada

En el libro de Administracion moderna de Agustin Reyes Ponce (1992), la
primera clasificacion que se presenta, y el criterio para distinguir estas dos
grandes especies de la administracion, es aparentemente muy sencillo: cuando
se trata de lograr la maxima eficiencia en el funcionamiento de un organismo

social de orden publico, la técnica respectiva forma la administracion publica;
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cuando se busca la de un organismo de tipo privado estamos en la

administracion privada.

La importancia préactica de esta distincion resulta de que, necesariamente,
tienen que aplicarse reglas muy diversas en ambos tipos de administracion,
v.gr.. mientras que la compulsion sobre las personas es posible en la
administracion publica, en la privada todo se deriva de la capacidad de

convencer y entusiasmatr.

4.2.3. TEORIAS ADMINISTRATIVAS
Teoria de la administracion cientifica

Enfoque de la administracion formulado por Frederick W. Taylor (1856-1915)
y otros entre 1890 y 1930, que pretendia determinar en forma cientifica, los
mejores métodos para realizar cualquier tarea, asi como para seleccionar,

capacitar y motivar a los trabajadores.

A Taylor se lo considera como padre de la administracion cientifica por haber
investigado en forma sistematica las operaciones fabriles, sobre todo en el area
de produccién bajo el método cientifico. El estudio de estas operaciones las
realiz6 mediante la observacion de los métodos utilizados por los obreros. De
sus observaciones surgieron hipotesis para desarrollar mejores procedimientos
y formas para trabajar. Experimentd sus hip6tesis apoyado por los empleados

fuera del horario normal de trabajo.

Sus principios se fundamentan en:

Sustitucion de reglas practicas por preceptos cientificos.

Obtencion de armonia, en lugar de discordia.

Cooperacién en lugar del individualismo.

Seleccion cientifica, educacion y desarrollo de los trabajadores.
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Teoria clasica de la organizacion

Un primer intento, encabezado por Henri Fayol, para identificar los principios
y las capacidades basicas de la administracion eficaz. El padre del proceso
administrativo y creador e impulsador de la division de las areas funcionales

para las empresas identificd cinco etapas de la administracion:

Planear: Incluye seleccionar misiones y objetivos, asi como las acciones para

lograrlos, lo cual requiere de la correcta toma de decisiones.

Organizar: Parte de la administracion que incluye el establecimiento de una
estructura intencional de roles para que las personas desempefien en una

organizacion.

Integracidon de personal: Requiere cubrir y mantener cubiertas las posiciones

en la estructura de la organizacion.

Dirigir: Es influenciar a las personas para que contribuyan a las metas
organizacionales y de grupo; también tiene que ver predominantemente con el

aspecto interpersonal de administrar.

Controlar: Es medir y corregir el desempefio individual y organizacional para
asegurar que los sucesos se conformen a los planes. Incluye medir el

desempefio contra metas y planes.

Enfoque de sistemas

El enfoque de sistemas revoluciono los enfoques administrativos existentes.
Concibe a las empresas como sistemas sociales inmersos en sistemas que se

interrelacionan y afectan mutuamente.

Puede definirse un sistema como: “un conjunto de elementos intimamente
relacionados que actian e interactian entre si hacia la consecucion de un fin
determinado.” (Boulding, 1954)
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En cualquier sistema se puede encontrar cuatro elementos basicos para su

funcionamiento:

1. Entradas o insumos: Abastecen al sistema de los necesarios para cumplir
Su mision.

2. Procedimiento: Es la transformacion de los insumos.

3. Salidas o producto: Es el resultado del proceso.

4. Retroalimentacion: Es la respuesta de los sistemas que han recibido
como insumo el producto de un sistema previo o la respuesta del medio

ambiente. Corregir en el caso que se cometan errores.

Gréaficamente una empresa vista como sistema se representa:

/" ENTRADAS \ | \ /" saubas )

Personal Productos
Insumos — PROCESO — Ventas

Financiamineto Utilidades
Materiales Personal

\ Legislacién / \ / \ capacitado /

"\ S

RETROALIMENTACION

Elementos basicos de un sistema
Fuente: Revista “Management Science”, Vol. 2 (Apr. 1956)

4.2.4. PROCESO ADMINISTRATIVO

Al referirnos a procedimientos administrativos, se tomé como referencia el
libro “Administraciéon. Escuelas, procesos administrativos, areas funcionales y

desarrollo emprendedor” de la autora Lourdes Minch, en razén de que el
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mismo aborda, de manera concisa y empleando un lenguaje de facil
comprension para el lector, los principios fundamentales de la administracion y

metodologia.

El proceso administrativo es una metodologia que permite al administrador,
gerente ejecutivo, empresario o cualquier otra persona, manejar eficazmente
una organizacién, y consiste en estudiar la administracibn como un proceso
integrado por varias etapas. Cada etapa responde a seis preguntas
fundamentales: ¢Qué? ¢Para qué? ¢Como? ¢Con quién? ¢Cuando? y
¢Donde?; interrogantes que siempre deben plantearse durante el ejercicio de la
administracion, y que son conocidas como las preguntas clave de esta

disciplina.

Cuando se administra cualquier empresa existen dos fases: una estructural,
donde se determina su finalidad y rumbo, asi como las alternativas para
conseguirlos; y otra operativa, en la que se ejecutan todas las actividades
necesarias para lograr lo establecido durante el periodo de estructuracion. A
estas dos fases, Lyndall F. Urwick les llama mecanica y dinamica de la
administracion. Para este autor la mecanica administrativa es la parte de la
administracion donde se establece lo que debe hacerse, mientras que la fase

dindmica u operativa se refiere a como manejar de hecho el organismo social.

El proceso administrativo es el conjunto de fases o etapas sucesivas a través
de las cuales se efectia la administracion. Cada una de las etapas tiene sus

propios principios que son de gran relevancia y que se tratan a continuacion.

4.2.4.1. PLANEACION

Gran parte del éxito de cualquier empresa u organismo social depende de la

planeacién, la cual puede definirse como:
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La determinacion de escenarios futuros y del rumbo hacia donde se dirige la
empresa, y de los resultados que se pretenden obtener para minimizar riesgos y
definir las estrategias para lograr el proposito de la organizacion con una mayor

probabilidad de éxito.

Tipos de planeacion

De acuerdo con el nivel jerarquico o en el que se realice, con el ambito de la
organizacion que abarque y con el periodo que comprenda, la planeacion puede

ser.

» Estratégica: Define los lineamientos generales de la planeacion de la
empresa; esta labor la realizan los altos directivos para establecer los
planes generales de la organizacién; generalmente es a mediano y a
largo plazo, y abarca a toda la organizacion.

= Tactica o funcional: Comprende planes mas especificos que se elaboran
en cada uno de los departamentos o areas de la empresa, y que se
subordinan a los planes estratégicos. Los planes tacticos son planes
detallados de cada gerencia para lograr el plan estratégico.

= Operativa: Es a corto plazo, se disefia y se rige de acuerdo con la
planeacion tactica; se realiza en los niveles de seccion u operacion. Su
tarea consiste en la formulacién y asignacién de resultados y actividades
especificas que deben ejecutar los ultimos niveles jerarquicos de la

empresa.

El tema de la planeacion estratégica que deben tener las organizaciones nos
permitira revisar un amplio concepto sobre la estrategia y la planeacion para

llegar a una organizacion de calidad.
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Etapas de planeacion

El proceso de planeacion estratégica es la serie de etapas a través de las
cuales se define el rumbo y directrices generales que habran de regir la
organizacion.

Los elementos del plan estratégico se describen en el siguiente diagrama:

R oo
Planeacion J ; L Vision
/ Analisis del \
Filosofia }

Fortalezas
\ 4

Debilidades
Programas Oportunidades Mision

Amenazas

Benchmarking
\ /

[Estrategias < [ Politicas Objetivos }

Proceso de planeacion estratégica
Fuente: Libro “Administracion. Escuelas, proceso administrativo, areas funcionales y desarrollo

entorno

[ Presupuesto Premisas externas

7'y Premisas internas

emprendedor” Lourdes Miinch. México 2007.
Elementos de planeacion estratégica

Es necesario que se defina cada uno de los elementos del plan estratégico
en el orden establecido, considerando que es indispensable iniciar con la vision
de la organizacion. El poder contar con sistemas de informacion oportunos y
actualizados nos permitira efectuar un analisis del entorno, tomando en cuenta

las premisas externas e internas, asi como de las fortalezas y debilidades de la

20



empresa, y de las oportunidades y amenazas presentes y futuras que puedan
interferir en el logro de los objetivos. Deberan ser definidos por los altos

directivos.

A continuacién se menciona a cada uno de los elementos que forman parte

de un plan estratégico.

a. Filosofia. Conjunto de valores, practicas, objetivos, creencias y politicas
gue son la razén de ser de la empresa y representan el compromiso de la
organizacion ante la sociedad.

b. Valores. Pautas o principios que orientan la conducta de los individuos en
la organizacion.

c. Vision. Estado al que se aspira en el futuro de la organizacion.

d. Mision. Descripcion del propdsito de la organizacién y del negocio al que
se dedica la empresa.

e. Objetivos. Resultados deseados o esperados, para lograr la mision.

f. Politicas. Caminos de accion que muestran la direccién y empleo general
de los recursos para lograr los objetivos.

g. Programa. Acciones, responsabilidades y tiempos necesarios para
implantar las estrategias.

h. Presupuestos. Cuantificacion monetaria y no monetaria de los recursos

necesarios para el logro de objetivos.

Técnicas

Entre las herramientas que se utilizan para llevar a cabo una administracion
eficiente tenemos a las técnicas de planeacion. De las multiples opciones que

existen cabe mencionar una de las mas usuales.
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Anélisis FODA

Este andlisis se basa en la deteccibn de fortalezas, oportunidades,

debilidades y amenazas que pueden interferir en el logro de los planes.

= Las fortalezas son los puntos clave de la empresa, las caracteristicas que
facilitan el logro de objetivos como por ejemplo la infraestructura con
areas y sectores confortables.

» Las oportunidades serian aquellos factores relacionados con el entorno
gue favorezcan el logro de los objetivos. Un ejemplo de ello pueden ser
los convenios interinstitucionales.

» Las debilidades serian lo contrario a las fortalezas; los puntos fragiles
propios de la empresa que debilitan el alcance de objetivos. Como
ejemplo tenemos la falta de experiencia.

= Las amenazas corresponden a los factores externos perjudiciales para el
logro de objetivos. La falta de recursos econdmicos resultaria una

amenaza.

Poder convertir las debilidades en fortalezas y las amenazas en
oportunidades es el propésito de este importante analisis.

4.2.4.2. ORGANIZACION

Para fomentar la eficiencia e iniciativa del personal de una empresa, y la
rapidez en el logro de los objetivos planteados se requiere de una correcta
organizacion. Esta consiste en disefiar y determinar las estructuras, procesos,
funciones y responsabilidades de quienes laboran en la empresa con el
propésito de simplificar su trabajo, coordinando y optimizando sus funciones
para que de todas las actividades y recursos les resulte mas facil y sencillo su

manejo en la atencion y satisfaccion de los clientes.
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Ventajas

Es importante mencionar las ventajas que proporciona una organizacion

adecuada:

= Suministra los métodos en los que se puedan llevar a cabo las
actividades eficientemente, minimizando los esfuerzos.

= Reduce los costos e incrementa la productividad.

= Reduce o elimina la duplicidad.

Etapas

Una correcta organizacion se lleva a cabo en etapas, éstas son:

1. Division del trabajo.
2. Coordinacion.

En la etapa de division del trabajo se procede a delimitar las actividades de
cada miembro de la institucién con el fin de que se desempefien con mayor

eficiencia. Para esto realizan los siguientes pasos:

a. Jerarquizacion. Se entiende como la disposicion de las funciones de una
organizacion, clasificadas en niveles por orden de mando, grado o
importancia. Estos niveles jerarquicos son el conjunto de Organos
agrupados de acuerdo con el grado de autoridad y responsabilidad que
posean, independientemente de su funcion.

b. Departamentalizacion. Consiste en la division y agrupamiento de las
funciones y actividades especializadas en unidades especificas. Segun el
listado de todas las funciones y actividades de la empresa, se las
clasificard y agrupara de acuerdo a un orden jerarquico o de importancia
para asignarlas en cada area o departamento de la empresa.

c. Descripcion de funciones. Es necesario que se establezcan con claridad

las actividades y labores a desarrollarse en cada una de las unidades
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concretas de trabajo para asi llevar a cabo, de la mejor manera, una

funcién.

Por otro lado la coordinacion corresponde a la sincronizacion y armonizacion
de los esfuerzos para realizar eficientemente una tarea. Constituye un

complemento indispensable para la primera etapa del proceso de organizacion.

Técnicas de organizacion

Una de las técnicas o herramientas necesarias para llevar a cabo una
organizacion razonable son los organigramas, correspondientes a

representaciones graficas de la estructura formal de una organizacion.

En ellos se muestran las interrelaciones, las funciones, los niveles
jerarquicos, obligaciones y autoridad existentes dentro de una organizacion.

Pueden clasificarse en:

= Estructurales
= Funcionales

= Horizontales
= Verticales

= Mixtos

= Circulares

4.2.4.3. INTEGRACION

Cuando hablamos de integracion nos referimos a la funcién a través de la
cual se eligen y obtienen los recursos necesarios para cumplir con los planes
propuestos, ya sean recursos materiales, financieros, tecnolégicos y humanos.
La experiencia ha demostrado que todo lo que comprende el factor humano es
lo mas importante para cualquier empresa, ya que de su participacion
dependera el correcto aprovechamiento de los demas recursos. La empresa

debera procurar integrar el personal idéneo para desempefiar cada actividad.
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Técnicas

A favor de este proceso de integracion existen varias técnicas, basicamente

de dos tipos:

Recursos humanos. Para la incorporacion de personal se utilizan examenes
psicométricos, la entrevista tomando muy en cuenta las competencias

profesionales, entre otros.

Recursos materiales, financieros y tecnologicos. Se emplean técnicas de

toma de decisiones, cualitativas o cuantitativas.

En este punto, la integracion es esencial ya que de una correcta seleccion de
personal depende el éxito o fracaso de la empresa, y de la calidad de los
materiales y equipos depende la calidad de los resultados; sin ellos es

imposible cumplir con las funciones de la organizacion.

4.2.4.4. DIRECCION

Nos referimos a direccion como la ejecucién de todas las fases del proceso
administrativo mediante la conduccion y orientacion de los recursos; es por eso
que el éxito de cualquier empresa se deriva en gran parte de una acertada

direccion.

Etapas

Este periodo se lleva a cabo mediante una serie de elementos como la toma
de decisiones, la comunicacion, la motivacion y por ultimo el liderazgo, descritos
a continuacion.

= Toma de decisiones. Proceso sistematico y racional a través del cual se
elige la alternativa 6ptima para lograr los objetivos de la organizacion.
= Comunicacion. A través de la comunicacion se puede trasmitir y recibir la

informacion necesaria para ejecutar las decisiones, planes y actividades.
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= Motivacién. Con estimulos se obtienen comportamientos, actitudes y
conductas del personal para trabajar eficientemente y de acuerdo con los
propdésitos de la empresa.

» Liderazgo. Se utiliza para influir, guiar o dirigir a un grupo de personas

hacia el logro de la misién de la empresa.

4.2.4.5. CONTROL

A través de esta fase del proceso administrativo es posible establecer
estdndares para evaluar los resultados obtenidos, con el fin de corregir

desviaciones, prevenirlas y mejorar continuamente las operaciones.

Realizar el control y monitoreo de las actividades nos permitird garantizar el
cumplimiento de los planes con eficiencia y calidad. La informacién que se
obtenga a través del control es fundamental para poder reiniciar el proceso

administrativo.

Lo ideal es saber elegir y utilizar las formas, técnicas y tipos de control que
favorezcan la maxima satisfaccién del personal, de los clientes y de los
asociados, para cumplir la misién de la empresa.

Etapas

Como etapas del control tenemos: establecimiento de estandares, medicién,
correccion y retroalimentacion, detallando cada una a continuacion.

Establecimiento de estandares

Un estandar, también conocido como indicador, es la unidad de medida que
sirve como modelo, guia o patron, para llevar a cabo el control. (Anexo 1

Ficha de Control y Observacion directa de Bares escolares — MSP)
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Medicién de resultados

En la medicion de resultados se aplican unidades de medida para evaluar la
ejecucion y los resultados. Implica la determinacion, deteccion de fallas,
desviaciones o inconformidades en relacion con los estandares. Esta
informacion debe ser: oportuna, para que se aplique a tiempo; confiable y
puntual; valida, es decir, que mida realmente el fendbmeno en cuestion con las
unidades de medida apropiadas y fluida para canalizarla por los medios de

comunicacién mas conveniente.

Correccion

Una vez detectadas las fallas y desviaciones o inconformidades se puede
proceder a la aplicacion de medidas para contrarrestarlas y eliminarlas. Pero
antes de iniciar con esta accion es importante examinar si la desviacion es un
sintoma o una causa. Dentro de las diversas técnicas y actividades de mejora
de la calidad y soporte para el andlisis y solucién de problemas operativos se
destacan las siete herramientas de Ishikawa.

Retroalimentacion

Consiste en la retroinformacion de los resultados obtenidos para proceder a
realizar mejoras en el proceso. Es fundamental para lograr la mejora continua, y

apoyar la planeacion.

No hay que olvidar que llevar un control es de vital importancia, dado que
sirve para comprobar la efectividad de la gestion administrativa y promover el

aseguramiento de su calidad, garantizando el cumplimiento de los objetivos.

Resumiendo este conjunto de fases, etapas y elementos que componen el

proceso administrativo, mostramos el siguiente cuadro:
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Filosofia v valores

Misidn v Vision

—[ Objetivos
({ Planeacion H Estrateqias
= Politicas
Fase
mecanica o —[ Programas
estructural
k[ Presupuestos

Division del trabaio

Organizacion

Coordinacion

Proceso
administrativa

—_— e Y

Seleccion

— Determinacion de

Andlisis de proveedores

Contratacion

Fase
dindmica u
operativa

Toma de decisiones

Direccian o Motivacion
gjecucion

Comunicacion

Estandares

Conitrol —
Medicion

Correccion

Retroalimentacion

]
|
|
)
]
Liderazao |
)
|
]
]

Etapas del proceso administrativo
Fuente: Libro “Administracion. Escuelas, proceso administrativo, areas funcionales y desarrollo

emprendedor” Lourdes Miunch. México 2007.
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4.2.5. CONCEPTOS BASICOS

4.2.5.1. DEFINICIONES

Servicio

Un servicio se define como un conjunto de actividades interrelacionadas que
ofrece un suministrador con el fin de que el cliente obtenga el producto en el
momento. El servicio que se ofrezca dependera de lo que el cliente demande, y
para saber qué es lo que el cliente quiere es recomendable hacer encuestas

periddicas
Alimentacion

La alimentacion se define como el acto consiente y voluntario por el cual el
ser humano se proporciona productos aptos para el consumo; en este proceso
influyen factores geograficos, econdmicos, sociales, culturales y psicoldgicos.
(Guerrero, 2001)

SERVICIO DE ALIMENTACION Y DIETETICA

El Ministerio de Salud Publica del Ecuador (MSP)(2008), define al servicio de
alimentacion y nutricion como el organismo técnico administrativo responsable
de la produccion alimentaria institucional, encargado de elaborar y proporcionar
una alimentacién saludable y balanceada de acuerdo a las recomendaciones y
requerimientos nutrimentales de usuarios internos y externos, utilizando
racionalmente los recursos y desempefiando correctamente sus funciones
sujetandose a estandares de calidad y costos razonables, con efectividad,

calidad y calidez.
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4.2.5.2. CLASIFICACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION

Después de haber investigado acerca de los diferentes tipos de servicios de
alimentacion, se encontré que éstos pueden ser clasificados en términos de las
necesidades del consumidor, o por el tipo de negocio, esto ayudara a ver las
operaciones de alimentos desde un punto de vista diferente. (Khan, 1991)

Establecimientos de Restauracion

Carles Soler (2011) define al sector de restauracién como: “el conjunto de
establecimientos alimentarios cuya actividad fundamental supone la elaboracién

y venta para el consumo directo de alimentos fuera del hogar.”
Tipos de Restauracion

Sabemos que actualmente el consumo de alimentos y bebidas se puede
realizar a través de multiples modalidades y/o tipos de establecimientos fuera
del hogar, y continuamente siguen apareciendo nuevos modelos o sistemas en
el sector, por lo que, en consideracion a su clasificaciéon de actividades o
negocio, cabe agruparlas en dos grandes categorias:

» La Restauraciéon comercial, que integra todas las actividades que se
desarrollan a través de establecimientos o puntos de venta que preparan
y aportan, de manera directa, sus propios alimentos y/o bebidas a los
consumidores de forma individualizada para su libre eleccion. Dentro de
ésta, a su vez, se puede distinguir entre la restauracion tradicional y la
moderna. También se distingue entre la restauracion independiente
(negocios gestionados aisladamente, son los mas numerosos y variados)
y la restauracion organizada (cadenas de empresas que siguen
estdndares comunes de gestibn y se asocian, principalmente, a
franquicias de pizzerias, hamburguesas, pastelerias, cervecerias,

restaurantes tematicos, etc.).
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* Y la Restauracién colectiva o social, que reune todas las actividades
basadas en la utilizacién de servicios de catering, cocinas centrales o
similares. Corresponde a los servicios alimentarios que se ofrecen a
grupos de colectividades que se hallan en un lugar determinado a la hora
de comer y que no pueden desplazarse del lugar donde realizan su
actividad y, en ocasiones, también carecen de recursos para considerar
otras posibles opciones. Dentro de esta categoria se integran, por
ejemplo, las actividades de comedores de empresas 0 de instituciones
como hospitales-clinicas, escuelas y colegios, comedores universitarios,

centros de accion social, residencias, prisiones etc.

Por otro lado, los servicios de alimentacion también pueden clasificarse por
su sistema de operacion y por su nivel de complejidad. Tomando en
consideracion el nivel de complejidad y estableciendo la produccién como
Criterio Organizacional, los Servicios de Alimentacion y Nutricion se clasifican

de la siguiente forma:

= Servicio de Alimentacion y Nutricibn de Maxima Complejidad:
Establecimiento que elabora un nimero igual o superior a 300 almuerzos-
dia.

= Servicio de Alimentacion y Nutricibn de Mediana Complejidad
Establecimiento que elabora entre 150 a 299, almuerzos-dia.

= Servicio de Alimentaciobn y Nutricibn de Minima Complejidad
Establecimiento que elabora un namero igual o inferior a 149 almuerzos-
dia. (Marambio M, 2005)

De acuerdo a las categorias planteadas y a la clasificacion de los servicios

alimentarios establecida por Khan (1991) consideramos lo siguiente:

Ya que el proyecto se involucra con el comedor estudiantil de la Unidad

Educativa “Colegio de Bachillerato Machala” se describira el funcionamiento de
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los servicios de alimentacion en Instituciones Educativas, en base a los

reglamentos y normas vigentes del Estado.

4.2.5.3. REQUISITOS LEGALES Y REGLAMENTARIOS

Los servicio de alimentos y bebidas no alcohdlicas dirigidas a nifios, nifias y
adolescentes ecuatorianos, dentro del sistema educativo nacional, regulan su
funcionamiento bajo el reglamento dictado en el Acuerdo Interministerial N°
0004-10, actualizado en el presente afio, acorde a las normativas y
regulaciones nacionales e internacionales, con el propésito de establecer
requisitos para su funcionamiento, administracion y control, en cuanto a
parametros higiénicos e indicadores nutricionales que permitan que los
alimentos y bebidas que se preparan y expenden sean sanos, nutritivos e
inocuos, promoviendo habitos alimentarios saludables en el Sistema Nacional
de Educacion. Cabe indicar el caracter obligatorio de la aplicacion del
Reglamento en todos los bares de las instituciones educativas del pais, sin

importar financiamiento, ubicacion o tamafio.

4.2.5.4. CRITERIOS NORMATIVOS Y REGULATORIOS

Sistema de Seguridad Alimentario

En todos los locales o establecimientos involucrados con la manipulacién y
preparacién de alimentos, la calidad de todas sus actividades es vital para evitar
las toxiinfecciones alimentarias, ya que un pequefio error o descuido podria
desencadenar graves consecuencias. La base de todo radica en aplicar buenas

practicas y seguridad en la elaboracion de las comidas.

Todos los responsables de estas actividades deben comprometerse a ser
profesionales en su sector, es decir, conocer todo lo referido a la seguridad en
los alimentos. Un buen trabajo empieza por una adecuada seleccion del

proveedor de las materias primas, que pasa por la recepcion de las mismas, su
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almacenamiento y preparacion. Si alguno de estos pasos falla, pueden derivar
en consecuencias leves o graves en los consumidores. El valor afiadido que

buscan estos es la seguridad del plato que consumen.

4.2.5.5. PRINCIPIOS GENERALES

Compra, recepcion y almacenamiento de alimentos

En resumen, se detallara las disposiciones del Reglamento del
funcionamiento de bares escolares en cuanto a la compra, recepcion y

almacenamiento de los alimentos.

Recomendacion :
Producto y; Almacenamiento
Compra/Recepcion
-Leche en polvo o carton puede
-Verificar  registro  sanitario, | conservarse en la  bodega
fecha de vencimiento para su | protegida de la luz.

Lacteos conservacion y consumo, | -Una vez abierta  requiere
envase sin alteraciones ni | refrigeracion (considerar tiempo de
deterioros. duracion).

-Eleccién al finalizar la compra. | -Si no se dispone de refrigerador,
consumir inmediatamente.
-Requieren conservacion
refrigerada por 2 a 3 dias maximo.

-Verifique la frescura, color, | -Si no se dispone de medios de

carnes olor, consistencia y limpieza del | refrigeracion, consumir el producto
producto. inmediatamente.

-Que tengan registro sanitario -Libre de impurezas se puede
congelar en un plazo de 3 a 5
meses.

-Se debe conservar en lugares

-Comprar frutas y verduras e
frescos y secos, en recipientes con

enteras y frescas ; . g
0 sin tapa, uno o0 varios dias

-Observar que no presenten .

Frutas y o . dependiendo de la fruta y verdura.
golpes ni signos de deterioro en h . i

verduras -Si las pone en refrigeracion
Su estructura. . .

coloquelas lejos del congelador.

-De olor agradable y .

. L -Lavelas con agua potable
consistencia firme _ )
Unicamente antes de consumirlas

Fuente: Guia de bares escolares — MSP- Costa
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Recomendacioén

Producto . Almacenamiento
Compra/Recepcion
-Verificar que ha sido | -Se puede conservar al ambiente 1
transportado  en recipiente | o 2 dias en una funda plastica o
cerrado también lo debe colocar en un
Pan -Puede adquirirlo en fundas | recipiente con tapa para evitar la
plasticas limpias. atencion de insectos y roedores.
-Debe ser suave, en buen |-El producto con marca dura lo
estado y sin rastros de hongos indicado en la fecha de expiracion.
-Se deben comprar o recibir
Granos enteros, sin insectos, residuos o
frescos basuras. :
) -Pueden conservarse al ambiente 2
(arveja, -Los productos con marca . . o
fréjol tierno, | deben venir en empaques a 3 dias o en refrigeracion 1
' semana aproximadamente.
choclo, completamente cerrados, con P
otros) registro sanitario y fecha de
elaboracion y expiracion.
- Se deben comprar o recibir sin
Cereales, omp )
. la presencia de insectos, .
derivados, . -Se guardan en espacios frescos y
granos residuos o basuras. secos a temperatura ambiente
-Las harinas derivadas de los : '
Secos -Una vez abierto el empaque, se lo
cereales se las debe comprar en
(arroz, : debe cerrar con ayuda de una
harina empaques cerrados. Sin moho, pinza, liga o en un recipiente
. ' grumos, hilos, ni mal olor. Con L
fideos, . o plastico con tapa.
registro sanitario y fecha de
avena, etc.) 7 A
elaboracion y expiracion.
. -Se conservan perfectamente en la
Tubérculos . .
. bodega, lugar bien ventilado vy
y raices
(yuca -Deben ser productos fresco_s, oscuro. _
zanahor'ia enteros y con una consistencia | -Evitar colocarlos en saquillos o
' | firme al tacto. costales en contacto con el piso;
remolacha, : . .
r4banos -Libres de gusanos e insectos. colgq_uelos en  canastas o]
' recipientes plasticos, separando
etc.)
cada uno de los productos.
-El aceite debe ser de origen
vegetal, preferencia de soya, | -Se conserva perfectamente en la
girasol, oliva. alacena, en su propio recipiente,
Aceitesy | -Registro sanitario, fecha de | protegido de la luz y el calor de la
grasas elaboracion y vencimiento. cocina.
-De preferencia el producto en | -No se debe reutilizar en ningun
botella porque facilita su uso y | momento.
conservacion.
-En caso de los azlcares | -Se guardan en espacios frescos y
(blanca y morena), deben ser | secos a temperatura ambiente.
. granuladas y de facil separacién, | -Una vez abierto el empaque, se lo
Azulcares
no se debe encontrar | debe cerrar con ayuda de una
apelmazada y/o hecho un |pinza, liga 0 en un recipiente
blogue plastico con tapa.

Fuente: Guia de bares escolares — MSP- Costa
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Preparacion y distribucién de alimentos

Para muchos alimentos crudos (en particular pollos, carne y la leche) se

requiere una coccion a 70°C por un tiempo determinado. Esta comienza cuando

el agua empieza a hervir o cuando pequefias burbujas salen de la salsa de los

alimentos que se estan horneando o cocinando.

Consideraciones

Se debe considerar el tiempo para hervir el agua o cualquier preparacion
con agua, al menos por 5 min a temperatura de ebullicion.

La carne de res, al igual que la de pollo con hueso, se debe cocinar por
lo menos 40 min, en el caso de ser carne molida unos 30 min o hasta
verificar que dentro de la preparacion no sale sangre, ni presente
tonalidades rosadas.

En el caso de los pescados y mariscos, el tiempo minimo es de 25 min.

Lineamientos

El personal encargado debe asegurarse de la limpieza y coccién
adecuada de los alimentos antes de servirlos para su consumo.

Evitar poner en contacto alimentos ya preparados con alimentos crudos,
por lo que representa una fuente de contaminacion. (contaminacion
cruzada)

El menaje a emplear debe estar limpio y ser de uso individual por cada
comensal.

Los platos deben estar servidos antes de llevarlos a la mesa.
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METODOS DE COCCION SALUDABLES

Coccion seca | Consiste en someter el alimento a calor seco y no
requiere grasa, por ejemplo: hornear, a la brasa, a la
parrilla, a la plancha

Hervido Consiste en dejar el agua que hierva y en ese momento
agregar el alimento

Al vapor Utiliza una olla con un poco de agua hirviendo donde se
coloca otro recipiente perforado en el que se pone un
alimento

Bafio maria Se coloca un recipiente que contenga el alimento a
cocinar dentro de otro mas grande que tenga agua

Fuente: Guia de Alimentacién, Nutricién y Actividad Fisica
Para padres de familia — MSP - Costa

4.2.5.6. HIGIENE Y MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

Tanto el administrador o coordinador del comedor, como sus empleados,
deberan presentar el certificado de salud otorgado por el centro de salud del
Ministerio de Salud Publica, previo al ejercicio de sus actividades y cumplir con

las normas sanitarias vigentes.

Los encargados de preparar los alimentos deben contar con la ropa y
prendas de proteccién adecuadas (gorro, en el caso de heridas guantes y
delantal o mandil). Seran prendas de uso exclusivo en el area de cocina del

centro; de preferencia colores claros.

Antes de iniciar sus actividades de cocina y durante la preparacion de los
alimentos debe existir una correcta higiene de manos por parte del personal

encargado. Si cambia de actividad también debera lavarse las manos.

Los microorganismos y bacterias se encuentran en cualquier lugar, por lo
tanto si no se manipulan los alimentos de manera adecuada, éstos pueden

contaminarse.
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Por este motivo se considera necesario tener presente lo siguiente:

= Habitos correctos de higiene

» Limpieza y desinfeccion de todas las superficies de la cocina en general,
incluyendo los materiales y utensilios.

» La eliminacion de residuos por medio de basureros con tapa sin permitir
su acumulacion por mas de dos dias.

* |Implementos de limpieza empleados se mantendran debidamente

rotulados y fuera del riesgo de contactar los alimentos.

4.2.5.7. FUENTES DE CONTAMINACION

Para realizar un buen trabajo es necesario que comience por una adecuada
selecciéon del proveedor y/o de las materias primas, que pasa por la compra y
recepcion de las mismas, su almacenamiento y preparacion. Si alguno de estos
pasos falla o no se realiza adecuadamente, pueden ocasionar consecuencias

leves o graves en los consumidores.

De los diferentes tipos de contaminacion, fisica, quimica y bioldgica, es
conveniente mencionar los medios en que puedan afectar al alimento. Entre los

mas importantes tenemos:

= El manipulador: principalmente porque lleva consigo una gran cantidad de
bacterias en su uniforme, manos, zapatos y otros objetos, de aqui es muy
importante que tome conciencia de su higiene y vestimenta de proteccion.

= La materia prima: puede llegar con contaminantes externos, requiriendo
lavarse, tratarse o almacenarse de forma adecuada para evitar que las
sustancias indeseadas aumenten o se multipliquen.

= El medio ambiente: Un establecimiento sin una buena limpieza y

mantenimiento puede ser un enorme foco de contaminacion.
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» Los instrumentos y materiales también son un foco de contaminantes.
Todos los utensilios y materiales utilizados deben estar destinados para
uso alimentario y nunca deben utilizarse fuera del area de trabajo.

= El método. Una mala practica en la manipulacion de alimentos resulta la

mejor de las vias de entrada de los contaminantes en las comidas.

4.2.5.8. ALIMENTACION ESCOLAR

De acuerdo a los estandares de calidad relacionados con el componente
salud, alimentacion y nutricion, de la Norma Técnica de Proteccion Especial, es
obligatorio para los tipos de bares escolares que pueden existir dentro de las
Instituciones Educativas, ofrecer alimentacion de acuerdo a la normativa del
Ministerio de Salud Publica, con la finalidad de brindar a nifios, nifias y
adolescentes, alimentos sanos, preparados higiénicamente que responden a

una dieta saludable acorde a sus necesidades de nutricion y crecimiento.
Recomendaciones nutricionales

La importancia del crecimiento fisico y desarrollo mental del estudiante
aumentan sus necesidades de energia y nutrientes que deben proveer una
alimentacion variada. Su nutricion dependera en gran parte a los habitos
alimentarios inculcados por los padres, pero también se consideran otros

factores como los socioculturales, patolégicos, etc.

En este tipo de establecimientos es importante conocer las recomendaciones
nutricionales para tratar de ofertar porciones de acuerdo a sus necesidades,
aunque, para manejarlos en forma adecuada hace falta la intervencién o

asesoria de un profesional en Nutricion.
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ALIMENTACION DIARIA RECOMENDADA

Grupo de alimentos Porciones
Leche y derivados 3-4
Carnes 2
Frutas y vegetales 3-5
Panes y cereales 6-11

Las grasas y azUcares al aportar mayor cantidad de
energia se deben consumir con moderaciéon porque
un exceso en la ingesta afecta la salud,
ocasionando enfermedades. (1-2 porciones)

Fuente: Guia de Alimentacién, Nutricién y Actividad Fisica
Para padres de familia — MSP - Costa

Requerimiento nutricional

En la etapa escolar el refrigerio o colacion desempefia un papel importante
en la alimentacion. Este forma parte de una de las cinco comidas diarias de los
nifios y adolescentes, por lo tanto debe aportar entre el 10% y el 15% del valor
total de calorias en el dia, asi los recomiendan especialistas de la Coordinacién

Nacional de Nutricién del Ministerio de Salud Publica.

REQUERIMIENTOS DE CALORIAS Y NUTRIENTES
PARA EL REFRIGERIO (15% DEL VCT)
Edad Energia Energia | Proteinas | Grasas | CHO
(afios) | Dlana | - ccal @) @) )
(VCT)
5-12 1825 273.8 8.2 9.1 39.7
12-18 2735 410.25 12.3 13.7 59.5

Fuente: Guia de bares escolares region Costa

Los requerimientos nutricionales de los estudiantes van a variar segun la
edad, peso, talla, sexo y la actividad fisica; es asi que los nifios y nifias de edad

comprendida de 5 a 12 afos requieren menor cantidad de energia, en
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comparacion a los adolescentes, cuyos requerimientos son mayores y por ende,

necesitaran mayor cantidad de energia y nutrientes.
Distribucion porcentual de las calorias

Para no sufrir desequilibrios, ni en peso ni en nutrientes, se recomienda la

ingesta de estas calorias de una forma determinada.

» Los hidratos de carbono deberian representar entre el 55% - 65% de la
energia total.

* En el caso de las grasas, no deben suponer mas alla del 25% - 30%

» Y las proteinas, tanto de origen animal como vegetal, deben aportar el
10% - 15%.

Distribucion por tiempo de comidas

De acuerdo con los resultados obtenidos por multiples investigaciones
efectuadas en lo referente a cantidades y formas de administracion de la

comida, se aconseja la siguiente distribucion:

Desayuno 20-25% de las calorias diarias

Refrigerio %> mafiana | 10-15% de las calorias diarias

Almuerzo 30-35% de las calorias diarias
Refrigerio % tarde 10-15% de las calorias diarias
Merienda 25-30% de las calorias diarias

Fuente: Larousse, pag. 45

Esta distribucién puede estar sujeta a variaciones, ya que muchos de los
estudiantes no desayunan o no cumplen con el requerimiento energético basico
del desayuno. Dado el caso, el refrigerio debera incrementar el numero de

calorias del desayuno.
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4.2.5.9. EXPENDIO DE ALIMENTOS

Los alimentos, bebidas y preparaciones que se expendan en los bares
escolares, deben ser naturales, frescos, nutritivos, inocuos y de calidad, a fin de
que no constituyan un riesgo para la salud de los consumidores. Se expenderan
aplicando medidas de higiene y proteccion, promoviendo el consumo de

alimentos saludables.

Ademas, los alimentos y bebidas procesadas que se vendan en los bares,
deben contar con registro sanitario vigente, estar rotulados conforme a la
normativa nacional y con la declaracion nutricional correspondiente. En su
oferta se incluyen alimentos, bebidas y preparaciones tradicionales,
aprovechando los productos de temporada e incentivando los habitos y

costumbres propios de la poblacion.

No se permite la venta de productos que contengan cafeina, edulcorantes
artificiales y alimentos densamente energéticos (alto contenido de grasa,

hidratos de carbono simple y sal).

4.2.5.10. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICO (APPCC)

Respecto a la Seguridad Alimentaria, es fundamental para todas las
empresas en contacto con los alimentos, contar con un sistema de inocuidad.
El APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, o HACCP por sus
siglas en inglés), es un proceso sistematico preventivo para garantizar la
inocuidad alimentaria, de forma logica y objetiva. En él se identifican, evalian y
previenen todos los riesgos de contaminacion de los productos a nivel fisico,
guimico y bioldgico a lo largo de todos los procesos de la cadena de suministro,

estableciendo medidas preventivas y correctivas para su control.
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Principios del sistema HACCP

PRINCIPIO 1 | Realizar un analisis de peligros en la cadena alimentaria

Recopilacién de los peligros que podrian presentarse en cada fase y definir las
medidas que se aplicaran para controlarlos.

PRINCIPIO 2 | Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC)

Identificar y determinar los Puntos Criticos de Control, aplicando el control
determinado de a acuerdo al peligro a eliminar.

PRINCIPIO 3 | Establecer un limite o limites criticos

En cada fase el Punto Critico de Control debe tener limites criticos, dotados de
la decision sobre la aceptabilidad o inaceptabilidad en la secuencia del proceso.

PRINCIPIO 4 | Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC

Esto es para detectar si se ha dado una pérdida de control en el Punto Critico
con el objeto de hacer la correccion pertinente, la misma que debe realizarse a
la brevedad posible.

PRINCIPIO 5 | Establecer las medidas correctivas

Que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no
esta controlado.

PRINCIPIO 6 | Establecer procedimientos de comprobacién

Para confirmar que el sistema HACCP funciona eficazmente se pueden utilizar
métodos de comprobacién utiles de acuerdo al caso en particular.

PRINCIPIO 7 | Establecer un sistema de documentacién

Sobre todos los procedimientos y los registros apropiados para estos principios
y su aplicacion

Fuente: Guia de HACCP — PRO ECUADOR

4.2.5.11. FUNCIONES DEL COMEDOR ESCOLAR

El comedor se ha convertido en un elemento imprescindible para la salud del

escolar, tanto por el servicio de alimentos en las comidas como en los
desayunos. Este ultimo ha ido ampliando su importancia al incorporarlo los

centros escolares en su oferta para asi atender a los hijos de familias que por
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diferentes motivos (laborales, etc.) no pueden proporcionarlo adecuadamente

en su propio domicilio.
Las funciones resumidas del comedor escolar seran:

= Proporcionar una alimentacion de calidad adaptada a las necesidades y
caracteristicas de los usuarios. Esto incluye consideraciones culinarias y
nutricionales, relativas al aspecto y presentacion de los menus, etc.

» El recinto debe ademas aportar los elementos adecuados para que la
comida sea un hecho gratificante: vajilla, mobiliario, iluminacion, ruido,
decoracion, servicio, complementos.

= El comedor serd un recurso didactico adicional y complementario de la
escuela en materia de educacion para la salud, tanto en lo relativo a la
alimentacion y nutricion como a la higiene y a otros aspectos.

= Contribuir al conocimiento de la cultura y variedades gastrondémicas
locales. Facilitar la identificacion del origen de cada alimento que se
presente en el comedor y cudles han sido las operaciones vy
transformaciones que ha sufrido hasta llegar a la mesa.

= Constituird una herramienta para el desarrollo de habilidades individuales
y sociales: utilizacion de utensilios, comportamiento en la mesa, hablar

con la boca vacia, comer masticando bien los alimentos, etc.

Tal vez, lo mas importante seguira siendo que en el medio escolar se ejerza
la debida influencia sobre la promocion de los habitos saludables. (Martinez,
2012)

4.2.6. ADMINISTRACION DE SERVICIOS ALIMENTARIOS

Cuando hablamos de administracion de un servicio de alimentacidn, nos
referimos a la organizacion, planeacion, direccion, control y evaluacion de las

actividades propias de un servicio de alimentacion, cuyo fin es brindar
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alimentacion con los mas altos estandares de calidad a los comensales que

demandan el servicio

4.2.6.1. ORGANIZACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

Gestion por procesos

Amat (1992), basado en los planteamientos de los llamados padres de la
administracién, menciona: “La gestion, organizacionalmente hablando, se
refiere al desarrollo de las funciones basicas de la administracion: Planear,
organizar, dirigir y controlar’, por esta razéon es importante la gestion por
procesos ya que nos permite tener una vision sistematica de la organizacion
como lo afirma (Bravo, 2006) ya que permite ver todo, apreciar sus
componentes y descubrir sus caracteristicas especificas. De igual forma
permite ubicar el sistema en su entorno, aceptar la complejidad, la organizacion
e inteligencia del sistema, asi como la responsabilidad social con la sociedad en
donde interactda (Grupo R&S, 2011).

Se entiende por proceso a cualquier actividad o grupo de actividades que
emplee un insumo, le agregue valor a éste y suministre un producto a un cliente
externo o interno, de esta manera todas las actividades presentes en desarrollo
de un proceso deben tener un proposito comun orientado a la satisfaccion de la

necesidad del cliente. (Harrington, 2000)

En resumen, prestar atencién a los procesos y gestionarlos decididamente,
constituye actualmente una alternativa consistente para la mejorar de las

administraciones y servicios publicos, su eficiencia, eficacia y calidad.
Sistema gerencial por procesos

En consideracion de la magnitud y complejidad de los diversos sistemas y
areas operativas de salud del pais, el servicio de alimentacion, nutricion y

dietética comprende cuatro componentes basicos:
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la gestion técnica de alimentacion,

» nutricion y dietética, la gestion administrativa,

la gestion en educacion alimentaria y

la gestion en docencia e investigacion.

Es entonces necesario atender, elaborar y responder a los planes y
productos preestablecidos como exigencias del sistema gerencial por procesos.
(Ministerio de Salud Publica del Ecuador, 2008).

Unidad central de produccién (UCP)

En la “Unidad Central de Produccion” (UCP) se ejecutan los procesos
basicos destinados a elaborar las preparaciones culinarias planificadas de
acuerdo a normas técnicas, criterios y estandares internacionales, con el
propésito de cubrir los requerimientos nutricionales; individuales y colectivos; de
los clientes sanos, usuarios hospitalizados, personal y otros beneficiarios que el

establecimiento determine. (Marambio M, 2005)

Se detallara por pasos la gestion administrativa del servicio de alimentacién
liderado por la nutricionista o gerente administrativo del establecimiento, por
medio de una estructura organizacional, para que se lleven a cabo estos
procesos basicos especificados posteriormente. Estos han sido adaptados en el

servicio de alimentacion del Colegio de Bachillerato “Machala”. (Anexo 3.)

Para esto, hay que tener presente los siguientes criterios basicos, para los
cuales se requiere de un excelente conocimiento del comensal, productos,

equipos, personal de trabajo y procedimientos a seguir:

= Detallar los pasos a seguir desde la actividad inicial hasta la final.
= Ser facilmente comprendido por todo el personal

= Asignar funciones generales y especificas
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Esto no solo contribuye a optimizar la comunicacion interna y externa del
personal, sino también a eliminar todas las posibles fuentes de error. No
obstante, estos procesos pueden ser modificados y mejorados segun el criterio

y experiencia del lider del establecimiento. (Anexo 3.1.)

» Proceso 1. Planificaciobn de menu general.
» Proceso 2. Planificacion de menu para régimen dietético especifico.
= Proceso 3. Aprovisionamiento de viveres

= Proceso 4. Elaboracion de comidas.

Formularios a utilizar en la unidad central de produccion

En la UCP se efectian varios subprocesos que el personal debe cumplir.
Para complementar la utilizacibn de descripcion de procesos se propone
emplear los siguientes formularios adaptados en el servicio de alimentacion del

Colegio de Bachillerato “Machala”. (Anexo 4.)
»= Formulario 1. Menu del dia
= Formulario 1.1. Ejemplo de ciclo mensual del set de menus
= Formulario 2. Modelo de receta basica
= Formulario 2.1. Tabla basica de porciones por tipo de preparacion
» Formulario 2.2. Calculo diario de alimentos
= Formulario 3. Orden de compra
» Formulario 4. Pedido de dietas
= Formulario 4.1. Caracteristicas de la dieta

= Formulario 5. Total de dietas a prepararse en la UCP
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4.2.6.2. ESTRUCTURA FISICA DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION

Planta fisica

Caracteristicas generales

La planta fisica cumple un papel muy importante para el funcionamiento ideal
del servicio de alimentacion. La infraestructura del servicio debe ser disefiada
de una manera en la que permita desarrollar correctamente los procedimientos

o flujos de trabajo (personal, equipos y materia prima).

El reglamento para el control y funcionamiento de bares escolares (Anexo 1),
en el capitulo Il, menciona las caracteristicas correspondientes del espacio
fisico segun la clasificacién por el servicio que prestan. En este caso, un bar
escolar comedor debe ser un local cerrado de dimensiones mayores a los 16m?.
Aunque el servicio de alimentacion del Colegio de Bachillerato “Machala” no
tenga precisamente estas medidas, el espacio fisico puede distribuirse y

aprovecharse de una mejor manera. (Anexo 5)

Desde el punto de vista de la planta fisica los servicios de alimentacion estan
constituidos por diferentes tipos de unidades: Unidad Central de produccién
(UCP) y Unidad Dietética de Distribucién (UDD). (Marambio M, 2005)

La UCP debe mantener una distancia prudente de las zonas de
contaminacion internas o externas del establecimiento. Con esto nos referimos
a los depdsitos de basura, lavanderias, transitos contaminantes, vapores, gases
qgue puedan afectar al producto final y por consiguiente a los comensales; de

esta manera se evitara los riesgos de contaminacién durante su distribucion.

La estructura fisica de la planta repercute tanto en la calidad nutricional y

sanitaria de los alimentos como en el cumplimiento de las expectativas de los
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comensales. Por lo tanto, en su disefio se debe contemplar las superficies
requeridas para el desarrollo de cada una de las tareas, acciones Yy
procedimientos, segun normas nacionales e internacionales de aseguramiento
de la calidad, con clara separacion de areas limpias de aquellas de mayor
contaminacion; asi como el estricto cumplimiento de las disposiciones del

Reglamento Sanitario de los Alimentos de nuestro pais. (Marambio M, 2005)

Como en el servicio de alimentaciéon del Colegio de Bachillerato “Machala” no
hay una demanda de dietas con caracteristicas especificas, no necesitan una
UDD. En este caso la UCP puede ser utilizada para la elaboracién de una dieta
general y una dieta de régimen dietético.

4.2.6.3. ESTRUCTURA FISICA POR AREA DE TRABAJO

Flujograma del servicio de alimentacion

| RECEPCION

[ ALMACENAMIENTO

-CONGELACION
-REFRIGERACION

-PRODUCTOS
SECOS

-SECTOR CARNES Y
MARISCOS

PREPARACION

-FRUTAS Y PREVIA

LEGUMBRES
-PANES Y CEREALES

-ELECTRICO
-GAS
-VAPOR

-CENTRALIZADA
-SEMICENTRALIZADA
-DESCENTRALIZADA

A
DISTRIBUCION

Y

LIMPIEZA

Flujograma del Servicio de Alimentacion
Fuente: Patricia Sanchez Bustamante
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Areas y sectores

Area de recepcion de alimentos

Tiene por finalidad recibir todas las adquisiciones. Las caracteristicas mas

importantes que debera reunir ésta area son las siguientes:

= Debe tener facil acceso para la entrega de alimentos por parte de los
proveedores.
= Debe contar con el equipo adecuado que permita facilitar la descarga de

los alimentos (plataforma, fregadero de acero inoxidable, balanza).

Area de almacenamiento

Lo que debe caracterizar a esta area es la maxima preservacion y control de
los alimentos. A su vez subdividirse en area de almacenamiento refrigerado,

area de almacenamiento no refrigerado y bodega del dia.

Almacenamiento refrigerado

En esta sub-area es primordial contar con las unidades de refrigerado
suficientes, para la conservacion de los alimentos de facil descomposicion
(carnes, aves, pescados, leche, etc.), permitiendo que el control de temperatura

fria disminuya la proliferacion de microorganismos.

Almacenamiento no refrigerado

En esta zona corresponde el llevar a cabo el almacenamiento de viveres
secos como: cereales, leguminosas, fideos, azucar, conservas, aceites, algunos

vegetales, frutas y tubérculos, en repisas o estanterias a 15 cm del suelo.
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Bodega del dia

Aqui se separan y mantienen a los productos e ingredientes del menu del dia
para su entrega inmediata al momento de preparacion. También debe contar

con su estanteria y balanza respectiva.
Area de produccion de alimentos
Area de preparacion previa

En esta area se aplicardn procedimientos previos a la coccion de los
alimentos, es decir la limpieza, corte y preparacion de los mismos. Debido a la
variedad de alimentos se opta por dividirla en tres sectores con la intencion de
facilitar el trabajo y evitar inconvenientes sanitarios como contaminacion

cruzada, entre otros.

Cada division debe estar equipada con los implementos apropiados
(cuchillos, tablas de picar, etc.), asi como también deben contar con una

adecuada ventilacion e iluminacion.
De los sectores en los que se divide esta area tenemos:

= Sector de carnes: Limpieza y preparacion previa de carnes, pescados y
aves.

= Sector de preparacion inicial de verduras y tubérculos: Limpieza y corte
de este tipo de alimentos.

= Sector de preparacion previa de frutas: Limpieza, corte y preparacion de

frutas (jugos, ensaladas o postres)
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Area de coccién

En esta area se efectla el proceso de preparacion y coccién definitiva de los
alimentos previamente tratados, mediante los siguientes métodos que se

destacan a continuacion:

= Calor humedo: Se emplean marmitas y cocina al vapor.
= Calor seco: Se manejan cocinas a vapor o eléctricas, parrillas, cocina,

horno eléctrico, sartén, plancha, entre otros.

Los equipos a utilizar deben ser adecuados y estar en buen estado para
poder conseguir preparaciones de alta calidad nutricional e higiénica, que sean
atrayentes a la vista y agradables al paladar.

Area de distribuciéon de alimentos

Area destinada al reparto de las raciones alimentarias para usuarios y
personal. En el comedor estudiantil del Colegio de Bachillerato “Machala” se
utiliza un sistema de distribucién centralizada en un sector cercano al area de
preparacién para su entrega inmediata, en el cual se requiere establecer

normas para su correcta organizacion. (Anexo 6)
Area de limpieza

En este espacio corresponde realizar la remocién de residuos, lavado
enjuague y desinfeccion de los implementos utilizados para la coccion vy
distribucion, contando con los materiales apropiados que garanticen la asepsia

del lugar y seguridad de los alimentos.
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Locales anexos

Area de bodega

Es recomendable y necesario contar con un &rea de bodega, que nos
permita el almacenamiento de los materiales de limpieza y las prendas de

proteccion, de forma ordenada y segura.

Bafios y vestuarios

Deben ubicarse alejados de las areas de preparaciéon y bodega. Dispondran

de todo lo necesario para la higiene y comodidad.

Zona de eliminaciéon de desechos

Esta zona debera estar ubicada a una distancia prudente del area de
produccion de alimentos; ademas debera ser ventilada y tener puertas y
ventanas con mallas protectoras, garantizando la conservacion de la zona en

condiciones sanitarias Optimas, exenta de malos olores, etc.

Caracteristicas generales de los recursos fisicos

Las condiciones e higiene de la infraestructura de un servicio de alimentacion
escolar, segun lo reglamentado en el Acuerdo Interministerial (Anexo 1), deben
cumplir con ciertos parametros generales en cuanto a construccién y materiales

a emplear en las diferentes areas y sectores del establecimiento:

= Local cerrado

* Dimensiones mayores a 16m?

= Equipamiento e infraestructura completa para preparacion y
conservacion de alimentos

= Facil acceso para todos los estudiantes

= Aberturas protegidas por malla fina contra insectos
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lluminacion y ventilacion suficiente

Constituido por materiales resistentes,anti inflamables, anticorrosivos
Constituido por superficies lisas

Paredes y materiales de colores claros, faciles de limpiar y desinfectar
Ubicado a mas de 10m de los servicios higiénicos e instalaciones de
aguas servidas, de cualquier foco de contaminacion

Su disefio permite ubicacion de equipos, acceso y transito del
personal, espacios para almacenamiento de refrigeracion y
congelacion y la preparacion adecuada de alimentos y bebidas
Dispone de los servicios publicos con los que cuenta la institucion
educativa (luz eléctrica, agua potable, alcantarillado, manejo de
desechos)

Cuenta con lavaderos y agua potable o segura

Los servicios higiénicos tienen espacio suficiente, sus lavamanos
respectivos, disponibles para hombres y mujeres

Se encuentran aislados fisicamente de las areas de elaboracion,

servicio y almacenamiento de los alimentos

4.2.6.4. EQUIPAMIENTO BASICO DEL SERVICIO

Para un servicio de alimentacién es imprescindible contar con los equipos

basicos acorde a sus necesidades y complejidad de estructura operativa. Segun

lo recomendado por los ministerios en su reglamento es que los equipos sean

de material inoxidable, no poroso, no inflamable, de facil limpieza y larga
durabilidad.

La calidad y la cantidad del equipamiento es importante para el desarrollo

adecuado de los procesos en la preparacion de alimentos, debe establecerse

cada equipo por tipo de insumo o procedimiento (Instituto Nacional de Seguros
de Salud INASES, 2008).
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Maquinaria y equipos béasicos para procesos de produccion, limpieza y

almacenamiento

Teniendo en cuenta las caracteristicas, necesidades y complejidad de la
estructura del servicio de alimentacion del Colegio de Bachillerato “Machala”, se
mencionara algunos de los equipos ideales para garantizar una produccion

Optima.

= Mesones de trabajo con cubierta de acero

» Unidades de coccion

= Equipo de trabajo mecanico (batidora, licuadora, extractor de jugos)
= Balanza

= Unidades de refrigeracion

= Lavaderos con doble compartimiento

» Recipientes para diversos usos

» Elementos para transporte

= Repisas o0 estanterias

Sin embargo, si el servicio de alimentacién del colegio no posee los equipos

mencionados, su produccion no se vera afectada.

Equipos de prevencion de incendios

Cabe mencionar que todo establecimiento debe contar con extintores

respectivamente habilitados.
4.2.6.5. RECURSOS HUMANOS

Todo establecimiento que cuente con un Servicio de Alimentacion, Nutricion
y Dietética debe contar con un Profesional Nutricionista-Dietista especialista
qgue ocupara el cargo de Lider del Servicio para ejercer funciones Técnico-
Administrativas (MSP, 2008).
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El equipo de trabajo del Servicio estd conformado por personal
especializado, indispensable para ejecutar las funciones asignadas en cada
area, y cumplir con cada uno de los cargos y responsabilidades que compete a

cada sector.

4.2.6.5.1. PROFESIONALES
Nutricionista

El servicio de alimentacion debe contar con un profesional nutricionista-
dietista, con titulo de educacion superior, especialista en nutricion y dietética;
capaz de intervenir en la alimentacion de una persona o grupo de personas con
buen estado de salud, como de los que necesitan un régimen terapéutico.
(INASES, 2008)

Funciones especificas
Seréa responsable de llevar a cabo las siguientes funciones:

= Planificar, organizar, dirigir, controlar y evaluar las funciones y actividades
del servicio de alimentacion con la aplicacion del sistema gerencial por
procesos.

= Elaborar el reglamento interno del servicio en concordancia con normas y
reglamentos vigentes.

= Planificar, implementar, dirigir y evaluar el ciclo de menus con
alimentacion normal y saludable para usuarios y personal.

= Publicar en la cartelera de la central de produccién el mena del dia.
(Anexo 4. Formulario 1)

= QOrganizar, planificar, programar, coordinar, dirigir, supervisar y evaluar las
actividades que realiza el personal profesional, administrativo, técnico y

operativo del servicio y la gestidén a su cargo.
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» Realizar investigacién operativa y evaluacién permanente in situ en todas
las etapas de la gestion de alimentacion para establecer eficiencia,
eficacia y efectividad del servicio.

= Participar y contribuir en la planificacion, evaluacion de las normas de
bioseguridad institucionales.

= Programar, capacitar al personal en temas que tiene relacion con la
gestion de alimentacién, nutricion y dietoterapia.

= Planificar y desarrollar programas de educacion alimentaria y nutricional

para clientes internos y externos.

4.2.6.5.2. PERSONAL ADMINISTRATIVO
Asistente administrativo o ecOnomo

Participa en la gestion y en la organizacién del servicio de alimentacion junto

al profesional en nutricion.

Funciones especificas

= Conocer, cumplir, aplicar y contribuir en la aplicaciébn de las guias del
servicio de alimentacion acorde a su institucion (Anexo 1.1), Manual de
Bioseguridad Alimentaria y Reglamentacion interna.

= Cotizar productos en el mercado para conocer los precios y efectuar un
control de calidad, cuidando que estos sean los mas convenientes para la
institucion,

= Efectuar las adquisiciones de alimentos aplicando la guia para la orden de
compra de viveres. (Anexo 4. Formulario 3)

= Calcular y registrar el pedido de viveres para el menu del dia” (Anexo 4.
Formulario 3), en base a la tabla basica de porciones por tipo de
preparacion de alimentos establecidos por el profesional nutricionista.

(Anexo 4. Formulario 2.1)
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= Controlar y llevar un registro del niumero de dietas a prepararse en la UCP

en el comedor. (Anexo 4. Formulario 5)

Bodeguero o guardalmacén

Responsable del manejo y control de las bodegas.

Funciones especificas

= Conocer, cumplir, aplicar y contribuir en la aplicaciéon de las guias del
servicio de alimentacion acorde a su institucion (Anexo 1.1), Manual de
Bioseguridad Alimentaria y Reglamentacion interna.

= Controlar e informar sobre el estado fisico de las bodegas, instalaciones y
funcionamiento de los equipos de almacenamiento y el estado de
conservacion de los alimentos.

= Controlar el correcto almacenamiento de los viveres y su conservacion, la
temperatura, higiene y ubicacion respectiva.

= Gestionar, organizar y coordinar las actividades relacionadas con las
areas de produccién culinaria dentro del servicio de alimentacion,
relacionadas con el proceso de aprovisionamiento de viveres. (Anexo 3.1.

Proceso 4)

Secretaria

Personal auxiliar encargado de realizar trabajos de secretaria y archivar la

documentacion generada en el servicio.

Funciones especificas

= Realizar la informacién del movimiento del servicio y estadistica bajo la
supervision de nutricionista.
= Mantener cantidades suficientes de formularios e instrumentos necesarios

de uso en el servicio.
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4.2.6.5.3. PERSONAL MANUAL DEL SERVICIO

Cocinero

Responsable de llevar a cabo todas las preparaciones culinarias preliminares
y definitivas de los alimentos y del mantenimiento de limpieza y desinfeccion de

toda el area y equipos de la central de produccién y cocina.
Funciones especificas

= Cumplir con todas las normas de higiene y limpieza personal, de los
alimentos y del equipo de cocina. (Anexo 7.)
» Llevar a cabo las preparaciones del menu diario del servicio de

alimentacion.
Auxiliar de cocina
Funciones especificas

» Llevara a cabo las preparaciones culinarias que se le asignen, bajo la
supervision del cocinero.
» Trabajara en equipo y eficientemente optimizando tiempo, recursos e

higiene en coordinacion con el resto del personal.
Auxiliar de limpieza
Funciones especificas

» Realizar las tareas de aseo, limpieza y desinfeccion de toda la planta

fisica y areas del servicio alimentario, incluyendo bodegas y vestidores.
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4.3. MARCO LEGAL

La salud, base fundamental del desarrollo humano, constituye una de las
mayores responsabilidades y prioridades del estado ecuatoriano establecido
como mandato en la Constitucion de la Republica, en el Art. 42 que manifiesta:
“El estado garantizara el derecho a la salud, su promocion y proteccién por
medio del desarrollo de la Seguridad Alimentaria, la provision de agua potable y
saneamiento basico, el fomento de ambientes en lo familiar y comunitario y la
posibilidad de acceso permanente e ininterrumpido a servicios de salud
conforme a principios de equidad, universalidad, solidaridad, calidad vy

eficiencia”.

La Constitucion de la Republica del Ecuador, en el numeral 1, de su articulo
3, dispone como uno de los deberes primordiales del Estado: “Garantizar sin
discriminacion alguna el efectivo goce de los derechos establecidos en la
Constitucion y en los instrumentos internacionales, en particular la educacion, la

salud, la alimentacion, la seguridad social y el agua para sus habitantes”.

La citada Constitucion de la Republica, en el articulo 13, ordena que: “Las
personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a
alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel
local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones

culturales.- El Estado Ecuatoriano, promovera la Soberania alimentaria”.

La Ley Organica de Salud, publicada en el Suplemento del Registro Oficial
No0.423 de 22 de diciembre de 2006, dispone, en su articulo 16 que: “El Estado
establecera una politica intersectorial de seguridad alimentaria y nutricional, que
propenda a eliminar los malos habitos alimenticios, respete y fomente los
conocimientos y practicas alimentarias tradicionales, asi como el uso y
consumo de productos y alimentos propios de cada region y garantizara a las

personas el acceso permanente a alimentos sanos, variados, nutritivos, inocuos
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y suficientes. Esta politica estard especialmente orientada a prevenir trastornos
ocasionados por deficiencias de micronutrientes o alteraciones provocadas por

desoérdenes alimentarios”.

La referida Ley Organica de Salud en su articulo 129 sefala la obligacion de
todas las instituciones, organismos y establecimientos publicos y privados que
realicen actividades de produccién, importacion, exportacién, almacenamiento,
transporte, distribucién, comercializacion y expendio de productos de uso y
consumo humano, de cumplir con las normas de vigilancia y control sanitarios
expendidas por la Autoridad Sanitaria Nacional, y en el articulo 130 establece la
obligacion de dichos establecimientos de contar con el permiso de

funcionamiento correspondiente.

El Plan Nacional del Buen Vivir 2013-2017, en su objetivo 3, establece
politicas y lineamientos estratégicos entre las que se contempla: “3.6 Promover
entre la poblacion y en la sociedad habitos de alimentacion nutritiva y saludable
gue permitan gozar de un nivel de desarrollo fisico, emocional e intelectual

acorde con su edad y condiciones fisicas”.
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5. FORMULACION DE LA HIPOTESIS

La evaluacion y control del funcionamiento actual del servicio de alimentacion
del Colegio de Bachillerato “Machala” en la provincia de El Oro, permitira

disefiar un plan de mejora en su administracion.
6. IDENTIFICACION Y CLASIFICACION DE VARIABLES

Variable independiente

Evaluacion y control del funcionamiento actual del servicio de alimentacion

del Colegio de Bachillerato “Machala” en la provincia de El Oro.
Variable dependiente
Plan de mejora en la administracion del servicio alimentario.
Variable Interviniente

Los usuarios del servicio de alimentacion.

7. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

La investigacion que se desarroll6 para el diagndstico situacional de la
administracion del servicio de alimentacion del Colegio de Bachillerato
“Machala”, provincia de EI Oro, 2014, tiene un disefio metodolégico no
experimental, de tipo transversal, realizando un estudio cuantitativo, analitico y
observacional, con un enfoque descriptivo, ya que se estara en contacto directo
con la realidad de tal forma que se estudien los hechos en el lugar en el que se

producen.
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7.1. JUSTIFICACION DE LA ELECCION DEL DISENO

Este proyecto de investigacion sera de tipo descriptivo ya que proporcionara
la informaciéon necesaria para definir las propiedades y describir las
caracteristicas de las variables del tema en desarrollo, indicando la forma en
gue se manifiesta el problema. Utilizando este tipo de estudio podremos
describir la realidad actual de la administracién y funcionamiento del servicio de

alimentacion del colegio en mencién.

También se basara en una metodologia de estudio analitico, puesto que, al
recolectar la informacion acerca de las falencias administrativas del servicio de
alimentacion, se la sometera a un analisis minucioso posteriormente, separando

los parametros de control y observacién que influyen en el problema existente.

Por ultimo y principalmente, a lo largo de toda la investigacion se usara como
respaldo un tipo de estudio observacional con el objeto de evaluar el
funcionamiento actual en la administracion del comedor estudiantil machalefio,

por medio de la guia de observacion desarrollada como estrategia basica.

7.2. POBLACION Y MUESTRA

La poblacion en la cual esta centrado el estudio, lo conforman 69 personas,
de las cuales 47 son estudiantes que de acuerdo a los registros han sido
beneficiados con la exoneracion del costo de las comidas durante el mes de
mayo Yy junio del presente afio y 22 profesores del plantel que compran

diariamente el desayuno o almuerzo en sus instalaciones.

En vista de que la poblacion es pequefia y se puede acceder a ella sin

restricciones, se procederd a trabajar con todos sus miembros.
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7.2.1. CRITERIOS DE INCLUSION

Usuarios del servicio de alimentaciéon del Colegio de Bachillerato
“Machala”

Que consuman desayuno, almuerzo o ambos dentro de las instalaciones
del servicio alimentario durante el mes de mayo y junio del presente afio

Estudiantes exonerados de costo registrados en el mes de mayo y junio
del presente afio

Profesores de la unidad educativa que acuden al comedor durante el mes
de mayo y junio del presente afo

7.2.2. CRITERIOS DE EXCLUSION

= Personas que no consuman los alimentos que ofrece el servicio de
alimentacion del Colegio de Bachillerato “Machala”

7.3. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOGIDA DE DATOS

7.3.1. TECNICAS

Para la recoleccion de la informacion se emplearon las siguientes técnicas:
= Observacion

En las visitas realizadas al centro educativo se aplicé la técnica de
observaciéon a las actividades y funcionamiento en el interior del comedor
estudiantil, observando cada area del establecimiento y desempefio del

personal encargado.
= Encuesta

Esta técnica permitio obtener los datos personales e informacion sobre el

grado de satisfaccion tanto del personal encargado de llevar a cabo los
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procesos en el servicio de alimentacion como de sus usuarios (estudiantes y

profesores).
» Valoracion Antropomeétrica

Se realiz6 la medicion del peso y talla de los sujetos de estudio para llevar a
cabo su evaluacion nutricional mediante el indicador del indice de Masa
Corporal (IMC).

7.3.2. INSTRUMENTOS

Para este trabajo de investigacion se utilizaron los siguientes instrumentos:
» Guia de Observacion

Para este estudio se disefi6 una guia de observaciéon adaptada a lo
establecido en el Reglamento para el control del funcionamiento de bares
escolares del Sistema Nacional de Educacion, evaluando diferentes parametros

y aspectos del mismo. (Anexo 8)
= Cuestionario

Este instrumento se aplicé de forma directa a los usuarios internos y externos
del comedor estudiantil, luego de su valoraciébn antropométrica respectiva.
Conformado por 13 y 19 preguntas respectivamente, disefladas para el
cumplimiento del objetivo general del estudio. (Anexo 9)

= Materiales Antropomeétricos

Utilizando una balanza y tallimetro se realiz0 la toma de medidas
antropomeétricas. Se uso la Tabla internacional de IMC, segun la OMS, para la
clasificacion del estado nutricional en adultos, y las curvas de IMC/Edad, 10 a

19 afos. Desviaciones Estandar (DE) para adolescentes. (Anexo 10)
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8. PRESENTACION DE RESULTADOS

8.1 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Después de la obtencion de los datos, por medio de la guia de observacion y
la aplicacion de las encuestas, estos fueron tabulados en computadora con el
programa de Microsoft Excel para su posterior analisis. Se elaboraron tablas de
datos y graficos en el mismo programa para posteriormente, con criterio propio,

proceder a interpretar los resultados.

8.1.1. Diagnostico situacional de la administracion del

servicio de alimentacidon del Colegio de Bachillerato “Machala”

En la ciudad de Machala, provincia de El Oro, existe la institucion educativa
“Colegio de Bachillerato “Machala”, ubicado en la parroquia Jambeli, en las
calles 25 de Junio y Edgar Cérdova Polo, teniendo como misién la formacion
integral, emprendedora, solidaria, respetuosa, creativa, investigativa, critica-
reflexiva de la juventud orense, con competencias basadas en el conocimiento
cientifico y tecnoldgico, que fortalezcan el buen vivir en su comunidad y en el

mundo.

El Colegio de Bachillerato “Machala” esta considerado como uno de los
centros educativos de relevante prestigio por su cobertura a las demandas
sociales, en las especialidades de: Quimico Bioldgico, Fisico Matematico,
Ciencias Sociales, Informatica, Secretariado Técnico y Contabilidad
Computarizada; ademas posee infraestructura fisica para atender a mil
guinientos estudiantes, contando con personal docente que ejecuta acciones
acordes a su especialidad al igual que el personal administrativo y de servicio,
quienes en conjunto despliegan acciones orientadas a optimizar la formacion

integral de quienes seran entes de calidad personal y profesional.
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Es el primer centro educativo publico, a nivel provincial, que cuenta con un
comedor estudiantil en el que se ofrece a los estudiantes y profesores el
consumo de un refrigerio y almuerzo dentro de los horarios establecidos por los
directivos de la unidad educativa. Su creacion ha sido uno de los proyectos mas
importantes para esta comunidad que, gracias al arduo esfuerzo de un equipo
de colaboradores, entre ellos, su coordinadora Lic. Blanca Maldonado, la Dra.
Herlinda Neira y la trabajadora social Eva Aguilar, ha mantenido su

funcionamiento durante tres afios seguidos.

La idea de crear el comedor estudiantil machalefio surge por parte de un
grupo de profesores de la institucion, en el afio de 1999, debido a su
preocupacion por la falta de atencién en clases de los estudiantes, su bajo
rendimiento académico y su deficiente estado de salud, este ultimo evidenciado
por los resultados de exdmenes bioquimicos realizados por el departamento
médico del colegio.

Con la misién de proporcionar a la poblacion estudiantil la oportunidad de
mejorar su estado nutricional a través de la creacién de un comedor de colacion
escolar, para satisfacer asi una de las necesidades elementales del ser
humano, en el 2005 se pone en marcha la construccion de la estructura del
comedor, gracias a donaciones por parte del Gobierno Provincial Autbnomo de
El Oro, el Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal de Machala y de
actividades realizadas por profesores, padres de familia y estudiantes
interesados, culminando en mayo del 2008.

Se considerd conveniente que para una buena organizacion y admnistracion
del comedor escolar, éste se maneje por medio de una comision integrada por
autoridades del plantel, profesores, Dobe, padres de familia y Consejo

estudiantil del colegio, designando funciones a dos profesores guias del ciclo
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bésico y bachillerato, un representante del Dobe, un padre o madre de familia y

un representante del Consejo estudiantil.

Debido a las necesidades presentes en los estudiantes durante las primeras
horas del dia, en el comedor se incorpora el menu de desayunos que ofrece
refrigerios como pan con mantequilla y queso o pan con manjar, para los
alumnos de la mafiana, disponible a un bajo costo de 25 centavos de délar, al

igual que un jarro de colada de leche con zapallo.

De acuerdo al Informe Economico del Proyecto de la Unidad de Produccion y
de Servicio del comedor estudiantil machalefio durante el periodo lectivo 2013-
2014, actualmente atienden entre 20 a 25 profesores/as diariamente, los cuales
reciben el servicio de almuerzos a un costo de $2,00; de esta manera se han
podido beneficiar a 300 estudiantes mensualmente con refrigerios sin costo,
tanto en el Bachillerato como en Educacion Basica, con el fin de tratar de
reducir los indices de desnutricibn de los y las estudiantes con problemas

econdémicos-sociales planteado en el objetivo del proyecto.

Con el deseo de continuar con este servicio y mejorar la cultura alimenticia
de la comunidad educativa del plantel, haciendo uso del saldo a favor del
proyecto se buscard seguir implementandolo, considerando que para el
presente afio lectivo posiblemente tengan que brindar el servicio a estudiantes

del Bachillerato Internacional.

Para realizar la evaluacion de la estructura y funcionamiento actual del
servicio de alimentacion del Colegio de Bachillerato “Machala” se elabor6é una
guia de observacion basada en la “Ficha de control y observaciéon directa de
bares escolares” que emplea el Ministerio de Salud Publica y la Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), en la que se
evaluan diversos parametros del establecimiento, condiciones y actividades del

personal que labora en el servicio.
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Por otro lado, se revis6 la existencia de procedimientos técnico-
administrativos para el control del servicio de alimentacion, en los que realicen
una descripcion general de los cargos, funciones y actividades especificas
dentro del comedor, ademas de la existencia de normas de funcionamiento y
procedimientos a aplicarse en sus diferentes areas con sus politicas
respectivas, de acuerdo a lo estudiado en el Manual de Organizacién, Normas y
Procedimientos de los Servicios de Alimentacion, Nutricion y Dietoterapia del

Ministerio de Salud para sus unidades operativas.

Durante la visita al Colegio de Bachillerato “Machala” se observdé que el
comedor se encuentra ubicado frente al primer bloque de este plantel educativo.
Tiene una estructura de cemento de 15.70m de largo y 6.20m de ancho para
una superficie de 97.34m?; se encuentra cubierto con techo de zinc y no posee
mallas protectoras en las ventanas; a la entrada del comedor se halla una
puerta grande de metal. Al ingresar al comedor, nos encontramos con el area
de distribucién de alimentos con 2.30m de largo por 0.84m de ancho; su piso es
de baldosa, cuenta con 6 mesas largas de plastico con manteles del mismo
material y 30 sillas; tiene 3 ventiladores medianos y cuenta con una pequeia
area de panaderia, situada en la parte lateral derecha del comedor, la misma
contiene un horno para hacer pan y una parrilla para la preparacion de carnes y
ademas un pequefio fregadero con dos llaves. Mas adelante se encuentra
ubicada el area de cocina, de aproximadamente 7,77m? de superficie, la cual a
su vez comprende el area de: preparacion previa, coccion y recepcion de
alimentos; este sector cuenta con un meson rectangular de azulejos, lo cual
facilita su limpieza, en éste se colocan repositorios de plastico con tapa donde
se guardan los alimentos del desayuno. Esta area es de facil acceso aunque no

de forma directa.

Las areas de preparacién y coccion, se encuentran juntas y poseen una

cocina industrial a gas, con tres hornillas y tienen ademas 5 ollas grandes de
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aluminio, ubicadas bajo la cocina. Junto a la cocina hay un lavadero de doble
compartimento y un platero de plastico donde se guarda la vajilla. Adyacente al
area de coccidon se halla ubicada el area de bodega no refrigerada, en cuyo
interior se encuentra una refrigeradora grande, un horno microondas, tres
estanterias empotradas a la pared a 110cm del suelo y dos estanterias
independientes, 2 ollas arroceras, 1 licuadora, 1 extractor de jugos, vasos,

cucharones y otros utensilios de cocina

Se realizé una prueba de degustacién a algunos estudiantes y profesores
que frecuentemente hacen uso del comedor en la que se les pidié describir las
caracteristicas de los diferentes mends en base a sus sensaciones y
percepciones, las cuales fueron que las cualidades de los alimentos que
conforman el plato de desayuno y almuerzo los hacen aceptables a los

consumidores.

A parte de los multiples beneficios con los que cuenta esta institucion es
oportuno mencionar las falencias que posee. Uno de los problemas que se
pudo apreciar en su funcionamiento es la escasez de personal, ya que al
momento cuenta con un numero reducido de trabajadores que a su vez
cumplen un rol multifuncional de acuerdo a su disponibilidad de tiempo. Este
equipo de trabajo distribuye las tareas de la siguiente manera: Una persona
estd encargada del area de preparacion previa y coccién de los alimentos,
quien conjuntamente con un profesor disponible y la coordinadora general
realizan la distribucion de alimentos, esta uUltima ademas se encarga de la

compra diaria de viveres y materiales de limpieza.

En cuanto a las medidas de seguridad se pudo observar que durante la
preparacion de la comida, el personal encargado no utilizaba guantes ni gorro
protector para evitar caida de cabello, ademas conversan frente a los alimentos

provocando que la saliva caiga sobre los mismos y asi éstos se contaminen; no
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se observé un lavado de manos constante, es decir, no siguen las normas de
bioseguridad establecidas en el Reglamento de Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM) (Decreto Ejecutivo No. 3253 publicado en el R.O No. 696
de 4 de Noviembre del 2002).

Debido a la falta de recursos econémicos otro problema que se diagnosticé
es una administracion deficiente del comedor, debido a su bajo presupuesto y a
gue carecen de normas, procedimientos y politicas establecidas en el servicio
alimentario, evidenciado en la ausencia de un profesional Nutricionista y por la
desorganizacion de los trabajadores y la falta de asignacion de sus funciones;
asi mismo no existe un proceso de planificacibn de menu, ocasionando
deficiencias en el calculo de distribucion de comidas, preparaciones y dietas

para los usuarios.
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8.1.2. Evaluacion de la estructura y funcionamiento actual del

servicio de alimentacion del Colegio de Bachillerato “Machala”

Tabla 1. Valoracién porcentual segun el cumplimiento del Acuerdo
Interministerial No. 0005-14 en cuanto a las condiciones e higiene de la

infraestructura del servicio alimentario

Cumplimiento | Frecuencia|Porcentaje
Sl 13 72%
NO 5 28%
Total 18 100%

Gréfico 1. Condiciones e higiene de la infraestructura

CONDICIONES E HIGIENE DE LA INFRAESTRUCTURA
PARAMETROS CUMPLIDOS

=8l
=NO

Fuente: Evaluacion de la estructura y funcionamiento actual del
Servicio de alimentacién del Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricion, Dietética y Estética

Analisis:

Segun la gréafica podemos observar que del 100% de las condiciones e
higiene de la infraestructura del comedor estudiantil, los parametros que se

cumplen representan un 72%, mientras que un 28% de ellos no lo hacen.
Interpretacion:

Esto podria deberse a que no cuentan con los recursos econdémicos

suficientes para el acondicionamiento respectivo.
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Tabla 2. Valoracion porcentual segun el cumplimiento del Acuerdo
Interministerial No. 0005-14 en cuanto a servicios bésicos del servicio de

alimentario
Cumplimiento | Frecuencia|Porcentaje
Sl 4 67%
NO 2 33%
Total 6 100%

Grafico 2. Servicios basicos

SERVICIOS BASICOS
PARAMETROS CUMPLIDOS

= 8l
=NO

Fuente: Evaluacién de la estructura y funcionamiento actual del
Servicio de alimentacién del Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricion, Dietética y Estética

Anéalisis:

Observamos que del 100% de los parametros de servicios béasicos del
comedor, establecidos en el acuerdo interministerial, un 67% de ellos se

cumplen, mientras que el 33% no.
Interpretacion:

Esto puede ser ya que durante la construccion del establecimiento, los

organizadores contaban con un presupuesto reducido para la mano de obra.
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Tabla 3. Valoracion porcentual segun el cumplimiento del Acuerdo
Interministerial No. 0005-14 en cuanto a higiene del bar escolar y de sus

equipos y utensilios

Cumplimiento | Frecuencia|Porcentaje
SI 6 75%
NO 2 25%
Total 8 100%

Gréfico 3. Higiene de bar y de equipos y utensilios

HIGIENE DE BARY DE EQUIPOS Y UTENSILIOS
PARAMETROS CUMPLIDOS

u 3|
= NO

Fuente: Evaluacién de la estructura y funcionamiento actual del
Servicio de alimentacién del Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricién, Dietética y Estética

Andlisis:
Se encontré que el 75% de los parametros de control de higiene del bar

escolar y de sus equipos y utensilios cumplen con lo reglamentado en el

acuerdo; el 25% restante, no cumple.
Interpretacion:

Esto puede darse por descuido del personal encargado de la limpieza
respectiva del local.

73



Tabla 4. Valoracion porcentual segun el cumplimiento del Acuerdo
Interministerial No. 0005-14 en cuanto a condiciones de salud e higiene del

personal del servicio alimentario

Cumplimiento | Frecuencia | Porcentaje
Sl 6 60%
NO 4 40%
Total 10 100%

Gréfico 4.Condiciones de salud e higiene del personal

CONDICIONES DE SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL
PARAMETROS CUMPLIDOS

= Sl
= NO

Fuente: Evaluacién de la estructura y funcionamiento actual del
Servicio de alimentacién del Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricion, Dietética y Estética

Analisis:

Se pudo observar que se acuerdo a los parametros de condiciones de salud
e higiene del personal, se cumple con el 60% de éstos, sin embargo un 40%

tiene falencias.
Interpretacion:

Esto puede deberse a la falta de un recordatorio practico sobre las medidas

de proteccion y aseo personal.
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Tabla 5. Valoracion porcentual segun el cumplimiento del Acuerdo
Interministerial No. 0005-14 en cuanto a la higiene y conservacion de los

alimentos y bebidas ofertadas en el comedor estudiantil

Cumplimiento | Frecuencia|Porcentaje
SI 5 100%
NO 0 0%
Total 5 100%

Gréfico 5. Higiene y conservacion de los alimentos

ALIMENTOS Y BEBIDAS
HIGIENE Y CONSERVACION
PARAMETROS CUMPLIDOS

0%

u 3|
=NO

Fuente: Evaluacién de la estructura y funcionamiento actual del
Servicio de alimentacién del Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricién, Dietética y Estética

Analisis:

Podemos observar que en cuanto a la higiene y conservaciéon de los

alimentos, se cumple el 100% de sus parametros
Interpretacion:

Al parecer se toman las medidas correspondientes para evitar el deterioro y

contaminacion de los alimentos.
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Tabla 6. Valoracion porcentual segun el cumplimiento del Acuerdo
Interministerial No. 0005-14 en cuanto al expendio de alimentos en el

comedor estudiantil

Cumplimiento | Frecuencia | Porcentaje
Sl 5 100%
NO 0 0%
Total 5 100%

Gréfico 6. Expendio de alimentos y bebidas

EXPENDIO DE ALIMENTOS
PARAMETROS CUMPLIDOS

0%

= Sl
= NO

Fuente: Evaluacion de la estructura y funcionamiento actual del
Servicio de alimentacién del Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricién, Dietética y Estética

Analisis:

Observamos que se cumple con las condiciones de expendio de alimentos

en el interior del comedor estudiantil en su totalidad
Interpretacion:

Esto puede darse ya que los coordinadores del comedor prefieren ofertar

productos naturales y preparaciones propias de la region.
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Tabla 7. Valoracién del aporte calérico y porcentaje de adecuacion de
los refrigerios servidos en el comedor segun las recomendaciones

nutricionales de la Guia de bares escolares

REFRIGERIO 1 Energia | Proteinas | Grasas Carbohidratos
(Kcal) (g) (g) (g)
Colada de avena con fruta 217,9 7,44 6,9 32,55
Pan con queso 196,5 8,68 4,78 29,05
Aporte caldrico (VO) 414,3 16,12 11,68 61,6
Recomendacion (VE) 410,25 12,3 13,7 59,5
% ADECUACION (90-110) 101,00 131,06 85,26 103,53
REFRIGERIO 2 Energia | Proteinas | Grasas Carbohidratos
(Kcal) (g) (g) (g)
Colada de avena con fruta 217,87 7,44 6,9 32,55
Huevo duro 79 6 5.35 1.2
Aporte caldrico (VO) 296,87 13,44 6,9 32,55
Recomendacion (VE) 410,25 12,3 13,7 59,5
% ADECUACION (90-110) 72,36 109,27 50,36 54,71
REFRIGERIO 3 Energia | Proteinas Grasas Carbohidratos
(Kcal) (g) (g) (g)
Colada de avena con fruta 217,87 7,44 6,9 32,55
Pan con queso 196,47 8,68 4,78 29,05
Huevo duro 79 6 5,35 1,2
Aporte caldrico (VO) 493,34 22,12 17,03 62,8
Recomendacion (VE) 410,25 12,3 13,7 59,5
% ADECUACION (90-110) 120,25 179,84 124,31 105,55

Gréfico 7.Aporte calérico de refrigerios
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Fuente: Evaluacion de la estructura y funcionamiento actual del
Servicio de alimentacién del Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sdnchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricion, Dietética y Estética
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Anéalisis:

Se puede observar que de las tres combinaciones de refrigerio que se
consumen en el comedor estudiantil, el refrigerio 1 (colada de avena con fruta,
pan con queso) aporta con 414.3kcal en relacion a las 410.25kcal (15% VCT)
recomendadas en la guia, considerandose un aporte calérico dentro de lo
normal por su porcentaje de adecuacion; en el caso del refrigerio 2 (colada,
huevo duro) éste aporta 296.87kcal en relacion a las recomendadas,
evidenciando un déficit caldrico en su porcentaje de adecuacion, y el refrigerio 3
(colada, pan con queso, huevo duro) aporta 493.34kcal, considerado un exceso

segun las recomendaciones y porcentaje de adecuacion.

Cabe indicar que las combinaciones de alimentos de los refrigerios 1y 2 del
comedor aportan del 10 al 15% de energia diaria recomendada por tiempo de
comida, a excepcion del refrigerio 3 que aporta con un 18%

Interpretacion:

Esto puede darse ya que los encargados del comedor desconocen las
recomendaciones nutricionales para ofertar porciones de acuerdo a las

necesidades de los adolescentes y poder proveer una alimentacion variada.
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Tabla 8. Valoracién del aporte caldrico y porcentaje de adecuacién del

almuerzo servido en el comedor segun las recomendaciones nutricionales

Energia | Proteinas | Grasas | Carbohidratos
ALMUERZO (Kea) | (0) (@) (@)

Caldo de gallina 283,3 16,35| 18,34 12,26
Arroz con carne 'y
ensalada 289,2 23,36 2,4 42,79
Colada 217,9 7,44 6,9 32,55
Aporte caldrico (VO) 790,4 47,15| 27,64 87,6
Recomendacion (VE) 820,5 24,6 27,4 119
% ADECUACION (90-110) 96 192 101 74

Grafico 8. Aporte calérico de almuerzo
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Fuente: Evaluacion de la estructura y funcionamiento actual del
Servicio de alimentacién del Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricién, Dietética y Estética

Analisis:

De los datos obtenidos observamos que el aporte calorico del almuerzo
servido en el comedor es de 790,4kcal en relacion a las 820,5kcal (30% VCT)
recomendadas, considerandose un aporte cal6rico normal por su porcentaje de

adecuacion. (96%)
Interpretacion:

Puede que se haya empleado las porciones correspondientes en cada

preparacion.
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Tabla 9. Valoracion porcentual de acuerdo con la existencia de normas,
politicas y funciones especificas establecidas en el servicio alimentario

Documentacion : .
. Frecuencia|Porcentaje
existente
SI 1 20%
NO 4 80%
Total 5 100%

Gréfico 9. Normas, politicas y funciones especificas establecidas

NORMAS, POLITICAS Y FUNCIONES ESPECIFICAS
DOCUMENTACION EXISTENTE

= Sl
= NO

Fuente: Evaluacién de la estructura y funcionamiento actual del
Servicio de alimentacién del Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutriciéon, Dietética y Estética

Analisis:

Al evaluar aspectos administrativos, se encontr6 que el 80% de la
documentacion necesaria, para llevar un control en el funcionamiento del

servicio, no existe; pudiendo controlar solo un 20% de sus actividades.
Interpretacion:

Esto puede deberse a que no se han establecido normas, politicas y

funciones especificas durante el funcionamiento del servicio alimentario.
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Tabla 10. Valoracion porcentual de acuerdo con la aplicacion de
procedimientos técnico-administrativos para el control de gastos del
servicio

Aplicacion de . .
f . Frecuencia| Porcentaje
ormularios
Sl 0 0%
NO 5 100%
Total 5 100%

Grafico 10. Aplicacion de procedimientos técnico-administrativos para
el control de gastos del servicio

PROCEDIMIENTOS TECNICO-ADMINISTRATIVOS
APLICACION DE FORMULARIOS
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Fuente: Evaluacién de la estructura y funcionamiento actual del
Servicio de alimentacién del Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante,
Egresada de la carrera de Nutricién, Dietética y Estética

Analisis:

En otro pardmetro administrativo se encontré que totalmente no hay un

control de gastos del servicio de alimentacion.
Interpretacion:

Esto puede ocurrir al no conocer, ni aplicar las herramientas que permiten
llevar a cabo procedimientos técnico-administrativos para un control de gastos

preciso.
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8.1.3. Encuesta de satisfaccion realizada al personal docente y
administrativo del Colegio de Bachillerato “Machala” que acude al
comedor estudiantil. Mayo a junio 2014

Tabla 11. Valoracion de la calidad del servicio por parte del personal
docente y administrativo del Colegio de Bachillerato “Machala” sobre
aspectos de la alimentacion

Aspecto Porcentaje
Buena Regular Total
Calidad 82% 18% 100%
Variedad 73% 27% 100%
Cantidad Suficiente Insuficiente Total
100% 0% 100%

Gréfico 11. Calidad del servicio sobre aspectos de la alimentacién

valorada por personal docente y administrativo
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Fuente: Encuesta de satisfaccion realizada al personal docente y administrativo del
Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria SAnchez Bustamante,
Egresada de la carrera de Nutricion, Dietética y Estética

Andlisis:

De los datos obtenidos en la encuesta de satisfaccion al personal docente y
administrativo, se encontré que: el 82% de los encuestados calific6 como
“‘Buena” la calidad de su alimentacion, mientras que para el 18% es “Regular’;
asi mismo, en cuanto a la variedad de alimentos, el 73% de los encuestados la
calific6 como “Buena” y el 27% como “Regular”. Por ultimo, en cuanto a la
cantidad de alimentos servidos, para todos los encuestados es “Suficiente”.

Puede que en su mayoria estan a gusto con la alimentacion que reciben.
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Tabla 12. Valoracién de la calidad del servicio de alimentacion por parte
del personal docente y administrativo del Colegio de Bachillerato

“Machala” sobre aspectos del servicio

Aspecto Porcentaje
b Buena Regular | Total
Atencién del personal 72% 28% 100%
Cond|C|o_nes higiénicas y 80% 20% 100%
de seguridad

Grafico 12. Calidad del servicio sobre aspectos del servicio valorada
por personal docente y administrativo
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Fuente: Encuesta de satisfaccion realizada al personal docente y administrativo del
Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sdnchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricién, Dietética y Estética

Analisis:

El 72% del total de los encuestados calificé a la atencion del personal como
“Buena”, mientras que para el 28%, ésta es calificada como “Regular’. También
calificaron las condiciones higiénicas y de seguridad del servicio; siendo

“Buena” para el 80% de los encuestados y “Regular” para el 20%.
Interpretacion:

Puede ser que para la mayoria de docentes, el servicio brindado cumple con

Sus expectativas.
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Tabla 13. Sugerencias por parte del personal docente y administrativo
del Colegio de Bachillerato “Machala”

Sugerencias Frecuencia | Porcentaje
Mejorar atencion por 17 50%
parte del personal
Mejorar n_1an|pula0|on 7 21%
de alimentos
Ninguna 10 29%
Total 34 100%

Gréfico 13. Sugerencias por parte del personal docente y administrativo
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= Mejorar manipulacién
de alimentos

Ninguna

Fuente: Encuesta de satisfaccion realizada al personal docente y administrativo del
Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sdnchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutriciéon, Dietética y Estética

Analisis:

Encontramos 34 sugerencias, emitidas por el personal docente vy

administrativo, ElI 50% de éstas eran para mejorar la atencion por parte del

personal, el 29% no requeria nada, y el 21% era para que mejoren la
manipulacion de sus alimentos.

Interpretacion:

Puede ser que no se esté del todo a gusto con la atencion que ofrece el
personal del servicio
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8.1.4. Encuesta de satisfacciéon aplicada a los estudiantes del
Colegio de Bachillerato “Machala” que acuden al comedor

estudiantil. Mayo a junio 2014

Tabla 14. Valoracion de la calidad del servicio por parte de los
estudiantes del Colegio de Bachillerato “Machala” sobre aspectos de la

alimentacion

Aspecto Porcentaje
Buena Regular Mala
Calidad 86% 14% 0% 100%
Variedad 90% 6% 4% 100%
Cantidad Suficiente | Insuficiente Total
70% 30% 100%

Gréfico 14. Calidad del servicio sobre aspectos de la alimentacién
valorada por estudiantes
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Fuente: Encuesta de satisfaccion realizada a estudiantes del
Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricion, Dietética y Estética

Analisis:
De los datos obtenidos en la encuesta de satisfaccion a los estudiantes, se
encontré que: el 86% de los adolescentes calificé como “Buena” a la calidad de

su alimentacion, mientras que para el 14% es “Regular”; asi mismo, en cuanto a

la variedad de alimentos, el 90% de los encuestados la calific6 como “Buena”, el
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6% como “Regular” y el 4% como “Mala”. Por ultimo, en cuanto a la cantidad de
alimentos servidos, para el 70% de los encuestados es “Suficiente”, mientras

gue un 30% de ellos esta inconforme.
Interpretacion:

Puede ser que existan calificaciones bajas en cuanto a la alimentacion que
reciben los adolescentes ya que, al ir incrementando en nimero de estudiantes
exonerados de costos, para alcanzar a abastecer a todos con comida, el
personal de cocina sirve porciones mas pequefias en comparacion a los que si

pagan por su alimento.
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Tabla 15. Valoracion de la calidad del servicio de alimentacion por parte

de los estudiantes del Colegio de Bachillerato “Machala” sobre aspectos

del servicio
Porcentaje
A t
specto Buena Regular Total
Atencion del personal 83% 17% 100%
Condiciones hl_glenlcas y 87% 13% 100%
de seguridad

Grafico 15. Calidad del servicio sobre aspectos del servicio valorada
por estudiantes
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Fuente: Encuesta de satisfaccion realizada a estudiantes del
Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricién, Dietética y Estética

Analisis:

El 83% del total de los estudiantes encuestados calificé a la atencion del
personal como “Buena”, mientras que para el 17%, ésta es calificada como
“‘Regular”. También calificaron las condiciones higiénicas y de seguridad del
servicio; siendo “Buena” para el 87% de los encuestados y “Regular’ para el
13%.

Interpretacion:

Puede ser que para la mayoria de estudiantes, el servicio brindado cumple

con sus expectativas.
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Tabla 16. Sugerencias por parte de los estudiantes del Colegio de
Bachillerato “Machala”

Sugerencias Frecuencia Porcentaje
Mejorar atencion por 15 2506
parte del personal
Mejorar mampulaaon 15 2506
de alimentos
Ninguna 29 50%
Total 59 100%

Gréfico 16. Sugerencias por parte de los estudiantes
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Fuente: Encuesta de satisfaccion realizada a estudiantes del
Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricién, Dietética y Estética

Analisis:

Encontramos 59 sugerencias, emitidas por los estudiantes, El 50% de éstas
no requeria nada, pero un 25% eran para mejorar la atencion por parte del

personal, y el otro 25% para que mejoren la manipulacion de sus alimentos.

Interpretacion:

Puede ser que no se esté del todo a gusto con la calidad de servicio que se

ofrece.
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8.1.5. Valoracion antropométrica de
profesores que acuden al comedor estudiantil. Mayo a junio

2014

Tabla 17. Estado nutricional del personal docente y administrativo de

acuerdo con el IMC y su clasificacion internacional

los estudiantes vy

Estado Nutricional | Frecuencia| Porcentaje
NORMAL 1 5%
PRE-OBESO 15 68%
OBESIDAD | 2 9%
OBESIDAD | 1 5%
OBESIDAD I 3 14%
Total 22 100%

Grafico 17. Estado nutricional del personal segin IMC
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Fuente: Valoracion antropométrica realizada a profesores del
Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sdnchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricién, Dietética y Estética

Analisis:

Se observa que del nUmero de docentes, a quienes se realizé la valoracién

antropomeétrica, en su mayoria, el IMC marca un indicador de Pre-Obesidad,

con ciertos casos de Obesidad | y Obesidad II.

Interpretacion:

El estado nutricional de los docentes es preocupante ya que la mayoria de

ellos pueden desarrollar un grado de obesidad severo.

89



Tabla 18. Estado nutricional de las estudiantes mujeres de acuerdo con

las curvas de IMC/Edad 10. 19 afios. Desviacién Estandar

IMC/EDAD Mujeres | Porcentaje
SOBREPESO 5 18%
RIESGO DE SOBREPESO 1 4%
NORMAL 18 67%
RIESGO DE DELGADEZ 2 7%
DELGADEZ 1 4%
Total 27 100%

Gréafico 18. Estado Nutricional de estudiantes mujeres segun curvas
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Fuente: Valoracion antropométrica realizada a estudiantes del
Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sdnchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricién, Dietética y Estética

Analisis:

Se observa que el 67% de adolescentes mujeres, a quienes se realizé la
valoracion antropométrica, el indicador IMC/EDAD determind que se encuentran
en un estado nutricional normal, aunque el 18% presentaron sobrepeso, junto

con un 7% de casos con riesgo de delgadez
Interpretacion:

La mayoria de adolescentes mujeres, a quienes se realizdé la valoracion
antropomeétrica, se encuentran en un estado nutricional normal, aunque algunas
presentaron sobrepeso y ciertos casos indicaron riesgo de delgadez respecto a

la desviaciéon estandar (DE).
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Tabla 19. Estado nutricional de los estudiantes hombres de acuerdo con

las curvas de IMC/Edad 10. 19 afios. Desviacién Estandar

IMC/EDAD Hombres Porcentaje
OBESIDAD 3 15%
SOBREPESO 3 15%
NORMAL 13 65%
DELGADEZ SEVERA 1 5%
Total 20 100%

Gréafico 19. Estado Nutricional de estudiantes hombres segun curvas
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Fuente: Valoracion antropométrica realizada a estudiantes del
Colegio de Bachillerato “Machala”
Elaboracion: Patricia Maria Sanchez Bustamante
Egresada de la carrera de Nutricion, Dietética y Estética

Andlisis:
Se observa que el 65% de adolescentes varones, a quienes se realizé la
valoracion antropométrica, el indicador IMC/EDAD determind que se encuentran

en un estado nutricional normal, aunque el 15% presentan sobrepeso, junto con

un 15% de casos con obesidad
Interpretacion:

La mayoria de adolescentes varones, a quienes se realizd la valoracion
antropomeétrica, se encuentran en un estado nutricional normal, aunque algunos

presentaron sobrepeso y obesidad respecto a la desviacion estandar (DE)
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9. CONCLUSIONES

Al realizar el diagnostico situacional de la administracion del servicio de

alimentaciéon del colegio de bachillerato “Machala”, se llegé a las siguientes

conclusiones:

En lo que respecta a las condiciones e higiene de la infraestructura, se
determiné que el comedor estudiantii cumple con la mayoria de los
parametros de control y funcionamiento, establecidos en el reglamento
de bares escolares vigente.

Caso contrario ocurre para las condiciones de salud e higiene del
personal, ya que se pudo evidenciar que el equipo operativo de cocina no
aplica las medidas de limpieza, aseo y proteccién respectivas durante sus
actividades laborales.

Si bien es cierto, los coordinadores de este servicio se han preocupado
en fomentar la alimentacion sana, segura y soberana de los estudiantes
pero al no contar con la asesoria de parte de un profesional en nutricion,
desconocen de preparaciones de menls saludables y variados,
recurriendo siempre a los mismos platos generando descontento en los
jovenes.

La falta de nutricionista representa un gran problema al momento de
realizar la planificacion del menu diario. No se los puede guiar en los
procedimientos técnico-administrativos para el control de gastos del
servicio.

No se han establecido normas de funcionamiento ni procedimientos a
aplicarse en el interior del comedor, generando desorden en el mismo.

Se determind el estado nutricional de los estudiantes evidenciando el
mayor porcentaje en rango de normalidad, pero con ciertos casos de
sobrepeso y obesidad.

El estado nutricional de los docentes es preocupante ya que la mayoria

de ellos puede desarrollar un grado de obesidad severo.
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10. RECOMENDACIONES

Se recomienda a la Autoridad Sanitaria Nacional realizar controles mas
seguidos a los establecimientos que brindan este tipo de servicios, y ofertar
actualizaciones peridédicas a los prestadores del servicio de expendio de

alimentos y bebidas en los bares escolares.

A los encargados de realizar las inspecciones de los bares de las
instituciones educativas de todos los niveles del Sistema Nacional de Educacion
del pais, se recomienda afiadir en sus encuestas de control y evaluacion,
aspectos referentes a los procesos que se llevan a cabo en un dia normal de
atencién del bar, verificando la existencia de normas o procedimientos acordes

a un servicio de alimentacion.

A los directivos del Colegio de Bachillerato “Machala” se recomienda integrar
a su equipo de trabajo, un profesional en nutricién, para que de esta manera
pueda llevar un registro del estado nutricional de los alumnos y profesores,
brindando la asistencia y/o accion preventiva correspondiente; y ademas

asesore a los encargados y personal operativo del comedor estudiantil.

A los coordinadores de las actividades del comedor estudiantil, tomar en
consideracion la propuesta del plan de mejora en la administracion del servicio
de alimentacion, aplicando las herramientas respectivas para facilitar la correcta

organizacion y control de sus gastos.
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11. PRESENTACION DE PROPUESTA

PLAN DE MEJORA EN LA ADMINISTRACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION DEL COLEGIO DE BACHILLERATO “MACHALA”

DESCRIPCION:

Luego de la evaluacion y control del funcionamiento actual del servicio de
alimentacioén del Colegio de Bachillerato “Machala”, se pudo disefiar el siguiente
plan que detalla los procedimientos técnico-administrativos que se deben llevar
a cabo para el control de gastos del comedor estudiantil.

JUSTIFICACION:

En vista a los problemas econdmicos encontrados, se propone un esquema
estructural de la gestion administrativa del servicio de alimentacion del Colegio
de Bachillerato “Machala” (Anexo3) y un esquema de procesos basicos a
realizar en la UCP (Anexo03.1). Este dltimo determina los pasos que debera
seguir cada integrante del equipo de trabajo desde el inicio de su actividad
hasta la final, de manera que sea facilmente comprendido y permita guiar al
personal operativo; esperando lograr la Optima utilizacibn de los recursos
econdmicos en el comedor estudiantil y garantizar una atencién adecuada a los

usuarios.
OBJETIVOS:
Objetivo General:

e Ejercer una correcta organizacion y control de gastos del servicio de

alimentacion del colegio de Bachillerato “Machala”
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Objetivos Especificos:

e Integrar los procedimientos técnico-administrativos recomendados
para el control de gastos del servicio.
e Aplicar los formularios propuestos como instrumentos de apoyo para

la organizacion de informacién administrativa y técnica del comedor.

FACTIBILIDAD:

La propuesta es factible ya que no implica un mayor costo en lo que respecta
a la impresion de los formularios a utilizarse. Este disefio de procesos podra ser
analizado y modificado para adaptarse a cualquier otro servicio de alimentacion

escolar del tipo bar-comedor.
PROCEDIMIENTOS TECNICO-ADMINISTRATIVOS
= Proceso No. 1 Planificacién del menu general

La planificacion del menu general es el punto de partida de todas las
actividades del servicio; una vez programado se procedera a realizar las
acciones respectivas para la preparacion de las comidas. Nota: Establecer el

namero de usuarios que haran uso de la alimentacion.
= Proceso No. 2 Planificacion de menu de régimen dietético

El menu general debe permitir una eficaz derivacibn a menus de régimen

dietético, dependiendo de las caracteristicas del usuario.
= Proceso No. 3 Aprovisionamiento de viveres

Este proceso dependera del presupuesto disponible para la alimentacion de
los usuarios y se realizard de acuerdo al menu del dia y sus ingredientes

calculados y registrados en el formulario respectivo.
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= Proceso No. 4 Elaboracion de comidas

Al emplear estos documentos se planea asegurar la produccion y atencién

alimentaria del servicio.

Como medida complementaria a estos procesos, se elaboré un conjunto de
formularios para la organizacion de informacion administrativa y técnica dentro
del servicio de alimentacién. (Anexo 4)

* Formulario 1. Menu del dia

Debera cumplir con las recomendaciones nutricionales emitidas por la FAO-
OMS y normativas del MSP.

»= Formulario 1.1. Ejemplo de ciclo mensual del set de menus

Debe contener menus variados, equilibrados y saludables para los diferentes
tiempos de comida que ofrece el comedor, evitando que se repitan al finalizar
su periodo.

= Formulario 2. Modelo de receta basica

Servira de guia al momento de la elaboracion del plato de comida especifico.

» Formulario 2.1. Tabla basica de porciones por tipo de preparacién

En esta tabla se pondra a disposicion del personal la informacién de
porciones comunes y medidas caseras segun diferentes alimentos y sus
preparaciones.

= Formulario 2.2. Célculo diario de alimentos

Se manejara de acuerdo al menu diario y ayudara a contar los alimentos que

se emplearan.
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» Formulario 3. Orden de compra

Una vez hecho el calculo diario, servird de guia para la compra de los

alimentos.

= Formulario 4. Pedido de dietas

Permitira ordenar las preparaciones de comidas, considerando las

caracteristicas de salud de los usuarios.

= Formulario 4.1. Caracteristicas de la dieta

Listado de alimentos permitidos y no permitidos segun régimen dietético.
= Formulario 5. Total de dietas a prepararse en la UCP
Permitira llevar un control y registro de informacion y estadisticas del servicio.

Por otra parte, se elabor6 un ejemplo de Flujograma del servicio de
alimentacion indicando el orden de los procedimientos a realizarse en la
produccién de alimentos (Anexo 2) para una mejor orientacion, con las normas
reglamentarias para un sistema de distribucion aplicable en el comedor

estudiantil. (Anexo 6)

Considerando uno de los principios generales de la administracion,
propuestos por Henri Fayol (1916), se disefid un organigrama estructural del
servicio alimentario para que todos tengan presente a su superior directo y
respeten la autoridad de cada nivel. (Anexo 2.1)

Conforme con los objetivos de la creacién del comedor estudiantil y gracias
al dialogo con los coordinadores del servicio, se idearon ciertas politicas a

cumplir durante el funcionamiento del mismo. (Anexo 6.1)

Finalmente se sugiere la publicacion der un recordatorio del uso completo del
uniforme y del correcto lavado de manos para el personal de cocina, propuestos
por la OMS. (Anexo 7)
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Nbila @

CIENCIAS MEDICAS

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
PROGRAMA DE CAPACITACION DE ALIMENTACION ¥ NUTRICION
“PARA UNA VIDA LARGA Y SALUDABLE"

CARRERA: NUTRICION, DIETETICA Y ESTETICA

OBJETIVO 5:

¢«  Promover el bienestar alimentario nutricional de la comunidad.
*» Fomentar la adquisicion de habitos alimentarios saludables como forma
de promocion de Ia salud.

» Ofrecer conocimientos tedricos y practicos acerca de estrategias de
Alimentacion Saludable y Calidad de Vida.

SEMINARID DE CAPACITACION
“UNA ALIMENTACION ¥ NUTRICION SALUDABLE™
COLEGID DE BACHILLERATO "MACHALA"
DIRIGIDD A: PADRES DE FAMILIA
LUGAR: COMEDOR ESTUDIANTIL

FECHA: Viernes, 20 de junic del 2014
HORA:- DEHOO
Coordinadora: Lic. Blanca Maldonado
CONTENIDO:
1. Clasificacién del los grupes de almentos
2. Habitos slimentarios gue influyen en el estado nufricional de los
individuaos
3. Formas de preparacion gue conservan 2l walor nutricional de los
alimentos

4. Taller: Cortes de cocina

RECUR 505
Tripticos, eguipos audiovisuales, alimentos.

Metodologia:
Dinamica, activa, Taller
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CIENCIAS MEDICAS

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
PROGRAMA DE CAPACITACION DE ALIMENTACION Y NUTRICION
“PARA UNA VIDA LARGA Y SALUDABLE"

CARRERA: NUTRICION, DIETETICA Y ESTETICA

OBJETIVOS:

* Promover el bienestar alimentario nufricional de la comunidad.

» Fomentar la adquisicion de habitos alimentarios saludables como forma
de promocion de la salud.

» Ofrecer conocimientos tedricos y practicos acerca de estrategias de
Alimentacion Saludable v Calidad de Vida.

SEMINARID DE CAPACITACION
“SLIMENTACION EN LA ADOLESCENCIA™
COLEGIO DE BACHILLERATO "MACHALA™
DIRIGIDD A: ESTUDMANTES
LUGAR: COMEDNDR ESTUDIANTIL

FECHA: Viernes, 20 de junic del 2014
HORA: 10HO0D
Coordinedora: Lic. Blanca Maldonado
CONTENIDO:

1. Cambios corporales durante la adolescencis
2. Alimantscion saludable del adolascants

3. Mecesidades caloricas segun actividad fisica
4. Taller: Contec de calorias

RECURSOS
Tripticos, eguipos sudiovisuales, slimento, calculadoras

Metodologia:
Dinamica, activa, Taller
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CIENCIAS MEDICAS

NI

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
PROGRAMA DE CAPACITACION DE ALIMENTACION ¥ NUTRICION
“PARA UNA VIDA LARGA Y SALUDABLE”

CARRERA: NUTRICION, DIETETICA Y ESTETICA

OBJETIVOS:

* Promover el bienestar alimentario nutricional de la comunidad.

» Fomentar la adquisicion de habitos alimentarios saludables como forma
de promocion de la salud.

» Ofrecer conocimientos tedricos y practicos acerca de estrategias de
Alimentacion Saludable v Calidad de Vida.

SEMINARIO DE CAPACITACION
"4 IMENTACION SALUDABLE ¥ CALIDAD DE VIDA™
COLEGIO DE BEACHILLERATO "MACHALA™
DIRIGIDD A: PROFESORES
LUGAR: COMEDOR ESTUDIANTIL

FECHA: Viernes, 27 de junic del 20114
HORA:
Coordinadora: Lic. Blanca Maldonadao
CONTENIDO:
1. Mufricion para una vida larga y saludable
2. Problemas relacionados por déficit o exceso: Diabetes
3. Comiendo fuera de casa
4. Caso de Estudic sobre Dieta Mediterrénaa

RECURSOS
Tripticos, equipos audiovisuales, alimentos

Metodologia:
Dinamica, activa, Taller
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CIENGIAS MEDICAS

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
PROGRAMA DE CAPACITACION DE ALIMENTACION Y NUTRICION
“PARA UNA VIDA LARGA Y SALUDABLE”

CARRERA: NUTRICION, DIETETICA Y ESTETICA

OBJETIVOS:

*  Promover el bienestar alimentario nuiricional de la comunidad.

» Fomentar la adquisicion de habitos alimentarioz saludables como forma
de promocion de la salud.

o Ofrecer conocimientos tedricos vy practicos acerca de estrategias de
Alimentacion Saludable y Calidad de Vida.

SEMINARIO DE CAPACITACION
"RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS POR UNA
MANIPULACION INADECUADA™
COLEGIO DE BACHILLERATO "MACHALA™
DIRIGIDO A: PERSONAL DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
LUGAR: COMEDOR ESTUDIANTIL

FECHA: Viernas, 27 de junio del 2014
HORA: OBHOD
Coordinadora: Lic. Blanca Maldonado
CONTENIDO:
1. Centaminacion cruzada
2. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)
3. Temperaturas seguras de los slimentos _
4. Perdidas de walor nuiricional por manipulacion y preparaciones
inapropiadas
5. Perdidas de valor nuiricional por recalentamiento de comidas

RECURSOS
Triptices, equipos audiovisuales, slimentos

Metodologia:
Dinamica, activa, Taller
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ANEXOS

ANEXO 1

ACUERDO INTERMINISTERIAL

ministerio de ".Q

No. 0004-10

ACUERDO INTERMINISTERIAL
LOS MINISTERIOS DE EDUCACION Y DE SALUD PUBLICA
CONSIDERANDO:

Que, la Constitucion de la Republica del Ecuador, en el Titulo Il, Capitulo II, hace
referencia a los derechos del Buen Vivir, y el A 13 ordena: ‘Las personas y
colectividades tienen derecho al seguro y permanente a alimentcs
sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en

correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales,

El Estado ecuatoriano promovera |a soberania alimentaria™,

Que, la Carta Suprema, dispone en su Art. 44: “El Estado, |a sociedad y la familia
promoveran de forma prioritaria el desarrollo integral de nifas, mifios y
adolescentes, y aseguraran el ejercicio pleno de sus derechos. y se atendera al
principio de su interés superior y sus derechos prevaleceran sobre los de las
demas personas”;

Que, la Ley Organica de Salud, manda en su At 16: "El Estado establecera una
politica intersectonial de seguridad alimentana y nutricional, que propenda a
eliminar lcs malos habitos alimenticios, respete y fomente los conccimientos y
practicas alimentarias tradicionales, asi como el uso y consumo de productos y
alimentos proplos de cada region y garantizard a las personas, el acceso
permanente a alimentos sanos, variados, nutritivos, inocuos y suficientes, Esta
politica estara especiaimente orientada a prevenir trastomos ocasionades por
deficiencias de micronutrientes o alteraciones provocadas por desdrdenes
alimentarios”;

Que, la Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria en su Art. 27 indica:
“Incentivo al consumo de alimentos nutritivos- Con el fin de disminuir y
erradicar la desnutricién y malnutricién, el Estado incentivard el consumo de
alimentos nutritivos preferentemente de ongen agroecolégico y organico,
mediante el apoyo a su comercializacién, la realizacién de programas de
promocion y educacion nutricional para el consumo sano, la identificacion y el
etiquetado de los contenidos nutricionales de los alimentos; y la coordinacién
de las politicas publicas',';r'"

Que, !a Ley Orgénica del Régimen de la Soberania Alimentaria en su Art. 28
establece: “Se prohibe la comercializacién de productos con bajo valor,
w// nutricional en los establecimientos educativos, asi como fa distribucion y uso d{ /’

e

‘,(f.v’ //y/

Disponible en
http://www.industrias.ec/archivos/CIG/file/ CARTELERA/Reglamento_bares_escolares%281%29.pdf
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ANEXO 1.1

GUIA DE BARES ESCOLARES
REGION COSTA

GuiaYparalbaresiescolaresy

Ministerio de Salud Piblica
Coordinacion Nacional de Nutricion

Ministerio de Educacion
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ANEXO 2

EJEMPLO

FLUJOGRAMA DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

-SECTOR CARNES Y
MARISCOS

-FRUTAS Y
LEGUMBRES

-PANES Y CEREALES

-CENTRALIZADA
-SEMICENTRALIZADA
-DESCENTRALIZADA

| RECEPCION

¥

-CONGELACION

[ ALMACENAMIENTO

-REFRIGERACION

h 4

PREPARACION }

PREVIA

h

DISTRIBUCION ]

hd

LIMPIEZA

-PRODUCTOS
SECOS

-ELECTRICO
-GAS
-VAPOR

Fuente: Patricia Sanchez Bustamante.
Egresada de la Carrera de Nutricidn, Dietética y Estética
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ANEXO 2.1

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
DELCOLEGIO DE BACHILLERATO “MACHALA”

RECTOR DEL COLEGIO
Lcdo. Victor Barzallo

A 4

VICERECTORADO
T

v

GERENTE ADMINISTRATIVO
DEL SERVICIO ALIMENTARIO

_______________________

COMISION INTEGRAL

COCINERO/A SUPERVISORA | | BODEGUERO
A
SALONEROS I
AUXILIAR !
R VAJILLEROS |
! \
! LIMPIEZA |
1 A 1
1 |
1
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ANEXO 3

ESQUEMA ESTRUCTURAL DE LA GESTION ADMINISTRATIVA

DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL COLEGIO DE
BACHILLERATO “MACHALA”

Evaluacion y diagnoéstico del estado nutricional de los
estudiantes del Colegio de Bachillerato “Machala” para conocer
sus necesidades caldricas

Toma de datos antropométricos a los estudiantes (clientes) del
Colegio de Bachillerato “Machala”

Observacion del cliente externo (docentes, administrativo)

Planificacion del Mena: General y régimen dietético

Célculo de alimentos (Planilla de célculo diario de alimentos)

Totalizacién diaria de alimentos y bebidas

Aprovisionamiento de viveres

NN oo s W N

A

Pedido de alimentos (viveres) a proveedores

8.

Almacenamiento

8.1

Almacenamiento de alimentos frescos

8.2

Almacenamiento de alimentos secos

8.3

Almacenamiento de alimentos perecederos

9.

Procesamiento (diversos procesos)

10.

Procesamiento de dietas (varios procesos)

11.

Distribucién de comida, preparaciones, dietas

12.

Estadisticas de produccién

13.

Costeo

14.

*Reformulacién de régimen normal y régimen dietético

15.

*Control de la calidad higiénica y sanitaria del servicio
alimentario

16.

*Readecuacion de areas y sectores

Elaborado por: Patricia Sanchez Bustamante

Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios

de alimentacion, nutricion y dietoterapia® MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 3.1

ESQUEMA DE PROCESOS BASICOS EN LA UNIDAD CENTRAL DE
PRODUCCION
PROCESO No. 1
TITULO MENU GENERAL
PROCESO Planificacién del menu general
OBJETIVO Contar con la orden de menu del dia para estudiantes y profesores
LIMITES DEL |ACTIVIDAD INICIAL Registro del formulario 1 (Menu del dia)
PROCESO | ACTIVIDAD FINAL Orden de mend publicado
PASOS ENCARGADO
Aplicacion de conocimientos basicos de nutricion y S
1 . L Nutricionista
alimentacion.
> Conoc.u:mento de presupuesto anual, mensual, diario y costo Nutricionista y Chef
de racion completa.
Existencias en bodega. Bodeguero
Disponibilidad de formulario 1 “Menu del dia” Nutricionista
5 ConOC|m|e_nto ylo disponibilidad de un manual de porciones. Nutricionista y Chef
( Formulario 2.1)
Conocimiento y documentacién sobre los productos de
6 |temporada y disponibilidad de alimentos en el mercado Nutricionista
local.
7 Conocimientos de costos de alimentos (al por mayor y Bodeguero,
menor). nutricionista y Chef
8 Establecimiento de la demanda (nimero de comensales con Nutricionista v Chef
derecho a la alimentacién). y
9 | Calculo de alimentos para cada tiempo de comida. Nutricionista y Chef
10 Coqtar con gl repertorio de recetas basicas de comida Nutricionista y Chef
nacional y tipica.
11 P_Ian_lflcacm_n del menu_ggneral para comensales (para los Nutricionista y Chef
siguientes tipos de comida: desayuno y almuerzo)
MATERIA PRIMA Requ_erlmlento de una orden escrita de menu general diario para
estudiantes y profesores
RESULTADO Menu normal planificado y publicado en formulario 1 “Menu del dia”
Elaborado por: Patricia SAnchez Bustamante
Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de
alimentacion, nutricion y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 3.1

ESQUEMA DE PROCESOS BASICOS EN LA UNIDAD CENTRAL
PRODUCCION
PROCESO No. 2

TITULO MENU PARA REGIMEN DIETETICO ESPECIFICO
PROCESO | Planificacién de menu de régimen dietético especifico
OBJETIVO | Disponer del menu con la orden dietética especifica

LIMITES ACTIVIDAD Prescripcion dietética

INICIAL
DEL
PROCESO | ACTIVIDAD FINAL | Orden del menu de régimen dietético especifico
PASOS ENCARGADO
1 Aplicacion de conocimientos cientificos y técnicos de Nutricionista

alimentacion, nutricion y dietoterapia

Establecimiento de la demanda de comensales con
régimen dietético especifico.

Nutricionista

Efectuar la derivacion a dietas, en el espacio asignado
3 para el efecto en el formulario 1 "Menu del dia" (para los Nutricionista
diferentes tipos de comida).

4

Escribir la orden de menu diario para dietas de régimen

Nutricionista

especifico
MATERIA Requerimiento de una orden escrita de menu de régimen dietético
PRIMA especifico para los comensales (Formulario 4)
RESULTADO Menu de régimen dietético especifico, planificado y publicado en

formulario 1 "Menu del dia"

PROVEEDOR | Personal médico y/o nutricionista (Prescripcion dietética)

CLIENTE

Personal de cocina

Elaborado por: Patricia Sdnchez Bustamante

Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de
alimentacion, nutricion y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008

111

DE



ANEXO 3.1

ESQUEMA DE PROCESOS BASICOS EN LA UNIDAD CENTRAL DE

PRODUCCION
PROCESO N° 3
TITULO APROVISONAMIENTO DE VIVERES
PROCESO | Aprovisionamiento de productos de alta calidad, a bajo costo para el
cumplimiento de los menu planificados
OBJETIVO | Almacenar adecuadamente los alimentos y bebidas considerando calidad,
cantidad, peso, especificaciones de estado sanitario y costo de productos
LIMITES ACTIVIDAD INICIAL | Reporte de necesidades de alimentos y saldos de
DEL bodega
PROCESO | ACTIVIDAD FINAL Ingreso de viveres frescos y secos a las bodegas
PASOS ENCARGADO
1 Informe de existencias de viveres en bodega (lista de verificacién). Bodeguero
2 | Célculo de requerimientos diario de viveres frescos y secos en Chef
base a la orden del mend normal y del menu de régimen dietético
especifico establecido en el ciclo de menu diario (Formulario 1)
3 | Control de existencia de viveres en bodega Bodeguero
4 | Calculo de requerimiento diario de viveres para los dos tipos de Chef
menu (Formulario 2.1) (Formulario 2.2).
5 | Totalizacién del requerimiento y elaboracion de orden de compras
Orden de compra de viveres (Formulario 3)
5.1
5.2 | Notificacién a proveedores adjudicando: tipo, cantidad y calidad de Chef
viveres solicitados y aprobados. y
— - - — bodeguero
6 Recepcion por parte de proveedores; los productos alimenticios con
verificacion de tipo, cantidad y calidad (comprobacién de lo pedido
con la entrega). La unidad de registro de peso sera en kilogramos
tanto para viveres frescos como secos.
Clasificacion, control de calidad, limpieza preliminar.
Colocar 'y disponer en recipientes apropiados para | Bodegueroy
almacenamiento. secretaria
9 | Traslado a bodega de viveres frescos y secos para su | Bodegueroy
almacenamiento a temperaturas adecuada. auxiliares
MATERIA Orden escrita del menu diario (Formulario 1), para menu Bodeguero
PRIMA general y régimen dietético especifico, nimero y tipo de
raciones a prepararse
RESULTADO | Bodegas aprovisionadas Bodeguero
PROVEEDOR | Guardalmacén, economo y/o ayudante de bodega
CLIENTE Personal de cocina
Elaborado por: Patricia Sdnchez Bustamante
Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de
alimentacion, nutricion y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 3.1

ESQUEMA DE PROCESOS BASICOS EN LA UNIDAD CENTRAL DE
PRODUCCION
PROCESO N° 4
TITULO ELABORACION DE COMIDAS
PROCESO | Preparacion de comidas
Disponer de comidas de menu general y menu para régimen dietético
OBJETIVO e i )
especifico para la atencion de los estudiantes y profesores.
LIMITES DEL | ACTIVIDAD INICIAL |Entrega - Recepcion de alimentos
PROCESO | ACTIVIDAD FINAL |Entrega - Recepcién de preparaciones
PASOS ENCARGADO
1 Conocimiento de la orden de menu diario tanto de mena general como Todos
menu para régimen dietético especifico
Recepcion de viveres de acuerdo al mend mediante comprobacion de Chef
2 [ tipo, cantidad, calidad. Contar con el formulario 2 y formulario 2.1 para el ety
X . . . . . . . auxiliares
célculo de ingredientes segun el tipo de preparacion del menu del dia
3 | Conocimiento del total de dietas a prepararse en la UPC (Formulario 5) Ch(_af y
auxiliares
Aplicaciéon de normas de bioseguridad del personal (uso de uniformes e
5] o Todos
implementos de proteccion) (Anexo 7)
6 | Aplicacion de normas en el manejo e higienizacion de los alimentos. Todos
Preparaciéon previa (verduras, hortalizas, tubérculos, platanos, frutas,
productos carnicos). Chef
7 | Consiste en: lavar, desinfectar, pelar, picar, trocear filetear, alifiar, ety
. . X . auxiliares
condimentar, sazonar, cocinar (mediante hervido, al vapor, horneado), de
acuerdo al tipo de preparacion dispuesta en el menda.
8 | Control de calidad durante todo el proceso de elaboracién. Chef
9 Entrega-recepcion de comidas elaboradas con el control de cantidad y| Saloneroy
calidad. auxiliares
MATERIA Orden escrita (Formulario 1) de menu diario general y de régimen dietético
PRIMA especifico
RESULTADO Dlsposmlor_\ de raciones de comidas preparadas de acuerdo al menu diario
para estudiantes y profesores
PROVEEDOR | Nutricionista
CLIENTE Aucxiliares de alimentacion
Elaborado por: Patricia SAnchez Bustamante
Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de
alimentacion, nutricion y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 4

FORMULARIOS PARA LA ORGANIZACION DE INFORMACION
ADMINISTRATIVA Y TECNICA DENTRO DE LA GESTION DE
ALIMENTACION, NUTRICION Y DIETETICA

Formulario 1 Menu del dia

Formulario 1.1 | Ejemplo de ciclo mensual del set de menus

Formulario 2 Modelo de receta basica

Formulario 2.1 | Tabla basica de porciones por tipo de preparacién

Formulario 2.2 | Calculo diario de alimentos

Formulario 3 | Orden de compra

Formulario 4 Pedido de dietas

Formulario 4.1 | Caracteristicas de la dieta

Formulario 5. | Total de dietas a prepararse en la UCP

114



ANEXO 4

FORMULARIO 1 MENU DEL DIA

Dia

COLEGIO DE BACHILLERATO “MACHALA”

Fecha

Servicio de Alimentacién — Comedor estudiantil

Responsable:

MENU DEL DIA

DIETA GENERAL

DESAYUNO

Bebida

Acompafiante

Fruta

ALMUERZO

Entrada/Sopa

Plato fuerte

Ensalada

Bebida

DIETA PARA REGIMEN DIETETICO ESPECIFICO

DESAYUNO

Bebida

Acompafante

Fruta

ALMUERZO

Entrada/Caldo

Plato fuerte

Ensalada

Bebida

Firma Secretaria

Firma Nutricionista — Supervisor

Elaborado por: Patricia SGnchez Bustamante
Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de
alimentacion, nutricion y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 4

FORMULARIO 1.1. Ejemplo de ciclo mensual del conjunto de menus

EJEMPLO DE CICLO MENSUAL DE MENUS

Tiempo

SEM de comida Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Colada de avena Colada de Colada de
Yogur con Pan con machica Ensalada de
Refrigerio fruta mantequilla y avefzjat;:on sanduche de frutas con
granola queso Humita pollo con tomate yogur
Fruta y lechuga
s1 Sopa de i,
fideosy Carne, arroz, Estofado de Crema de brdcoli Tallarin de
vegetales pescado, Ensalada de .
Almuerzo Pollo a la menestra de arroz, verde pollo, papa, atun,
plancha, fréjol Ensalada cocinado, arveja. ensalada
ensalada fresca ensalada Arroz fresca
fresca.
Colada Fruta picada Tortilla de Colada de
Tortilla de Hojuelas de verde al horno Yogur avena
Refrigerio huevo avena Queso Pan con queso | Empanada de
Fruta Huevo duro Jugo de fruta Fruta viento
Fruta
S2 Sopa de Crema de Sopa de Aguado de Caldo blanco
queso zanahoria lenteja gallina (arroz, Arroz con
Pollo al Bistec de Arroz con arverja, puréy carne a
Almuerzo horno higado/carne pescado a la zanahoria) la plancha
Arroz Arroz y ensalada plancha
amarillo de pepino ensalada
Colada de Yogur Colada Colada de Arroz con
avena con Sanduche de Mote pillo machica leche
- . leche queso Fruta Pan con Pan de sal
Refrigerio Galletas Guineo orito mermelada Fruta
integrales Huevo
Fruta
S3 Consomé Crema de Locro de papa Crema de Repe de
Seco de espinaca Arroz zapallo guineo
pollo Arroz con Pollo al vapor Carne guisada Ensalada de
Almuerzo Arroz camaron con verduras | Arrozy ensalada | pollo sin arroz
Ensalada ensalada
lechuga 'y
tomate
Colada Colada Yogur Colada Leche con
Huevos Hayaca Sanduche de Huevo duro chocolate
Refrigerio revueltos Fruta pollo Fruta picada Galletas
Pan Fruta integrales
Fruta
S4 Caldo de Sopa de Crema de Locro de nabo Crema de
pata legumbres coliflor Arroz zuquini
Tallarin de Estofado de Arroz con Pescado a Pollo a la
Almuerzo carne carne pollo plancha naranja
molida Arroz Maduro al ensalada ensalada
horno

En el menu de régimen dietético especifico sé remplazara alimentos de acuerdo a los criterios del nutricionista

Elaborado por: Patricia Sanchez Bustamante
Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion, nutricion y

dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 4

FORMULARIO 2 MODELO DE RECETA BASICA

NOMBRE: | SANCOCHO DE CARNE
FUENTE: Hospital Pediatrico “Baca Ortiz” N° de porciones
Gestién Hotelera Peso de la porcién
Tiempo de Preparacion: 2 horas Tiempo de COCCIQH: 1 hora
Temperatura: caliente
ANALISIS NUTRICIONALPOR RACION
KILOCALORIAS = 125 Kcal.
Proteinas g=4.1 Fibra g=05
Grasas g=438 Colesterol mg=2.1
Carbohidratos g=29.1 Calcio mg =0.72
Vitamina A mug = 122 Hierro mg=1
Vitamina C g=17 Agua ml = 150
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
COLOR OLOR SABOR CONSISTENCIA TEXTURA
Cara(.:terlstlco Fragante agradable Salado Semi blanda Suave
amarillento
INGREDIENTES CANTIDAD
DE LA *PESO (g) 0 UNIDAD O PROCEDIMIENTO
PREPARACION VOLUMEN (ml) MEDIDA
Yuca 35 Kg
Costilla de res 10 K_g * Realizar preparacion preliminar de lavado,
Choclo (mazorca) 80 Unid/g pelado, partido, limpieza de los alimentos.
Arroz _ _ 4 Kg * Preparar el alifio mixto con el pimiento verde,
Zanahoria amarilla 6 Kg apio, cebolla perla, tomate rifién, ajo; picar los
Platano verde 35 Unid/g alimentos y hacer un refrito con aceite y
Arveja tierna 6 Kg achiote.
Cebolla blanca 1 Kg « Licuar el refrito con leche y agregar el agua en
Leche 12 Litros ebullicién conjuntamente con el hueso de res.
Pimiento verde - Kg » Agregar el choclo en pedazos, la arveja tierna,
Apio 1 Kg la zanahoria amarilla y el verde troceado con
Culantro y perejil Ya Kg las manos.
Cebolla perla 2 Kg * Luego de 30 min agregar la yuca picada y
Tomate rifién 2 Kg dejar que hierva, luego afadir el culantro y
Ajo N Kg perejil finalmente picado.
Sal N Kg « Servir caliente.
Aceite (achiote) 1 Litro
Comino y orégano opcional

Elaborado por: Patricia SAnchez Bustamante
Fuente: Libro “Manual de organizacién, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion,

nutricion y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 4

FORMULARIO 2.1 TABLA BASICA DE PORCIONES

PREPARACION

POR TIPO DE

PLATO FUERTE: FRITO,
ASADO, ESTOFADO, BISTEC

PORCION COMUN MEDIDA CASERA
ALIMENTOS PREPARACIONES Peso (g)* Peso y Volumen
Volumen (ml)* (en crudo)
| GRUPO: ALIMENTOS FORMADORES Y REPARADORES
ALIMENTOS QUE APORTAN PROTEINA DE ORIGEN ANIMAL

LECHE CAFE EN LECHE 240 1 taza/m.
CHOCOLATE EN LECHE 240 1 taza/m.
BATIDO (FRUTA CON LECHE) 200 1 vaso/m.
PURE 40 5 cucharadas
SOPAS 30 4 cucharadas

LECHE EN POLVO CAFE EN LECHE 25 2 cucharadas

QUESO SANDUCHE 30-35 2 taja/m.
EMPANADAS, LLAPINGACHOS 20 1 taja/p.
SOPAS, GUISOS 15 Y taja/m.

CREMA DE LECHE ENSALADA DE FRUTAS 20 2 cucharadas
SOPAS, GUISOS 10 1 cucharada

HUEVOS DURO, TORTILLA O REVUELTO 50 1 unidad/g.
TORTA, QUIMBOLITO, 10 1 cucharada
PAN DE HUEVO, MAYONESA 5 1 cucharadita

EMBUTIDOS: SANCUCHE 30 -40 1 tajada/g.

MORTADELA, RELLENO, CONDUMIO 20 A tajada/p.

JAMON

CARNE MAGRA DE: | PLATO FUERTE: 100 — 120 1 presa/g.

RES, FRITA, ASADA, ESTOFADA,

BORREGO BISTEC

CERDO 70-80 1 presa/g.
PORCION COMUN

CHULETA

CERDO PORCION COMUN 140 - 150 1 porcion/g.

HIGADO DE RES PORCION COMUN: 80 1 presa/m.

PULMONES, FRITA, ASADA, ESTOFADA,

RINONES, LENGUA, | BISTEC

UBRE, TRIPAS

LIBRILLO PORCION COMUN: GUATITA 100 — 120 4 cucharadas

PANZA DE RES SOPAS 40 11/2 cucharadas

CHORIZO PORCION COMUN: FRITO 80 1 porcion/m.
RELLENOS, SOPAS 30 1 porcion/p.
PORCION COMUN: 60 2 unidad/p.

SALCHICHA PORCION COMUN: 40 1 unidad/g.

PERRO CALIENTE

POLLO PORCION COMUN: 100 - 120 1 presa/g.

Elaborado por: Patricia SAnchez Bustamante

Fuente: Libro “Manual de organizacién, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion,

nutricion y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 4 (Continuacion)

FORMULARIO 2.1 TABLA BASICA DE PORCIONES POR TIPO DE
PREPARACION

PORCION COMUN MEDIDA CASERA
ALIMENTOS PREPARACIONES Peso (g)* Peso y Volumen
Volumen (ml)* (en crudo)

GRUPO: ALIMENTOS FORMADORES Y REPARADORES

ALIMENTOS QUE APORTAN PROTEINA DE ORIGEN ANIMAL

PESCADOS PORCION COMUN: 90 — 100 1 porcion/m.
CORVINA, FILETE, CEVICHE
DORADO, ATUN, 120- 140 1 unidad/m.
OTROS UNIDADES INDIVIDUALES
TRUCHA,
CARITAS,
PARGO, OTROS
ATUN Y SARDINA PORCION COMUN: 60 1/3 lata/p.
ENSALADA,, SANDUCHE 30 1/6 lata/p.
CAMARONES PORCION INDIVIDUAL 80 — 100 10 — 12 unidad/m.
CONCHAS CEVICHE, REVENTADOS,
ASADOS 8 — 10 unidad/p.
RELLENO, CASUELA 40 - 50
CHUROS, PORCION INDIVIDUAL 60 5 cucharadas
CATZOS
ALIMENTOS QUE APORTAN PROTEINA DE ORIGEN VEGETAL
LEGUMINOSAS SECAS: | PORCION COMUN: 45 3 cdas/colmadas
HABAS, MENESTRAS, GUISOS,
ARVEJA, CARIUCHOS.
FREJOL,
CHOCHOS, SOPAS, MINESTRONES. 25 11/2 das/colmad
GARBANZO,
SOYA
MANI Y PORCION COMUN: 45 3 cdas/colmadas.
SEMILLAS DE ENCOFITADO,FRITO,
ZAPALLO Y SAMBO TOSTADO 20 2 cdas/colmadas.
SALSAS 10 1 cda/colmada.
SOPAS
QUINUA PORCION COMUN: 40 — 45 3 cucharadas
CONFITE, DULCE
SOPAS COLADAS 20 11/2 cucharadas
AJONJOLI, PORCION MEDIA: 25 11/2 das/colmad

NUECES

Elaborado por: Patricia SAnchez Bustamante
Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion,
nutricién y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 4 (Continuacion)

FORMULARIO 2.1 TABLA BASICA DE PORCIONES POR TIPO DE

PREPARACION

PORCION COMUN

MEDIDA CASERA

ALIMENTOS PREPARACIONES Peso (g)* Peso y Volumen
Volumen (ml)* (en crudo)
Il GRUPO: ALIMENTOS ENERGETICOS

ALIMENTOS QUE APORTAN CALORIAS,

CARBOHIDRATOS GRASAS

MAJADO, CORVICHES,
EMPANADAS

ARROZ FLOR (crudo) PLATO FUERTE: 70-80 5-6
ARROZ DE SOPA cucharada/colmada
(crudo) SOPAS 15 1 cuchara/colmada
ARROZ DE LECHE 20 2 cucharaditas.
ARROZ COCIDO
PORCION INDIVIDUAL 200 - 210 1 pocillo
Sopero/raso
HARINAS DE: COLADAS DE SAL Y DULCE 15 2 cucharaditas.
HABA ARVEJA,
MAIZ, PLATANO,
MOROCHO
AVENA, CEBADA. COLADAS DE SAL Y DULCE 3-5 1 cucharadita
MAICENA, TAPIOCA PASTEL, QUIMBOLITO 25-30 3 cucharadas
HARINA DE TRIGO EMPANADILAS 35-40 4 cucharadas
ARROZ DE SOPAS, BEBIDAS CON LECHE 20 2 cucharadas
MOROCHO
ARROZ DE CEBADA
QUINUA
MAIZ, MOTE, MOTEPILLO, GUISADO, 45 5 cucharadas
CHOCLO CARIUCHO
PORCION INDIVIDUAL 20 2 cucharadas
MAI{Z TOSTRADO LOCRO, CALDO DE PATAS 30 3 cucharadas
CANGUIL TOSTADO 20 2 cucharadas
PORCION INDIVIDUAL
CANGUIL
PORCION INDIVIDUAL
FIDEO (crudo) SOPAS 20 2 cucharadas
GUISOS 30 3 cucharadas
TALLARIN (crudo) PLATO FUERTE 60—70 2 % onzas
PAN (sal y dulce) SANDWICH 50 — 60 1 unidad/m/g.
PASTELERIA POSTRES VARIADOS 60 - 100 1 unidad/m/g.
PAPAS, YUCAS, LOCROS, GUISOS 80 — 100 1 unidad/p.
ZANAHORIA BLANCA SOPAS MIXTAS. 40 - 50 % unidad/p.
CAMOTE LLAPINGACHOS, MUCHINES, 100 - 120 1 unidad/m.
ENTERAS, FRITAS 1 unidad/g.
PURE 120 - 140 3 cucharadas/colmad
PLATANO VERDE Y SOPAS, SANCOCHO 50 1/3 unidad/m.
MADURO (cualquier | AL HORNO, ASADOS, 100 - 120 1 unidad/p.
variedad) COCIDOS, BOLONES
PASTELITOS, PATACONES, 60 - 80 % unidad/p.

Elaborado por: Patricia Sdnchez Bustamante

nutricion y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008

Fuente: Libro “Manual de organizacién, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion,
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ANEXO 4 (Continuacion)

FORMULARIO 2.1 TABLA BASICA DE PORCIONES POR TIPO DE

PREPARACION

PORCION COMUN

MEDIDA CASERA

ALIMENTOS PREPARACIONES Peso (g)* Peso y Volumen
Volumen (ml)* (en crudo)
Il GRUPO: ALIMENTOS ENERGETICOS

ALIMENTOS QUE APORTAN CALORIAS,

CARBOHIDRATOS GRASAS

AZUCAR PORCION COMUN-, 12-15 1 cda/colmada
CAFE NEGRO 15 1% cdta.
INFUSION 12 1 cdta.
CON LECHE 10 1 % cda/colmada
MERMELADA JUGOS ACIDOS 15-18 1% cucharada
JUGOS NO ACIDOS 12 - 15
ACEITE ARROZ 5 1 cucharadita
ENSALADAS 3
FRITURAS 10 2 cucharadita
MAYONESA 3-5 1 cucharadita
MISCELANEOS
OTROS
CAFE (pasar) BEBIDA MEDIA 5-8g. 1 cucharadita
TINTO 15g. 2 cucharaditas
CAFE BEBIDA CON LECHE 10g. 1 cucharada
INSTANTANEO
BEBIDA MEDIA 1.0 -15g. 1 % cucharadita
COCOA
SEMI LIQUIDA 20 g. 2 cucharadas
GELATINA CUAJADA DURA 40 g. 4 cucharadas

Elaborado por: Patricia Sdnchez Bustamante

nutricién y dietoterapia” MS

P Ecuador, 2008

Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion,
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ANEXO 4 (Continuacion)

FORMULARIO 2.1 TABLA BASICA DE PORCIONES

PREPARACION

POR TIPO DE

PORCION COMUN MEDIDA CASERA
ALIMENTOS PREPARACIONES Peso (g)* Peso y Volumen
Volumen (ml)* (en crudo)
Il GRUPO: REGULADORES Y BIOCATALIZADORES
ALIMENTOS QUE APORTAN PRINCIPALMENTE VITAMINAS Y MINERALES

ACELGA, NABO CHINO, | SOPAS, GUISOS 20 2 hojas/p
COL BLANCA ENSALADA MIXTA 30 3 hojas/p
ESPINACA
LECHUGA HOJA 15-20 % hoja /g
COL MORADA ENSALADA MIXTA 30 2 hojas/p

ENSALADA SOLA 70 4 — 5 hojas/p
SUQUINIS, SAMBO, LOCRO 80 Y% taza
ZAPALLO (picado)

GUISOS CALIENTES 120 ¥ de taza
CEBOLA PAITENA, ENSALADA MIXTA 25-30 3 cucharadas
PERLA, TOMATE RINON,
PIMIENTO VERDE Y ROJO ALINOS, REFRITOS 8-10 1 cucharada
ZANAHORIA AMARILLA SOPAS, RELLENOS 10-15 1 cucharada

CONDUMIOS 2-3
REMOLACHA
ZANAHORIA ENSALADA SOLA 70 2 taza
RABANOS, PEPINILLO ENSALADA MIXTA 25-30 Yataza

(3 — 4 cucharadas)

BROCOLI,VAINITAS SOPAS, GUISOS 50 2/3 de taza
ACHOGCHAS MISXOTS
FRUTAS:
MANZANAS, PERAS AL NATURAL 100 - 120 1 unidad/g
DURAZNOS,
CLAUDIAS,
MANDARINAS
MANGOS,
NARANJAS
PINA, MELON, TAJADA 140 - 160 1 tajada/g
SANDIA
PAPAYA

BEBIDA CON AGUA 80 — 100 1 unidad o
JUGO DE FRUTAS Tajadas/m
(mora, tomate de
arbol, naranjilla,
guayaba, papaya,
Melén, etc.)
ZUMO DE FRUTAS BEBIDA SIN AGUA 200 2 — 3 unidades/m
Naranja, toronja,
babaco

Elaborado por: Patricia Sanchez Bustamante

Fuente: Libro “Manual de organizacién, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion,

nutricién y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 4

FORMULARIO 2.2 CALCULO DIARIO DE ALIMENTOS

COLEGIO DE BACHILLERATO “MACHALA”

Servicio de Alimentacion — Comedor estudiantil
CALCULO DIARIO DE VIVERES PARA EL MENU DEL DIA

Fecha

ALIMENTO

UNIDAD Desayuno Almuerzo

Otros

VALOR U.$

TOTAL

AVENA

AZUCAR

ARROZ

ACHOGCHAS

APIO

ATUN

ALVERJA

AJONJOLI

ALMENDRA

AVELLANA

ACELGA

ACEITE

AGUACATE

BABACO

BERRO

BROCOLI

BANANO

CEBOLLA BLANCA

CEBOLLA COLORADA

CHOCLO

CILANTRO

CHAMPINONES

COL DE BRUSELAS

COL MORADA

COLIFLOR

CIRUELA

COCO

DURAZNO

ESPINACA

ESPARRAGOS

FRESAS

FREJOL

FRUTILLAS

GARBANZO

GELATINA 400GR

GRANADILLA

GALLETAS DE DULCE

GUANABANA

GALLETAS DE SAL

GALLINA

GUAYABA

HABAS

Elaborado por: Patricia Sanchez Bustamante
Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion, nutriciéon y

dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 4 (Continuacion)

FORMULARIO 2.2 CALCULO DIARIO DE ALIMENTOS

Fecha
Servicio de Alimentacion — Comedor estudiantil
CALCULO DIARIO DE VIVERES PARA EL MENU DEL DIiA
ALIMENTO UNIDAD | Desayuno Almuerzo Otros VALOR U.$ TOTAL
HIGADO

HARINA DE TRIGO

HARINA DE MAIZ

HARINA DE PLATANO

HUEVO

JAMON

LENTEJA

LECHUGA

LECHE

MANZANA

MANGO

MELON

MORA

MARACUYA

MANZANILLA

MERMELADA DE GUAYABA

MANTEQUILLA

NABO

NARANJA

NARANJILLA

PAPAYA

PERA

PINA

PLATANO

PESCADO

POLLO

PEREJIL

PIMIENTO ROJO

PIMIENTO VERDE

PAPA

PAN DE SAL

PAN DE DULCE

QUESO

RABANOS

REMOLACHA

SANDIA

TOMATE RINON

TOMATE ARBOL

TAPIOCA

VAINITAS

ZANAHORIA BLANCA

ZANAHORIA AMARILLA

MELLOCO

FIDEO

CARNE

Elaborado por: Patricia SAnchez Bustamante
Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion, nutricion y

dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 4

FORMULARIO 3 ORDEN DE COMPRA DE VIVERES

COLEGIO DE BACHILLERATO “MACHALA”

Servicio de Alimentaciéon — Comedor estudiantil

GUIA N° ORDEN DE COMPRA DE VIVERES (en base a Formulario 4)
CONSUMO DURANTE EL DIA

ALIMENTO

CANTIDAD UNIDAD ESPECIFICACION

VALOR U.$

TOTAL

AVENA

AZUCAR

ARROZ

ACHOGCHAS

APIO

ATUN

ALVERJA

AJONJOLI

ALMENDRA

AVELLANA

ACELGA

ACEITE

AGUACATE

BABACO

BERRO

BROCOLI

BANANO

CEBOLLA BLANCA

CEBOLLA COLORADA

CHOCLO

CILANTRO

CHAMPINONES

COL DE BRUSELAS

COL MORADA

COLIFLOR

CIRUELA

COcCO

DURAZNO

ESPINACA

ESPARRAGOS

FRESAS

FREJOL

FRUTILLAS

GARBANZO

GELATINA 400GR

GRANADILLA

GALLETAS DE DULCE

GUANABANA

GALLETAS DE SAL

GALLINA

GUAYABA

HABAS

Elaborado por: Patricia Sanchez Bustamante

y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008

Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion, nutricion
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ANEXO 4 (Continuacion)

FORMULARIO 3 ORDEN DE COMPRA DE VIVERES

GUIA Ne ORDEN DE COMPRA DE VIVERES (en base a Formulario 4)
CONSUMO DURANTE EL DIA
ALIMENTO CANTIDAD UNIDAD ESPECIFICACION | VALOR U.$ TOTAL
HIGADO

HARINA DE TRIGO

HARINA DE MAIZ

HARINA DE PLATANO

HUEVO

JAMON

LENTEJA

LECHUGA

LECHE

MANZANA

MANGO

MELON

MORA

MARACUYA

MANZANILLA

MERMELADA DE
GUAYABA

MANTEQUILLA

NABO

NARANJA

NARANJILLA

PAPAYA

PERA

PINA

PLATANO

PESCADO

POLLO

PEREJIL

PIMIENTO ROJO

PIMIENTO VERDE

PAPA

PAN DE SAL

PAN DE DULCE

QUESO

RABANOS

REMOLACHA

SANDIA

TOMATE RINON

TOMATE ARBOL

TAPIOCA

VAINITAS

ZANAHORIA BLANCA

ZANAHORIA AMARILLA

MELLOCO

FIDEO

CARNE

LIDER DE GESTION

TEC. ADM. (ECONOMO)

TEC. ADM.
(GUARDALMACEN)

Elaborado por: Patricia Sanchez Bustamante

y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008

Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion, nutricion
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ANEXO 4

COSTEO DE PRODUCTOS

ALIMENTO UNIDAD CANTIDAD VALOR $ TOTAL
AJO sin pelar b 1 1,50
AJO pelado 2,00
AVENA Ib 1 0,75
AZUCAR Ib 1 0,45
ARROZ Ib 1 0,40-0,45-0,50
ACHOGCHAS Fundasx5 1 0,50
APIO
ATUN Lata 1 1,30
ALVERJA Ib 1 1,50
AJONJOLI
ALMENDRA
AVELLANA
ACELGA Unidad 1 0,50
ACEITE Litro 1 1,00
AGUACATE Unidad 1 0,70-1,00
BABACO
BADEA Unidad 1 1,50
BERRO
BROCOLI Unidad 1 1,00
BANANO
CARNE Ib 1 3,00
COSTILLA 1,50-1,75
CERDO 3,50
COSTILLA 3,25
PIERNA 3,00
CEBOLLA BLANCA Lb 1 0,50
CEBOLLA COLORADA Lb 1 0,60
CHOCLO Lb 1 1,50
CILANTRO
CHAMPINONES
COL DE BRUSELAS
COL MORADA Unidad 1 1,50
COLIFLOR Unidad 1 1,00
CIRUELA PASA
COCOo Unidad 1 1,50
DURAZNO Unidad 4 1,00
ESPINACA porcion 1 0,50
ESPARRAGOS
FIDEO Ib 1 1,30 (1,2=0,75)
FREJOL Ib 1 1,50
FRUTILLAS Ib 1 2,00
GARBANZO Ib 1 1,40
GELATINA 400GR Ib 1 2,90
GRANADILLA Unidad 9 1,00
GALLETAS DE DULCE
GUANABANA Ib 1 1,50
GALLETAS DE SAL
GALLINA Ib 1 2,00
GUAYABA
GUINEO Unidad 1 0,05
HABAS sin pelar Lb 1,00
HABAS peladas 1,50
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ANEXO 4 (Continuacion)

COSTEO DE PRODUCTOS

ALIMENTO UNIDAD CANTIDAD VALOR $ TOTAL

HIGADO Ib 1 2,75
HARINA DE TRIGO
HARINA DE MAIZ
HARINA DE PLATANO Ib 1 1,40
HUEVO Unidad 1 0,15
JAMON Ib 1 3,25
KIWI Unidad 5 1,00
LENTEJA Ib 1 0,70 -0,75
LECHUGA Unidad 1 0,50 - 1,00
LECHE Litro 1 1,10
LIMON Unidad 20 1,00

30
MANZANA Unidad 1 0,25
MANGO Unidad 1 0,50
MELON Unidad 1 1,50 — 2,00
MORA Ib 1 2,00
MARACUYA Unidad 7 1,00
MANZANILLA
MERMELADA DE GUAYABA
MELLOCO Ib 1 0,75
MANTEQUILLA 2,60
NABO Unidad 1 0,35 -0,50

pequefia,
grande

NARANJA Unidad 15 1,00
NARANJILLA Unidad 10 1,00
PAPAYA Unidad 1 3,00
PAPAYA HAWAIANA 1 0,75

3 2,00
PERA Unidad 4 1,00
PINA Unidad 1 1,50
PLATANO Unidad 8 1,00
PESCADO Lb 1 3,00
ROBALO 3,50 — 4,00
PICUDO — DORADO 3,50
CACHEMA 2,50
CORVINA (GRANDE) 4,50
CORVINA (PEQUENA) 3,00
LEONOR (PEQ) 1,50
LEONOR (GRAN) 2,00
POLLO Ib 1 1,40
PEREJIL Porcion 1 0,75
PEPINO Unidad 1 0,50
PIMIENTO ROJO
PIMIENTO VERDE Unidad 4 0,50
PAPA chaucha Lb 1 0,50
PAPA Bolofia 0,40
PAPA chola 0,40
PAN DE SAL
PAN DE DULCE
QUESO Ib 1 2,00
QUINOA Ib 1 3,00
RABANOS Tanda 1 0,35
REMOLACHA Ib 1 0,35
SAL Ib 1 0,30
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ANEXO 4 (Continuacion)

COSTEO DE PRODUCTOS

ALIMENTO UNIDAD CANTIDAD VALOR $§ TOTAL
SANDIA Unidad 1 3,00
4,00
6,00
SARDINA Lata 1 1,40
TAMARINDO Funda 1 1,25
TOMATE RINON Lb 1 0,40
0,50
TOMATE ARBOL Unidad 6 1,00
TAPIOCA Ib 1 1,60
VAINITAS Ib 1 1,00
1,50
YUCA Ib 1 0,25
ZAPALLO Pedazo 1 0,50
ZANAHORIA BLANCA
ZANAHORIA AMARILLA Ib 1 0,35
Elaborado por: Patricia Sanchez Bustamante
Fuente: Libro “Manual de organizacion, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion, nutricion
y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 4

FORMULARIO 4 PEDIDO DE DIETAS

COLEGIO DE BACHILLERATO “MACHALA” Dia
Fecha

Servicio de Alimentacién — Comedor estudiantil

PEDIDO DE DIETAS

DIETAS
Ne NOMBRE Y CURSOY REG!MEN
APELLIDOS PARALELO GENERAL DIETETICO
ESPECIFICO
1
2
3
4
5

TOTAL

NUTRICIONISTA
(Responsable)

Elaborado por: Patricia Sanchez Bustamante
Fuente: Libro “Manual de organizacién, normas y procedimientos de los servicios de alimentacion,
nutricion y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008

LIDER DE GESTION TEC. ADM. (ECONOMO) TEC. ADM.

(GUARDALMACEN)
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ANEXO 4

FORMULARIO 4.1 CARACTERISTICAS DE LA DIETA

HIFOHIDROCARBONADA

ALIMENTOS

GRUPO VEGETALES

GRUPO LECHE

Acelga

Leche descremada

Achogchas

Yogurt

Apio

Bracoli

Cebolla

GRUPO FRUTAS

Babaco

Coliflor

Durazno

Espinaca

Frutilla

Lechuga

Guineo

Mellocos

Mandarina

Nabo

Manzana

Rébanos

Naranja

MNaranjilla

Tomate

Papaya

Vainitas

Pera

Zanahoria

Guayaba

Zapallo

Tomate de arbol

*5Seleccione solo 1 opcign

GRUPO CARMNES

GRUPO PAMES Y CEREALES

Carne

Carne de soya

Pan integral

Follo

Galletas integrales

Abim

Arroz integral

Pescado

Fideo/Tallarines

Husevo

Avena

CQueso descremado

Harina de platano

Tapioca

IMachica

Al vapaor

IMaicena

Guizado

Quinoa

Estofado

Papa

Sudado

Fréjol

Al horno

Lenteja

A la plancha

Verde

Yuca

*Indicar el método de preparacion de sus comidas*
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ANEXO 4

FORMULARIO 5 TTOTAL DE DIETAS A PREPARARSE EN LA UCP

COLEGIO DE BACHILLERATO “MACHALA” Dia

Servicio de Alimentaciéon — Comedor estudiantil

Fecha

TOTAL DE DIETAS A PREPARARSE EN LA CENTRAL DE

PRODUCCION
DIETAS

REGIMEN

CURSO GENERAL DIETETICO
ESPECIFICO

OCTAVO
NOVENO
DECIMO

PRIMERO DE BACHILLERATO

SEGUNDO DE BACHILLERATO

TERCERO DE BACHILLERATO

PROFESORES

PERSONAL ADMINISTRATIVO

TOTAL

NUTRICIONISTA
(Responsable)

Elaborado por: Patricia Sanchez Bustamante
Fuente: Libro “Manual de organizacién, normas y procedimientos de los
servicios de alimentacion, nutricion y dietoterapia” MSP Ecuador, 2008
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ANEXO 5

PLANTA FiSICA DEL COMEDOR. GUIA PARA BARES ESCOLARES

Bar comedor profesores

=

Fachada frontal

Planta

ESC: 1:00
ﬁ ==
Estructura de cubierta Fachada Lat. Izquierda Fachada Lat. Derecha

PLANTA FiSICA ACTUAL DEL COMEDOR ESTUDIANTIL DEL COLEGIO
DE BACHILLERATO “MACHALA”. ARQ. LUIS OYOLA

COMEDOR ESTUDIANTIL
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PLANTA ARQUITECTONICA
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Anexo 6

NORMAS PARA EL SISTEMA DE DISTRIBUCION DEL
COMEDOR ESTUDIANTIL “MACHALENO

Mantener el area del comedor y distribucién totalmente limpia y
arreglada

Disponer de vaijilla limpia necesaria con la debida anticipacion
Reparto en bandejas colocadas al comienzo del mostrador

Disponer del nUmero completo de cubiertos a utilizarse

El surtidor de jugo o agua, deben ubicarse al final del
mostrador

Durante la reparticion de los alimentos, éstos se mantendran
en recipientes limpios con su debida tapa protectora de
contaminacion

El personal encargado de reparto debe ubicarse en la parte
central del mostrador

Respetar el orden de llegada de los comensales al comedor
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ANEXO 6.1

POLITICAS DEL COMEDOR ESTUDIANTIL “MACHALENO

COMER SANO, SEGURO Y SOBERANO

OFERTAR PRODUCTOS NATURALES Y DE CALIDAD

EXONERAR DE COSTOS A LOS ESTUDIANTES
SEGUN INFORMES DEL DOBE

APORTAR A LA ALIMENTACION DE LOS ADOLESCENTES

FOMENTAR LA PRACTICA DE BUENOS HABITOS
ALIMENTARIOS

CUMPLIR CON NORMAS DE BIOSEGURIDAD ALIMENTARIA

USAR VESTIMENTA DE PROTECCION COMPLETA

MANTENER LA ARMONIA Y COMUNICACION
CON TODO EL PERSONAL DE TRABAJO

CAPACITAR AL PERSONAL OPERATIVO PERIODICAMENTE
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Anexo 7

USO COMPLETO DEL EQUIPO DE PROTECCION

+ La vestimenta limpia y completa del personal operativo

del servicio alimentario debe ser la siguiente:

= Cofia 0 gorro para recoger el cabello

Gorra o cofia

= Mascatrilla

= Mandil

Delantal plastico

= Botas

Guardapolvo o
chaqueta y pantalén

Calzado exclusivo
para el lugar de trabajo

= Guantes

+ El color de este equipo de proteccion debe ser de
preferencia blanco o en su defecto de color claro para
poder visualizar de mejor manera su estado de limpieza
y poder reemplazarla. Cabe indicar que nunca debera
ser utilizado en areas diferentes a la del proceso, o del

establecimiento.

+ Se recomienda lavar la vestimenta por lo menos tres

veces a la semana.

+ No se utilizara el delantal como trapo para limpiar, ni para

secarse las manos.
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ANEXO 7

HIGIENE DE MANOS

LAVADO CORRECTO DE LAS MANOS

1 Descubrirse hasta el codo

2 Enjuagarse hasta el antebrazo
3 Jabonarse cuidadosamente

4 Cepillarse las manos y las ufias

5 Enjuagarse a chorro con agua
limpia para eliminar el jabon

6 Secarse con una toalla limpia
de uso personal o con toalla de

papel

7 El lavado de manos debe durar
lo que dura una pequefa melodia
como la de “Feliz cumpleafnos”
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ANEXO 8

MODELO DE GUIA DE OBSERVACION

NOE

GUIA DE DBSERVACION ADAPTADA SEGUN
ACUERDO INTERMIMISTERIAL No. 0005-14

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA — MINISTERIO DE EDUCACION

SERVICIO DE ALIMENTACION DEL COLEGIO DE BACHILLERATO “MACHALA"

4 PERMISO DE FUMCIONAMIENTO

5l

Tw]

# 1 DOMDMCIOMES E HIGIEME DE L& INFRAESTRUCTURA

MO

Local cerrado

Dimensiomes mayorss a 16T

Equipamisnto & infraestructura completa:
» Pregaracion de alimentos
= Conservacion de alimentos

1

]

Facil acceso pars todos los estudiantes

Buenas condicionses TSICas - hIEIE'I'III:E‘E'!.' santtanas

Aberturas protegidas por malla Tna contra insectos

lluminacion y ventilacion suficiente

Constitwido por materiales:
= Resistentes
= Anti inflamables
= Anticorrosivos
= ESuperficies lisas
= Colores claros
= Faciles de limpizar y desinfectar

]

]

Ubicado 3 mas de 10m de los servicios higienicos e instzlzciones de 2guas
servidas, de cualguier foco de contaminacian

» 5y diseno permite:

k1

MO

Ubicacion de equipos

Arreso y transito d=l personal

Espacios para almacenamiento:
»  Refrigeracion
» Congzlacion

Preparacion edecuada de alimentos y bebidas

& 2 SERVICIOS BASICOS

sl

]

Dispone de los s2rvicios publicos con los que cuenta |a insttucion educativa
[luz eléctrica, agua potable, akcantarillade, manejo de desechaos)

Cuentz con [awaderos y 22ua potable o s2gura

*  Servicios Higienicos

1]

O

Espacio sunoente

Disponible para hombres y mujeres

Lavamanos respectivos

Alzlados fisicarnents de las arezs de elaboracion, servicio v almacenamiento
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ANEXO 8 (Continuacion)

MODELO DE GUIA DE OBSERVACION

de los zlimentos

+ 3 HIGIEME DEL BAR ESCOLAR 51 | NO
| El comedor cuenta con productos O Impieza y desindecoon para 8l ueo
permansante de guienss manipulan los alimentos
Los productos guimicos de Impieza y desinfecoon 2 almacenan en un sres
exclusiva y de acceso restringido solo para personzl sutonzado
Los productos de limpieza se guardsn separados de los slimentos
debidamente rotuladas
4 4 HIGIEME DE EQLIPOS ¥ UTENSILIOS 5 | MO
Equipos y utensilios destinados & |a preparacion y transporte de alimentos
zon de material resistente, inoddable v anticorrosive, faciles de limpiar, lavar
y desinfectar
Utensilios, vajillas v cualguier otro instrumento gue se utilice parz |z
manipulacion, preparacion y expendio de zlimentos s almacenz en
estanterias o vitrinas
El aseo v mantemimiento del menaje se realiza con periodicidad con agua
potzble o agua segura y detergente pars wajilla, en las condiciones gus
establece |3 normativa sanitariz vigente [Ansxo)
Ze Utilizan recipientas (Con tapa 0e segunidad] NMmpios para & transporte oe
alimentos y bebidas
Limpieza de wajilla 58 realiza con agus potable D agua Segura y OEtergents
para vajilla
% 5 COMDICIOMNES DE S&LUD E HIGIENE DEL PERSOMAL 5 | MO
Pozze certificado de salud vigente
| El personal y prestadores del senvico O alimentos estan capaciz0os por 2l
MsP, otorgandoles el certificado correspondients
|El personzl que trabaja no presenta heridas iInfectadas o Mtaciones cutaneas
Uza uniforme de color claro, Bmpio v &n buen estado, Que consiste en:
mandil, mascanillz, gorra, calzado de taoo bajo cerrado
Mantiene sus manos impias, unas cortas, sin EIntura y sin joyas O 3002507I0S
Lleva el cabelle recogido y gormo protector de color claro, impio y en bueen
estado mientras realiza sus actividedes en &l comedaor escolar
Evita la manipulzcion simultanea de dinerc v alimentos
5e [ava [as manos con agua potable o segurg, jabon y se desinfecta antes d=
comenzar sus actividades
El personzl del servicio aplica medidas de higiene ¥ protecoen
Se impide &l acceso de personzs extranas 2 |35 areas de preparacion y
manipulacian de zlimentos
+ 6 ALUMENTOSY BEBIDAS
6.1 HHGIENE ¥ CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS 51| NO

se aplica el metodo PEPS (lo prirmero que entre s o primero que sale]

Alimentos y bebidas = almacens dz acuerdo 2 sus caracteristicas pars
garantizar su fresoura 2 inccuidad

Dependiendo 3 los tipos de alimentos, estos se conservan 2n congelscion,
refrigeracion o ambiente fresco y 2oz, en vitrinas adecusdas o recipientes
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ANEXO 8 (Continuacion)

MODELO DE GUIA DE OBSERVACION

SERVICIO DE ALIMENTACION DEL COLEG IO DE BACHILLERATO MACHALS
GLUIA DE OBSERVACION BASADA EN EL MARNUAL DE ORGANIZACIGN, MORNMAS ¥
PROCEANIENTOS DE LOS SERVICHIS DE ALIBMENTACION, MUTRICION ¥ DMETOTERAPLA PARA
CENTROS DE SALLND DEL MSF

& AREAS Y SECTORES

1 AREA DE RECEPCION DE ALINENTOS 5| WO

Facil apcesn para ks entrega de alimentos

Cerca del almsc=namienta ¥ bodega

Digpane dal equipo adecuado que permita &l Facil descargue de alimentos

Limpieza previa de ciertos alimentas {fregadero)

Dispone de una balanea para werificer peso de productos

2 | AREA DE ALMACENAMIENTO 5| NO

Bdvacente al drea de Becepeitn

Jurbo ol dres de Preparacitn presia

3 | AREA DE PREPARACION PREVIA 5| NO

Jurita &l Ares de Caccidin

Dividida an sectares: Frutas v Verduras) Carmasy’ Panaderia

Lavaders can doble compartimiento

Mesones de trabajo

Cubierta por arulejes lisos para Facil limpieza

4 | AREADE COCOION 5| NO

Unidades de coccidn: Cocina a gas, al vapor o ekctrica

Couipo de trabajo mecinico: batidora, lcuadora, extractar de jugos

Balanea dietétics

g AREA DE DISTRIBUCION O REPARTO DE ALIBEMTOS 5| &O

Tiempo v pericdo gue demanda &l reparts de alimentas

Couipo de distribucion (bandejas o charobes plasticos)

Personal suficients v capacitado para esta funcion

ESTACION DE VAIILLA 5| WO

Menaje completa

Cotantes de pscurrimiento

6 | AREA DE ELIMIMACION DE DESECHOS 5| &O

De ficil acceso & la salida posterior del comedar

Alejada de ba pona de preparacion ¥ manejo de alimentos

#  LOCALES ANENOS 5 | me

Bodega de almacenamienta de materiales de limpieza

Vastidores

Comillieras
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ANEXO 8 (Continuacion)

MODELO DE GUIA DE OBSERVACION

+ RECURSO HUMANO

1 | PROFESIOMALES

51

Cuenta con una profesional en nutricion y dietética

2 | PERSOMNAL ADMINISTRATIVO

51

Asistente o técnico,/a administrativo/a, economo,a o chef

Bodeguero

Secretaria

3 | PERSONAL DEL CODIGO DE TRABAID

51

Cocineroja

Panadero

Saloneros y Saloneras

Vajilleros

Limpieza

Auxiliares de alimentacion o nutrician

+ FUNCIONES ESPECIFICAS DEL PERSONAL

51

Descripcion de cangos, funciones v actividades especificas del personal

+ MNORMAS

51

Mormas de funcionamiento v procedimientos a aplicarse en las diferentes dreas del
Servicio

Mormas de bioseguridad e higiene dentro de las diferentes areas que conforman el
Servicio

Proveedores

Politicas

+ PROCEDIMIENTOS TECNICO-ADMINISTRATIVOS PARA EL CONTROL DE GASTOS
DEL SERVICIO

51

Flanificacion del Menl diario

Calculo de ingredientes

Adguisicion de alimentos

Preparacion y distribucion de los alimentos

Totalizacion de raciones servidas y costo
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ANEXO 9

ENCUESTA DE SATISFACCION AL USUARIO EXTERNO

ENCUESTA DE SATISFACCION DEL USUARIO
COMEDOR ESTUDIANTIL MACHALENO
FECHA: ENCUESTA N°___
SERVICIO: DESAYUNO__ ALMUERZO__

PUNTAJE DE CALIFICACION

1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Su opinién s muy importante para mejorar este senvicio, le pedimos califique del 1 al 3
seguln la opcidn que considere sobre cada enunciado.

Malo | Regular | Bueno
1 2 3

El sabar de los alimentos es

La apariencia y presentacion higienica de la comida es
La apariencia y presentacion de los alimentos es

La temperatura de la comida es

La coccion de los alimentos es

La limpieza de las instalaciones es

La limpieza de los utensilios es

La presentacion del personal que atiende en el comedor es

La vestimenta del personal de cocina es

La atencitn del personal del comedor es

La presentacion del plato servido en cuanto a variedad de
alimentos es

1| NO

&La cantidad de alimentacion recibida es suficiente para ustad?

& Esta de acuerdo con el servicio prestado en el comedor?

SUGERENCIAS
De las siguientes opciones ; Qué sugerencias daria para este Servicio de Alimentacion?

Clue mejore la atencion por parte del personal

Clue la atencién sea mag rapida v puntual

Clue se cocinen mejor los alimentos

Clue los alimentos llequen calientes

Minguna
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ANEXO 9

ENCUESTA DE SATISFACCION AL USUARIO INTERNO

ENCUESTA DE SATISFACCION DEL PERSONAL
DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
COMEDOR ESTUDIANTIL MACHALENO
FECHA: ENCUESTA N°___

PUNTAJE DE CALIFICACION

1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Su opinidn s muy importante para mejorar este senvicio, le pedimos califigue del 1 al 3
segun la opcion gue considere sobre cada enunciado.

Malo | Regular | Bueno
1 2 3

El drea en la que trabaja es

Los equipos de las dreas v sectores son

Los métodos de preparacion son

Las normas y procedimientos son

L] NO

&£Lo han capacitado en temas culinarios?

¢ Lo han capacitado en temas sanitarios?

& Tiene buenas relaciones con los directivos?

SUGERENCIAS
De las siguientes opciones ; Qué sugerencias daria para este Semvicio de Alimentacion?

Implementar las normas v procedimientos

Incrementar personal

Mejorar el equipamiento

Ordenar grupos de trabajo

Mantenimiento

Minguna
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ANEXO 10

CLASIFICACION

INTERNACIONAL DEL ESTADO NUTRICIONAL DE

ACUERDO CON EL INDICE DE MASA CORPORAL

Clasificacion IMC (kg/m?)
Valores principales | Valores adicionales

Infrapeso <18,50 <18,50
Delgadez severa <16.00 <16,00
Delgadez
moderada 16,00 — 16,99 16,00 — 16,99
Delgadez aceptable 17,00 - 15,49 17,00 - 15,49
Normal 18,50 — 22 99

18,50 — 2499 ' ;

' ' 23,00 -24199

Sobrepeso 225,00 225,00
Pre-obeso 25,00 — 27,49

2500-2599 27 50 — 29.99
Obeso 230,00 =30,00
Obeso tipo | 30,00 - 32,49

30,00 - 3499 T 5T =349
Ubeso tipo Il 35,00 —37 .49

35,00 -39,99 ' i

' ' 37,50 — 3999
Obeso tipo T 740,00 740,00
OMs

Disponible en:

http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs311/es/
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ANEXO 10

INDICE DE MASA CORPORAL PARA HOMBRES DE 10 A 19 ANOS (DE)

INDICE DE MASA CORPORAL PARA MUJERES DE 10 A 19 ANOS

[ndice de Masa Corporal / Edad, 1@ 19 afios. Desviackones Esténdar

Velocidad de Crecimiento (Talla), 0al 8afios. Percentiles
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ANEXO

MATRIZ DE PRIORIZACION DE PROBLEMAS IDENTIFICADOS EN EL
DIAGNOSTICO SITUACIONAL

PROBLEMA PUNTUACION

Escasez de personal 1

Bioseguridad

Administracion deficiente

Wl W~

Carencia de Nutricionista

VALORACION

1° Menos importante | Escasez de personal

2° Importante Bioseguridad

3° Mas importante Carencia de nutricionista, Administracion deficiente
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ARBOL DE PROBLEMAS EFECTOS
ALIMENTACION NO RESPONDE A LAS
NECESIDADES NUTRICIONALES DE
LOS ESTYDIANTES
IMPROVISACION EN LA PREPARACION Y
DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS
A
FALTA DE UNA ADECUADA ,

FALTA DE EVALUACION DE DIRECCION DEL
EVALUACION REOUERIMIENTOS PERSONAL OPERATIVO
NUTRICIONAL NO ESTABLECIDA

CARENCIA DE NUTRICIONISTA
ESCACEZ DE BAJO PRESUPUESTO
PROFESIONALES T
ESCASOS RECURSOS
PROFESION RECIENTE ECONOMICOS
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ARBOL DE OBJETIVOS FINES

PLANIFICACION
DE MENU
_A[
DISTRIBUCION DE
chLcuLo oe oo
RQUERIMIENTOS k
T |
LIDERAR AL
EVALUACION PERSONAL
NUTRICIONAL OPERATIVO

T

CONTRATACION DE UN
NUTRICIONISTA

f f

BUSCAR LA CORRECTA
COLABORACION PLANIFICACION DE
PRESUPUESTO

VOLUNTARIA DE UN
NUTRICIONISTA

f

REALIZAR UNA LISTA

DE PROFESIONALES

NUTRICIONISTAS EN
LA PROVINCIA

MEDIOS

148



ARBOL DE PROBLEMAS

ESCACEZ DE
NUTRIENTES Y
VITAMINAS

EFECTOS

BAJO RENDIMIENTO DEL SERVICIO ALIMENTARIO

P

<«

T

ALIMENTACION
DESBALANCEADA'Y
DESPROPORCIONADA

INEXISTENCIA DE
UN REGISTRO DE

DESORGANIZACION
EN LAS AREAS DEL
SERVICIO

IMPEDIMENTOS
EN LA
ADQUISICION DE
RECURSOS
MATERIALES

DEFICIENTE CALCULO DE
INGREDIENTES Y
PORCIQNES

FALTA DE PLANIFICACION
DEL MENU DIARIO

CONTRATACION
DE PERSONAL
OPERATIVO
INSUFICIENTE

A

A

INGRESOS Y ALIMENTARIO
EGRESOS DE A
ALIMENTOS |
| DESCRIPCION DE
ACTIVIDADES,
PROVEEDORES ATRIBUCIONES Y
NO ASIGNADOS CARGOS NO
T ESTABLEGIDA
I
FALTA DE FALTA DE
PROCEDIMIENTOS, ESPECIFICACION
NORMATIVAS, DE LAS
REGLAMENTOS Y FUNCIONES DEL
POLIT|CAS PERSONAL

*—Ti

MANEJO
DEFICIENTE DE

INGRESOS
MONFZRARIOS

CONTABILIDAD
INADE‘?UADA

ADMINISTRACION
DEFICIENTE

!

AUSENCIA DEL LIDER DEL
EQUIPO

!

AUSENCIA DEL PROFESIONAL
NUTRICIONISTA, DIETISTA
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ARBOL DE OBJETIVOS

ORGANIZACION
EN LAS AREAS
DEL SAD

CALCULO CORRECTO
DE PORCIONES E
INGREDIENTES

REGISTRO DE
INGRESOS Y
EGRESOS DE
ALIMENTOS

A

ASIGNACIONES DE
CARGOS

A

!

A

FINES

ADQUISICION DE
MATERIALES Y
EQUIPOS

CONTRATACION
DE PERSONAL
OPERATIVO

ESTABLECER UN
MENU DIARIO

ASIGNACION DE
PROVEEDORES

ESPECIFICACION
DE FUNCIONES
DEL PERSONAL

A

A

I

+

A

MANEJO EFICIENTE
DE INGRESOS
MONETARIOS

A

ADECUACION DE
CONTABILIDAD

A

ESTABLECER NORMAS,

PROCEDIMIENTOS Y POLITICAS

A

ADMINISTRACION

EFICIENTE

!

ASISTENCIA/CONTRATACION

DE UN PROFESIONAL

NUTRICIONISTA DIETISTA
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ARBOL DE PROBLEMAS

»
>

GASTROINTESTINALES

A 4

TRANSMISION DE
ENFERMEDADES

INTOXICACION

EFECTOS

A 4

T

CONTAMINACION
DEL ALIMENTO

!

CONTAMINACION
CRUZADA

t

INFECCION

INCUMPLIMIENTO DEL
REGLAMENTO DE
HIGIENE DEL MSP

ESCASA MEDIDA

RIESGO FisICO

CONTAMINACION
MICROBIANA

DE CONTROL
yy T
MALA INSEGURIDAD DEL
SUPERVISION TRABAJADOR

f

f

f

BIOSEGURIDAD

1

!

!

MANIPULACION
INCORRECTA DE
LOS ALIMENTOS

MALA
ADMINISTRACION

!

CAPACITACION
DEFICIENTE DEL
PERSONAL

!

AUSENCIA DE
NORMAS DE
SEGURIDAD E
HIGIENE

FALTA DE
PROCEDIMIENTOS
, NORMAS Y
POLITICAS
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ARBOL DE

OBJETIVOS

EVITAR
TRANSMISION DE
ENFERMEDADES

A

REDUCIR RIESGOS
DE CONTAMINACION

MICROBIANA

A

CUMPLIMIENTO DEL
REGLAMENTO DE
HIGIENE DEL MSP

A

AUMENTO EN LAS
MEDIDAS DE
CONTROL

A

FINES

DISMINUIR EL
RIESGO FisICO

A

REFORZAR LA
SEGURIDAD DEL
TRABAJADOR
DENTRO DEL
COMEDOR

A

INSERTAR MEDIDAS
CORRECTIVAS DE

SEGURIDAD
A
CAPACITAR INCULCAR MANIPULAR SUPERVISION ESTABLECER
CORRECTAMENTE HABITOS DE CORRECTAMENTE NORMAS DE
AL PERSONAL HIGIENE LOS ALIMENTOS SEGURIDAD E
OPERATIVO HIGIENE
MEDIOS
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EVIDENCIAS
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EVIDENCIAS
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EVIDENCIAS

SEMINARIO DE “PARA
CAPACITACION DE UNA VIDA

ALIMENTACION LARGAY
Y NUTRICION SALUDABLE
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