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RESUMEN

Introduccion: El servicio de alimentacion tiene como finalidad elaborar y
distribuir una alimentacion suficiente, completa, adecuada y equilibrada de
acuerdo a las necesidades nutricionales del individuo mediante la aplicacion
de menus planificados que cumplan con las normas nacionales e
internacionales, tales como: Normas International Standard Organization
(ISO), Buenas practicas de manufactura (BPM), Analisis de peligros y puntos
de control criticos (HACCP). Objetivo: Teniendo presente que la
alimentacion es importante para el desempefio de sus actividades
laborables, esta investigacion va dirigida a los trabajadores de la empresa
PROEXPO S.A. cuyo propdsito es evaluar las diferentes areas y sectores,
de acuerdo al flujograma del Servicio de Alimentacion, y proponer correctos
procesos de organizacion para mejorar la calidad. Metodologia: Este
estudio tiene un enfoque cualitativo, con disefio descriptivo porque se
detallard e implementara normas y procedimientos para un adecuado
funcionamiento. Resultados y conclusién: Al analizar los datos obtenidos
mediante la evaluacién de la guia de observacion adaptada por el Ministerio
de Salud Publica se determind que el servicio de alimentacion de la empresa
Proexpo S.A. no cumple en su totalidad con todos los requisitos
establecidos, adicionalmente los resultados en la encuesta es que el 31.5%

considera que la calidad de la comida y bebida que reciben es insuficiente.

Palabras Claves: Servicio de alimentacién, flujograma, Proexpo S.A.,

evaluacion y trabajadores.
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ABSTRACT

Introduction: Food service aims to produce and distribute sufficient,
complete, an adequate and balanced diet according to the nutritional needs
of the individual through the implementation of planned menus that meet the
national and international standards such as: International Standard
Organization (ISO), Good Manufacturing Practices (GMP), hazard analysis
and critical control points (HACCP). Purpose: Bearing in mind that food is
important for the performance of its business activities, this research is aimed
at company employees PROEXPO S.A. whose purpose is to evaluate the
different areas and sectors, according to the flowchart of S.A.D, and propose
proper organizational processes to improve quality. Methodology: This
study has a qualitative approach with descriptive and explanatory design that
will be detailed and will implement policies and procedures for proper
operation. Results and Conclusion: in analyzing the data obtained by
evaluating the observation guide adapted by the Ministry of Public Health
determined that the food service of the company PROEXPO S.A. does not
fully comply with all requirements, further results in the survey was that

31.5% believe that the quality of food and drink they receive is inadequate.

KEY WORDS: food service, flowchart,Proexpo S.A., evaluation and workers.
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INTRODUCCION

La alimentacion durante la jornada laboral es primordial
debido a que el cuerpo reduce sus energias y siente la necesidad de
reponer su desgasto metabdlico, fisico y mental, por lo cual trae
como resultado la sensacion de hambre, lo que se convierte en un
factor de distraccion para los trabajadores, es por este motivo que las
empresas deben contar con un sector exclusivo para brindar el

servicio de alimentacion.

El servicio de alimentacion tiene como finalidad de satisfacer
las demandas nutricionales de los empleados (Marambio et al., 2005)
que se revierte hacia la productividad laboral, basandose en el
cumplimiento de las normas nacionales e internacionales, tales como:
International Standard Organization (ISO), Buenas practicas de
manufactura (BPM), Andlisis de peligros y puntos de control criticos
(HACCP).

Sin embargo en la actualidad existen numerosas empresas que
no se encuentran capacitadas para cumplir con los requerimientos
establecidos lo que provoca la existencia de falencias tanto a nivel

estructural, administrativo y técnicos.

Segun el Manual de Organizacion, Normas y Procedimientos
del S.A.D. del Ministerio de Salud Publica del Ecuador, 2008 se
considera que dentro de un servicio de alimentacion existe un
sinnimero de subprocesos que deben ser descritos y diagramados en

cada area y sector para obtener un adecuado funcionamiento.

Al haber un buen funcionamiento del servicio alimentario
satisfacemos las necesidades requeridas tanto del usuario y del

personal encargado del S.A.D para lograr esto, es recomendable



capacitar constantemente para mejorar el desempefio de sus funciones
(Ferro & Villamar, 2013).

1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El Servicio de Alimentacion, Nutricion y Dietoterapia es responsable
de la produccion alimentaria institucional, que se encarga de planificar,
elaborar y distribuir una dieta saludable y balanceada acorde a las
recomendaciones y requerimientos nutrimentales de clientes internos vy
externos respectivamente, utilizando recursos que se sujetan a estandares

de calidad, para la atencion con calidez y efectividad.

La Organizacion Mundial de la Salud (2015), tiene como objetivo
fomentar y mantener el mas alto nivel de bienestar fisico y mental de los
trabajadores y, a la vez, protegerlos en su trabajo contra los riesgos para la
salud. La alimentacion adecuada a menudo ha sido ignorada en el contexto
de los derechos del trabajador. Igualmente, es la base esencial de una
fuerza de trabajo productiva y, no obstante, llama la atencion la poca
importancia que se le presta en el contexto de la mejora de la productividad

y la competitividad empresarial.

Este estudio, esta enfocado a la empresa procesadora y exportadora
de mariscos, PROEXPO S.A. que inicié sus actividades en el afio de 2009,
en las instalaciones de la compafia Polebrook. Sus directivos son pioneros
en la industria camaronera y han estado trabajando en el area de
acuacultura por mas de 30 afios, tanto en el area de produccion como en la

exportacion del camaron.

De acuerdo a lo establecido en el Manual de Organizacion, Normas y
Procedimientos del Servicio de Alimentacion del Ministerio de Salud Publica
del Ecuador, 2008 para el control del funcionamientos de dichos servicios y

mediante la observacion del area de alimentacion de la empresa se pudo

2



verificar que no cuentan con una adecuada organizacion, distribucién y
control de las éareas, ni con los suficientes equipos requeridos para su
funcionamiento, y sobre todo no disponen del profesional especializado en
Nutricidn quien debe realizar correctamente sus funciones en la alimentacion
de los trabajadores, para que cubra tanto las expectativas como las
necesidades nutricionales lo cual es necesario para su desempefio laboral,

por esta razon existen falencias en dicho servicio.

Con estos antecedentes se puede plantear el proyecto en la
organizacién del servicio alimentario considerando las normas y leyes
adecuadas para el mejor funcionamiento del mismo, y un mena acorde al

rendimiento laboral, lo cual no esta sucediendo.

1.1. Formulacion del problema

Ante estas circunstancias nos planteamos la siguiente pregunta de

investigacion:

¢La organizacion del Servicio de Alimentacion y Dietética de la
empresa “‘PROEXPO S.A” cumple con el funcionamiento adecuado
basandose en las caracteristicas establecidas en el Manual de Organizacion,
Normas y Procedimientos del Servicio de Alimentacion del Ministerio de
Salud Publica del Ecuador publicado en el 20087



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo General

Determinar el funcionamiento del Servicio de Alimentacién y Dietética
de la empresa Proexpo S.A. en el periodo de Mayo-Septiembre 2015.

2.2. Objetivos Especificos

1. Evaluar las instalaciones y caracteristicas fisicas de las areas y
sectores del Servicio de Alimentacion, Nutricién y Dietoterapiade la empresa

Proexpo S.A. en el periodo de Mayo-Septiembre 2015.

2. Examinar los procesos y funciones que se realizan en el Servicio de
Alimentacion, Nutricion y Dietoterapiade la empresa Proexpo S.A. en el
periodo de Mayo-Septiembre 2015.

3. Elaborar un Disefio de Servicio de Alimentacion y Dietética para la

empresa Proexpo S.A.”, en el periodo de Mayo-Septiembre 2015.



3. JUSTIFICACION

En la actualidad, en nuestro pais, la alimentacién se ha convertido en
un problema social debido a que no somos conscientes en el tipo de
alimentos que preferimos al momento de comer, ya sea por factor tiempo,
economia o simple desinterés de conocimiento general de las necesidades
nutricionales, todos estos parametros son los que influyen en que se

obtenga como resultado una malnutricion.

Por consiguiente la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil
gue en consideracion a las normas establecidas en la Ley Organica de
Educacion Superior, ha dirigido sus prioridades en el sector de salud,
teniendo como mision la Facultad de Ciencias Médicas promover y
consolidar una cultura de investigacion cientifica y la carrera de Nutricion,
Dietética y Estética proporcionar al estudiante en formacion, los instrumentos
necesarios para el desarrollo de dichos trabajos para que sirvan de apoyo a
los problemas que se presentan en el diario vivir y que son objeto de estudio

y campo de accion, a nivel local, regional o nacional.

Debido a este motivo el presente proyecto se ajusta a la linea de
investigacion de “Nutricion, dietética en salud publica implementada en la
carrera tomando en cuenta la responsabilidad social del bienestar de la
comunidad mediante el area de gerencia de servicio con el proyecto de
titulacion denominado “Evaluacion del Servicio de Alimentacién y Dietética
de la empresa Proexpo S.A., y de esta manera disefiar un sistema de

gestion administrativa de alimentacion y dietética.

En particular se propone este proyecto a la empresa Proexpo S.A.
para que sirva de instrumento normalizado, legal y oficial en la aplicacién de
la gestion administrativa-alimentaria, a seguir en la reorganizacion del mismo

y asi garantizar un correcto sistema requerido para sus trabajadores.



Al hablar de un buen servicio estamos hablando de una serie de
actividades que nos permitirq enfocar de una forma clara y comprensible los
procesos administrativos, para mejorarla conexion del equipo y su grado de
comprension con los otros miembros, mediante la técnica de diagramacion
de conocimientos de procesos, adicionalmente se iniciara la busqueda de

destrezas para mejorar paulatina y constantemente su desempefio.



4. MARCO TEORICO

4.1. Marco referencial

Se considera al trabajo como una fuente de salud, debido a que en él
se desarrollan una serie de actividades fisicas y mentales, lo cual nos
permitira revitalizar al organismo manteniéndolo activo. Sin embargo el
trabajo también puede ser un causante principal de diferentes dafios ya sea

de tipo psiquico, fisico o emocional.

Debido a las problematicas de salud laboral existen varios estudios
gue han sido enfocados en el servicio de alimentacion, como es el caso del
Hospital Base Valdivia de Chile quienes tuvieron como objetivo optimizar la
alimentacion que se brinda en el establecimiento para contrarrestar las
patologias de sus pacientes, y de esta manera establecer un instrumento de
evaluacion y control que permita el mejoramiento continuo de la gestion del

sub departamento de Alimentacion. (Figueroa & Arce, 2008)

Otro estudio realizado a nivel internacional es el publicado por Orozco
& Montoya en la Universidad de Antioquia, Colombia (2010) en la escuela de
Nutricién y Dietética donde sus objetos de estudio fueron los factores de
riesgo ocupacional en los servicios de alimentacién por autogestion en las
empresas manufactureras de Medellin dando como resultado que el
personal del servicio de alimentacidn presenta una alta exposicién a factores
de riesgos biologicos, fisicos, quimicos por las condiciones del

establecimiento, las funciones desempefadas y los actos inseguros.

En Chile se realiz6 el primer estudio descriptivo a nivel nacional por
Maria Lorena Schafer Mufioz, Martha T. Ramirez Valdivia y Sonia Salvo
Garrido en los comensales que almuerzan diariamente en 12 casinos
localizados en la octava region. Tomando en cuenta en la evaluaciéon la

importancia de varias dimensiones del servicio: infraestructura, sabor,



presentacion y tamafio de la racion servida, atencion del personal, entre
otros, lo cual se obtuvo un impacto negativo en los comensales, debido a

esto crearon planes de mejora en la gerencia con estrategias efectivas.

En nuestro pais, se han realizado escasos proyecto relacionados a la
implementacion de un adecuado servicio de alimentacion y nutriciobn entre
los cuales tenemos el manual de organizacion, normas y procedimientos de
los servicios de alimentacion nutricion y dietoterapia que se realizé en el

pais.

En el 2008 (Ministerio de Salud Publica del Ecuador), se realiz6 una
guia de normas legales, técnicas, estructurales y administrativas con el fin
de promover un adecuado sistema y servicio alimentario a nivel hospitalario

0 instituciones afines.

Estudiantes de la Universidad Catolica de Santiago de Guayaquil han
realizado varios estudios en esta area, como es el caso de Ferro & Villamar
(2013) quienes enfocaron su proyecto en el centro de rehabilitacion social de
Guayaquil donde se propuso una mejor distribucion de sus sectores debido a
que existia una mala organizacion e instauracién de procesos definidos que

guien a los colaboradores.

En el caso de las autoras: Bermudez & Calderon del trabajo de
titulacion “Evaluacion de los servicios de alimentacion de la Universidad
Catdlica de Santiago de Guayaquil y su relacion con el desarrollo de
sobrepeso y obesidad en los estudiantes de la Institucién, 2014”
determinaron que dicho plantel no cuenta con adecuados servicios de
alimentacion ya que no cumplen con los parametros establecidos en
infraestructura y administracion afectando asi la preparacion de los

alimentos que consumen los estudiantes.



4.2. Marco teorico

4.2.1. Conceptos Basicos

4.2.2.1. Administracion
La administracion es el proceso de varios recursos de la organizacion

para cumplir con los objetivos, por medio de sus diferentes funciones que
son planificar, organizar, liderar, dirigir y controlar que se ejecutan a través
de actividades o tareas bajo a la supervision de otra persona. (Ospina,
2010).

4.2.2.2. Nutricién
Segun la OMS (2015) La nutricibn es la ingesta adecuada de
alimentos que todo ser humano debe consumir para cumplir con las

necesidades del organismo.

4.2.2.3. Servicio
Conjunto de acciones interrelacionadas con el fin de servir a otras
personas. El servicio que se ofrezca dependera de lo que el cliente requiera

y necesite.

4.2.3. Servicio de alimentacion

El Servicio de alimentacion es un organismo, que tiene como finalidad
elaborar y/o distribuir alimentacién cientificamente planificada de acuerdo a
recomendaciones nutricionales. (Marambio et al.,, 2005) mediante la
aplicacion de menus planificados que cumplan con las normas nacionales e
internacionales, tales como: las Normas International Standard Organization
(ISO), Buenas practicas de manufactura (BPM), Analisis de peligros y puntos
de control criticos (HACCP).



4.2.3.1. Clasificacion y tipo de servicio de alimentacion
Existen varios tipos de servicios de alimentacion que se clasifican de

acuerdo a su: Nivel de Complejidad:

Tabla N. 1. Clasificacion de los Servicios de Alimentacion y Nutricion

Nombre Caracteristicas

Servicio de alimentacion y nutricion  Establecimiento que elabora un nimero igual o
de maxima complejidad superior a 300 almuerzos al dia

Servicio de alimentacién y nutriciéon Establecimiento que elabora entre 150 a 299
de mediana complejidad almuerzos al dia

Servicio de alimentacién y nutricion  Establecimiento que elabora un nimero igual o
de minima complejidad inferior a 149 almuerzos al dia

Fuente: (Marambio et al., 2005)
Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética

Comercio:
Tabla N. 2. Clasificacion del tipo de servicio de alimentacion
Comerciales Conformado por:
a) Restaurantes comerciales: independientes de hoteles,
hostales y establecimientos similares.
b) Cafeterias
c) Restaurantes de comidas rapidas.
d) Maquinas expendedoras de alimentos.
e) Autoservicios
No comerciales Aquellos que son fines de lucro.

a) Ordenes religiosas.

b) Casas de reyes y nobles.

c) Restaurantes escolares fiscales.
d) Restaurantes industriales

e) Ancianatos.

Fuente: (Dolly, 2007)
Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricién, Dietética y Estética.
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Sistema:

Tabla N. 3. Clasificacion de acuerdo a los sistemas de servicio de alimentacién

Tipos de
alimentos
gue se
reciben

Produccién

Conservacion

Servida

Ventajas

Convencional

Desde

alimentos sin
ningun
procesamiento
hasta totalmente
procesados

Refrigerado,
congelados y
secos

Dependiendo
del producto, se
hara
preparacion:
total, parcial o
ninguna.

En comedores o
cafeterias
adyacentes al
sector de
produccion.

En hospitales,
Servicio
centralizado,
descentralizado
0 mixto.

Alimentos
frescos. Control
de produccion

Centro de
produccién-
satélite

Predominan
alimentos con poco
0 ningln
procesamiento
comprado en
grandes cantidades

Refrigerado,
congelados y secos

Preparacion total o
parcial en grandes
cantidades.

El grado de coccién
para algunas
preparaciones no
es total.

Se lleva a cabo en
los centros
satélites.

Los alimentos se
recalientan en
bafios maria, en
hornos
convencionales o
microondas

Reduccion de
necesidades de
espacio en sitios de
servida. Reduccion
de duplicacion de
produccion, mano
de obra y equipo.
Uniformidad en
calidad y cantidad
de productos

11

Alimentos ya
preparados

Similares a los
de sistema
convencional

Refrigerado,
congelados y
secos

Los alimentos
se preparan con
uno o 2 dias de
anticipacién a la
servida. Se
exceptian los
alimentos g se
sirven frescos o
crudos. Algunas
preparaciones
no deben de
tener coccion
total.

Los alimentos
se recalientan,
principalmente
en microondas
ubicados cerca
del sitios de
servida.

Produccion
programada y
uniforme.
Reduccién de
mano no obra.
Uso mas
efectivo de la
mano de obra

Ensamblaje-
servicio

Predominan
los alimentos
total o
parcialmente
procesados

Refrigerado,
congelados y
secos

Se requiere
muy poca o
ninguna

preparacion.

Similar a la
del sistema
convencional
. También
pueden
entregarse
alimentos
directamente
a la usuario,
el cual ha
observado el
proceso de
ensamblaje

Alimentos
listos para
consumir.
Reduccion
de mano de
obra



Limitaciones

Altos costos de
mano de obra.
Mano de obra
altamente
calificada.
Mucho tiempo y
esfuerzo

Fuente:(Dolly, 2007)

Altos costos de
construccion del
centro de
produccion. Altos
costos del equipo
de transporte.
Aumentos de
costos de
distribucion. Peligro
de contaminacion y
proliferacion
bacteriana

Formulaciones
especiales para
algunas
preparaciones,
por cambios que
ocurren en la
congelacion.
Control estricto
de
temperaturas.
Altos costos de
equipos de
conservacion y
recalentamiento

Requerimient
ode
productos
procesados
de alta
calidad.
Carencia de
individualida
d

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricion, Dietética y Estética

4.2.3.2. Descripcion general de funciones del Servicio Alimentario

El servicio de alimentacidn esta constituido por grupos de equipos que
se dividen en diferentes departamentos para cumplir con sus diversas
actividades uniendo todas las funciones se puede garantizar un excelente

desempeiio.

Segun el Manual de Organizacién, Normas y Procedimientos del
S.A.D. del Ministerio de Salud Publica del Ecuador, 2008. Presenta las
siguientes funciones:

e Normativas.

e Administracion.

e Investigacion.

e Asesoria.

e Técnicas de Nutricion Clinica.
e Docencia y educacion.

e Asistencia.
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Estan encargadas de promover y proporcionar el cumplimiento del

funcionamiento del servicio alimentario basados en los siguientes objetivos

gue ayudan en su desarrollo:

Establecer normas de funcionamiento y procedimientos a aplicarse en
las diferentes areas del servicio (Ministerio de salud publica del Ecuador,
2008).

Realizar un proceso sistematizado de las areas y sectores del S.A.D.
Implementar un sistema de elaboracion del requerimiento anual de los
alimentos y elaboracion de presupuestos de productos alimenticios
(Ferro & Villamar, 2013).

Designar los puestos y las actividades que realizan cada persona en su
lugar de trabajo dentro del servicio de alimentacion.

Fomentar un cronograma de actividades, capacitaciones y evaluaciones
del personal.

Dar una buena capacitacion a los empleados para que puedan
desempeiiar correctamente sus diferentes funciones como en la
conservacion, preparacion, coccion y distribucion de los alimentos,
equilibrando las dietas y raciones cumpliendo las necesidades de los
diferentes consumidores de acuerdo a las normas de calidad, higiene, y
bioseguridad de los alimentos.

Crear protocolos de alimentacion para los consumidores segun las
patologias persistentes (Hospital Maria Auxiliadora, Pert, 2008).
Inspeccionar continuamente los alimentos recibidos que cumplan sus
funciones organolépticas, estén en buenas condiciones para su
almacenamiento, en sus diferentes etapas y finalmente sea apta para el
consumo humanao.

Cumplir con los diferentes requisitos para la apertura del servicio
alimentario.

Establecer un sistema de depdsitos y recolector de basura diariamente

para cumplir con las medidas de bioseguridad del servicio.
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4.2.3.4. Organizacion del servicio
Se define como el proceso de crear la estructura con un orden
establecido. (Robbins, 2005).

Para un correcto funcionamiento del servicio de alimentacion es
necesario cumplir con las diferentes funciones mencionadas anteriormente
las cuales nos ayudarian en un 6ptimo manejo por parte del nutricionista o

personal encargado del mismo.

La unidad central de produccion (UCP) es el lugar donde se realizan
las preparaciones culinarias que han sido planificadas de acuerdo a los
requerimientos, criterios y estandares nacionales como internacionales, con

el propdsito de cubrir dichos requerimientos. (Marambio, 2005)

Para llevar a cabo todos los procesos es necesario que en la UCP
haya un profesional de nutriciobn encargado y un gerente administrativo del
establecimiento para que puedan servir de guia y de esta manera ayudar a
culminar los proceso basico los cuales se deben realizar desde la actividad
inicial hasta la actividad final, es importante mencionar que estos procesos

pueden ser modificados o exonerados:

Proceso 1: Planificacion del menu para dieta general.
Proceso 2: Planificacion del menu terapéutico.
Proceso 3: Aprovisionamiento de viveres frescos.

Proceso 4: Elaboracion de comidas.

4.2.3.5. Formularios a utilizar en la unidad central de producciones
En el servicio de alimentacion existes diversos formularios que se

deben utilizar para el correcto manejo del mismo.
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4.2 4. Recursos fisicos

4.2.4.1. Planta fisica

La planta fisica cumple un rol importante en el cumplimiento de los
objetivos del Servicio de Alimentacion y Dietética (SAD); debido a su disefio
arquitectonico nos ayuda a la correcta distribucion de las areas y al buen
funcionamiento del personal, equipos y materia prima, impidiendo el cruce o
retroceso en los procedimientos. (Marambio et al., 2005) .También es

conocida como la Unidad Central de Produccion.

Segun los estdndares de calidad del Ministerio de Salud Publica del
Ecuador (2008), el espacio fisico en general del servicio de alimentacion
debe ser de 1.5 a 2 m? por cada dos comensales. En Proexpo S.A. no

presentan el espacio establecido por el MSP.

Los servicios de alimentacion esta constituido desde el punto de vista
de la planta fisica por diferentes tipos de unidades: Unidad Central de
produccion (UCP) y Unidad Dietética de Distribucion (UDD) (Marambio,
2005).

El servicio de alimentacion de ProexpoS.A. no consta con la correcta
infraestructura relacionado al espacio fisico, correctas distribuciones de las
diferentes areas y sectores y en la implementacion de equipos necesarios
para obtener un resultado que sea del agrado de sus trabajadores, por este
motivo es que la Unidad Central de produccion y la Unidad Dietética de

Distribucién no funcionan correctamente.

4.2.4.2. Areas y sectores
Una buena distribucion de las areas y sectores nos permitiran cumplir
adecuadamente las metas generales y especificas disefiadas, siendo posible

gue los establecimientos adopten diferente estructura o modelo pero dando
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garantia del cumplimiento de los objetivos ya sefialados. (Marambio et al.,
2005).

4.2.4.2.1. Clasificacion de las areas y sectores
e Area de recepcion de alimentos
Debe estar en la parte lateral del servicio de alimentacion y cerca del
area de almacenamiento, de facil acceso para recibir a los proveedores;
como caracteristica principal son los encargados de revisar el peso neto de

los productos recibidos.

Tendra que disponer del equipo adecuado como plataforma,
montacargas que facilite la descarga de los alimentos, una bascula, una
balanza para pesar los alimentos y un fregadero de acero inoxidable de

doble compartimiento para realizar la limpieza previa los mismos.

e Area de almacenamiento de alimentos
Se encuentra adyacente al area de recepcion, esta area debe ser
amplia, ordenado, ventilado, fresco y seco, con una temperatura entre 15y
18° C. los cuales constan con rejillas u otro mecanismo para evitar el
ingreso insectos y roedores. Ademas esta constituido con armarios y
estantes dejando un espacio de 15 cm de las paredes y suelo para facilitar la

limpieza.

Esta area se subdivide en:

Bodegas refrigeradas: Dispone de termOmetros y registradores
graficos de temperatura situados en lugar visible. La sonda termosensible
debe ser instalada a la altura correspondiente y alejada de la fuente de frio a
la méxima carga de la camara.

Bodegas no refrigeradas: Es de temperatura ambiente para evitar
alteraciones anormales y cualquier tipo de contaminacion quimica o
microbiolégica, deben tener estanterias y recipientes aptos para el

almacenamiento de los productos no perecederos.
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Bodega del dia: Ubicacion adyacente a las bodegas refrigeradas, no
refrigeradas y junto al area de preparaciéon previa. Su funcion es de
almacenar los alimentos a utilizar para la entrega inmediata de los productos
e ingredientes del menu del dia. También los productos dietéticos y de uso

imprevistos.

e Area de preparacion previa

Se encuentra adyacente a la bodega del dia, y junto al area de
coccion. Tiene que ser espaciosa para el desplazamiento del personal y los
equipos a instalarse los cuales son estanterias, balanzas, utensilios de
cocina culinaria, por el volumen de los alimentos. En esta area se realiza la

limpieza y preparacion de los alimentos previa a la coccion.

Se subdivide en sectores que deben tener paredes cubiertas en
ambos lados por azulejos lisos para facilitar su limpieza y a una altura de dos

metros.

1. Sector de carnes: Se realiza la limpieza y preparacion previa de
carnes, pescados y aves.

2. Sector de preparacion preliminar de verduras y tubérculos: Se
emplea la limpieza y cortes de los alimentos.

3. Sector de preparacion previa de frutas: Se utiliza para la preparacion
de jugos, ensaladas o postres de frutas.

4. Sector de reposteria: La preparacion de masas, pan, pasteles,

tamales, postres, etc.

e Area de coccion

Se encuentra junto a la preparacion previa. En esta area los alimentos
previamente preparados, se someten a preparacion terminal y coccion

definitiva.
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Se deben utilizar equipos de calor humedo (marmitas y cocina al
vapor) y de calor seco (cocinas a vapor o eléctricas, parrillas, cocina freidora,
horno eléctrico, vaporera, sartén basculante, plancha, salamandra entre
otros.) que permitiran variar los tipos de coccion, asegurando preparaciones

de alta calidad higiénica sanitaria, buen sabor y vistosa presentacion.

Tiene una subdivision, que se encuentra en ubicada adyacente al
area de coccion la cual se la denomina cocina de dieta que esta encargada
en brindar atencidn especificamente a los trabajadores con dietas especiales

0 terapéuticas.

e Area de distribucion
Esta ubicado adyacente al area de coccién. Es destinada a la
distribucion de los alimentos. En esta area es en donde se refleja la calidad
del servicio. Debe contar con un personal suficiente y capacitado para esta

funcion.

e Area de lavado
Se encuentra adyacente al area de distribucién y debe de contar con
un fregadero de pozo profundo y estanterias. Aqui se efectia el lavado de

vajilla, bandejas que se utiliza en la distribucion y envases en la preparacion.

4.2.5. Caracteristicas generales de los recursos fisicos

Una vez obtenida las distribuciones de las areas es necesario tener
en cuenta los principales aspectos que se deben cumplir en la construccion
y los materiales que se deben utilizar para los diferentes sectores de la

Unidad Central de Produccion.
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4.25.1. Pisos

Los pisos deben de ser de color claro, ser de facil limpieza y
resistente al detergente utilizando productos desengrasantes que faciliten el

paso de los carros de transporte y maquinarias (Figueroa & Arce, 2008).

Sus esquinas deben ser redondeadas, sin zécalos angulosos y con
perfil concavo y presentando un desnivel hacia las canaletas de desague las
cuales deben estar cubiertas de acero quirdrgico con rejillas metalicas
removibles. Es importante que en el servicio de alimentacion dispongan
con un sistema de retencion de solidos de material no poroso e impermeable
(Marambio et al., 2005).

4.2.5.2. Muros y Cielo.

Segun la publicacion del manual del Ministerio de Salud Publica
(2008) el cielo raso tendra una altura minima de tres metros, teniendo una

altura superior en el lugar donde se encuentran las unidades de coccion.

Las paredes del area necesariamente deben estar recubiertas de
ceramicas de formato grande disponible en el mercado a una altura minima
de un metro ochenta desde el nivel del piso, se recomienda el uso de un
material resistente de color blanco los cuales tienen como caracteristicas
primordiales ser impermeables, no absorbentes de lineas simples siendo su
objetivo proporcionar una adecuada limpieza y provocar una ilusion Optica
proyectando mayor luminosidad ambiental en el area de manipulacién de

alimentos. (Marambio et al., 2005).

Estan contraindicados para el techo y las paredes de separacion el
uso de materiales porosos porque constituye a un foco de contaminacién. Se
podria indicar como recomendacion que sean pintados una vez al afio

debido al tipo de trabajo que se realiza.
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Es importante mantener una correcta separacion y distribucion de las
diversas areas de trabajo porque suministraran la supervision del proceso y

facilitaran el aseo e higiene. (Marambio et al., 2005)

La sefalética que se publicara en la pared debe ser resistente a la
humedad.

4.2.5.3. Puertas

Las puertas en el interior del servicio alimentario deben ser lisas y
encontrarse cubiertas de una pintura que contenga resina de alta durabilidad
y resistencia, mezclado con un esmalte de alto rendimiento o algun otro
material de facil limpieza, teniendo un funcionamiento de cierre automatico y

estar correctamente ajustadas a los marcos. (Figueroa & Arce, 2008).

En el caso de las puertas que estan en contacto con el exterior deben
constar con un sistema de proteccion, cerradura segura y en la parte de la
base se debe considerar colocarles una placa de acero inoxidable y

mantener una abertura de 0,90cm, lo que provee el acceso de carros.

En la parte superior se utilizard un material de vidrio para que se

pueda acceder a la visibilidad en el lado contrario.

Las puertas que se encuentran en el area de distribucion deben ser
de doble hoja y doble batiente las cuales se deben mantener conectadas con
un sistema de alarma automética y detector de incendios. (Marambio et al.,
2005).

En las diferentes areas del servicio de alimentacion las puertas de
acceso deberan constar con un sistema de vaivén las cuales van a facilitar
el ingreso de los coches transportadores, gavetas que son utilizadas en las
UDD. (Figueroa & Arce, 2008).
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4.2.5.4. Ventanas

Existen ciertas areas donde si se permite el uso de ellas por lo cual se
recomienda instalar un enrejado resistente a lavados periédicos (minimo de
tres veces por semana) que sea fino de marco desmontable (16 a 18 hilos
por pulgada). (Marambio et al., 2005). En la unidad de produccion el material
que se debe utilizar en las ventanas es de aluminio para que al momento del

cierre se ajuste herméticamente en sus marcos.

4.2.5.5. Climatizacion
En este punto se detallar4 acerca del sistema de extraccion adecuado
de vapores y gases e inyeccion de aire sobre los focos de calor (cocina,

hornos, marmitas) el cual debe mantener recambios de 6 a 8 por hora.

Se debe generar presion positiva y los recambios necesarios de aire,
mediante la extraccion del sistema hedlico (Marambio et al., 2005) calculado
técnicamente para que no se detecte humo, gases, condensacion de

vapores y olores.

En el area de coccién deberd haber un sistema de ventilacion

mecanico independiente a las otras areas del servicio.

La Central de Produccién no sobrepasara la temperatura en verano
de 35° grados siendo el maximo permitido una temperatura ambiente de los
21.C independiente de las éareas y considerando 100% del personal y

maquinaria trabajando. (Figueroa & Arce, 2008).

La climatizacion incluye la instalacion de campanas, las que deberan
ser construidas en acero inoxidable con canal decantador de grasas, doble
filtro de acero inoxidable, desmontable facilmente, luz interior protegida.
Estas campanas cubriran los focos de calor, vapor y olor con un margen de

25 cm, sobre el espacio a cubrir.
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En la publicacion en el 2008 del manual MSP se recomienda que se
cumpla con el requisito de mantener capacitado al personal del servicio
acerca del cuidado de los tableros de control eléctrico y en el uso en casos
de emergencia, es por este motivo que deben estar correctamente

sefalizados y en buen estado.

Es importante que se cumpla con las medidas de seguridad
instalando botiquin de primeros auxilios, disyuntor cortacorrientes y

elementos contra incendios.

Al momento que se realicen las instalaciones de agua, electricidad y
vapor se debe tener en cuenta que su ubicacion sea aérea y recubrirlas con
materiales aislantes, y realizar las constantes readecuaciones y

permanentes mantenimientos.

En lo que respecta a las instalaciones de gas y vapor es necesario
recordar que se deben mantener protegidas y fuera del area de la central de
produccién utilizando materiales que cumplan con normas internacionales

de seguridad industrial.

4.2.5.6. lluminacion
Este deberd ser proporcionado por luz natural que provenga de
ventanales y también de luz artificial fluorescentes de 600 luxes 0 minimo de
300 luxes las cuales deben poseer tapas protectoras por seguridad e higiene

y deben estar ubicadas sobre las diferentes zonas de trabajo.
La Unidad Central de Produccion y Unidad Dietética de distribucion

debe tener su propio tablero conectado a un grupo electrénico de

emergencia para las bodegas refrigeras.
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4.2.5.7. Agua y tuberias

Se debe contar con un sistema apropiado de agua potable fria y
caliente, con una presion adecuada, su instalacion debe de ser aérea y
recubierta de material aislante o de ser visibles deberan estar cubiertas con

pintura anti hongos.

Todos los grifos que se encuentre en las diferentes areas y sectores

deberan ser cromados y los lavamanos deberan ser de acero inoxidable.

4.2.5.8. Alcantarillado y Desague
El alcantarillado y desagiie deben de ser suficientes y tener mayor
diametro al de los otros servicios y no deben estar conectados a las

instalaciones de los Servicios Sanitarios.

Estas deberan ser correctamente preservadas con mallas y rejillas
metélicas que imposibiliten el paso de roedores, plagas y demas elementos
no deseados que pongan en peligro la calidad higiénica de los servicios,

también deberan poseer trampas y sifones que faciliten su descarga.

4.2.6. Recursos humanos

El personal de trabajo debe de estar constituido por diferentes
profesionales como administrativos, nutricional, lider de trabajo en equipo,
economos, supervisores, auxiliares, etc especializados también el personal
de limpieza y ayudantes de bodega este equipo es fundamental para
mantener un correcto funcionamiento (Ministerio de Salud Publica Ecuador,
2008).

4.2.6.1. Politicas de contratacién para el servicio de alimentacion
Si bien es cierta toda institucion presenta su propia politica de
contratacion que detallan los requisitos, normas de trabajo para sus

empleados los cuales deben de ser cumplidos para su respectivo ingreso a

23



las instalaciones, referente a las diferentes areas de trabajo para lograr un

adecuado funcionamiento en dicha empresa.

Gréafico 1. Politicas de contratacion para el servicio de alimentacion

POLITICAS DE CONTRATACION PARA EL SERVICIO DE ALIMENTACION

Entrega de perfil personal:Curriculum Vitae y Certificado de Salud
completo.

a ( ; I ihrata Nilitar

Puntualidad: Hora de entrada y salida. (Registro de Asistencia)

Colaborador: Asistir a las capacitaciones, evaluaciones y reuniones
convocada por el supervisor.

Vestimenta: Usar el uniformé correctamente, bordado con surespectivo

Responsable: Normas de seguridad, y de bioseguridad alimentaria.

Participativo: Sistema del plan de saneamiento.

Informes:
e Trabajo diario realizado del area y sector.
e Reclamo 0 inconformidad

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera

de Nutricion, Dietética y Estética
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Gréafico 2. Organigrama estructural del

servicio de alimentacion,

nutricion y dietética para PROEXPO S.A.

Gerente
administrativo
PROEXNPOEA

Nutricionists jefe da
EniCD

Kutricionizta
coodinador de
produccion

Perzona perzong de
administrativo SEVOD
Economo Supen — i Ayudante de -
Eryisares retria| | Guardaimacen i EzE guridad
Chef PeVisrEs b P bodegs :
Codinernos Bumiliares

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricion, Dietética y Estética.
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4.2.6.2. Nutricionista jefe de servicio
Es el profesional que tiene la responsabilidad gerencial de la
organizacion, el funcionamiento, la direccion y control del Servicio de

Alimentacion, Nutricion y Dietética.

4.2.6.3. Nutricionista coordinador de produccién

Debe ser altamente capacitado para el puesto, profesional con titulo
de educacion superior, también deben tener espiritu de liderazgo y asi podra
dirigir y guiar a sus trabajadores con el fin de llegar todas sus metas
establecidas, cumpliendo con los reglamentos de la institucién. (Hospital
Maria Auxiliadora, Peru, 2008).

4.2.6.4. Personal administrativo

Debe ser altamente capacitado para el puesto, profesional con titulo
de educacion superior, también deben tener espiritu de liderazgo y asi podra
organizar, dirigir, controlar y guiar a sus trabajadores con el fin de llegar

todas sus metas establecidas (Hospital Maria Auxiliadora, Peru, 2008).

4.2.6.5.1. Ec6nomo o chef

Este personal brinda colaboracion y apoyo técnico teniendo como
responsabilidad ejecutar los procedimientos de preparacion culinaria y
gastronomia aplicada a dietoterapia; por la supervision del nutricionista.

4.2.6.5.1.1. Cocineros
Es un grupo de trabajadores supervisados por el chef / economo y el
nutricionista, son los encargados de todas las preparaciones finales de los

menus provisto para el servicio de alimentacion.
4.2.6.5.2. Supervisores

Son los encargados de llevar el control de que todos los trabajadores

de las diferentes areas y sectores cumplan con sus tareas asignadas y
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notificar cualquier novedad que se presente dentro del servicio de

alimentacion, nutricién y dietética.

4.2.6.5.2.1. Auxiliares

Es el personal responsable de cumplir funciones donde el servicio lo
requiera como lo son cubrir puestos y actividades por ausencia de algun
miembro del equipo, preparacion previa de los alimentos y también son los
gue estaran a cargo de la distribucion del producto final en el sistema semi

centralizado.

4.2.6.5.3. Secretaria
Es personal auxiliar de oficina, debe tener formacion técnica de
secretaria, archivo y computacion es la encargada de mdultiples gestiones a

realizar en el servicio.

-Recibir, leer y distribuir en correo de entrada de su departamento.

- Redactar la correspondencia de tramites, en base a las indicaciones
recibidas, preparandola para su firma y salida.

- Llevar la gestion y orden de la agenda de trabajo.

- Asiste y recibe informacién de otros lideres.

- Atender llamadas telefénicas y visitas.

- Organizar y preparar materiales necesarios para las reuniones de

trabajo.

4.2.6.5.4. Guardalmaceén

Tiene la responsabilidad primordial del manejo, supervision, control de
las bodegas, analizar y constatar las facturas, comprobantes e instrumentos
de registro contable entregados por proveedores para legalizar la entrada y

recepcion de viveres y su ingreso a las diferentes bodegas.
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4.2.7. Personal de servicio

En esta grupo encontramos al personal de limpieza y seguridad que
estaran destinados a tener todo el servicio alimentario en Optimas
condiciones y la asepsia correspondiente tomando en cuenta las medidas y
utensilios adecuados para la misma también estdn los ayudantes de
bodegas que son responsables de mantener un control del ingreso
almacenamiento de los alimentos, tomando en cuenta las funciones
organolépticas y una determinada distribucion para evitar algan contacto con

un agente téxico o bacteria producida al ambiente.

4.2.7.1. Planeacion de recursos humanos

El cumplimiento de los objetivos de recursos humanos debe contar
con un personal totalmente estructurado y capacitado, para poder laborar en
el servicio alimentario con el fin de establecer un buen rendimiento de

equipo.

Los trabajadores del servicio alimentario deben contar con habilidades
para trabajar en grupo, ser atentos y serviciales con sus compaferos para
poder cumplir con el cargo y las funciones establecidas de las diferentes
areas y sectores, por esta razon en la planeacion de los recursos humanos

se debe incluir la programacion y delegacion de funciones detalladas.

En la empresa donde estamos realizando nuestro proyecto hemos
podido observar que al no existir una correcta distribucion de areas y
sectores tampoco cuentan con el correcto niumero del personal para la

demanda diaria de trabajadores que utilizan este servicio de alimentacion.

4.2.8. Medidas de seguridad alimentaria e higiene

4.2.8.1. Higiene y manipulacién de los alimentos
Para evitar la insalubridad de los alimentos que nos trae como

consecuencia un problema de salud significativo para los comensales,
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existen programas y manuales propuestos por el gobierno de todo el mundo
para el personal del servicio de alimentacion, gracias a estos se pueden

evitar enfermedades y asegurar la higiene del mismo.

Los trabajadores deben tener una correcta higiene y manejo de sus
actividades dentro de las diferentes areas y sectores del servicio alimentario
siendo los seres humanos un vehiculo de contaminacion. Por este motivo es
de mucha importancia destacar la higiene de los alimentos para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los mismos en todas las fases de la cadena
alimentaria (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién, 2009).

No hay duda que el equipo de trabajadores del servicio alimentario
debe estar totalmente capacitado y consciente de las medidas que deben

efectuar previa y posteriormente a la manipulacion de alimentos.

4.2.8.2 Normas 1SO

Las empresas requieren una certificacion realizada por
organizaciones acreditadas internacionalmente, que inspeccionan mediante
los manuales de calidad a través de controles, con el objeto de comprobar
que cumplen con el estdndar de la norma, teniendo una validez por un
tiempo de dos o tres afios, solicitando una vigilancia periddica para asegurar

que el sistema de calidad se estan manteniendo en forma adecuada.

La adopcién de la norma ISO por parte de una empresa puede

generar los siguientes efectos favorables sobre el sistema:

1. Participar en forma competitiva en el comercio nacional e internacional de
los alimentos.
2. Asegurar la calidad de un producto ofrecido generando confianza en el

consumidor y facilitando su colocacion.
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3. Generar un aumento del "valor agregado” del producto, disminuyendo
aquellos defectuosos en su elaboracion.

4. Incrementar la productividad y la competitividad.

4.2.8.3. EIHACCP
Sus siglas abrevian, su significado: "Analisis de Riesgo y de los

Puntos de Control Criticos".

El sistema se basa en los siguientes pasos:

a) Analizar los posibles riesgos asociados con un alimento.

b) Identificar puntos criticos de control en el proceso de produccion de un
alimento.

c) Establecer medidas preventivas con limites criticos para cada punto de
control.

d) Programar procedimientos para monitorear los puntos de control.

e) Generar acciones correctivas en caso de que el monitoreo muestre un
limite critico no logrado.

f) Establecer un método efectivo para llevar registros que permitan
documentar el sistema de Andlisis de Riesgo y Puntos Criticos de Control.

g) Aplicar procedimientos para verificar que el sistema funcione

correctamente.

4.2.8.4. Buenas Practicas de Manufactura
Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son herramientas para
asi obtener un producto final seguro para el consumo humano, sus bases

primordiales son la higiene y la forma en la que se manipulan los alimentos.

Esta reglamentacion abarca contextos higiénico-sanitarias y de las
buenas practicas de elaboracion; para las empresas elaboradoras-
procesadores de alimentos. Sus actividades abarcan la elaboracion,

manipulacion, almacenamiento y transporte de los alimentos.
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Siendo sus principios generales higiénico-sanitarios de las materias
primas para elaboracion de alimentos, de las condiciones higiénico-
sanitarias de los establecimientos elaboradores-industrializadores de
alimentos, de la higiene del personal y requisitos sanitarios, de los requisitos
de almacenamiento y transporte de materias primas y productos terminados;

aprobando todos los efectos que aseguren alimentos aptos para el consumo.
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4.1. Marco Legal

La base legal que sustenta el proyecto propuesto en el tema de la tesis:
“EVALUACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION Y DIETETICA DE LA
EMPRESA PROEXPO, CHONGON 2015. DISENO DE UN SISTEMA DE
GESTION ADMINISTRATIVA DE ALIMENTACION Y DIETETICA EN EL
PERIODO MAYO- SEPTIEMBRE 2015”.

Constitucion de la Republica del Ecuador

Art. 13.- Las personas Yy 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.
Seccidén séptima

Salud

Art. 32.- La salud es un derecho que garantiza el Estado, cuya
realizacion se vincula al ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho al
agua, la alimentacion, la educacion, la cultura fisica, el trabajo, la seguridad

social, los ambientes sanos y otros que sustentan el buen vivir,
Seccion novena
Personas usuarias y consumidoras

Art. 53.-Las empresas, instituciones y organismos que presten
servicios publicos deberan incorporar sistemas de medicion de satisfaccion
de las personas usuarias y consumidoras, y poner en practica sistemas de

atencion y reparacion.

Ley Orgéanica del Régimen de Soberania Alimentaria
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Que el Art. 3, (literal d) dispone como obligacion del Estado:
“Incentivar el consumo de alimentos sanos, nutritivos de origen
agroecologico y organico, evitando en lo posible la expansion del
monocultivo y la utilizacion de cultivos agroalimentarios en la produccion de

biocombustibles, priorizando siempre el consumo alimenticio nacional”.

Que, el Art. 24 Indica que la sanidad e inocuidad alimentaria tienen
por objeto promover una adecuada nutricion y proteccion de la salud de las
personas, y prevenir, eliminar o reducir la incidencia de enfermedades que

se puedan causar o agravar por el consumo de alimentos contaminados.

Que, el Art. 27 Con el fin de disminuir y erradicar la desnutricion y la
malnutricién, el Estado incentivard el consumo de alimentos nutritivos
preferentemente de origen agroecoldgico y organico, mediante el apoyo a su
comercializacion, la realizacion de programas de promocion y educacién
nutricional para el consumo sano, la identificacion y el etiquetado de los
contenidos nutricionales de los alimentos y la coordinacion de las politicas

publicas.

Qué, el Art. 28 Se prohibe la comercializacion de productos de bajo
valor nutricional en los establecimientos educativos, asi como la distribucion
y uso de éstos en programas de alimentacion dirigidos a Grupos de atencion
prioritaria. El Estado incorporara en los estudios de educacion basica
contenidos relacionados con la calidad nutricional, para fomentar el consumo

equilibrado de alimentos sanos y nutritivos.

Las leyes que regulan el régimen de salud, la educacion, la defensa
del consumidor y el sistema de la calidad, estableceran los mecanismos
necesarios para promover, determinar y certificar la calidad y el contenido
nutricional de los alimentos, asi como también para restringir la promocion

de alimentos de baja calidad, a través de los medios de comunicacion.

En relacién al Plan Nacional del buen vivir (2013- 2017) este proyecto

cumple con el objetivo N. 3: “Mejorar la calidad de la poblacion.
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5. FORMULACION DE LA HIPOTESIS

La organizacion del Servicio de Alimentacion y Dietética de la
empresa “Proexpo S.A” no cumple en su totalidad con el funcionamiento
adecuado basado en las caracteristicas establecidas en el Manual de
Organizacion, Normas y Procedimientos del Servicio de Alimentacion del
Ministerio de Salud Publica del Ecuador publicado en el 2008.
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6. IDENTIFICACION Y CLASIFICACION DE VARIABLES

La evaluacion del Servicio de alimentacion y dietética de la empresa
Proexpo S.A. en el periodo de mayo-septiembre 2015, se basa en las

siguientes dimensiones:

Recursos fisicos: estandares de calidad en el espacio fisico general,
correcta distribucién de las diferentes &reas y sectores del servicio de
alimentacion, caracteristicas generales de los recursos, provision vy

mantenimiento de equipos.

Recursos humanos: funciones especificas del personal
administrativo y auxiliar del servicio de alimentacion, planificacion del uso de
recursos y cumplimiento de normas y procedimientos relacionados con la

higiene y manipulacién de alimentos.

7. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
7.1. JUSTIFICACION DE LA ELECCION DEL DISENO

La evaluacion del servicio de alimentacion realizada tiene un
disefio metodologico no experimental, de tipo transversal, de caracter
descriptivo y observacional, con un enfoque cualitativo debido a que la
recopilacion de datos se basa en observaciones detalladas no
estandarizados, por ende no aplica a procesos estadisticos, y cuantitativo
porque al momento de realizar la encuesta a los empleados dieron una

calificacibn numérica acerca del servicio.

Utilizando este tipo de estudio podremos describir la realidad actual
de la administracion y funcionamiento del servicio de alimentacion lo que
nos permitird implementar una guia de normas y procedimientos de tal
manera que la empresa tenga una adecuada operatividad donde los
trabajadores se vean beneficiados para prevenir enfermedades y mejorar

su calidad de vida.
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7.2 Poblacion y muestra

En la empresa PROEXPO S.A. existe una poblacion de 600
trabajadores en las diferentes areas (administrativas y planta), para poder
realizar la encuesta sobre la calidad del servicio se tomé una muestra

aleatoria de 200 empleados.

7.2.1 Criterios de inclusion

Para medir la calidad del servicio mediante la encuesta los

trabajadores deberian estar dentro de los siguientes criterios:

e Trabajadores de Proexpo S.A. de las areas: administrativa y de

planta.

e Trabajadores de Proexpo S.A. gque consuman almuerzo o merienda

en el servicio de alimentacién de la empresa.

7.2.2 Criterios de exclusion

Los trabajadores que cumplen con los siguientes criterios no son

aptos para realizar la encuesta:

e Trabajadores de diferentes proveedores.

e Trabajadores de tiempo de aguaje.
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7.3 Técnicas e instrumentos de recogida de datos

7.3.1. Técnicas

Durante la recoleccion de la informacion se emplearon las siguientes

técnicas:

Observacion: Nos permite observar las actividades y funcionamiento
de las diferentes areas y sectores para de esta manera evaluar el

estado actual de del servicio de alimentacion.

Encuesta: Permite obtener una base de datos generales, la cual nos
ayudo a calificar la calidad del servicio alimentario que se le ofrecen a

los trabajadores.

Entrevista: Este didlogo nos permite tener una adecuada perspectiva
de lo evaluado, tomando en cuenta la informaciéon que nos brinda el

supervisor.

7.3.2. Instrumentos

Para obtener la informacion se utilizaron los siguientes instrumentos:

Guia de observacién: Este instrumento estd adaptado de acuerdo a
los estandares del manual del Ministerio de Salud Publica, 2008, el
cual se aplico para evaluar el estado actual del servicio de

alimentacion de la empresa.

Encuesta sobre calidad del Servicio de Alimentaciéon “Proexpo
S.A”: Nos ayudoé a saber las diferentes opiniones de los trabajadores
referentes a la calidad en general del servicio de acuerdo a sus

perspectivas.
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e Registro fotografico: Este instrumento nos permite conocer el
estado real de las instalaciones y de esta manera evidenciar la

investigacion.
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8. PRESENTACION DE RESULTADOS

8.1. Guia de observacionpara la evaluacion del servicio de

alimentacion de Proexpo S.A.

Para la recopilaciéon de datos se adapté una guia de observacion de
acuerdo a las descripciones y caracteristicas que recomienda el Manual de
Organizacion, Normas y Procedimientos de los servicios de alimentacion,
Nutricion y Dietoterapia, publicado en el 2008 por el Ministerio de Salud
Publica (MSP).

Tabla N.4. Descripciones generales del Servicio de Alimentacién

de la empresa Proexpo S.A.

DESCRIPCIONES GENERALES Sl INO
Espacio adecuado de 1 m2 por cliente X
Facilidades de acceso. X
Permite supervision constante. X
Existe organigrama y flujograma para cumplir. X
Informacién escrita a disposicion del personal. X
Alejadas a foco de contaminacion. X

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (Ministerio de Salud Publica, 2008)
Adaptado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética.

Observaciones:

El servicio de alimentacion si cuenta con una facilidad de acceso para
los empleados, de acuerdo a la disposicion del organigrama no cumple, ya
gue no existe el profesional principal encargado del area de Nutricion quien

deberia disponer la informacion al personal y el menu que se va a brindar a
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diario; ademas no tienen un correcto flujograma lo que incide en el desorden

de la distribucion de las areas.

Tabla N. 5.Caracteristicas del area de recepcion del Servicio de

Alimentacién de la empresa Proexpo S.A.

AREA DE RECEPCION SI| NO
Facil acceso para entrega de alimentos. X
Ubicacion cerca del area de almacenamiento. X
Utilizada correctamente. X
EQUIPOS
Dispone de equipo de descarga, plataformas, gavetas, fregadero X
de doble compartimiento, bascula industrial.
Son de material adecuado para el area. X
Se los utiliza adecuadamente. X
Alejadas a foco de contaminacion. X
Equipos técnicamente habilitados. X

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (Ministerio de Salud Publica,2008)
Adaptado por:Macas Grace& Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética.

Observaciones:

El area de recepcion cuenta con escaleras las cuales no facilitan el
paso de montacargas o los carros de los proveedores, la parte posterior se
la utiliza para lavar las gavetas, y es depdésito de equipos correspondientes a
otras areas y alimentos grandes, como es el caso de los racimos de verde y
el pelador de papa industrial; no esta totalmente equipado, solo cuenta con
las gavetas plasticas que pasan en contacto directo con el suelo y el

fregadero de doble compartimiento de acero inoxidable en mal estado.
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Tabla N. 6. Caracteristicas del area de almacenamiento del
Servicio de Alimentacion de la empresa Proexpo S.A.

AREA DE ALMACENAMIENTO Sl | NO
Ubicacion adyacente al area de recepcion. X
Lugar amplio, ventilado, seco, fresco y temperatura adecuada. X

Facilidad de limpieza.

Compuesta por bodegas: refrigeradas, no refrigeradas, y del dia. | X

Utilizada correctamente. X

EQUIPOS

Dispone de: termdmetros visibles, 3 refrigeradoras, balanza
pequefia, coches transportadores de alimentos, recipientes de
varios tamaros, estanteria adecuada.

X

Son de material adecuado para el area.

Se los utiliza correctamente.

Alejadas a foco de contaminacion.

XX X[ X

Equipos técnicamente habilitados.

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (Ministerio de Salud Publica,2008)
Adaptado por: Macas Grace& Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.

Observaciones:

Se encuentra ubicada en la parte superior del area de recepcion, es
un lugar pequefio en comparacion a la cantidad de comida que se necesita
almacenar por el numero de trabajadores que consume a diario,
adicionalmente se lo utiliza como depédsito de fundas y materiales de
limpieza, no hay temperatura adecuada, las bodegas refrigeradas estan en
mal estado, la bodega no refrigerada son anaqueles de cemento con puertas
plasticas dafiadas y con orificios antihigiénicos, no tienen bodega del dia y
existe probabilidad de contaminacion cruzada debido a que los alimentos

estan dispersos por varias areas y en el suelo sin estanterias de 15 cm.

41



Tabla N. 7. Caracteristicas del area de preparacion previa del

Servicio de Alimentacion de la empresa Proexpo S.A.

AREA DE PREPARACION PREVIA Sl |NO
Adyacente a la bodega del dia, y junto al &rea de
coccion. X
Dividida en sectores por grupos de alimentos. X
Espacio suficiente para el desplazamiento del
personal. (Pasillos 1 m2 /cliente) X
EQUIPOS
Dispone de: utensilios culinarios, estanteria
adecuada, recipientes, basculas pequefias, X
cortadores de alimentos, licuadora industrial.
Son de material adecuado para el area. X
Se los utiliza correctamente. X
Alejadas a foco de contaminacion. X

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (Ministerio de Salud Publica,2008)
Adaptado por: Macas Grace& Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricion, Dietética y Estética.

Observaciones:

Esta area solo la separa un angosto pasillo y se encuentra ubicada
frente a las hornillas de la cocina, no tienen una division interna solo
cuentan con un meson para picar todos los ingredientes (carnes, verduras y
frutas), ciertos equipos estan en el area de recepcion. Hay facilidad de
contaminacion cruzada debido a que en la parte inferior del mesén
depositan basura y a lado estan las frutas que se sirven de postre para el

personal de dieta.
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Tabla N. 8. Caracteristicas del area de coccién del Servicio de
Alimentacién de la empresa Proexpo S.A.

AREA DE COCCION Sl |NO
Junto a la de preparacion previa. X
Dividida en el sector de cocina de dieta. X
EQUIPOS
Dispone de: utensilios culinarios, estanteria adecuada,
recipientes, basculas pequefias, marmitas, cocina a vapor o X

eléctricas,vaporera,sartén basculante, plancha y campanas.

Son de material adecuado para el area.

Se los utiliza correctamente.

Alejadas a foco de contaminacion.

XXX | X

Equipos técnicamente habilitados.

AREA DE DIETA SI | NO

Adyacente al area de coccion.

X | X

Utilizado especificamente para dietas terapéuticas.

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (Ministerio de Salud Publica,2008)
Adaptado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética.

Observaciones:

Separada por un pasillo angosto del area de preparaciéon previa no
existe la subdivisién del area de dieta, existe probabilidad de contaminacion
cruzada porque utilizan baldes de plasticos para remover la comida, y
fundas para ayudar a la coccidn, la plancha de coccion esta en buen estado

pero fuera de servicio debido a que se la usa como depdsito.
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Tabla N. 9. Caracteristicas del area de distribucion del Servicio de

Alimentacién de la empresa Proexpo S.A.

AREA DE DISTRIBUCION SI |NO
Adyacente al area de coccion. X
Distancias entre areas de preparacion. X
Area limpia y comoda(Pasillos 1 m2 /cliente) X
EQUIPOS
Dispone de: modulo exhibidor de comida, bandejas, cucharones, X
vasos, cubiertos, servilletas, dispensadores de jugos.
Ubicacion y estado de bandejas adecuado X
Cantidad de vaijillas, cubiertos y servilletas adecuadas. X
Alejadas a foco de contaminacion. X
Dispensador de bebidas al final para evitar derrames. X

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (Ministerio de Salud Publica,2008)
Adaptado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.

Observaciones:

Se encuentra separada del area de preparacion previa por una pared
que tiene una ventana de cemento para pasar los platos, el espacio no es
suficiente para la cantidad del personal, no se encuentra alejada de focos de
contaminacion porque los recipientes de utensilios no es el adecuado ya
gue pasan remojados hasta que el comensal los coge para servirse la

comida ademas debajo del meson de estan vasos y detergentes.
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Tabla N. 10. Caracteristicas del area de lavado del Servicio de

Alimentacién de la empresa Proexpo S.A.

AREA DE LAVADO Sl [NO
Adyacente al area de distribucion X
Area de material adecuado y uso correcto X

EQUIPOS
Dispone de: lavavajillas, equipo de limpieza diaria, fregaderos de
pozo profundo.

X

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (Ministerio de Salud Publica,2008)
Adaptado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.

Observaciones:

Segun el Manual del Ministerio de Salud Publica se necesita una area
gue se encuentre diagonal al area de distribucion para el uso especifico del
lavado de vajillas, utensilios y equipos que se usan en los diferentes
sectores del servicio de alimentacion, pero al realizar la evaluacion pudimos
observar que no existe dicha area y que el fregadero de acero inoxidable del
area de recepcidn era utilizado para las funciones mencionadas

anteriormente.
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Tabla N. 11. Caracteristicas de las oficinas anexas del Servicio de
Alimentacién de la empresa Proexpo S.A.

OFICINAS ANEXAS SI| NO
Oficinas Nutricionistas X
Oficina Lider X
Ubicada en lugar amplio X
Facil acceso X
Buena iluminacion natural / artificial (300/ 600luxes) X
Facilita relacion con el area de su responsabilidad y atencion. X
Cuenta con equipo necesario para desempefar actividades. X
Equipo béasico necesario de oficina, instalaciones de internet X

Fuente: Manual de Organizacién, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (Ministerio de Salud Publica,2008)
Adaptado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricion, Dietética y Estética.

Observaciones:

Al realizarle la entrevista al lider pudimos concretar que no cuentan
con el profesional capacitado en Nutricion por lo tanto no existe dicha oficina;
en la actualidad en la empresa Proexpo S.A. solo existe el area fisica del
encargado, la cual se encuentra ubicada al inicio del servicio de alimentacion
hay facilidad de acceso, cuenta con una buena iluminacion artificial, no es
una oficina amplia, pero al estar dentro del servicio le permite mantener la

buena relacion y control del personal.
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Tabla N. 12. Caracteristicas de los locales anexos del Servicio de
Alimentacién de la empresa Proexpo S.A.

BANOS Y VESTUARIOS NO

Préximos a las vias de acceso del servicio.

Alejados del area de preparacion y bodega.

Espacio suficiente para el nimero de usuarios.

[luminado, ventilados.

XX [X|X|X|N

Dividido en bafos y vestuarios para el personal del S.A.D

Constante higiene adecuada. X

Disponibilidad de equipos de limpieza. X

Vestidores para uniformes esterilizados. X

ZONA DE ELIMINACION DE DESECHOS

Alejada de la zona de preparacion y manejo de alimentos. X

Facil acceso y salida posterior del servicio. X

Lugar fresco, ventilado, puertas y ventanas con malla de
proteccion.

EQUIPOS

Dispone de: equipo triturador de desperdicios, accesorios y
materiales necesarios.

Son de material adecuado para el area.

X | X

Se los utiliza correctamente.

ZONA DE INSTALACIONES TECNICAS

Lugar accesible que facilite la resolucién de emergencias. X

Lugar con sefalética adecuada. X

EQUIPOS

Dispone de: tableros eléctricos, medidores de gas, agua y llaves
de paso de agua, extintores.

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (Ministerio de Salud Publica,2008)
Adaptado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.
Observaciones:

Los bafios no tienen el adecuado mantenimiento en relacion con el
namero del personal que trabaja en la empresa, no hay permanente
disponibilidad de los articulos de limpieza, ademas no encuentran con

esterilizadora de uniformes.
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La zona de desecho no existe exactamente, se comparte el piso del

lado posterior del area de recepcion que es donde se acumula los tachos o

cartones de basura. En el caso de la ultima zona, que pertenece a las

instalaciones eléctricas si existe la sefalética correspondiente dentro y fuera

del servicio.

Tabla N. 13.Caracteristicas generales de los recursos fisicos del

Servicio de Alimentacion de la empresa Proexpo S.A.

PISOS

Sl

NO

Color claro, no porosos.

Esquinas redondeadas.

Desnivel hacia las canaletas de desague.

Facil limpieza, resistente al detergente utilizando productos
desengrasantes, antideslizantes.

X [ XXX

Faciliten el paso de los carros de transporte y maquinarias.

MUROS Y CIELO

Altura minima de 3 metros.

Altura superior en unidades de coccion.

Paredes recubiertas de cerdmicas blancas de formato grande,
altura 1,80 desde el nivel del piso.

Materiales impermeables, no absorbentes de lineas simples
facilitando una adecuada limpieza mayor luminosidad ambiental.

Equipos y materiales que sean foco de contaminacion.

Correcta separacion y distribucion de las diversas areas.

PUERTAS

Puertas interiores lisas, pintura resistente y de facil limpieza.

Permitir cierre automatico, permanente y adecuado.

Sistema de vaivén en diferentes areas.

X | X|X

VENTANAS

Enrejado resistente a lavados periédicos.

Fino de marco desmontable.

Ventanas de aluminio.

Cierre herméticamente en sus marcos.

Ventilacibn humeda y temperatura adecuada.

Ventanas provistas de rejillas contra insectos y roedores.

XXX |X|X| X

CLIMATIZACION

Sistema de extraccion adecuado de vapores y gases e inyeccion
de aire sobre los focos de calor.

Sistema de ventilacion mecénico independiente a las otras areas
del servicio.
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Instalacion de campanas con canal decantador de grasas, doble

filtro de acero inoxidable, desmontable facilmente, luz interior X
protegida.

ILUMINACION
Luz natural. X
Luz artificial fluorescente. X
Directa sobre areas de trabajo. X

AGUA Y TUBERIAS

Agua potable fria y caliente. X
Presion adecuada. X
Instalacién aérea recubierta de material aislante. X
Pintura anti hongos. X
Lavamanos de acero inoxidable. X
Grifos cromados X
ALCANTARILLADO Y DESAGUE
Alcantarillado con trampas y sifones que faciliten la descarga. X
Sistema adecuado de desague preferiblemente con sifén y tapa, X

acero quirargico y rejillas metalicas.

Fuente: Manual de Organizacién, Normas y Procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (Ministerio de Salud Publica,2008)
Adaptado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.

Observaciones:

Los pisos no son iguales en todas las areas, solo el del sector de
almacenamiento es claro, pasan todo el tiempo mojados lo que es un riesgo
laboral, ademés se encuentran en mal estado. Referente a los muros no hay
divisiones internas en las diferentes areas, pero las paredes del servicio
cumplen con la altura de 3 metros requeridos por el Ministerio de Salud
Pulblica pero el area de coccion mantiene la misma altura que el resto; las
ceramicas si permiten facilidad de limpieza pero se encuentran sucias de
comida y de residuos adhesivos, adicionalse encuentran en mal estado

necesitan cambios porque estan con refiduras.
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La Unica puerta interna que hay es de rejilla blanca que esta en el
area de almacenamiento pero no cumple ningun estandar del MSP. Las
ventanas no son las adecuadas, son entra luz de cemento lo cual son
totalmente abiertas que representan un foco de contaminacion, en si las
ventanas tampoco cumplen con los requerimientos del MSP. Las é&reas de
coccién no cuentan con el sistema de extraccion de vapores y gases e
inyeccion de aires adecuado, solo hay una campana en mal estado que no

cuenta con luz interna.

El servicio de alimentacion tiene luz natural mediante el entra luz de
cemento, no hay agua caliente y los grifos no son cromados. Por altimo el
sistema de desaglie, no es el adecuado porque el diametro es demasiado
pequefio para la funcion que deben ejercer y no se encuentran a lo largo de
los lavaderos sino en la mitad de los pasillos y las trampas estan recubiertas

por rejillas metélicas en mal estado.

Tabla N. 14. Caracteristicas del personal del Servicio de
Alimentacién de la empresa Proexpo S.A.

PERSONAL S

e
O

1 Profesional Nutricionista por cada 50 personas sanas/enfermas X

Ticket de maquina registradora

Respetar el orden de llegada y normas de distribucion establecida

Conformar la bandeja, pasando por la mesa de reparto

Uso necesario del comedor en el tiempo establecido (30 min)

XXX XX

Luego de servirse la comida, conducen la bandeja al depdsito

Todo el personal administrativo y directivo uso de alimentacién en

: : PR X
el comedor general en el respectivo horario de distribucion.

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y Procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (Ministerio de Salud Publica, 2008)
Adaptado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricion, Dietética y Estética.
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Observaciones:

El servicio de alimentacion no esta formado por el personal completo
para ejercer sus funciones en dichas areas. A la entrada disponen de una
maquina registradora que con su codigo obtienen su ticket de almuerzo, pero
pudimos observar que cierto personal administrativo consume los alimentos
fuera del horario y areas destinadas para este servicio a pesar de que el
Ministerio de Salud Publica del Ecuador en el afio 2008 establecié que bajo
ningun concepto el personal puede sacar alimentos y vajillas a las areas de
trabajo.

Tabla N.15. Evaluacion Global de la Calidad

L
E e =
: : : L :
@) ) w 2 ]
i (O} 2 3
o) w o 5 <
2 * = B
N. N. N. N. N
9 9 9 9 0
% | Y % |7 % | g ol %y
AP0 13159 | 63 | 27,5% | 55 | 24% | 48 | 10% | 20 | 7% |14
cAnDAP 21% | 42 | 30% | 60 | 35% | 70 | 4% | 8 | 10% |20
AP | 32% | 64 | 20% | 40 | 29% |58 | 9% | 18 | 10% | 20
HORARIO | 369 | 72 | 17,5% | 35 | 27% | 54 | 10% | 20 | 9,5% |19

Fuente: Encuesta del Servicio de Alimentacién de “Proexpo S.A”
Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.
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Gréfico. 3. Evaluacién Global de la Calidad

EVALUACION GLOBAL DE LA CALIDAD
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Fuente: Encuesta del Servicio de Alimentacion de “Proexpo S.A”
Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.
Andlisis e interpretacion tabla N. 15

La tabla y gréfico 5 representan una pequefia evaluacion de forma
global de la calidad del servicio de alimentacién en la cual se solicitdé que se
valore con puntajes del 1 a 5 siendo el 1 insuficiente y el 5 excelente y los
resultados fueron los siguientes: la mayoria representada por el 31,5% refirid
gue calidad de la comida es insuficiente, de acuerdo a la calidad de la
atencion que se brinda fue evaluada con un 32% con el criterio mas bajo.
Por dltimo consideramos importante evaluar el horario de apertura y cierre
del servicio alimentario obtuvimos que el 36% consideran que no es el

adecuado.
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9. CONCLUSIONES

Luego de haber realizado las visitas, encuestas, entrevistas,
evaluaciones y observaciones respectivas al personal y al servicio de
alimentacion de la empresa Proexpo S.A. podemos llegar a las siguientes

conclusiones:

1. Mediante la evaluacion que se realizdé en la empresa Proexpo S.A.
se concluye que el lugar destinado para el area de servicio de
alimentacion no cuanta con el espacio adecuado y no cumple con los
estandares de calidad propuestos por el Manual del Ministerio de
Salud Pdublica, adicionalmente no cuenta con una correcta
distribucion interna de los sectores y con el equipo fisico necesario

lo cual perjudica el desenvolvimiento del trabajo a realizar.

2. Es importante recalcar que pudimos observar que no se cumplen los
procesos del organigrama correctamente al no disponer de un
profesional capacitado, especificamente en el area de Nutricion
quien debe estar encargado de la planificacion de los requerimientos
nutricionales de los empleados y que mantenga constantemente

programas, capacitaciones y controles al personal.

3. Los resultados obtenidos de las encuestas acerca de la calidad los
trabajadores no estan de acuerdo con el tipo de comidas que se
sirve a diario en el servicio de alimentacion, desean modificaciones
en la dieta, asimismo que las bebidas sean de origen natural y que
no haya preferencias en el momento de distribuir la comida, ademas

sugieren que todos los dias reciban postre las diferentes areas.

4. A partir de los datos que se obtuvieron en este estudio se realizé una

propuesta en la cual se establece un flujograma de procesos
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adecuados, planillas necesarias para la organizacion del servicio de
alimentacion, unos ejemplos de almuerzos saludables recalcando
gue tengan una dieta adecuada, equilibrada y que cubran sus
requerimientos caldricos que demandan en su actividad laboral y
para incentivar al personal programas saludables, recreativos y
capacitaciones que proporcionen beneficios tanto para la empresa

como para los mismos empleados.

5. Al finalizar nuestro trabajo de titulacion concluimos que el servicio de
alimentacion no cumple en su totalidad con todos los requisitos
establecidos por el Manual de Organizacion, Normas vy
Procedimientos de los servicios de Alimentacion, Nutricion y

Dietoterapia publicado por el Ministerio de Salud Publica en el 2008.
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10. RECOMENDACIONES

1. Se recomienda de caracter urgente la contratacion adecuada del
organigrama debido a que el Ministerio de Salud Publica manifiesta que
todo establecimiento que cuente con un servicio de alimentacion debe
contar con un profesional Nutricionista Dietetista especialista que
ocupara el cargo de Lider para ejercer las funciones Técnico-

Administrativas.

2. Para garantizar el adecuado funcionamiento del area del servicio de
alimentacion, se debera cumplir con el flujograma propuesto para que
el espacio este mejor distribuido y cuente con todas las separaciones

bésicas para que cada area cumpla con sus funciones especificas.

3. EI equipamiento aconsejable debe cumplir las siguientes
caracteristicas: ser de material inoxidable de larga durabilidad, de facil
limpieza, no poroso, no inflamable y la instalacion de los equipos
deberd cumplir con las normas de bioseguridad vy realizar
periodicamente mantenimiento, readecuacién o cambio permanente
para estar acorde a los requerimientos y exigencias del Ministerio de
Salud Publica.

4. Es recomendable dictar capacitacion es para mejorar Sus
conocimientos de nutricion y talleres didacticos sobre buenas préacticas
de manufactura, manipulacion e higiene de los alimentos, control de
riesgo laboral y los puntos criticos de contaminacion para de esta
manera evitar fuentes de enfermedades. y temas que sean de ayuda
para los trabajadores del servicio de alimentacion y asi puedan cumplir

correctamente con sus actividades.

5. Se sugiere realizar evaluaciones nutricionales para poder llevar un

control de los habitos alimenticios del personal y en base a esto
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elaborar menus saludables y que cubran sus necesidades y asi mejorar
su calidad de vida y a su vez concientizarlos mediante charlas sobre

educacion nutricional.
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11. PROPUESTA DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DE
PROEXPO S.A

11.1. Justificacioén

Al finalizar nuestro trabajo podemos determinar la comprobacion de
la hipétesis planteada, si la evaluacion del servicio de alimentacion incide
positivamente en la gestion administrativa del Servicio de Alimentacién de la
empresa Proexpo S.A, siendo como resultado que hay una mala
organizaciéon estructural, técnica y administrativa debido a que no cuentan
con un lider que ocupe el lugar del profesional especializado en Nutricion y
Dietética lo que como consecuencia provoca la insatisfaccion del personal
que afecta directamente al rendimiento laboral porque no se cumple sus
expectativas y ni requerimientos nutricionales, por este motivo
desarrollaremos la presente propuesta, la cual estd fundamentada en cuatro

puntos principales:

1. Organizacion estructural, técnica y administrativa por procesos de un

servicio de alimentaciéon adecuado.

2. Planificacibn mediante el uso de planillas para la obtencion de

productos del servicio de alimentacion.

3. Elaboraciéon de Menu de almuerzo de acuerdo a las necesidades

nutricionales de los empleados.
4. Proponer, participar, difundir capacitaciones, campafas y programas

gue incentiven tanto al personal en factor de riesgo como el

personal en general.
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11.2. Objetivo general

Crear un servicio de alimentacion, nutricion y dietética apropiada para
cumplir las necesidades y satisfacciones de los trabajadores de la empresa
PROEXPO S.A.

11.2.1. Objetivo especificos

e Brindar un servicio de calidad que ayude a mejorar la alimentacion

actual de los trabajadores.

e Proporcionar herramientas para la capacitaciéon para trabajar en el
S.AD.

e Aplicar los principios de nutricion, en la planificacién del menud de los

trabajadores.

e Realizar mends que se adecuen a las necesidades de los

trabajadores.

e Cumplir con todas las normas encargadas del funcionamiento del

servicio alimentario.
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11.3. Organizacion estructural, técnica y administrativa por

procesos de un servicio de alimentacion adecuado

Al realizar la evaluacion con la guia de observacion adaptada del
Manual de Organizaciéon, Normas y Procedimientos de los servicios de
Alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (2008) se determind que el servicio de
Alimentacion de la empresa no cumple en su totalidad con los
requerimientos establecidos por el Ministerio de Salud Publica, es por este
motivo que a continuacion se plantea un disefio estructural tomando como

referencia el siguiente flujograma:

Gréfico.N. 4. Flujograma del servicio de alimentacién

DISTRIBUCION
COCCION

PREPARACION
PREVIA

ALMACENAMIENTO

RECEPCION

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricién y Dietoterapia (2008)
Adaptado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricion, Dietética y Estética.
El Servicio de Alimentacién se encontrara habilitado para la atencién a

los empleados desde las 11h45 am hasta las 15h00 pm contando con una

capacidad de atencion de 100 empleados por cada 30mins.
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11.4. Presentacion 3D del plano del Servicio de Alimentacion

de la empresa Proexpo S.A.
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11.5. Equipos bésicos a utilizar del Servicio de Alimentacion

de la empresa Proexpo S.A

Tabla N. 16. Equipos béasicos a utilizar del servicio de alimentacion

MAQUINARIAS Y AREA DESCRIPCION FUNCION
EQUIPOS
Puertas:4
Congelador Capacidad neta : 1400L Reduce la
vertical Temperatura: -18 - 22 ° C proliferacion de

Almacenamiento:

Bodega de Frio.

24H Consumo de energia:
7.5Kw Estantes: 6 ;
Potencia Voltaje: 220v ~
240V

microorganismos.
Alarga la vida util
de los alimentos.

Refrigeradora

Almacenamiento:

Bodega del dia.

Puertas: 4 para diferente
compartimento.
Capacidad neta : 389L
Temperatura: -18 - 22 ° C

Conservacion de
los alimentos.
Almacenamiento

oyl Clasificacién de alta y bajas | de los alimentos a
de temperatura. utilizarse
Potencia de voltaje: 110 v. | constantemente.
Mesas . .
Exterior e Interior en Acero | Reduce la

refrigerador

Almacenamiento:

Bodega de Frio

Calidad 304-2B

Puertas con cerrajeria y
garruchas con freno
Sistema ventilado de
conservacion con motor
Tecumseh ecolégico

proliferacion de
microorganismos.

Alarga la vida util
de los alimentos.

Cocinay horno
industrial

Es de Gas consta de 4
quemadores, horno facil de

Favorable para la
coccién de los

Coccién operary limpiar. o alimentos.
Material de acero inoxidable | Ayuda ahorrar
de la construccion tiempo por
volumen de
coccion.
Estructura de acero
Freidora inoxidable. Ayuda a freir con
——T Dos cestas niqueladas para | rapidez los
h““-» freir con mangos recubierto | alimentos.
- de poliuretano.
Coccibn Captura las particulas de

alimentos y les impide
carbonizacion en la freidora.
Seguridad de la valvula de
cierre con un peso Neto 98
Kg
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Plancha asadora

Coccibén

Estructura inoxidable con
plancha lisa.

Quemadores tubulares o
resistencias blindadas con
bandeja recolectora.
Llaves reguladoras o
termostatos de control

Favorable para
realizar alimentos
a la plancha sobre
todo para las
dietas.

Extractor de jugo
eléctrico

Preparacion
previa

Frecuencia: 60Hz
Voltaje: 110V
Peso Neto: 4.30 kg

Ahorro de tiempo
en volumen

Licuadora

1)
A

Preparacion
previa

Acabado de esmalte cocido
negro cubre el cuerpo del
motor.

Peso Bruto: 6.10 kg
Robusto silenciosa, de una
sola pieza de cuchilla de
corte de acero inoxidable,
extraible y reemplazable por
el usuario.

Estabilidad mientras se
mezclan

Ayuda en la
preparacién de los
alimentos

Cortador de
vegetales

Preparacion

Robusto, silenciosa, con dos
velocidades, de una sola
pieza de cuchilla de corte de

Ayuda en la
preparacioén de los

previa acero inoxidable, extraible | alimentos y ahorro
Fundido a presion de alta de tiempo
resistencia, funcionamiento
silencioso.
Dispensador
jugo eléctrico Material de plastico con
: Distribucién de |bandeja de goteo Facilidad de

los alimentos

Tanque: 5 Galones/ 18.9 Lt
cada uno
Datos Eléctricos: 110V

distribucion.

Médulos
centrales de
semicentralizado

El

Distribuciéon de
los alimentos

Médulo tipo central con
panel frontal decorado de
facil limpieza.

Bastidores inoxidables con
cUpula superior.

Garruchas giratorias, riel
deslizador, motor tecumseh

Ayuda a preservar
los alimentos en
temperaturas
Optimas para el
consumo de los
alimentos.

Bandejas
gastronorm o
samovar 0 silver

Distribucion de
los alimentos

Bandejas de norma
internacional tipo
gastronomo sanitarias.
Tapas respectivas y
profundidades 2 1/2"; 4"y
6".

Ayudan como
fuente de
almacenamiento y
conservacion de
los alimentos
antes de su
distribucion.
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Ollas, sartenes,

cacerolas y
utensilios de Ollas en diversidad de Implementan para

cocina. - tamafios con sello nsf. coccién

Coccibn

) Triple fondo, integramente | distribucién de

&%%m en acero inoxidable alimentos.
[ 7
\ % 4 /)
Respaldo posterior

Mesones de

acero inoxidable

Recepcién de
alimentos.
Almacenamiento
Preparacion

sanitario de 10 cms. y sélida
repisa inferior.

Tablero superior en acero
inoxidable 304-2B y 1/16" de
espesor.

Indispensable para
trabajar con la
comida.

revia

M; C%ccién Patas tubulares y refuerzos

| encajonados en acero

inoxidable.

Fregadero de .

pozos grandes Consta con dos conexiones Lavar los
- de agua fria y caliente. i
Recepcién de alimentos de

alimentos

Totalmente consta con
refuerzos encajonados en
acero inoxidable.

ingreso y antes de
prepararlos.

Estanteria 0
andamio de 4

Almacenamiento:

Estructura desmontable con
repisas inoxidables 304-2B

Ayuda a al
almacenamiento

niveles bodegas de 1/20. de los alimentos y
refrigeradas, Solidas repisas encajonadas | de los recipientes
bodegas no con pliegues para refuerzo a utilizar.
refrigeradas interno de acero inoxidable.

Postes angulares de
Lavado aluminio anodizado de 2"y
5mm de espesor
Lavadero Consta con dos conexiones | Ayuda a lavar los
de agua fria y caliente. utensilios
""’_—” Su material es de acero facilmente y a su
Lavado inoxidable con patas vez secarlo.
tuberales y encofradas.
Consta con una repisa para
secar los facilmente las
vajillas.
La altura del peldafio no Ayuda en el

X
WL
® (C]
Montacarga

Recepcién de
alimentos

debe ser mayor a 500 mm
desde el suelo.

El espacio para el pie en el
peldafio debe ser de 200
mm

traslado de los
alimentos a sus
diferentes bodegas
para ser
almacenadas.

Fuente: (Dimetal, 1991), (Frictesa, 2006), Manual de Organizaciéon, Normas
y procedimientos de los servicios de alimentacidon, Nutricién y Dietoterapia
(2008)

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética
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11.6.Plantillas de fichas técnicas y mantenimiento de equipos

Tabla N. 17. Tabla de especificaciones técnicas del equipamiento

basico del servicio de alimentacion.

ESPECIFICACIONES MAQUINARIA Y EQUIPOS DE GENERADORES DE

g | @ | g
@ ho] = o E
5 o | | 5| E| = |82 S
c ) g |_CE 8 ) < g %
=] 3 @ o ) ] S c e
o Q Ro] S = Qo -
3 = [ ° p > L e 3
= o c i © Q
< < S o
CONGELADOR
VERTICAL

MESAS REFRIGERADOR

REFRIGERADORA

DISPENSADOR JUGO
ELECTRICO

CARROS
TRASPORTADOR DE
FRIO

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética
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11.7. Planificacion mediante el uso de planillas y procesos

para la obtencion de productos del servicio de alimentacion

Tabla N.18. PROCESOS DE LA ELABORACION DE COMIDAS.
PROCESO Elaboracién de comidas.
OBJETIVO Dispo_qer de comidas. de menus generales y terapéuticos para la
atencion de los trabajadores.
Entrega - Recepcion de
LIMITES DEL |ACTIVIDAD INICIAL alimentos.
PROCESO Entrega -Recepcion de
ACTIVIDAD FINAL preparaciones.
PASOS ENCARGADO
1 Conocimiento a la orden de menu diario y T
P odos
terapéutico
Recepcion de viveres frescos y secos de
5 acuerdo al menu mediante comprobacion Chef y Auxiliares
de tipo, cantidad, calidad. (Tabla de calculo
de ingredientes para el menu diario
Conocimiento de las tablas de totalidad de
3 menu y totalidad diaria de raciones Chef y Auxiliares
servidas y costo
Aplicacion de medidas de seguridad e
4 higiene del personal (uso de uniformes e Todos
implementos de proteccion)
Aplicacion de medidas de seguridad e
5 higiene en el manejo e higienizacion de los Todos
alimentos.
Preparacion previa: verduras, hortalizas,
tubérculos, platanos, frutas, productos
6 carnicos. Consiste en: lavar, desinfectar, Chef y Auxiliares
pelar, picar, trocear, filetear, alifiar,
condimentar, sazonar, cocinar de acuerdo
al tipo de preparacion dispuesto al menda.
7 Control de calidad durante todo el proceso Chef
de elaboracion
8 Entrega - recepcion de alimentos. Auxiliares Cocinero
MATERIA
PRIMA Orden escrita, tabla de menudiario
RESULTADO Dispo_sicién de reacciones preparadas de acuerdo al menu para los
trabajadores
PROVEEDOR | Nutricionista
CLIENTE Auxiliares de alimentacion

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios

de alimentacién, Nutricion y Dietoterapia (2008), (Ferro & Villamar, 2013)

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricion, Dietética y Estética.
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TablaN.19. | PROCESOS PLANIFICACION DE MENU GENERAL DIETA GENERAL

PROCESO | planificacién de men( para la dieta general

OBJETIVO | Contar con la orden de men( del dia para comensales

LIMITES DEL |ACTIVIDAD INICIAL | Registro de la tablament del dia
PROCESO | ACTIVIDAD FINAL | Orden del mend publicado

PASOS ENCARGADO

1 Aplipe}(;ién dg conoci_njiento basicos de Nutricionista
nutricién y alimentacion

2 Conocimiento de presupuesto anual, Nutricionista y chef
mensual, diario y costo de racién completa

3 Bodeguero y Auxiliar de
Existencia de bodega bodega

4 Disponibilidad de la tabla Menu del dia Nutricionista
Conocimiento y disponibilidad de un
manual de porciones (Tabla 4: Tabla S

5 . : . Nutricionista y chef
bésicas de porciones por tipo de
preparacion.)
Conocimiento y documentacion sobre los
productos de temporada y disponibilidad .

6 de alimentos en el mercado local. Nutricionista

7 Conocimiento de costos de alimentos (al | Bodeguero y Auxiliar de
por mayor y menor) bodega nutricionista y chef
Establecimiento de la demanda (niumero

8 de comensales con derecho a la Nutricionista y chef
alimentacion)
Calculo de volumen de produccién para

9 . . Chef
cada tiempo de comida

10 Cpn_tar con el re_perton(_) de recgt_as Nutricionista y chef
basicas de comida nacional y tipica

11 Planificacién del menu general para Nutricionista y chef
comensales (para los diferentes tipos de
comida: desayuno, almuerzo y cena)

MATERIA Requerimiento de una orden prescrita de menu general diario para
PRIMA comensales

RESULTADO | Ment normal planificado y publicado en la tabla menu del dia

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (2008), (Ferro & Villamar, 2013)
Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.
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Tabla N. 20 PROCESO DE PLANIFICACION DEL MENU TERAPEUTICO

PROCESO Planificacion de menu para terapéutico

OBJETIVO Disponer del menu con la orden terapéutica

ACTIVIDAD INICIAL | Prescripcién terapéutica

LIMITES DEL
PROCESO ACTIVIDAD FINAL Orden del menu terapéutico
PASOS ENCARGADO

Aplicacion de conocimientos cientificos y
1 técnicos de alimentacion, nutricion y Nutricionista
dietoterapia.

Establecimiento de la demanda de L
2 L Nutricionista
comensales terapéuticos

Efectuar la derivacién a dietas, en el
espacio designado para el efecto en la

3 , . . Nutricionista
tabla del menu del dia (para los diferentes
tipos de comida)
Escribir la orden de menu diario para L
4 . L Nutricionista
dietas terapéuticas
MATERIA Requerimiento de una orden escrita del menu terapéutico para
PRIMA comensales. (Tabla de Pedido de dietas)

RESULTADO Menu terapéutico

PROVEEDOR Personal responsable Médico y Nutricionista

CLIENTE Personal de la cocina

Fuente:Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (2008), (Ferro & Villamar, 2013)
Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.

67




Tabla N. 21. Kardex

REGISTRO DE CONTROL DE INVENTARIO

NOMBRE DEL CONTRIBUYENTE: PERIODO:

NIT: NRC:

NOMBRE, RAZON SOCIAL DEL PROVEEDOR: NACIONALIDAD DEL PROVEEDOR:
ARTICULO: CODIGO: DESCRIPCION:

REFERENCIA RETACEO No. FUENTE DE COMPRA LOCAL DE FECHA Y No.DE CCF:
EXISTENCIAS MAXIMAS: EXISTENCIAS MINIMAS:

METODO: ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

No. | FECHA | CONCEPTO | CANTIDAD | C.UNIT | COSTOTOTAL | CANTIDAD | C.UNIT. | COSTOTOTAL | CANTIDAD | C. UNIT. | COSTOTOTAL

Fuente: (Soldevila, P. & Oliveras, E. & Bagur, L., 2014)
Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.
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Tabla N. 22. Receta Estandar

NOMBRE SANCOCHO DE CARNE CcODIGO
ANALISIS NUTRIMENTAL
KCAL 450 PROTEINA 10 gr
CARBOHIDRATOS |80g¢r GRASAS 15 gr
CANTIDAD
INGREDIENTES PESO (G) O PROCEDIMIENTO
VOLUMEN UNIDAD
(ml)
Carne 30 Gr
Yuca 40 Gr
Choclo 40 ar
Zanahoria 25 Gr
Verde 60 ar
Cebolla 20 Gr
Col 20 Gr

Fuente: Manual de Organizacién, Normas y procedimientos de los servicios

de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (2008), (Ferro & Villamar, 2013)

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.
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Tabla N. 23. Tabla basica de porciones por tipo de preparacion

PC%RI\;IL?I:I“ MEDIDA CASERA
ALIMENTOS PREPARACIONES Peso y volumen
Peso (g)
Volumen (ml) (en crudo)
| GRUPO. ALIMENTOS FORMADORES Y REPARADORES
ALIMENTOS QUE APORTAN PROTEINA DE ORIGEN ANIMAL
CAFE EN LECHE 240 1Taza/m
CHOCOLATE EN LECHE 240 1Taza/m
LECHE BATIDO 200 1 Vaso
PURE 40 5 Cucharadas
SOPAS 30 4 Cucharadas
LECHE EN POLVO | CAFE EN LECHE 25 2 Cucharadas
SANDUCHE 30-15 2 Taja/m
QUESO EMPANADAS,LLAPINGACHOS 20 1Taja/p
SOPAS, GUISOS 15 % Taja /m
+CREMA DE ENSALDA DE FRUTAS 20 2 Cucharadas
LECHE SOPAS, GUISOS 10 1 Cucharadas
DURO, TORTILLA OB REVUELTO | 50 1 Unidad /g
HUEVOS TORTA, QUIMBOLITO, 10 1 Cucharada
PAN DE HUEVO, MAYONESA 5 1 Cucharadita
EMBUTIDOS: SANDUCHE 30-40 1Tajada /g
MORTADELA, RELLENO, CONDUMIO 20 1 Tajada /g
JAMON
CARNE MAGRA PLATO FUERTE: 100-120 1 Presa /g
DE: RES, FRITDA, ASADA, ESTOFADA
BORREGO, BISTEC, APANADA 70-80 1 Presa /g
CHULETA PORCION COMUN 140 - 160 1 Porcién /g
CERDO
HIGADO DE RES, | PORCION COMUN: 80 1 Presa/m
PULMONES, FRITADA, ASADA, ESTOFADA,
RINON, LENGUA, | BISTEC
UBRE, TRIPAS
LIBRILLO PORCION COMUN:GUATITA 100-120 1 Presa /m
PANZA DE RES SOPAS 40
CHORIZO PORCION COMUN:FRITO 80 1 Porcion /m
RELLENQOS, SOPAS 30 1 Porcién /p
SALCHICHA PORCION COMUN 60 2 Unidades /p
PERRO CALIENTE | PORCION COMUN 40 1 Unidad /g
PREPARACIONES PORCION MEDIDA CASERA
ALIMENTOS COMUN Peso y volumen
Peso (g) (en crudo)
Volumen (ml)
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| GRUPO. ALIMENTOS FORMADORES Y REPARADORES

ALIMENTOS QUE APORTAN PROTEINA DE ORIGEN ANIMAL

PORCION COMUN: 100 — 120
POLLO PLATO FUERTE: FRITO, 1 Presa /
ASADO, ESTOFADO, BISTEC g
SOPA 60 gr
PESCADOS:
CORVINA, PORCION COMUN: 90 — 100 1 Porcién /m
DORADO, ATUN, | FILETE, CEBICHE
OTROS:
TRUCHA, CARITAS, | UNIDADES INDIVIDUALES 120 - 140 1 Unidad /m
PARGO, OTROS
. PORCION COMUN: 60 1/3 Taza lp
ATUN Y SARDINA ENSALADA, SANDUCHE 30 1/6 Lata/p
PORCION INDIVIDUAL:
CAMARONES CEBICHE, REVENTADOS, 80 — 100 10-12 Unidad/m
CONCHAS ASADOS
ASADOS, RELLENO, 40-50 8-10 Unidade/p
CASUELA
CHUROS, CATZOS 60 5 Cucharadas

PORCION INDIVIDUAL

ALIMENTOS QUE APORTAN PROTEINA DE ORIGEN VEGETAL

LEGUMINOSAS
SECAS: HABAS,

PORCION COMUN:

ARVEJAS, FREJOL, | MENESTRAS, GUISOS, - 3Cdasfcolmadas
CHOCHOS CARIUCHOS
, 1
GARBANZOS, SOPAS, MENESTRONES 2 1% dasfcolmad
SOYA
MANI Y SEMILLAS | PORCION COMUN: 45 3Cdas/colmadas
DE ZAPALLO Y ENCONFITADO, FRITO 20 2Cdas/colmadas
SAMBO TOSTADO 10 1Cdas/colmada
SALSA, SOPAS
OUINUA PORCION COMUN: CONFITE, | . 3 Cucharadas
DULCE 20 1% Cucharadas
SOPAS, COLADAS ’
AJONJOLI, NUECES | o - 5\ MEDIA o5 1 % das/colmad
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ALIMENTOS QUE APORTAN CALORIAS, CALRBOHIDRATOS Y GRASAS

PORCION COMUN: | 12-15 1cda/colmada
AZUCAR 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
ARROZ 1 cucharadita
ACEITE ENSALADAS 2 cucharaditas
MAYONESA FRITURAS 10 1 cucharadita
3-5

MISCELANEOS Y OTROS

CAFE (PASAR)

CAFE
IINSTANTANEO
COCOA
GELATINA

BEBIDA MEDIA
TINTO

BEBIDA CON LECHE
BEBIDA MEDIA
SEMI LIQUIDA
CUAJADA DURA

5-8g
159

10g
1.0-1.5¢g
20g

409

1 cucharadita

2 cucharaditas
1 cucharadita

1 % cucharadita
2 cucharadas

4 cucharadas

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios

de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (2008), (Ferro & Villamar, 2013)

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.
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Tabla N. 24. Pedido de viveres frescos para el menu del dia /semana

SERVICIO DE ALIMENTACION, NUTRICION Y DIETETICA “PROEXPOS.A.”
DIA'Y FECHA:

"PEDIDO DE VIVERES FRESCOS PARA EL MENU DEL DIiA / SEMANA"

ALIMENTOS UNIDAD | DESAYUNO | MERIENDA ‘CENA ‘DIETA ‘OTROS TOTAL

LACTEOS Y HUEVOS

LECHE litros
QUESO unidad
HUEVOS unidad

CARNES

CARNE CERDO | libras

CARNE DE RES | libras

CONTINUA...... libras
TUBERCULOS Y PLATANOS

PLATANO

VERDE cabezas

PLATANO

MADURO cabezas

PAPAS kilos

CONTINUA...... libras

VERDURAS Y HORTALIZAS

COL BLANCA atado

COL MORADA | kilos

COLIFLOR unidad
CONTINUA....
FRUTAS
DURAZNOS unidad
GRANADILLAS | unidad
CONTINUA...... unidad

OBSERVACIONES:

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (2008), (Ferro & Villamar, 2013)
Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.
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Tabla N. 25. Pedido de viveres secos para el menu del dia/ semana

SERVICIO DE ALIMENTACION, NUTRICION Y DIETETICA. CENTRAL DE PRODUCCION

“PROEXPOS.A."
GUIA NUMERO PARA LA ADQUISICION DE VIVERES SECOS.
COMSUMO DURANTE EL DIA/ SEMANA DEL
ALIMENTOS CANTIDAD | UNIDAD | ESPECIFICACION Ul\\l/I.T OBSERVACIONES
ARROZ uintales
ENVEJECIDO d
ARROZ DE Kilos
CEBEDA
AVENA QUAKER paquetes
APANADURA kilos
BANASOYA O
VITASOYA paquetes
CREMA CHANTILLY aquetes
ROYAL paq
FIDEO CABELLO aquetes
DE ANGEL paq
FIDEO TALLARIN aquetes
(CHINITO) Paq
FIDEO MACARRON paquetes
FIDEO DE SOPA paquetes
HARINADE ARVEJA kilos
HARINA DE kilos
CEBADA
HARINA DE HABA kilos
HARINA INTEGRAL quintales
HARINA DE kilos
MOROCHO
HARINA DE TIGRO quintales
MAICENA paquetes
MAICENA DE paquetes
SABORES
CONTINUA.........

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (2008), (Ferro & Villamar, 2013)
Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricién, Dietética y Estética.
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Tabla N. 26. Totalizacién diaria de raciones servidas y costo

SERVICIO DE ALIMENTACION, NUTRICION Y DIETETICA “PROEXPO S.A.”

DIAY FECHA

TOTALIZACION DIARIA DE RACIONES SERVIDAS Y COSTO

TRABAJADORES
INTERNOS

TIEMPO DE COMIDA

DESAYUNOS

ALMUERZOS

MERIENDAS | CENAS

PERSONAL

FACTOR DE
CONVERSION
(araciones
completas)

0,2

0,4

0,3 0,1

TOTAL RACIONES
COMPLETAS

REFRIGERIOS A SE

RVICIOS (SE MULTIPLICARAN POR el factor 0,05)

TIEMPO DE COMIDA

CLIENTES EXTERNOS | DESAYUNOS | ALMUERZOS
Y Y MERIENDAS
REFRIGERIOS | REFRIGERIOS
PERSONAL
FACTOR DE
CONVERSION
(araciones 0.3 0.4 0.3
completas)
TOTAL RACIONES
COMPLETAS

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios

de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (2008), (Ferro & Villamar, 2013)

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricion, Dietética y Estética.
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Tabla N. 27. Plantillas de menUs de la semana

MENUS DE LA SEMANA
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Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (2008), (Ferro & Villamar, 2013)
Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética
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Tabla N. 28. Prescripcién de dietas especiales y regimenes individuales

SERVICIO DE ALIMENTACION, NUTRICION Y DIETETICA “PROEXPO S.A.”
DIA Y FECHA

PRESCRIPCION DE DIETAS ESPECIALES Y REGIMENES INDIVIDUALES

NOMBRE Y APELLIDO PESO ACTUAL (kg)
PESO DESEABLE (kg) TALLA (cm) IMC
DIAGNOSTICO ESTADO NUTRICONAL
TIPO DE DIETA PERIODO DE DIETA

PATRON DE MENU DE INTERCAMBIO DE ALIMENTOS

TIEMPO DE
HORA | COMIDA ALIMENTOS PERMITIDOS PREPARACIONES

DESAYUNO

REFRIGERIO

ALMUERZO

REFRIGERIO

MERIENDA

REFRIGERIO

OBSERVACIONES

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios
de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (2008), (Ferro & Villamar, 2013)
Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética.
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Tabla N. 29. Guia de porciones diarias de alimentos

PORCIONES DIARIAS DE ALIMENTOS

ALIMENTOS PERMITIDOS

PREPARACIONES

PORCION

EVITAR SU CONSUMO

HORTALIZAS DE HOJA:
acelga, nabo, apio, espinaca,
lechuga,culantro, perejil.

FECULENTAS: zapallo,
zambo, remolacha, cebolla
blanca, esparragos, achogcha,
pimiento, tomate rifién,
zanahoria amarrilla,
alcachofas, ajo, cebolla perla,
suquini, mellocos.

En sopas, purés,
locros, guisos,
rellenos.

3-4 porciones
al dia

Si el nutricionista prohibe su
consumo temporalmente
por situacion de
enfermedad: col blanca, col
morada, coliflor, pepinillo,
rabanos, granos tiernos
como arveja, fréjol, haba,
choclo (por ser alimentos
gue forman gases).

FRUTAS: durazno, pera,
babaco, manzana, tomate de
arbol, mora, guineo, granadilla,

En compotas, dulces
y mermeladas.

2-3 porciones

Si el nutricionista prohibe su
consumo temporalmente
por situacion de

pepinos, melon, chirimoyas, Agregado a las al dia enfermedad: capuli,taxo,

frutilla, naranja, guanabana, coladas de dulce. maracuya, tamarindo, uvas,

papaya, sandia. En jugos preparados ciruela, claudias, toronjas,
en agua hervida. aguacate, mangos.

CEREALES Y HARINAS:

avena, trigo, cebada, centeno, Consuma harinas

maiz, morocho, quinua, :

: - refinadas de cereales . L .
canguil, chulpi. en coladas de sal con Si el nutricionista prohibe su
PAN Y PRODUCTOS DE carne o queso. f,g?ilﬁrﬁ;citg? ggralmeme
PANADERIA Y PASTELERIA, | 0ladas en leche o enfermedad, evite el
) . . ' | agua endulzadas con '
fideo, tallarin, macarron. anela o azlicar 8-10 consumo de cereales

) glguna fruta P);n porciones (en | integrales como: trigo,
PLATANOS VERDE Y . : total) cebada, centeno, maiz,
MADURO bajo en grasa. morocho, quinua, canguil

. Productos de S A '
(toda variedad) asteleria sin crema chulpi. Restrinja el consumo

] Erefiera ) de a!imento_s preparados
papa cHina ocas. fiame ' variadas sin fritura.
achira.

AZUCARES: azlcar blanca, Evite consumir
morena, panela, mermeladas, |azuUcar. Si desea dar - ~
. . Utilice panela en pequefia
jaleas, melcocha, miel de sabor dulce a las cantidad
panela, caramelos, chocolates | preparaciones utilice ’
y miel de abeja. panela.
GRASAS Y ACEITES: aceites | Aceite de soya, maiz, 3-4 E\r/:gergLgﬁgglgr;ciigmuras
y manteca vegetal, margarinas, | girasol, oliva en cucharaditas |7

. . guemado. No consuma
mantequilla ensaladas. al dia

manteca vegetal.

Fuente: Manual de Organizacion, Normas y procedimientos de los servicios

de alimentacion, Nutricion y Dietoterapia (2008), (Ferro & Villamar, 2013)

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética
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11.8. Elaboracion de menu de almuerzo de acuerdo a las

necesidades nutricionales de los empleados

11.8.1. Calculos de porciones y su valor nutrimental
Nuestro aporte como futuras profesionales sera la elaboracion de un

menu modelo que vaya de acuerdo al tipo de trabajo que realizan.

Segun Krause (2013) el menu debe cumplir con cuatros leyes
fundamentales que son: la ley de calidad en la cual debemos brindar una
alimentacion completa para mantener el correcto funcionamiento de 6rganos

y sistemas, es decir equilibrar la cantidad de macro y micronutrientes.

La ley de la cantidad debe ser suficiente para cubrir las necesidades
caldricas en el puesto de trabajo y en el resto de las actividades cotidianas.
La ley de la armonia se basa en que debe haber un cuidado con el manejo
de las proporciones de macro y micronutrientes que se aporte en la dieta y
por ultimo la ley de la adecuacién la cual refiere que todo tipo de dieta

debera ser la apropiada para cada individuo.

El ser humano necesita de energia para poder realizar sus
actividades, es por este motivo que los macronutrientes nos proporcionan
por cada gramo de carbohidratos y/o  proteinas obtenemos cuatro
kilocalorias, en cambio en el caso de las grasas estos valores se duplican y
por cada gramo de este grupo de nutrientes el cuerpo recibira nueve

kilocalorias.

Es importante recalcar que una buena alimentaciéon engloba a una
serie de cambios que debe optar el trabajador porque la empresa solo aporta
una comida base, es por este motivo que se recomienda ajustes o
modificaciones totales en sus hébitos alimentarios, tales como: realizar las
cinco comidas diarias, tres principales y dos colaciones manteniendo la
calidad y cantidad recomendada para sus labores, incremento de frutas y

verduras en sus porciones, disminucion de carbohidratos complejos en
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exceso, grasas saturadas, colesterol y triglicéridos para que estas no
desarrollen un perfil lipidico elevado, incrementar la actividad fisica en su
casa Yy trabajo, varios ejercicios pueden ser realizados desde su puesto de

trabajo para evitar el sedentarismo.

Otro punto clave en la alimentacion es la importancia de hidratar al
cuerpo, muchas veces confundimos hambre con sed y esta es la causa de la

ingesta excesiva de alimentos de alto contenido calérico.

El agua es de vital funcionalidad debido a que nos proporciona
multiples beneficios como los son: regular la temperatura de nuestro cuerpo
siendo un punto clave para los trabajadores del area de frio de la empresa
Proexpo S.A., elimina las toxinas que se encuentran en el interior de nuestro
cuerpo, ayuda como transporte de nutrientes y oxigeno, estimula la buena

circulacion la presion sanguinea, previene el estrefiimiento, y entre otros.

Cuando una persona mantiene un equilibrio tanto mental como
funcional el organismo reacciona de una manera mas eficiente, es decir que
mientras estemos alimentandonos bien, incluyendo ejercicio fisico,
hidratdndonos y teniendo una vida baja en estrés laboral o familiar podremos
desempeiiar mejor las diferentes funciones que se nos ha asignado. Es por
este motivo la importancia de incluir actividades recreativas y de aprendizaje

para tener un éptimo desarrollo.

De acuerdo a nuestra experiencia a lo largo de nuestra carrera
recomendamos una menu base de 2000 kcals para el personal en general,
es importante recalcar que se debe incorporar en su dieta alimentos que
aumenten la temperatura corporal debido a que el personal trabaja en frio y
utilicen el uniforme adecuado para que su cuerpo se mantenga a la

temperatura adecuada.

A continuacioén se recomienda la distribucién de la molécula cal6rica el

cual estara dividido de la siguiente forma:
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Tabla N.30. Distribucién de la molécula caldrica en trabajadores basada

en una dieta de 2000 kcal al dia.

Macro nutrientes Kilocalorias Gramos
Carbohidratos (60%) 1200 300
Proteinas (15%) 300 75
Grasas (25%) 500 55,5

Fuente: Libro Krause Dietoterapia. Mahan (2013)
Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricién, Dietética y Estética.

Grafico N.5.Distribucion de la molécula calérica en trabajadores

basada en una dieta de 2000 kcal al dia.

MOLECULA CALORICA

B CARBOHIDRATOS
BPROTEINAS
B GRASAS
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Tabla N. 31. Distribucion de la molécula calérica de acuerdo a los

tiempos de comida en trabajadores basada en una dieta de kcal al dia.

Tiempo de comida %
Desayuno 25
Media mafiana 10
Almuerzo 35
Media Tarde 10
Noche 20

Kilocalorias

500

200

700

200

400

*El servicio de alimentacion proveera el almuerzo pero se sugiere que el

empleado consuma una colacion saludable a la media mafiana y media

tarde para que cumpla con su requerimiento nutricional y mantenga un buen

funcionamiento metabdlico.
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Tabla N. 32.

Ejemplos de opciones de Menus

OPCION 1 ALIMENTOS | CANT (G) [ KCAL
Crema de zapallo con pollo
Ajo fresco 2 2
cebolla paitefia 5 2,6
leche en polvo 10 49,9
papa 20 18,2
pollo sin pechuga 30 54,3
sal 1
zapallo 40 18,4
total 145,4
Arroz con pimiento
Aceite 2,5 22,5
ajo fresco 5 5
arroz 80 283,2
cebolla perla 5 3,3
A perejil liso 2 1,26
pimiento rojo 15 4,2
pimiento verde 15 2,9
sal 2
O total | 322,36
N Legumbres salteadas
cebolla perla 15 9,9
D: coliflor 15 3,9
Lu mantequilla 10 75,7
sal 2
D vainita 20 7
2 zanahoria 15 7,05
total 103,60
—_ Lengua guisada
< aceite 2,5 22,5
ajo fresco 2 5
arveja tierna 15 17,4
cebolla perla 5 3,3
cilantro 2 0,96
pasta de tomate 10 11,3
perejil liso 2 1,26
pimiento rojo 10 4,2
pimiento verde 10 4,35
res lengua 80 58,4
sal 2
tomate rifién 10 4,05
zanahoria 15 7,05
total 139,77
TOTAL ALMUERZO 1 711.13
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OPCION 2 ALIMENTOS CANT (G) KCAL
Sopa de legumbres
achiote 2,5 9,35
ajo fresco 2 2
apio 5 2
brocoli 20 8,2
cebolla blanca 5 2,2
cebolla paitefia 5 1,75
choclo grano 20 27,2
col blanca 15 3
coliflor 20 52
leche polvo 10 38,6
orégano hoja 1 2,94
papa 15 13,35
queso fresco 20 46
res costillas 30 114,9
sal 2
(Q\ zambo 15 4,65
zanahoria 15 7,05
O zapallo 15 6,9
N total 295,29
Cerdo al horno
D: aceite 2,5 22,5
Lu achiote 2,5 9,35
D ajo fresco 5 5
apio 2 0,44
2 cebolla paitefia 5 2,6
1 cerdo deshuesado 90 252,9
< comino molido 2 7,4
pimienta blanca molida 1 2,96
sal 2
zanahoria 15 7,05
total 310,2
Papa dorada
aceite 5
papa 40 35,6
sal 2
total 80,6
Ensalada fria
Pepino 40 5,6
Rabano 30 3,9
Zuquini 30
total 9,5
695.59

TOTAL ALMUERZO 2
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Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de
Nutricion, Dietética y Estética.
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11.9 Proponer, participar, difundir campafas y programas
gue incentiven tanto al personal en factor de riesgo como el

personal en general

11.9.1. Programas: capacitaciones, campafas, actividades recreativas

Uno de los errores mas grandes en tiempo de crisis es reducir el
presupuesto de las capacitaciones, programas recreativos y de
mantenimiento; es importante tener en cuenta que la inversion en el capital
intelectual y en la salud es una de las mejores formas de incrementar la
productividad de la empresa y de la sociedad, aprovechando que la
tecnologia esta al alcance de la gran mayoria de las empresas, la posibilidad
de educar a los empleados para realizar tareas nuevas es lo que ayuda a

construir una ventaja competitiva.

En la economia del conocimiento, el arte de utilizar los recursos
disponibles cede a crear riqueza mas rapidamente o nos previene de la

pérdida de grandes cantidades de dinero en poco tiempo.

Mediante esta manera, es decir; en la inversién en la capacitacion,
es como deseamos obtener una prevencion efectiva y eficaz, dentro de la
Empresa Proexpo Procesadora Y Exportadora De Mariscos S.A
comprometiéndonos en el desarrollo tanto del personal administrativo como
el personal de planta, los cuales permitiran mediante acciones claras mejorar

las condiciones y medio ambiente laborales de esta prestigiosa empresa.
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11.9.2. Planes Operativos

Tabla N. 33. Plan operativo de actividades

o
O
x E_" OBJETIVO ACTIVIDADES META
£ < )
O O] ad
| -] o
LL -
w Despertar el
7] Publicar en la interés para que
© B Dar a conocer cartelera articulos el personal
. © v = los beneficios de interes del incluya en su
GE) Q w Q . alimento elegido. dieta alimentos
- < =0 de un alimento Opciones de funcionales y
© © og en especial. ! )
N oI menus mejorar
> < saludables. combinaciones
! B nutricionales.
Obtener
0 © W %: Aportar beneficios de
~ 5 o=, nuevos . . acuerdo a lo
2 2 @ e Publicar articulos
7 e oW conocimientos . gue se celebra e
2 S w oo alos acerca del dia incorporarlos a
9 o 00 . que se celebra. L
8 TS trabajadores. las actividades
a del trabajador.
< Concientizar a
. o los asistentes el
g3 <E. _ uso de
55 Z2Z: . Hacer picnic con -
=35 <352 Compartir con : alimentos
5 =0 o comida saludable
o Z 75 los familiares y saludables en
o T S <us = y fresca. | vidad
= S sS2P compafieros | oo o ividad as actividades
(G . .
— N <2 p de trabajo un . recreativas.
© 5 Z<9 di . fisica grupal.
” S5 $569 fa recreativo. Crear un
% 3 7 s 3 ambiente
> (</E) armonioso entre
o trabajadores.
o > Disminuir la Alquilar canchas
2 g 2 o 3 é n vida para trabajadores | Reunir a grupos
o) s 3 <Z,: xS @O : de la empresa. de trabajadores
p 29 S| §927 wZ sedentarade Realizar ara que
) fc ® | 304 E£O los para g
T © O 5 O zZzA0 : campeonatos realicen
O o * T trabajadores. empresariales ejercicio
o M
® O oSl Mantener al
§ TS= 948 Z E Entrenar a los Dar a conocer al equino activo e
3 S g 58§ g ”n trabajadores personal las ?nczntivarlos
S L2335 o para obtener fechas de las con beneficios a
o) 52300 N una vida carreras anivel | | q
S ) >0 | | ional os corredores
g saludable. nacional. .
= o interesados.

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricidn, Dietética y Estética
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Tabla N. 34. Plan operativo de campafas y programas en el S.A.D

CAMPANA/
FECHA PROGRAMA OBJETIVO ACTIVIDADES META
Supervisar Realizar control | Mejorar la
1 vez al EVALUACIONES | periédicamente de los procesos | calidad de
mes DE los procesos de diarios del atencién que
SATISFACCION | S.AD sistema. se brinda en el
servicio.
Reducir las Fumigar las
2 veces ) plagas, insectos areas 'y sectores Dismi_nuir o]
al FUMIGACION gue se del servicio de reducir el
~ encuentran como | alimentacion. indice de
afo :
focos de trabajadores
contaminacion. infectados.
Limpiar las
Eliminar todo areas del Prevenir las
tipo de servicio de areas 'y
2 microorganismos | alimentacion sectores de
veces al DESINFECCION | que ocasione utilizando los alguna
mes alguna patologia. | materiales contaminacion
adecuados.
Esterilizar cada
lugar del S.A.D.
Evitar el dafio
prematuro de los | Llevar un Correcto
Cada MANTENIMIENTO equipos que se r_egistrg d_e cada funcionam!ento
6 DE usan a_dlarlo. flchg técnica del | de los equipos.
meses EQUIPOS Gara_lntlzar_ el equipo. Reducir costos
funcionamiento por dafios
de las areas e globales.

instalaciones.

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de

Nutricion, Dietética y Estética
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11.10. CIERRE DE LA PROPUESTA

Tabla N. 35.. Cronograma de Actividades de la Propuesta

ACTIVIDADES

ENERO
FEBRERO
MARZO
ABRIL
MAYO
JUNIO
JULIO
AGOSTO
SEPTIEMBRE
OCTUBRE
NOVIEMBRE

>

Aprobacion del presupuesto

XX

Seleccion del personal

Contratacion del personal definitivo

Capacitaciones al personal

Seleccidn de proveedores de alimentos

Seleccién de proveedores de equipos y
maguinaria.

X

Capacitacion sobre manejo de equipos

X
XX X [ X[X|X]|X

Elaboracién del plan estratégico

Inventario

Evaluaciones nutricionales del personal

Evaluaciones bioquimicas del personal

Planificacion del mend mensual X

Planificacion de programas recreativos

Campafia de fumigacion

XXX XX XX XX
>
>
X
X
>
XX XXX XX
X

Campafa de desinfeccion

Evaluacioén de satisfaccion X

Mantenimiento de equipos. X

Elaborado por: Macas Grace & Rosero Lissette. Egresadas de la carrera de Nutricién, Dietética y Estética
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ANEXOS

Anexo # 1 Encuesta a los trabajadores de PROEXPO S.A.

4

UNIVERSIDAD CATOLICA
DFE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE CIENCIAS MEDICAS
CARRERA NUTRICION, DIETETICA Y ESTETICA

ENCUESTA SOBRE CALIDAD DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

Por favor, valore del 1 al 5 (donde 1 es insuficiente y 5 es excelente)

los siguientes aspectos generales del servicio de alimentacion de
“PROEXPO S.A”

Atencidn recibida

Calidad de la comida

Calidad de bebida

Horario de aperturay cierre del servicio

¢Hay alguna sugerencia que le gustaria aportar sobre el servicio que
proporciona la empresa donde labora?
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Anexo # 2 Registro fotografico del servicio de alimentacion
de PROEXPO S.A.

Gréafico N. 6 Area de recepciondel servicio de alimentacién de la

empresa Proexpo S.A.
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Grafico N. 7. Area de almacenamiento del servicio de

alimentacion de la empresa Proexpo S.A.
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Gréafico N. 8. Area de coccidondel servicio de alimentacién de la
empresa Proexpo S.A.
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Grafico N. 9. Area de distribucién del servicio de alimentacion de
la empresa Proexpo S.A.
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Grafico N. 10. Area del comedor del servicio de

la empresa Proexpo S.A.
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Anexo # 3 Solicitud para realizar el trabajo de investigacion en la
empresa “PROEXPO S.A.

Guayaquil, 18 de Agosto de 2015
Srta.

Lissette Rosero H.
Grace Macag G.

Alumnas de |3 Carrera de Nutricién
UNIVE 3
RSIDAD CATOLICA SANTIAGO DE GUAYAQuIL,

Ciudad.-

Propuesta relacionad i
0 4 con sus proyectos Pre Profesionales para graduacién dentro de su

Por lo que podra i:_licia: el desarrollo del proyecto dentro de la empresa, teniendo en cuenta
que como beneficio para PROEXPO se recibiri un resumen de la Evaluacién realizada y
los resultados de la implementacién del sistema.

De antemano, la familia PROEXPO S.A. anhela éxitos en la culminacién de su carrera
Profesional.

Jefe de Recursos Humanos.
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