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Resumen

Cuando se sistematiza un Servicio de Alimentacion, se garantiza el cumplimiento y
establecimiento de normas y procesos fundamentales que reflejen el control, planificacion

y organizacion al momento de brindar atencion de calidad a los comensales.

Por lo cual la siguiente investigacion tuvo como objetivo general el disefio de la propuesta
del Sistema de Planificacion de Menu para el Servicio de Alimentacion del Hospital
Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, en donde se determind el funcionamiento

actual del servicio.

Dicho estudio fue de tipo observacional, descriptivo de corte transversal; para poder
identificar las necesidades del servicio se entrevist6 a la jefa del Servicio de Alimentacion,
nutricionistas del hospital, a través de la cual se determin6é como estd organizado, la
estructuracion de los sistemas administrativos y los recursos tanto humanos como

econdmicos con los que cuenta el Servicio de Alimentacion.

Para la elaboracion de la propuesta del Sistema de Planificacion de Menu, se utilizo la
informacion recolectada por el diagnéstico de funcionamiento del servicio y
caracterizacion de los pacientes de las salas de medicina, cirugias y pediatria, para poder
determinar el aporte energético de las dietas propuestas. Se propuso ciclo de menu de 2
semanas para dieta libre, diabético, hiposddica, blanda y pediéatrica. Se llevo a cabo la
estandarizacion de recetas del ciclo de menu de dieta libre. Como también se realizaron

preparaciones nutritivas para los nifios de 6 meses a 11 meses y adultos.

Por ultimo, se validé operativamente el ciclo de menu de dieta libre, al implementar las

preparaciones dentro del Servicio de Alimentacion.



l. INTRODUCCION

Se denomina Servicio de Alimentacion al area que cumple la funcion fundamental de
brindar alimentacion a determinados grupos de poblacion, por medio de la organizacion,
administracion, evaluacién y control de procesos dentro de las instituciones. Por lo cual,
un servicio de alimentacion debe contar con ciclos de menu adecuados a la poblacion,
basandose en los procesos que forman un Sistema de Planificacion de Mena, con la
finalidad de alcanzar un éptimo funcionamiento del Servicio de Alimentacion. (1)

El Hospital Nacional de Coatepeque se encuentra ubicado en el municipio de
Coatepeque, Quetzaltenango, que brinda servicios de calidad, dignidad, calidez y
humanismo a la poblacion coatepecana que necesite atencion médica, terapéutica y

nutricional.

El hospital cuenta dentro de los servicios de apoyo con el Departamento de Nutricion, el
cual abarca consulta externa, atencién nutricional a pacientes en servicios de
encamamiento, servicio de alimentacion y lactario (preparacion de formulas enterales y

alimentacion parenteral).

El Servicio de Alimentacion es el responsable de brindar alimentacién que satisfaga las
necesidades nutricionales y terapéuticas de los pacientes, sin embargo, requiere de
supervision de todos los procesos que se desarrollan en él, si estos no se cumplen
adecuadamente por parte del personal del servicio, causan desorganizacion y falta de

control a la hora de preparar los diferentes tipos de dietas.

Por lo anterior, es importante que el Servicio de Alimentacion cuente con un Sistema de
Planificacion de Menu bien estructurado y adaptado a los recursos con los que cuenta el
servicio, para proporcionar a los pacientes dietas que sean suficientes, completas,
equilibradas y variadas, siendo este el propésito de esta investigacion, colaborando con

el personal del Servicio de Alimentacion, profesionales de nutricion por medio del disefio



de ciclos de menu para pacientes adultos y nifios que se encuentren dentro del Hospital

Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala.



Il. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Un Servicio de Alimentacién institucional debe establecer preparaciones alimenticias
segun el estado patoldgico de los pacientes, tomando en cuenta recomendaciones con
fines terapéuticos, manejando la cantidad y calidad adecuada de alimentos que necesitan
los pacientes de acuerdo con las condiciones fisioldgicas, ambientales, sociales y
econdmicas. Por ello, una dieta se convierte en un elemento indispensable dentro de los

hospitales para el tratamiento integral de los pacientes.

La planificacion de mends hospitalarios permite proporcionar preparaciones
nutricionalmente equilibradas (dieta libre) adaptadas, si es necesario a las situaciones
especificas de los pacientes (dieta terapéutica). Al momento de elaborar preparaciones
se deben de tomar en cuenta los alimentos de consumo habitual, grado de aceptabilidad
de alimentos y preparaciones por parte de la poblacion, siempre que sea posible, se debe
verificar el rendimiento de las preparaciones por medio de recetas estandarizadas,
cantidad de comensales y tamafio de las porciones para evitar la falta o exceso de

alimentos. (2)

El Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque no cuenta con todos
los procesos que conlleva un Sistema de Planificacién de Menu, se ha contado con ciclos
de menu, los cuales tampoco se cumplen, lo que conduce a un bajo aporte energético y

a una inadecuada supervision de los procesos.

Por lo descrito anteriormente, surgio la siguiente pregunta de investigacion: ¢ Cuéles son
los elementos que deberian de estar presentes en el Sistema de Planificacion de Menu
para el Servicio de Alimentacién del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango,
Guatemala 20207



Il. JUSTIFICACION

Al planificar un ciclo de menu institucional, se deben tomar en cuenta algunos aspectos
como: satisfacer los requerimientos energéticos de los pacientes, cumplir con las
prescripciones terapéuticas (diabético, hipertenso, etc.) consistencia en los alimentos,
procesos administrativos, aprovechamiento del presupuesto destinado para alimentos,

orden y eficiencia en el personal para el buen funcionamiento del servicio. (3,4)

El Servicio de Alimentacién debe de estar estructurado correctamente para un buen
funcionamiento, el Sistema de Planificacién de Menu es uno de los principales, ya que es
fundamental que se cuente con ciclos de menu que contribuyan a mantener el estado
nutricional de los pacientes tanto adultos como niflos que se encuentren dentro del

Hospital Nacional de Coatepeque.

Como parte de la investigacion se determind el funcionamiento actual del Servicio de
Alimentacion, como también disefiar el Sistema de Planificacibn de Menu, de igual
manera, se determiné cOmo se encuentra organizado el personal del servicio al momento
de la preparacion de los alimentos, evaluando si estos se realizan en condiciones 6ptimas

cumpliendo con normas higiénicas que no afecten la salud de los pacientes.

Actualmente el Servicio de Alimentacion cuenta con un ciclo de mena de dos semanas
de este se desconoce su valor nutricional, por lo cual, se evaluoé la alimentacion brindada
a los pacientes, para lograr determinar si esta cumplia con los requerimientos de energia

y macronutrientes propuestos por las nutricionistas del hospital.

La investigacion beneficio tanto a los pacientes como al personal del servicio ya que se
brind6 documento que funcione como guia al momento de preparar los alimentos,
tomando en cuenta aspectos como el tamafio de porciones y aporte nutricional de las

preparaciones.



IV.  ANTECEDENTES

Con relacion al tema de investigacion se presentan los siguientes antecedentes:

En Madrid en el afio 2013, se desarroll6 una investigacion la cual contd con el objetivo
de estudiar el funcionamiento del Servicio de Alimentacidon hospitalario con el propésito
de conocer las etapas del proceso administrativo, desde la compra de los alimentos,
elaboracion y distribucién de las preparaciones y de esta forma evaluar el papel del
nutricionista que maneja el servicio. El hospital donde se realizé dicha investigacion tenia
capacidad de 100 pacientes, en donde la mayoria eran adultos. En la etapa de
recoleccion de informacion se llevaron a cabo visitas al servicio y se entrevisto a la
nutricionista encargada. Por medio de la entrevista se mencion6é que los pacientes
recibian 4 tiempos de comida (desayuno, almuerzo, refaccion y cena), el personal
expreso que dentro del servicio se encuentra un libro que contiene 27 dietas diferentes y
ciclos de menu de 21 dias, los cuales fueron elaborados por la nutricionista encargada
del servicio. Dentro de los resultados obtenidos se identificaron varios aspectos positivos
como era la recepcion de alimentos los cuales manejan un buen control de calidad, las
areas de preparaciéon de alimentos estan delimitadas lo cual es beneficioso para el
servicio ya que evita los riesgos de contaminacion cruzada, la limpieza del servicio es
correcta ya que se manejan procedimientos adecuados. Se verificd que el personal
realiza adecuadamente sus tareas y la organizacion dentro del servicio es la correcta. Se
concluy6 que el funcionamiento del Servicio de Alimentacion es correcto lo cual es
reflejado con la satisfaccion de los pacientes que se encuentran hospitalizados. Dentro
de las recomendaciones se solicitd incrementar el nimero de nutricionistas en las plantas
hospitalarias para mejorar la estadia de los pacientes, asimismo se recomendo capacitar
al personal del Servicio de Alimentacién para mejorar la elaboracion de las tareas diarias

dentro del servicio. (5)

Dentro del contexto del tema, en Madrid en el 2016, se realiz6 un estudio donde se
propuso el objetivo de medir el grado de satisfaccion de los pacientes hospitalizados con

dietas basales y terapéuticas en centros sanitarios publicos. El estudio se llevé a cabo en



5 hospitales de la Madrid, teniendo una poblacion de 616 pacientes a los cuales se les
cuestiond sobre la alimentacion brindada en los hospitales involucrados. Se utilizo el
cuestionario basado del Acute Care Hospital Foodservice Patient Satisfaction
Questionnaire (ACHFPSQ), donde se midio la satisfaccion de los pacientes teniendo en
cuenta varios conceptos por medio de 42 preguntas para una mayor recaudacion de
informacion de los motivos que pueden influir en la satisfaccion de los pacientes con la
alimentacion, sobre todo en cuestiones relativas al gusto de los diferentes platos que
conforman los menus y los horarios del servicio. De los resultados obtenidos se menciona
que dentro de los 616 pacientes el 84% consider6 que el menu que recibian era
saludable, el 63% estim6 que el sabor era bueno a menudo, respecto a la variedad el
69% mencionaron que era adecuada siempre y respecto al entorno fisico se tomé en
cuenta la presencia de olores dentro del hospital del cual el 71% manifestd que rara vez
los olores del hospital le impidieron disfrutar de su comida. Por lo tanto, el grado de
satisfaccion de los pacientes fue de 65%, calidad de la alimentacién fue de 79%, entorno
fisico de 79%. Se concluyé que depende mucho el tiempo de estancia, ya que este
demuestra ser perjudicial para la valoracion de las caracteristicas de los alimentos de los
diferentes platos servidos y de la calidad del servicio como lo es la temperatura, horarios,
higiene y presentacion; determinando que cada uno de los hospitales se esfuerza para
reducir el tiempo de estancia pero todo es dependiente a la alimentacién que los
hospitales proporcionan, ya que esta influye positivamente sobre la percepcion de los

pacientes ingresados y su grado de satisfaccion. (6)

Por otro lado, en Ecuador en el afio 2017, se realiz6 un estudio que evalud la alimentacion
nutricional y estandarizacion de menus para los nifios de los centros infantiles de Buen
Vivir de la Parroquia Salasaca. Estudio que tuvo como objetivo el fundamentar
tedricamente la alimentacion, nutricién y estandarizacién para los nifios de los centros
infantiles y disefiar un manual de elaboracién de menus nutritivos. Siendo un estudio de
tipo cuali-cuantitativo, consistiendo este en analizar los mends que ya se encontraban
establecidos, entrevistar a los padres de familia de los nifios, personal de los centros y
coordinadores, la estandarizacion de las recetas de los menus se realizé en base a las

necesidades nutricionales que requerian los nifios para desarrollar un buen crecimiento



tanto fisico, mental y mantener una alimentacion saludable y nutritiva. Dentro de las
respuestas obtenidas por medio de la entrevista, mas del 50% respondieron que el
servicio de alimentacién brindada era de calidad, sin embargo, los menus preparados no
eran de agrado para la mayoria de los nifios. Se concluy6 que es muy importante conocer
gué tipo de alimentos consumen los nifios dentro de los centros infantiles y que estos
cubran las necesidades nutricionales y aportes caldricos, por lo cual dentro de
establecimientos infantiles se debe velar por manejar una buena alimentacion, conocer y
aplicar las Buenas Practicas de Manufactura dentro de los centros, poner en practica el
conocimiento sobre la reparticion de los alimentos siendo esta adecuada para la edad de

los nifios y evitar asi el riesgo de malnutricion. (7)

Asi mismo, en Peru en el afio 2018, se realiz6 un trabajo de investigacion que consistio
en un estudio descriptivo, en el cual se determiné el grado de aceptabilidad de las dietas
servidas a los pacientes de la clinica privada Jesus del Norte. Se trabajo con 60 pacientes
entre 30 a 59 afios que se encontraban dentro de los servicios de traumatologia, medicina
general, geriatria y cirugia. Como parte de la metodologia del estudio se determiné el
aporte energético proteico, utilizando el método de pesado directo de alimentos; una vez
gue se obtuvieron los pesos de cada una de las porciones, se realizaron los calculos de
energia y proteina de cada uno de ellos, basandose de Tablas Peruanas de Composicion
de Alimentos. Para la aceptabilidad de las dietas se evalu6 a los pacientes por medio de
encuesta que presentaba 13 preguntas cerradas. Dentro de los resultados de la
investigacion se determind que las dietas servidas a los pacientes cubren con los
requerimientos de energia, sin embargo, no cubren con los requerimientos de proteina 'y
respecto a la aceptabilidad de las dietas el 76% de la poblaciéon encuestada les parecio
adecuada y agradable la dieta que se les brindaba. Se concluye el estudio de forma
satisfactoria ya que mas del 75% de los pacientes encontraron aceptable la dieta de
acuerdo con los criterios establecidos dentro de la encuesta realizada, mientras que en
las dietas servidas no se cubre el aporte proteico de acuerdo a los requerimientos de los
pacientes por lo cual se recomend6 adecuar las dietas tanto en energia como en

proteinas, para asi contribuir a la recuperacion nutricional de los pacientes. (8)



Por otro lado, en el afio 2015, se elabord una propuesta de funcionamiento del Servicio
de Alimentacion del Hospital Nacional de Jutiapa, Guatemala. Siendo un estudio de tipo
descriptivo-transversal, el cual consistié en realizar un diagnéstico institucional donde se
identificaron aspectos generales de todo el servicio de alimentacién del Hospital, en
donde se demostré que el servicio presentaba deficiencias en su organizacion y
planificacion de sistemas, asi también se concluyé que el hospital necesitaba aumentar
el nUmero de personal debido a que las funciones que realizan actualmente son muchas
para el personal que labora en Servicio de Alimentacion. En base a los resultados del
diagnoéstico, se elabor6 un manual con 11 sistemas en donde se menciono el
funcionamiento de cada uno de ellos con el objetivo de mejorar la calidad del servicio. Se
concluy6 en el estudio que, por medio de la propuesta de funcionamiento del servicio de
alimentacion, se facilitara la interaccién de areas como el departamento de compras,
almacén y recursos humanos. De igual modo se propuso la planificacion de
capacitaciones de diferentes temas para aumentar y retroalimentar los conocimientos del

personal que labora dentro del servicio de alimentacién del hospital. (9)

En esta misma linea de tiempo, en el afio 2015 se realiz6 un estudio de tipo descriptivo
de corte transversal, en el cual consistio en planificar el Servicio de Alimentacion del
Hogar “Abrazo de Amor” en la ciudad de Guatemala, donde se atienden pacientes con
cancer. En dicho estudio se determind la importancia de la existencia de una organizacion
técnica administrativa y la presencia fundamental de un profesional de la nutricién. Dentro
de la metodologia que se llevé a cabo en el estudio se realizaron capacitaciones al
personal sobre administracion de servicios de alimentacion y correcta manipulacion de
alimentos. Como primera etapa se realizé un diagnéstico institucional y en base a la
informacion recolectada se realiz6 un manual de funcionamiento con 7 sistemas creados
los cuales fueron: planificacion de menu, compra de los alimentos, recepcion de los
alimentos, almacenamiento de los alimentos, preparaciéon de los alimentos, distribucion
de alimentos y limpieza. El manual realizado fue validado con la junta directiva del Hogar,
ademas de ello se establecio un ciclo de menu de 4 semanas, garantizando asi el buen
estado nutricional de los residentes y la pronta recuperacion evitando el deterioro que los

pacientes pudieron presentar durante el tratamiento de quimioterapias. Como aporte



extra del estudio se realizo una guia informando los alimentos recomendados durante el
cancer y asi ayudar en la buena alimentacion de los pacientes. Se concluye que el
personal que labora en el Servicio de Alimentacion no posee la capacitacion adecuada
para la manipulacion de alimentos, por lo cual se llegd a capacitar a todo el personal
administrativo y técnico de la institucion con respecto al manual de funcionamiento con

el fin de que los sistemas creados, se realicen de forma adecuada. (10)

Por otro lado, en el afio 2018, una investigacion con enfoque observacional descriptivo
contd con el objetivo de disefiar una propuesta del Sistema de Planificacion de Menu para
el Hospital Distrital de Barillas, Huehuetenango, donde se evalué el funcionamiento actual
del Servicio de Alimentacién. La propuesta del sistema de planificacibn de menu se
realiz6 en base a los datos recolectados por medio de diagnéstico basado en el
funcionamiento actual del servicio, donde se incorporaron dietas de 1,780 Kcal/dia y de
1,500 Kcal/dia en el caso de los pacientes diabéticos. La elaboracion de la propuesta del
Sistema de Planificacion de Menu incluyé dietas especiales que se podrian utilizar de
acuerdo con las patologias que presentan los pacientes, como parte de la planificacion
de menu se estandarizaron las recetas propuestas, lo que permite que se reduzcan
costos dentro del presupuesto asignado para alimentacion. Concluyendo con la entrega
de ciclos de menu de 21 dias que permita cubrir las necesidades energéticas de los
pacientes, incluyendo dietas especiales que se podrian utilizar de acuerdo con las
patologias que presenten los pacientes, ayudando a la mejoria en el estado nutricional y
reduccion de estancia hospitalaria. Como también se estandarizaron las recetas que se
encuentran dentro de la propuesta del sistema, con el fin de reducir costos dentro del
presupuesto asignado para los alimentos, asegurando de esta manera la preparacién
correcta de los alimentos, cantidades a utilizar y tamafo de porciones. (11)

Por otra parte, en el Departamento de Huehuetenango, en el afio 2018, se desarrollé una
propuesta de funcionamiento del servicio de alimentacion de la Asociacion “El Amparo”,
en el cual se determino el funcionamiento actual del servicio por medio de cuestionario
dirigido a administrador, encargado de personal, cocineras y residentes para la

evaluacion nutricional y caracterizacién. Como parte de la metodologia se realizé una



boleta para caracterizar a la poblacion, posterior a la caracterizacion se llevé a cabo la
realizacion del sistema de planificacion de menu. Como parte final de la metodologia se
elaboré entrevista a personal del servicio para identificar la comprension y cumplimiento
del patrén de menu.

Dentro de los resultados obtenidos por medio del diagnostico realizado, se determiné que
la asociacion no proporciona dietas adecuadas a las necesidades de los pacientes,
también se identific6 que no existia planificacion de menu para todo el servicio de
alimentacion. Por medio de la informacion obtenida se elaboré una propuesta para el
servicio de alimentacion, donde se incluyo el Sistema de Planificacion de Menu, Sistema
de Distribucién de Alimentos y recetario que facilitard el trabajo de cocineras de la
asociacion. Al finalizar la elaboracién de la propuesta de funcionamiento del servicio de
alimentacion se procedié a la validacion técnica de la propuesta, donde se evalué la
comprension del patron de mend, ciclo de menu y catalogo de recetas. Se concluy6 en
qgue la propuesta de funcionamiento serviria como mejora respecto a la atencion de los
residentes, ya que por medio de ella se establecen patrones de menu adecuados a las
necesidades energéticas de los comensales. Dentro de las recomendaciones se propuso
la realizacion de capacitaciones para el personal del Servicio de Alimentacién, con temas
relacionados a Buenas Practicas de Manufactura, manipulacién de alimentos y otros para

el correcto funcionamiento del Servicio de alimentacién de la Asociacion. (12)

Finalmente, en el 2019 en el Departamento de Huehuetenango, Guatemala, se realizo
una investigacion de tipo descriptivo de corte transversal que disefio una propuesta del
Sistema de Planificacion de Menu para el Servicio de Alimentacion del Hogar “Fundacion
Salvacion”, el objetivo principal fue identificar el funcionamiento actual del servicio de
alimentacion de dicho Hogar. Este estudio consisti6 en entrevistar al personal
administrativo y cocineras del servicio, caracterizacion de los comensales, andlisis del
patrén de menud actual, elaboracion de 2 ciclos de mend, estandarizacion de recetas y
costos de menus. Por medio de la informacion recolectada se procedio a la verificacion
del cumplimiento de la propuesta del Sistema de Planificacion de Menu, por parte del
personal que labora dentro del Servicio de Alimentacion, por medio de herramienta donde

el investigador evalud y observo si se cumplia el orden de las preparaciones de alimentos
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en los ciclos de menu propuestos y tamafos de porciones. Se concluye dentro del
estudio que al no contar con nutricionista se carece de conocimientos sobre la
organizacion del servicio de alimentacion, se determiné que por medio de charlas
impartidas al personal se mejord el cumplimiento de la propuesta de planificacién de
menu respetando asi las recetas estandarizadas y ciclos de menu adecuados para los

nifios y adolescentes que residen dentro del Hogar. (13)
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V. MARCO TEORICO

5.1. Servicio de Alimentacion

5.1.1. Definicion de Servicio de Alimentacion
Establecimiento u organizacion donde se preparan y sirven alimentos a personas sanas
y/o enfermas que lo solicitan, siempre y cuando sus ingresos y numeros de comensales

sean superiores en alimentos y no bebidas.

Un Servicio de Alimentacion se caracteriza por trasformar las materias primas, es decir
los alimentos, por medio de procesos de preparacién y conservacion, en comidas o
preparaciones servidas, que complazcan a los usuarios en sus gustos y habitos, como

también que se ajusten a sus necesidades nutricionales y fisiopatoldgicas.

5.1.2. Objetivos de un Servicio de Alimentacion
a. Proporcionar una adecuada alimentacién mediante la aplicacion tecnolégica en cada

proceso por el que pasa la materia prima.

b. Administrar con eficiencia los recursos que implican una correcta alimentacion,

tomando en cuenta los factores nutrimentales, econémicos y sociales.

5.1.3. Funciones de un Servicio de Alimentacion

a. Planeacion, preparacion y distribucion de los menus.

b. Organizacion, integracion y direccion de los recursos.

c. Control y evaluacion de la calidad del servicio. (14)

5.1.4. Tipos de Servicio de Alimentacion

Los tipos de servicios de alimentacion que existen son dos y de ellos se deriva la

agrupacion de las instituciones que utiliza uno de ellos. Los tipos de servicio de
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alimentacion pueden ser de tipo no comercial y de tipo comercial, los cuales se
representan en la Figura 1 en la cual se puede observar como se agrupan las instituciones

gue pertenecen a cada una de ellas. (1)

Figura 1
Tipos de Servicios de Alimentacion

Hospitales -
— Restaurantes
Restaurantes escolares |— | Cafeterias
Universidades - |_|Restaurantes de comida
— — rapida
Grupo de servicios de [| Grupo de servicios de
— alimentacion no alimentacion =
comerciales comerciales
Hogares infantiles — — Hoteles
Industrias || — Autoservicios
. —| Tabernas, bares...
Ancianatos —

Fuente: Tejada B. Administracion de Servicios de alimentacion. 2006. (1)

5.1.5. Tipos de Servicios de Alimentacién segun tipo de cocina

a. Servicio empirico: Este se basa en preparaciones de origen experimental. No lleva
control de pesas ni medidas. Por lo general sus costos son muy bajos, es ejercida por
todo tipo de persona que le guste preparar alimentos, utilizando ingredientes sencillos

y se reutilizan sus excedentes en otras preparaciones.

b. Servicio comercial: Tiene como objetivo el aspecto mercantil. Es ejercida por
profesionales o personal capacitado. Se busca resaltar el aspecto gastronémico

utilizando técnicas de cortes y preparaciones. Sus costos son elevados.

c. Servicio técnico: Se distingue por la combinacién del arte culinario, la gastronomia y

la tecnologia dietética. Es ejercida por profesionales en las areas de la salud o por el
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jefe de cocina. Sus costos son regulares por presupuestos, los cuales se basan en

estadistica e indicadores.

5.1.6. Administracion por procesos de Servicio de Alimentacion a colectividades

Desde el punto de vista administrativo, el Servicio de Alimentacion es disefiado mediante

los siguientes procesos:

Operativo: contempla desde el abastecimiento de insumos, flujos de produccion hasta
la distribucion. Los ejes de este proceso son los proveedores, preparacion previa,

coccion y aderezo y entrega de alimentos al comensal.

Técnico: constituye elementos tecnoldgicos que conducen al desarrollo del proceso
operativo, ejes de este proceso como los arquetipos, catalogos, indicadores y hormas

de operacion y programas.

De la direccion: interviene en la aplicacién de técnicas y métodos para conduccién de
los recursos, manejo de conflictos, toma de decisiones y aplicacion de una

administracion creativa.

De control del sistema: se implementa mediante la evaluacion y reingenieria de

procesos, un elemento innovador para este tipo de servicio.

5.1.7. Leyes de alimentacion

Estas normas se crearon al observar el vacio con respecto a la legislacion de tipo

nutrimental, los creadores de estas leyes se basaron en sus experiencias profesionales,

redactando asi 5 leyes de alimentacion, las cuales se describen a continuacion.

a. Primera Ley: La alimentacion debe ser suficiente. En aporte de calorias y nutrientes

de acuerdo con las caracteristicas de cada individuo.
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b. Segunda Ley: La alimentacion debe ser completa. Los nutrientes deben proporcionar

equitativamente carbohidratos, proteinas, grasa, agua, vitaminas y minerales.

c. Tercera Ley: La alimentacién debe ser equilibrada. Cincuenta por ciento de los
nutrientes es aportada por los carbohidratos; 15%, por las proteinas; y 35%, por las

grasas. Las vitaminas, minerales y agua se obtienen con una alimentacion variada.

d. Cuarta Ley: La alimentacion debe ser variada. Debe consumirse todo tipo de

alimentos y bebidas no alcohdlicas.

e. Quinta Ley: La alimentaciébn debe ser inocua. Los alimentos no deben tener
microorganismos, y el procesamiento de los alimentos debe realizarse con higiene

personal y con equipos y utensilios limpios. (14)

5.1.8. Sistemas administrativos de Servicios de Alimentacion
Para la organizacion de un Servicio de Alimentacion se adecuan diferentes sistemas en

los que se enfocan al funcionamiento del servicio, los cuales son:

a. Sistema de planificacion de menu

Sistema que propone determinar el nUmero de comensales que recibiran alimentacion,
los requerimientos nutricionales; asi como elaborar los menus de la dieta diaria de
acuerdo con los habitos alimentarios de la poblacion atendida. Ademas, permite organizar

y utilizar en manera adecuada los recursos de la institucion.

b. Sistema de compras
Sistema que permite mantener el proceso productivo en el servicio de alimentacion,
adquiriendo las materias primas y productos de la mejor calidad y con las mejores

condiciones de precio.

15



c. Sistema de recepcion de productos
Sistema que permite la recepcion de la materia prima, para la elaboracion de los
alimentos y en este paso, es fundamental observar ciertas caracteristicas de color, olor,

textura, temperatura de llegada, empaque y etiquetado.

d. Sistema de almacenamiento de alimentos
Este sistema permite establecer acciones necesarias con el fin de controlar las

condiciones 6ptimas de almacenamiento.

e. Sistema de solicitud de dietas
Sistema previo a la preparacion y distribucion de los alimentos el cual asegura que los
pacientes y personal reciban el tipo de dietas solicitadas por el médico o nutricionista.

f. Sistema de preparacion de alimentos
Las operaciones de preparacion es la transformacion anterior a la coccion como lavar,
cortar, trocear y seguidamente la coccion en donde los procesos son creados para el

consumo del comensal.

g. Sistema de distribucion de alimentos
Sistema que permite la entrega de alimentacion tanto a los pacientes como al personal
en horarios establecidos y en buenas condiciones higiénicas, respetando el tipo de dieta

indicada por la nutricionista.

h. Sistema de programa de limpieza
Sistema que limita el crecimiento de microorganismos en diferentes areas y equipo

utilizado en el servicio de alimentacion. (15)

5.2. Sistema de planificacion de menu
5.2.1. Planificacion de menu
Consiste en determinar las preparaciones que se serviran en un tiempo de comida,

describiendo como se prepararan, en que tiempo de comida se serviran y en qué
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cantidad. Al momento de planificar un menu este debe realizarse por personal capacitado

y con experiencia sobre el proceso.

Cuando se planifica el menu se debe de tener en cuenta los siguientes:

e Satisfacer las necesidades nutricionales de los comensales.

e Cumplir con los requerimientos de las prescripciones terapéuticas de alimentacion.

e Cumplir con los requerimientos nutricionales de la poblacion.

e Complacer y agradar a los comensales.

e Utilizar eficientemente los recursos materiales y humanos.

e Seguir con los lineamientos administrativos del servicio de alimentacion.

e Mantener el gasto de alimentos dentro del presupuesto establecido para el

funcionamiento del servicio. (4)

5.2.2. Menu

Se define menu como el conjunto de platos que constituyen una comida, carta del dia
donde se relacionan las comidas, postres y bebidas; y comida de precio fijo que ofrecen
hoteles y restaurantes, con posibilidad limitada de eleccion.

Al realizar un menu se debe adecuar a las necesidades nutricionales, fisiolégicas y
sociales de los comensales y ser adaptada a los recursos de la institucién, por medio del
sistema de planificacién de menu se puede determinar el nimero y caracteristicas de los

comensales que reciben la alimentacion.

a. Objetivos del menu para el personal
Por medio de esta guia, se informa al personal sobre las preparaciones que deben ser
elaboradas. Uno de los objetivos primordiales de contar con un menu es la determinacion

del costo, de cada una de las preparaciones lo que llevara a un presupuesto fijo.

5.2.3. Metodologia para la planificacién de menu
La planificacion de la alimentacion de individuos que se encuentren hospitalizados debe
planificarse usando como base la dieta normal o libre, haciendo las modificaciones

precisas para satisfacer las necesidades y requerimientos especificos de los pacientes
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de acuerdo con la enfermedad. Los pasos por seguir en la planificacion del menu se

describen a continuacion.

a. Caracteristicas de los comensales
Las caracteristicas que deben de tomarse en cuenta son: edad, sexo, estado fisioldgico,
actividad fisica, habitos alimenticios, preferencias alimentarias, educacion, nivel

socioeconémico y motivacion.

Esta informacion permite adaptar la dieta a las necesidades de los comensales, si la
informacion no esta disponible en el servicio de alimentacion se debe recopilar de las

fuentes que puedan proporcionarla.

b. Establecer nimero de comensales

Debe conocerse para cada tiempo de comida el numero exacto o aproximado de
individuos a los cuales se les brindara alimentacién, tanto para los dias ordinarios de
trabajo, como para los fines de semana y dias festivos. Ademas, es de suma importancia
determinar a qué porcentaje se le serviran dietas especiales o terapéuticas.

Solamente teniendo esta informacion se podra hacer un calculo exacto de las cantidades
de alimentos que hay que producir, evitando de esta forma sobrantes o faltantes. Esto
permitira llevar un control exacto y real de la produccién y de su costo en total.

En el caso de los Servicios de Alimentacion de hospitales, se utiliza el sistema de solicitud
de dietas para la determinacion de la cantidad exacta de los pacientes que requieren
alimentacion dentro de los servicios de encamamiento y personal que labora dentro de

los hospitales, haciendo este procedimiento en cada tiempo de comida. (4)

c. Requerimientos nutricionales
Para el célculo de los requerimientos nutricionales de la poblacion, se deben utilizar las
tablas mas recientes formuladas por organizaciones internacionales reconocidas como

el Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama (INCAP).

18



La necesidad de energia corresponde a la cantidad de alimentos necesaria para
equilibrar un gasto energético que permita mantener un tamafio y composicion corporal

y actividad fisica deseable y necesaria.

El calculo de los requerimientos de grupos de poblaciones puede hacerse a partir de
promedio aritmético simple de los requerimientos dietéticos diarios de los grupos de

personas que reciban alimentacion. (4)

En la Tabla 1 se presentan los requerimientos energéticos en nifios/as de 6 meses a

menores de 10 afios, segun las Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP. (16)

Tabla 1
Requerimiento energético en nifios y nifias menores de 10 afios.
Edad Nifios Nifias
Meses Kcal/kg/dia | Kcal/dia | Kcal/kg/dia Kcal/dia
6-8 79 620 79 620
9-11 80 700 80 700
Afios Kcal/kg/dia | Kcal/dia | Kcal/kg/dia Kcal/dia
1-1.9 81 850 81 850
2-2.9 83 1,075 83 1,075
3-3.9 79 1,200 79 1,200
4-4.9 76 1,300 76 1,300
5-5.9 74 1,350 72 1,300
6—6.9 73 1,475 69 1,350
7-7.9 71 1,600 7 1,475
8-8.9 69 1,725 64 1,575
9-9.9 67 1,850 61 1,675

Fuente: Mencha M. Recomendaciones Dietéticas Diarios del INCAP. 2012. (16)
En la Tabla 2 se presentan los requerimientos energéticos en nifios/as a partir de los 10

afos, adolescentes y adultos, segun las Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP.
(16)
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Tabla 2

Requerimiento energético en nifios/as a partir de 10 afios, adolescentes y adultos.

Edad Mujeres Hombres

Afos Kcal/kg/dia | Kcal/dia | Kcal/kg/dia Kcal/dia
10-11.9 48 1,600 54 1,750
12 -13.9 43 1,825 50 2,075
14 -15.9 40 1,925 47 2,450
16 -17.9 38 1,950 44 2,625
18 —-29.9 37 2,050 41 2,600
30 -59.9 37 2,050 39 2,500

60y + 33 1,800 33 2,100

Fuente: Menchi M. Recomendaciones Dietéticas Diarios del INCAP. 2012. (16)

Los rangos recomendados para una poblacién de adultos son: Carbohidratos entre 45-
65%, Proteinas entre 25-35%, Grasas entre 10-30%. (4)

Para los rangos de macronutrientes se puede expresar en términos de 1,000 Kcal, que
se calcula con base en los requerimientos energéticos y a las recomendaciones para
cada grupo de poblacion. En este procedimiento se divide la cantidad recomendada de
cada nutriente entre las recomendaciones de energia y se multiplica por mil usando la

formula:

X
z=—x%1,000
y

Donde:

X= cantidad recomendada del nutriente
Y= recomendacion de energia

Z

d. Anaélisis de menu

total del nutriente por 1,000 Kcal/dia

El analisis es esencial en la planificacion y consiste en estudiarlo paso a paso,
considerando todas las etapas del proceso. Como obtencién final un patréon de mena y el
ciclo de menu.

e. Tipo de menu

El tipo de menu que se usa en un servicio de alimentacion institucional depende de la

clase de comensales, tipo de servicio, presupuesto y politicas de la institucion. En muchos
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hospitales, asilos y hospicios se utilizan menus impuestos, ya que los individuos no

pueden seleccionar sus alimentos adecuadamente.

f. Patrén de menu

Este incluye informacion relacionada con el conjunto de tiempos de comida que ofrece el
servicio de alimentacién, grupo de alimentos que se incluyen en cada tiempo de comida,
preparaciones de alimentos de cada grupo y algunas preparaciones que no cambien

durante el ciclo.

Los pasos que se deben de seguir para realizar un correcto patron de menu son:
distribucién de energia por tiempo de comida, distribucion del contenido de nutrientes,
tamafio de la porcion y verificacion de la estructura del patrén de menu. En la Tabla 3 se
presenta la distribucion del contenido de energia con los que debe contar un menu por

cada tiempo de comida.

Tabla 3
Distribucién porcentual del contenido de energia del menu por tiempo de comida

T'§?£i%ge Desayuno Almuerzo Cena

30% - 40% - 30%

3 tiempos 25% - 50% - 25%

25% - 33% - 42%

4 tiempos 10% 20% 45% - 25%

5 tiempos 10% 20% 10% 45% 15%

Fuente: Dardano C, Castellanos L. Manual para la Planificacion de Menus Institucional. 2012 (4)

g. Ciclo de menu

El ciclo de menu es una secuencia planeada, que se repite con intervalos regulares de
tiempo. Es la forma mas sencilla y practica de reducir la monotonia. En el caso de los
hospitales es necesario conocer la permanencia promedio de un paciente, considerando
gue una estancia corta sera la de un paciente que esté un promedio de 5 dias en el

hospital, en cuyo caso el intervalo de repeticién del ciclo puede ser corto (una semana),
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pero si la estancia es mas prolongada entonces el intervalo de repeticion debera

aumentar.

El ciclo de menu debe seguir el patron de menu en cuanto a orden y datos, que debe

proporcionar informacion sobre la produccién segun lo siguiente:

e Nombre de la preparacion: se debe de describir la preparacion y no solo colocar las
porciones de los grupos de alimentos.

e Método de coccidn: se escribe el tipo de coccion ya sea al horno, asada, al vapor, etc.

e Numero o codigo de receta: se debe de colocar la descripcion general de la receta,

por ejemplo, el recetario estandarizado. (4)

5.3. Estandarizacion de recetas

5.3.1. Definicion de receta estandarizada

Receta que ha sido revisada, adaptada y probada varias veces en un servicio de
alimentacion y que da los mismos resultados en términos de calidad y rendimiento. La
utilizacién de recetas estandarizadas es importante cuando el servicio de alimentacién
atiende a poblaciones en riesgo, porque la planificacién del menud responde a un valor
nutricional y las recetas estandarizadas aseguran la calidad y adecuacién de la
alimentacion servida. (17)

a. Componentes de recetas estandarizadas
Dentro de la estandarizacion de recetas se deben de incluir diferentes componentes para

su elaboracion, los cuales son:

e Titulo de la preparacion a realizar.

e Clasificacion de la receta.

e Listado de ingredientes.

¢ La medida a utilizar de cada ingrediente.

e Lista de la cantidad de producto que se tienen que comprar.

e Lista del pedido interno que se realizara en la bodega del servicio de alimentacion.
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Los pasos para realizar la preparacion.

Rendimiento de la receta.

Tamafio de la porcién en medida de volumen o peso y medida casera o la medida que
se utilizara para servirla.

Cantidad en peso o volumen del producto total.

Numero total de porciones.

Procedimiento para estandarizar recetas
Revision de la receta: El nombre de la receta, los ingredientes y procedimientos deben

de estar claros.

Preparacion de la receta: Se debe de seguir la receta paso a paso, por lo que se debe
de comenzar a elaborar los alimentos para un total de 25 personas, en caso de que
se obtenga un buen resultado, se debe de realizar la segunda prueba para 25 o 50

personas antes de aumentar la cantidad que se utilizara en el servicio de alimentacion.

Evaluacion sensorial: Se debe de determinar la aceptabilidad de la receta con
diferentes comensales y deben de proporcionar recomendaciones o sugerencias para

mejorar la receta.

Ajuste de receta: Se deben de realizar calculos necesarios para aumentar o disminuir
el rendimiento de una receta. Se puede utilizar un método para el ajuste de la receta
para conseguir en niumero deseado de porciones. (1)

Método de factor de ajuste de recetas: Este método es utilizado comunmente para el

ajuste manual de recetas. Los pasos para realizar el ajuste son los siguientes:
Convertir todos los ingredientes a pesos. Si las cantidades de algunos alimentos son

muy pequeias para convertirlas a pesos, se deben utilizar medidas de volumen.

Conocer el numero de raciones de la receta original.
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e Calcular el Factor Base (F.B) el cual se obtiene dividiendo en numero de Raciones
Deseadas (R.D) entre el numero de Raciones Conocidas (R.C) por medio de la
siguiente formula:

F.B=R.D/R.C.
Por ejemplo: en una receta de 25 raciones que se desea aumentar a 100 raciones
F.B=100/25=4
Por lo cual 4 seria la cantidad que se le debe de multiplicar a cada uno de los ingredientes

para producir 100 raciones. (17)

5.4. Evaluacion del menu
El proposito de esto es verificar si el menu llena las necesidades nutricionales de los
individuos a través de una evaluacion cuantitativa. Es de vital importancia evaluar los

recursos usados para la preparacion del menu han sido manejados eficientemente.

5.4.1. Estimacion del valor nutritivo del menu

Algunos servicios de alimentacibn no cuentan con calculos nutricionales de las
alimentaciones servidas. Para estimar el valor nutritivo de los menus servidos, estos se
deben de observar en cada tiempo de comida, ya que aparezcan en algin documento
por escrito o bien de manera observacional de como son servidos y preparados cada uno

de los menus.

5.4.2. Método de pesaje directo

En este método se requiere tomar una muestra representativa de las bandejas servidas
en cada tiempo de comida y que se realice un pesaje directo en triplicado de cada una
de las preparaciones. Tomando en cuenta que se deben de pesar cada uno de los
ingredientes, anotando el peso total y el peso de la porciébn comestible por preparacion.
Se debe de realizar este método un nimero de veces o dias para asegurar tener datos
representativos del ciclo de mendu.

Para obtener el nUmero de calorias y gramos de macronutrientes de cada preparacion,
de debe utilizar Tabla de Composicion de Alimentos y con los totales obtenidos crear un

resumen de toda la informacion.
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Las calorias totales que aporta el mend, asi como la distribucion de macronutrientes se
comparan con los requerimientos nutricionales o recomendaciones calculadas para la

poblacion. (4)

El método de pesaje directo puede realizarse de 2 formas las cuales son:
a. Peso en crudo
Como su nombre lo menciona este debe realizarse antes de que todos los alimentos sean

sometidos a coccion.

b. Factor de conversion de peso crudo a cocido y de cocido a crudo

El factor es una constante que en el caso del peso y el volumen de los alimentos va a
relacionar dos medidas: peso y volumen inicial y final. De esta manera el factor de
conversion sera el cociente en dividir el peso neto o limpio entre el peso del alimento

cocido. El factor es diferente para cada alimento. (17)

5.5. Dietalibre o basal

También llamada dieta normal, orientada a un adulto sano con un nivel de actividad muy
ligero, tipico del paciente hospitalizado. Este tipo de dieta se puede adecuar a los
requerimientos de energia y nutrientes de grupos de poblaciones. Cuanto mas se parezca
la dieta hospitalaria de una persona al patron alimentario al que est4 acostumbrada,
mayor sera el éxito para que el individuo siga las pautas nutricionales propuestas.

Esta dieta se prescribe en los casos en los que no resulta necesario realizar
modificaciones ni cualitativas ni cuantitativas respecto a una alimentacion sana, variada,

equilibrada y gastronémicamente agradable. (18)

Aporta aproximadamente de 2,200 — 2,400 Kcal, con una distribucion de macronutrientes
de 50-55% de carbohidratos, 30-35% de lipidos y 10-20% proteinas. A partir de los
alimentos utilizados para la elaboracion la dieta basal se disefiara los menus de las dietas

terapéuticas. (19)
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5.5.1. Dieta pediatrica

La dieta basal pediatrica es similar a la del adulto. Debe aportar la energia y los nutrientes
necesarios y, al mismo tiempo, debe servir para adquirir buenos hébitos alimentarios.
Dieta que se caracteriza por poseer diferentes consistencias en los alimentos es blanda
o triturada para aquellos nifios en los que se esta realizando la introduccion de alimentos

solidos en su dieta.

Dentro de este tipo de dieta se maneja un aporte de proteinas de un 20%, carbohidratos
de 50% y un 30% procedentes de lipidos. (20)

5.5.2. Dietas terapéuticas
Estas se definen como modificaciones cuantitativas o cualitativas de la dieta normal o

basal. Las diferencias mas significativas entre las dietas son:

e Modificacion cuantitativa: se calcula mediante el aumento o disminucién de los

nutrientes constituyentes.

e Modificacion cualitativa: se ajusta la dieta segun el tipo de alimentacion permitida, en
esta se encuentran dietas para diabetes, insuficiencia renal e hipertension arterial,
son algunas de las patologias mas comunes en los pacientes dentro de hospitales.
(21)

5.6. Validacion

Segun la FDA, la validacién de procesos es establecer evidencia documentada que
proporciona un alto grado de seguridad de que un proceso especifico, consistentemente
produce un producto que cumple las especificaciones y caracteristicas de calidad

predeterminados. (22)

El objetivo de la validacion es demostrar que es apto para el propoésito indicado y poder
asi recolectar datos para que posteriormente se realicen los cambios necesarios en la

propuesta.
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El proceso de validacion no es fijo, este debe ser adaptado para cada caso en particular,
sus requerimientos cambian y varian con respecto al area de trabajo, aunque las
caracteristicas de desempefio exigibles son muy similares en todas las &reas analiticas.
(23)

5.6.1. Tipos de validacion
a. Validacion conceptual
Este tipo de validacion demuestra que las hipétesis constituyen una respuesta eficaz a la

pregunta planteada.

b. Validacién empirica
Se demuestra que los indicadores utilizados son validos, en consecuencia, miden

realmente lo que se pretende medir.

c. Validacién operativa

Se demuestra que los procedimientos que se emplearon para observar procesos arrojan
resultados que son representativos. Este tipo de validacion también se puede describir
como la evaluacion de un método o proceso en el cual se requiere un resultado positivo,

funcional o factible.

d. Validacién expositiva
Encargada de encontrar los contextos y figuras argumentativas a los lectores de los

resultados obtenidos. (24)

e. Validacion Técnica
Confirmacion mediante examen y provision de evidencias objetivas de que los resultados
de las magnitudes valoradas cumplen con los requisitos por los responsables del area

técnica. (23)
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5.6.2. Requisitos previos ala validaciéon
Para garantizar que el personal involucrado valide los procesos y métodos se debe de

tomar en cuenta lo siguiente:

e Comprension: que la informacién proporcionada sea clara y adecuada.

e Pertinencia: que la informacion esté adaptada a las necesidades del servicio y que
sea adecuada y oportuna.

e Suficiente: que la informacidn que se incluye esté completa sin faltar ningun detalle.

e Factibilidad: disponibilidad de recursos y personal, para llevar a cabo los objetivos de
la propuesta. (23)

5.7. Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango

El Hospital Nacional de Coatepeque, se inauguré el 5 de febrero de 1955 y por acto del
4 de noviembre de 1958 se dio el nombre de Juan J. Ortega. Cuyo primer director fue el
Dr. Rene Alvarado Mendizabal, y desde 1975, es el Dr. Marco Antonio Zenteno Luarca a
la fecha de este afio 1991. El Hospital Regional “Juan José Ortega” del municipio de
Coatepeque, departamento de Quetzaltenango, es una de las instituciones de la red en
salud de Guatemala, con mayor crecimiento a nivel nacional, ya que debido a su
ubicacion geografica atiende a la poblacion que habita la parte baja de San Marcos,

algunos municipios de Retalhuleu, municipios de las partes bajas de Quetzaltenango.

Por ser el Unico hospital en la costa suroccidental del pais, se considera como Hospital
Regional Suroccidental dando atencién médica, quirdrgica, obstétrica y pediatrica, asi
como emergencia y consulta externa a todo el sector correspondiente a Coatepeque y a

los municipios de San Marcos que estan en la costa.

El Hospital Nacional de Coatepeque se ha denominado dentro de la categoria de
Hospitales Nacionales, se encuentra ubicado en la 5ta calle y 92 avenida zona 4 Barrio
Colombita, Coatepeque, Quetzaltenango. Desde su fundacion en el afio 1955 el hospital
lleva 65 afios en funcionamiento, habiendo sido dirigido por 11 directores. (24)
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5.7.1. Mision y vision del Hospital Nacional de Coatepeque

a. Mision

Somos una institucion que presta servicios de atencion hospitalaria integrados en un nivel
preventivo y curativo, contamos con participacion ciudadana, poder local y un personal

capacitado que genera un sistema de informacion valida y confiable.

b. Vision

Brindar atencion de salud con calidez y calidad al usuario cambiando el concepto de
hospital tradicional en donde el paciente es considerado como un objeto, hacia el
concepto de hospital solidario, en donde el paciente sea el objetivo primordial de todas
las acciones, y el trabajador se sienta motivado y convencido de su labor dentro de la
institucién, aumentando la productividad y la calidad de los servicios.

5.7.2. Objetivos del Hospital Nacional de Coatepeque

a. Objetivo general

e Brindar un servicio con calidad, calidez, dignidad y humanismo a la poblacion que
acude al hospital de Coatepeque y que se sienta satisfecho de la atencion recibida
por parte de los trabajadores de esta institucion y especificamente del Ministerio de
Salud Publica y Asistencia Social (MSPAS).

b. Objetivos especificos
e Fortalecer la cartera de servicios del hospital mejorando de esta manera la atencién

brindada a los usuarios.

e Hacer conciencia al personal del hospital, la importancia de mantener el ideal

humanitario y de servicio a la atencion de los pacientes.

5.7.3. Servicios que presta el Hospital Nacional de Coatepeque
e Medicina pediatrica
¢ Medicina de adultos (hombres, mujeres)

e Area de cirugia (hombres, mujeres)
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Intensivos pediatricos

Minimo riesgo

Unidad de cuidados intensivos de adultos. (UCIA)
Traumatologia/ortopedia

Ginecologia

Emergencia

Consulta externa

Departamento de nutricion

Labor y parto (24)
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5.7.4. Organigrama de Hospital Nacional de Coatepeque
En la Figura 2, se presenta la organizacion técnica-administrativa con la que cuenta el Hospital Nacional de Coatepeque.
Figura 2

Organigrama Hospital Nacional de Coatepeque
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5.7.5. Capacidad de encamamiento del Hospital Nacional de Coatepeque
El hospital cuenta con capacidad para atender a 200 pacientes en sus diferentes

servicios.

5.7.6. Departamento de nutricion
Desde el afio 2018 el hospital cuenta con 2 licenciadas en nutricibn que son las
encargadas de cumplir con funciones fundamentales para el cuidado de los pacientes

del hospital.

a. Funciones de nutricionistas

e Evaluacion nutricional a pacientes
e Atencion en la consulta externa

e Plan educacional a pacientes

e Capacitaciones a personal (25)
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VI.  OBJETIVOS
6.1. Objetivo general
Disefar el Sistema de Planificacibn de Menu para el Servicio de Alimentacion del
Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala 2020.

6.2. Objetivos especificos

6.2.1. Establecer el funcionamiento actual del Servicio de Alimentacion del Hospital

Nacional de Coatepeque.

6.2.2. Disefiar la propuesta del Sistema de Planificacion de Menda.

6.2.3. Validar operativamente el ciclo de menu de dieta libre propuesto.

33



VIl.  MATERIALES Y METODOS

7.1. Tipo de estudio

El estudio fue de tipo observacional, descriptivo de corte transversal, ya que se logré
observar la metodologia utilizada al realizar cada uno de los procesos, describiendo
cada una de las caracteristicas de la poblacion; recolectando informacion para la
demostracion de las dimensiones del fendbmeno en estudio. De igual manera, el
presente estudio fue de corte transversal ya que se realizé en un periodo de tiempo
determinado. (26)

7.2. Sujeto de estudio y unidad de analisis
7.2.1 Sujetos de estudio
a. Nutricionistas y jefa de cocina encargada del Servicio de Alimentacion del Hospital

Nacional de Coatepeque.

b. Cocineras que laboraban en Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de

Coatepeque.

c. Adultos y niflos que se encontraban hospitalizados.

7.2.2. Unidad de andlisis

Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque.

7.3. Poblacién

La poblacién con la que se trabajo en el estudio se clasifico de la siguiente manera:

7.3.1. Poblacién para establecer el funcionamiento del Servicio de Alimentacién
a. Jefa del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque
b. Nutricionistas del Hospital Nacional de Coatepeque
c. Cocineras del Servicio de Alimentacién del Hospital Nacional de Coatepeque.
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7.3.2. Poblacién para disefio de sistema de planificacion de menu

a.

Pacientes adultos que se encontraban dentro de las siguientes salas de
encamamiento del Hospital para realizar boleta de caracterizacion:

Medicina de hombres y mujeres

Cirugia de hombres y mujeres

Nifios (as) que se encontraban dentro de la sala de pediatria del hospital para

realizar boleta de caracterizacion.

7.3.3. Poblacion para validacion operativa de ciclo de mena

a.
d.

e.

Cocineras del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque

Jefa del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque
Departamento de gerencia, compras, almacén del Hospital Nacional de
Coatepeque

Nutricionistas del Hospital Nacional de Coatepeque

7.4. Muestra

En la propuesta de este estudio se contd con la siguiente muestra:

10 cocineras del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque
Jefa del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque

2 nutricionistas del Hospital Nacional de Coatepeque

12 pacientes adultos de las areas de encamamiento de cirugia y medicina
(hombres y mujeres) del Hospital Nacional de Coatepeque

6 pacientes pediatricos del area de pediatria del Hospital Nacional de Coatepeque

7.4.1. Criterios de inclusidn

Adultos y adolescentes que se encontraban dentro de las salas de cirugia y
medicina de hombres y mujeres del Hospital Nacional de Coatepeque
Nifios (as) que se encontraban dentro de la sala de pediatria del Hospital Nacional

de Coatepeque.
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7.4.2. Criterios de exclusion

e Cocineras que se encontraban laborando temporalmente dentro del Servicio de
Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque.

e Pacientes que no desearon participar en el estudio.

¢ Nifios (as) que se encontraban dentro de la sala de pediatria que sus padres o

responsables no aceptaron que participaron dentro del estudio.

7.5. Variables

A continuacion, en la Tabla 4 se presentan las variables de estudio.
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Tabla 4

Variables de estudio

Variable

Definicién Conceptual

Definicion Operacional

Indicador

Escala de Medicion

Funcionamiento del Servicio de Alimentacion del Hospital
Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango

Son todos los procesos ©
acciones que se llevan a cabo,
para elaborar y proporcionar
una alimentacion en cantidad y
calidad de acuerdo con el
tratamiento médico, estado y
requerimientos  nutricionales.
(27)

Para fines de esta
investigacion se refirié a
todos los procesos
administrativos y
técnicos que se realizan
dentro del servicio de
alimentacion para
brindar alimentacion a
los pacientes.

Recursos financieros.
Recurso humano.

Organizacién del | e Recursos fisicos.
servicio de | e Ofertay demanda.
alimentacion. e Equipos y éareas de
trabajo.
e Buenas Practicas de
Manufactura. (14)
¢ Planificacién de menu
(evaluacion de valor
nutricional de los
menus).
e Compra de alimentos.
Sistemas e Recepcion de
administrativos del alimentos.
servicio de | ¢ Solicitud de dietas.
alimentacion. e Preparacion de
alimentos.
e Distribucion de

alimentos. (14)
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nutricionistas.

- e Caracteristicas de los
= Determina las preparaciones | Para esta investigacion, pacientes.
g = que se servirdn por tiempo de | se refiri6 al documento e Patron de mend.
% 2 comida, describiendo como se | con las indicaciones de | Aspectos Por | e Ciclo de mend.
IS preparan, en que tiempo de | procesos que conlleva,n consllfjera.r, en la | ¢ Estandarizacion de
83 comida y en qué cantidad. Se | la planificacion de mend. | planificacion  de | recetas.
o © involucran diferentes factores ciclos de mendu. e Costo de
’é’% que intervienen como los preparaciones. (4)
An recursos  humanos, fisicos,

materiales y financieros. (4)
)
o ) L e Implementacion de
;EJ Tipo de validacion que _ o Aspe_ctos por propt'Jesta .de .ciclo de
© demuestra que 0S| para esta investigacion | considerar — para | meny de dieta libre.
S procedimientos que se emplean | gg refirio a la|valdacion
S o para observar procesos arrojan | gceptabilidad, operativa de mclgs «Cumplimiento de ciclos
o2 resultados que  SON | fyncionalidad y | de menus | 4o mend propuestos.
< o repre_sientatlvos y funmonalg;, factibilidad de los ciclos | Propuestos por
£2 también se puede describir | ge menu que se van a | Parte de | . brueba rapida  de
g% como la evaluacion de un|proponer, que seran | Cocineras, aceptabilidad de
3 meétodo o proceso en el cual se | gpalizados por parte del | €cOnoma Y| preparaciones.
S requiere un resultado positivo, | personal de servicio de | hutricionistas  del
2 funcional o factible. alimentacion y | servicio de
e, (23) alimentacion.
<
>

Fuente: Elaboracion propia, protocolo de investigacién, 2020
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VIIl.  PROCEDIMIENTO

8.1. Aval de laInstitucion

La investigacion se realizo en el Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.
Se organiz6 una reunion con el Director de Hospital, para dar a conocer los
objetivos, metodologia y los beneficios que brindd la realizacién del Sistema de

Planificacion de Menu para el Servicio de Alimentacion del Hospital. (Anexo 1)

8.2. Preparaciéony pruebatécnica de instrumentos

Para el desarrollo de esta investigacion se utilizaron los siguientes instrumentos:

8.2.1. Consentimiento informado

Se elabor6 un consentimiento informado dirigido a las nutricionistas, jefa de cocina
y cocineras que laboren dentro de Servicio de Alimentaciéon y pacientes adultos que
participen en la investigacion para brindar informacién necesaria para el desarrollo
de esta misma. En cada consentimiento los individuos firmaron de enterado y que

aceptaban participar de forma voluntaria en dicha investigacion. (Anexo 2)

8.2.2. Asentimiento informado

Se elaboré de igual manera un asentimiento informado dirigido a los padres de
familia o responsables de los nifios y nifias que se encontraban internados dentro
de la sala de pediatria, para que permitieran la evaluacion antropométrica que se
les realizaria. Cada asentimiento recopil6 el nUumero de Documento Personal de
Identificacion (DPI) firma o huella de enterado y aprobacion por el padre o
responsable del nifio o nifia. (Anexo 3)

8.2.3. Funcionamiento del Servicio de Alimentacién
Se utilizd un instrumento para determinar el funcionamiento actual del Servicio de
Alimentacion, que permiti0 conocer los datos generales, recursos humanos,

recursos fisicos, financieros, oferta y demanda, areas de trabajo, Buenas Practicas
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de Manufactura, sistemas administrativos, condiciones del equipo con el que cuenta

el Servicio de Alimentacion. (Anexo 4)

De igual manera, como parte del funcionamiento del Servicio de Alimentacion se
evaluo el valor nutricional por preparacion y menu por tiempo de comida de las
dietas servidas a los pacientes, identificando la cantidad de energia, rendimiento de

las preparaciones, tamafio y valor nutricional por porcion. (Anexo 4)

8.2.4. Disefo de propuesta de Sistema de Planificacion de Menu
Previo al disefio de la propuesta de Sistema de Planificacion de Menu, se utilizaron
dos instrumentos de caracterizacion para las poblaciones de estudio, los cuales

fueron:

a. Caracterizacion de pacientes del Hospital de la Familia
e Evaluacién antropométrica
e |[IMC y estado nutricional

e Diagndstico médico (Anexo 5)

b. Caracterizacion de nifios (as) de sala de pediatria
e Evaluacion antropométrica
e Estado nutricional

e Diagndstico médico (Anexo 5)

8.2.5. Validacion operativa de ciclo de menu de dieta libre

Para poder realizar la validacién operativa, primero se implementé dentro del
Servicio de Alimentacién el ciclo de menud propuesto, seguido de eso se utilizé un
instrumento donde se evalu6 el cumplimiento y seguimiento del ciclo de menu por
parte de personal del servicio y por ultimo, se utilizé una boleta de evaluacion rapida
de aceptabilidad de las preparaciones por parte de los pacientes del hospital, que
presentaba 9 preguntas relacionadas a la alimentacién brindada en los 3 tiempos

de comida. (Anexo 6y 7)
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8.2.6. Prueba técnica de instrumentos

Para determinar la efectividad de los instrumentos, se realiz6 la prueba técnica en
el Hospital Regional de Occidente, en donde se evaludé si el instrumento de
diagnéstico del funcionamiento del Servicio de Alimentacion era entendible y si este
se adaptaba al contexto, logrando cumplir el objetivo de realizarlo.

8.3. Identificacion de los participantes y obtencién de consentimiento

informado

8.3.1. Obtencion de consentimiento informado

Para la obtencion del consentimiento, se hizo entrega del documento a los
departamentos involucrados en el Servicio de Alimentacién, nutricionistas vy
cocineras del Servicio de Alimentacion, con el fin de tener conocimiento del estudio.
La entrega del consentimiento informado a los pacientes del hospital fue en el
momento en que se realizo la caracterizacion de la poblacion. Los cuales debieron

firmar de aprobacion al participar de forma voluntaria en el estudio.

8.3.2. Asentimiento informado

Se hizo entrega de un asentimiento informado a cada uno de los padres de familia
o responsables de los nifios(as) que se encontraban en la sala de pediatria, con el
fin de que conocieran el objetivo del estudio.

Cada documento contd con la descripcion del objetivo de la investigacion. Luego
fueron entregados los documentos por cada uno de los participantes, con firma o

huella digital de aprobacién para formar parte del estudio.

8.4. Pasos paralarecolecciéon de datos

La recoleccion de datos de la investigacion se realiz6 de la siguiente manera:
Antes de dar inicio con la investigacion se socializo6 con la jefa de cocina,
nutricionistas y cocineras del servicio los objetivos y la metodologia que se utilizaria

en el estudio.
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8.4.1. Funcionamiento del Servicio de Alimentacién

Para la evaluacion del funcionamiento del Servicio de Alimentacion, se realizé un
cuestionario, donde se analizé cOmo se encontraba la organizacion administrativa,
personal, recursos econémicos, recursos humanos, equipos, oferta y demanda e
instalaciones. Se hizo una entrevista a jefa de cocina, nutricionistas y cocineras del

servicio para dar a conocer los criterios de evaluacion.

El cuestionario se fue llenando conforme la encargada del servicio iba respondiendo
a las preguntas, algunas de ellas se evaluaron por medio de la observacion, con el
fin de determinar si el Servicio de Alimentacion cumplia con las caracteristicas
(iluminacion, ventilacion, puertas, equipo y techo). También por medio de la
observacion se evalu6 si el personal si cumplia con el uniforme y si este era

adecuado o no.

Se evalud si el servicio contaba con areas de procesos operativos (almacén,
preparacién, coccién, distribucion, direccién y limpieza), esto por medio de la
observacion. (Anexo 4)

De igual forma, dentro del funcionamiento del Servicio de Alimentacion se determiné
el valor nutricional de las preparaciones que se estaban preparando dentro del
servicio. Se pesaron los ingredientes de cada preparacion, por medio de pesa digital
de alimentos, se identificaron los pesos de los ingredientes (peso directo crudo),
todos los datos fueron anotados en el instrumento para la evaluacion de las
preparaciones. El instrumento permitié conocer el valor nutricional de cada una de
ellas, por medio de la sumatoria del total de energia y macronutrientes. El ciclo que

menu que se estaba trabajando se adjunta en el Anexo 4.
Al finalizar las preparaciones por tiempo de comida, los datos que se obtuvieron se

anotaron en la tabla que correspondia para determinar el valor nutricional, en donde

se escribieron las diferentes preparaciones que se realizaron durante la evaluacion.
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De igual manera, se determiné un promedio del aporte nutricional de la dieta servida

a los pacientes del Hospital.

Por dltimo, se realiz6 una sumatoria para establecer el aporte nutricional diario de

las preparaciones realizadas en cada tiempo de comida, realizandose este proceso

por dos dias diferentes. (Anexo 4)

8.4.2. Disefo de Propuesta de Sistema de planificaciéon de menu

Para realizar la propuesta del sistema, se llevaron a cabo las siguientes etapas:

a. Caracterizacion de la poblacién

Se disefid un instrumento en el cual se logrd recolectar informacién de los
pacientes, se les preguntdé nombre, edad, servicio, tiempo de hospitalizacion y
diagnéstico médico (expediente). En la primera seccion del instrumento se
encontraba la evaluacion antropométrica (peso, talla, AR, CMB, CP), se tom6 el
peso del paciente por medio de bascula modelo 804 SECA®, talla utilizando
estadiometro portatil modelo 213 SECA®. Se determiné el IMC del paciente y se
anoto el estado nutricional actual segun IMC. Si en algun caso el paciente no
podia movilizarse, se tomaron medidas (altura de rodilla, circunferencia media
del brazo y circunferencia de pantorrilla) para el célculo de peso y talla. (Anexo
8)

Se disefi6 un instrumento diferente para la caracterizacion de los nifios que se
encontraban dentro de la sala de pediatria, el cual consisti6 en revisar el
expediente de cada nifio(a) para anotar el nombre, fecha de nacimiento, sexo y
diagnéstico médico. Se realizé evaluacion antropométrica a cada nifio que se
encontraba en pediatria. Se utiliz6 bascula modelo 804 SECA® con los nifios(as)
mayores de 2 afios y estadiometro portatil modelo 213 SECA®. Con los nifios
que fueran menores de 2 afios se utilizd bascula modelo 354 SECA® e
infantdmetro modelo 416 SECA ®, seguido de tomar peso y talla se ingresaron
los datos al programa WHO Anthro, el cual permiti6 determinar el estado
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nutricional actual de cada nifio, por medio indicadores (P/T, P/E, T/E, IMC/E).
(Anexo 5)

Por medio de la caracterizacion de los comensales, se logré determinar el
requerimiento nutricional de acuerdo con las Recomendaciones Dietéticas
Diarias del INCAP, determinando un promedio de energia para la elaboracion de
los ciclos de menu para pacientes adultos y ciclo de menu pediatricos para los

pacientes internos del Hospital Nacional de Coatepeque.

b. Patrén de Menu

Distribuciéon de contenido de nutrientes y de alimentos del menu: Se realizé un
promedio de energia segun la edad de los pacientes, para proporcionar una
alimentacion adecuada, por medio de la correcta distribucién de macronutrientes
tanto para los pacientes adultos como para los nifios. Para la distribucion de
macronutrientes del patron de menud se utilizé una hoja de Microsoft Excel® y

poder llevar asi un orden en los calculos. (Anexo 8)

Disefio del patron de mend: En este apartado se encuentra informacién
relacionada con los tiempos de comida brindados, grupos de alimentos,
preparaciones de cada grupo y preparaciones mas comunes dentro del ciclo de
menu, utilizando lista de intercambio de alimentos. Esto tanto para el ciclo de

menu de adultos como de los nifios(as) de pediatria. (Anexo 9)

c. Ciclode menu

Para el desarrollo de los ciclos de menu, se tomaron en cuenta preparaciones

existentes en el Servicio de Alimentacion, las cuales fueron adecuadas al patron de

menu propuesto por la investigacion. Se disefi6 ciclo de menud de 2 semanas tanto

para adultos y nifios, incluyendo este ultimo 1 semana de preparaciones en forma

de papilla para nifios de 6 a 11 meses y se afiadieron de igual forma 1 semana de

papillas para adultos.
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d. Estandarizacion de recetas
Para llevar a cabo este proceso se tomaron en cuenta las preparaciones que se
encuentran dentro del ciclo de mend. Los pasos a seguir para estandarizar las

recetas del ciclo de menu son los siguientes:

Revision de receta: Verificacion de nombre de receta, ingredientes, procedimiento
y equipo necesario para la preparacion.

Preparacion de receta: Cumplir con cada uno de los pasos de preparacion tomando
en cuenta las cantidades exactas de los ingredientes que se encuentran dentro de
la receta.

Preparar cada una de las recetas 2 veces.

Ajuste de receta: Se realizd el ajuste de las recetas con el nimero promedio de

pacientes atendidos por el servicio, que es de 150 diarios.

e. Pedido de ingredientes

Se enlistaron los ingredientes que contiene cada una de las preparaciones que se

encuentran dentro de los ciclos de menu, con el fin de facilitar el calculo de cuanto se

necesita para cumplir con el ciclo propuesto.

f.

Costo de menu

Para este procedimiento se utilizé el costo de los ingredientes de cada preparacion,

esto con el fin de facilitar que el administrador este informado del costo de los menus.

(4)

8.4.3. Validacién operativa de ciclo de menu

Al culminar la elaboracion del ciclo de menu de dieta libre se procedio a presentarla

a las nutricionistas y jefa del Servicio de Alimentacion del hospital para su revision,

seguido de eso se presento el ciclo a las encargadas del Departamento de gerencia,

compras y almacén para su revision y adecuacion con los alimentos que se piden en

el hospital.
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Con la aprobacién de los departamentos de gerencia, compras y almacén, se
procedio a socializar la propuesta de ciclo de menu con el personal del Servicio de
Alimentacion, en la cual se explico la importancia de contar con ciclos de menus
adecuados para adultos y nifios del hospital, como una guia funcional para agilizar el
trabajo dentro del servicio.

Seguido de la socializacion, se dio inicio con la realizacién y preparacién del ciclo de
menu propuesto. Al pasar las 2 semanas del ciclo se evalu6 el cumplimento y
seguimiento de las preparaciones del ciclo por parte del personal del servicio, con el

fin de verificar que se cumpla con el menu impuesto. (Anexo 6)

El instrumento contenia los siguientes elementos que debieron de ser llenados para

la evaluacién de cumplimiento:

e Dia: aqui se anoto el dia que se estaba evaluando.

e Tiempo de comida: en este apartado se anoté que tiempo de comida se estaba
evaluando (desayuno, almuerzo, cena).

e Preparaciones: se anotaron las preparaciones que se estaban evaluando por el
tiempo de comida.

e Verificacidbn de ciclo de menu: se evaludé si el personal cumplia con la

preparaciéon programada para el dia.

¢ Cumplimiento de preparacion: aqui se verifico si se realizaban las preparaciones

que correspondian al dia y tiempo de comida.
e Utilizacion de ingredientes segun receta: se observo si el personal encargado de

preparar los alimentos utilizaba los ingredientes correspondientes que la receta

de la preparacion solicitaba.
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e Tamafio de porcion: aqui se observd y se pesaron las porciones con el fin de
determinar que las porciones que se le servian a los pacientes eran las

adecuadas.

e Observaciones: en este apartado se anotaron las situaciones que se

consideraron importantes por parte de la investigadora.

Se evaluaron 10 preparaciones de diferentes tiempos de comida, con el fin de
determinar si el personal comprendia la importancia de contar con ciclos de menu y

uso de recetas estandarizadas. (Anexo 6)

Por ultimo, se evalu6 de forma rapida la aceptabilidad de las preparaciones por parte
de los pacientes del hospital, con el fin de verificar si estas eran aceptadas y del

agrado de los pacientes.

La evaluacién rapida de aceptabilidad de las preparaciones contenia las siguientes

preguntas que fueron contestadas segun el criterio de los pacientes.

¢ Le parece agradable la apariencia de los alimentos?

¢ Le parece agradable el sabor de los alimentos que se le sirvieron?
¢Le parece que la cantidad de alimentos que se le sirvi6 es suficiente?
¢ El sabor de la bebida (atol, té o fresco) es agradable?

¢ Le parece adecuado el tamafio de la bebida (atol, fresco o té)?

¢ Le parece adecuada la temperatura de los alimentos?

¢Le gusté el aroma de los alimentos que se le sirvieron?

¢ Le parece bien el trato del personal que le sirvio los alimentos?

© © N o g b~ 0w DR

¢, Se encuentra satisfecho con los alimentos que se le sirvieron?

Cada una de las preguntas presentaba como posibles respuestas: SI o NO y un

apartado para justificar si su respuesta fuera NO. (Anexo 7)

47



Por medio de la validacion operativa se logré determinar que el ciclo de menu
propuesto es funcional para ponerlo en marcha, adaptandose a las necesidades del
servicio y siendo este factible al aprovechar los recursos econémicos, materiales,

fisicos y humanos siendo util y que facilite los procesos dentro del servicio.

48



IX. PLAN DE ANALISIS

9.1. Descripcion del proceso de digitacion

El proceso de digitacion fue de forma manual, los datos recolectados sobre el
funcionamiento del servicio se anotaron en el instrumento disefiado para ello, al
igual que la informacion que se recolecto para la evaluacion de la dieta servida,
disefio de la propuesta del Sistema de Planificacion de Menu y validacion operativa.
Se transcribi6 la informacion obtenida en los programas Microsoft Word® y Microsoft
Excel ® para luego analizarla.

9.2. Analisis de datos

9.2.1. Funcionamiento del Servicio de alimentacidn

Este apartado cumplié la funcion de conocer la organizacibn administrativa,
sistemas con los que cuenta y caracteristicas del menu. Por lo cual se realizé un
cuestionario al personal de cocina y asi por medio de las respuestas obtenidas se
logré elaborar la propuesta de ciclos de menda.

La informacion que se obtuvo por medio del diagnoéstico de funcionamiento del
Servicio de Alimentacion fue analizada por medio de estadistica descriptiva, ya que
por medio de los datos recolectados se lograron identificar las necesidades, nivel
de cumplimiento y condiciones en que se encuentra el servicio de alimentacion, la
informacion también sirvié para conocer aspectos que ayudaran para la realizacion
del ciclo de menud. El diagnostico de funcionamiento conté con 4 secciones, 62

preguntas y una seccion de observacion.

Igualmente, se evalué dentro del funcionamiento del Servicio de Alimentacién el
valor nutricional de las preparaciones que se le brindan a los pacientes del hospital.
Esta seccion se llevd a cabo con las preparaciones de la primera semana de
investigacion, por lo cual no se tomaron en cuenta todas las preparaciones con las

gue se cuenta dentro del Servicio de Alimentacion.
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Este proceso se realizd con el fin de determinar la cantidad de energia y
macronutrientes que reciben los pacientes por medio de las preparaciones que el

Servicio de Alimentacion brinda al dia.

9.2.2. Disefo de propuesta de sistema de planificacion de menu

a. Caracterizacion de los comensales

e Pacientes adultos y adolescentes

El objetivo de la recoleccion de informacion por medio de la caracterizacion de los

pacientes fue adaptar el ciclo de menu a las necesidades de los mismos.

Por medio del instrumento de caracterizacién se analizaron los siguientes datos:

o Sexo: se establecio el numero de pacientes de sexo masculino y femenino. Esto
ayudo a determinar el promedio de energia que se utilizaria para desarrollar el

patron de menda.

o Edad: se establecio el rango de edades de los pacientes evaluados, para
determinar el promedio de energia que se utilizaria para el desarrollo del ciclo

de menu.

o Diagnostico médico: por medio del diagnéstico que presentaban los pacientes
se logré determinar el nimero de pacientes que presentaban alguna patologia
que se asocie a la alimentacion (diabetes, hipertension arterial, etc.) y poder asi

incluir modificaciones de alimentos dentro del ciclo de mendu.

o Estado nutricional: se establecié por medio de las mediciones de peso Yy talla,
determinando asi el estado nutricional por medio de IMC. En la Tabla 5 se
presenta la clasificacion de estado nutricional por medio de IMC segun la OMS.
(29)
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Tabla 5
Clasificacion del IMC segun OMS

Clasificacion IMC
Bajo peso <18.5
Peso normal 18.5-24.9
Sobrepeso 25.0-29.9
Obesidad grado | 30.00 — 34.99
Obesidad grado Il 35.00 — 39.99
Obesidad grado Il (Obesidad morbida) >40.00

Fuente: Organizacién Mundial de la Salud. El estado fisico: uso e interpretacion de la Antropometria Ginebra:
OMS. (29)

Nifios(a) de sala de pediatria

El objetivo de la recoleccion de informacion obtenida por la caracterizacion fue

realizar un ciclo de menu adaptado a las necesidades nutricionales de los nifios

mayores de 6 meses. Para la identificacion del estado nutricional de los nifios de la

sala de pediatria se utilizé6 el programa WHO Anthro, tomando en cuenta los

indicadores, como se presenta en la Tabla 6.

Tabla 6
Indicadores de crecimiento con puntaje Z de la Organizacién Mundial de la
Salud.
Puntuaciones T/IE-L/E P/E P/T - P/L IMC/E
Z
Arriba de 3 - - Obesidad Obesidad
Arriba de 2 Normal - Sobrepeso Sobrepeso
Arriba de 1 Normal - Riesgo de Riesgo de
sobrepeso sobrepeso
0 (mediana) Normal Normal Normal Normal
Debajo de -1 Normal Normal Normal Normal
Debajo de -2 Retardo de Bajo peso Desnutricion Desnutricion
crecimiento Aguda Aguda
Moderada Moderada
Debajo de -3 Retardo de Bajo peso Desnutricion Desnutricién
crecimiento severo Aguda Severa | Aguda Severa
severo

Fuente: Organizacién Mundial de la Salud. Patrones de Crecimiento del Nifio (30)
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b. Establecimiento de requerimientos nutricionales
Para el calculo de los requerimientos nutricionales de los pacientes, se utilizaron
tablas de requerimientos de energia por edad formuladas por organizaciones

internacionales reconocidas, como el INCAP y la FAO/OMS. (16)

e Promedio Aritmético: Se estableci6 mediante los requerimientos dietéticos
diarios para las caracteristicas de los pacientes, se tomo en cuenta la edad y el
sexo de los pacientes para establecer el promedio de energia y de
macronutrientes. Las recomendaciones de macronutrientes para adultos y nifios

se presentan en la Tabla 8. (16)

Al determinar el total de energia para la elaboracion del patron de menu se cubrio
un 80% del total de la energia, siendo esté el porcentaje aceptable para paciente
hospitalizado, reduciendo un 20% menos del requerimiento total que necesita este
tipo de poblacion. (32)

Tabla 7

Recomendaciones de macronutrientes segun el INCAP

Nutriente % en % en
Adultos | nifios

Proteinas 10-20 8-10
Carbohidratos 55-70 45-65
Grasas 20-30 30-35

Fuente: Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP, 2012. (16)

c. Tipo de menu
Se propuso el tipo de menu impuesto y ciclico, ya que se realizé un ciclo de menu

de dieta libre para los pacientes adultos y pediatrico.

d. Patron de Menu:
Para establecer el patron de menu se utilizé la lista de intercambio del Departamento
de Nutriciéon y Dietética del Hospital Nacional de Coatepeque, que se compone de

alimentos clasificados segun grupo de alimentos. (Anexo 12).
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Se determinaron las porciones de cada grupo de alimentos, que se incluyen en cada
tempo de comida, preparaciones de cada grupo y preparaciones que no cambiaron

durante el ciclo de mend.

e. Ciclo de menu
El ciclo de menu que se propuso se adecul a las preparaciones con las que ya

contaba el servicio de alimentacion. (1)

De igual manera se disefiaron preparaciones nutritivas para niflos(as) de 6 a 11

meses de edad, que en algin momento se podrian adaptar a pacientes adultos.

f. Estandarizacion de recetas

Cada una de las preparaciones que se incluyeron dentro de los ciclos de mena,
fueron estandarizadas solamente 2 veces, por motivos econdmicos y de
abastecimiento de recursos. Se elabor6 un catalogo de recetas, el cual contribuyo

a la eficiencia del trabajo de las cocineras del servicio.

g. Costo de menu
Se utilizo el costo de cada uno de los ingredientes de las recetas, para realizar el

calculo final del costo de cada una de las preparaciones.

9.2.3. Validacion operativa del Sistema de Planificacion de Menu

Se presentd el ciclo de menu de dieta libre a los departamentos de gerencia,
almacén, compras y nutricién para su revision y aprobacién, para posteriormente
dar inicio con la realizacion de las preparaciones propuestas en el ciclo de menu de

dieta libre con el personal del servicio.
Como parte de la validacion operativa se socializo la propuesta con el personal del

Servicio de Alimentacion explicando la importancia de contar con ciclos de menu

adaptados a las necesidades de los pacientes, esto con el fin de que el personal

53



verificard y se familiarizara con el ciclo de menu propuesto y poder realizar las

preparaciones sin ningun problema.

Como parte de la validacion operativa se realiz6 una evaluacion de cumplimiento en
donde se verificé si el personal del servicio cumplia con la realizacién de procesos
como el seguimiento del ciclo, revision de recetas y tamafio de porciones indicadas.
Para finalizar la validacion se procedido a realizar una evaluacion rapida de
aceptabilidad de las preparaciones por parte de los pacientes del hospital, con el fin
de rectificar que todas las preparaciones propuestas en el nuevo ciclo de menu

fueran aceptadas y agradables por los pacientes tanto adultos como nifios.

Por medio de la validacion operativa se lograron establecer que todos los recursos
con los que cuenta el servicio de alimentacion (econdmicos, materiales y humanos)

funcionan correctamente para poner en marcha la propuesta.

9.3. Metodologia estadistica
En la elaboracion de este estudio se utilizé estadistica descriptiva, ya que fue estudio
gue presentd y describid el andlisis de los datos obtenidos. Definiéndose como un
conjunto de técnicas para analizar, describir e interpretar los datos recolectados
sobre un fenémeno de interés con el fin de tomar decisiones y obtener conclusiones.
(26)
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X. ALCANCES Y LIMITES

La presente investigacion evidencidé el funcionamiento actual del Servicio de
Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, recolectando informacién la cual
permiti6 mejorar y reforzar aspectos que se consideraban necesarios para la
elaboracion de disefio de Sistema de Planificacion de Menu en relacion a ciclos de
menu que se adaptaran a las necesidades de los pacientes tanto adultos como

ninos.

Se puede considerar como limite, que se permitio trabajar Unicamente con las salas
de medicina, cirugia (hombres y mujeres) y pediatria, por presentar menor riesgo
de contagio de enfermedad infecciosa COVID-19, ya que el estudio se realiz6 en
pleno pico de pandemia. Se considera ademas la limitante de utilizar la lista de
intercambio de alimentos proporcionada por el Departamento de Nutricion y

Dietética del Hospital, siendo esta de fuente bibliografica desconocida.

La propuesta del Sistema de Planificacién de Menu fue disefiada para uso Unico del

Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.
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Xl.  ASPECTOS ETICOS

Dentro de la investigacion se utilizé informacién propia de Hospital Nacional de
Coatepeque, siendo solamente de uso exclusivo para fines académicos, los cuales
colaboraron a la realizacion del trabajo de tesis propuesto.

Para la realizacion de esta investigacion se solicitdé permiso y autorizacion a director
del Hospital. También se trabajé con personal que particip6 de forma voluntaria,
donde se les explicd con anticipacion los beneficios de participar en la investigacion.
Para comprobar el cumplimiento de los términos descritos se solicité el aval

institucional, como el consentimiento informado a pacientes. (Anexo 1, 2y 3)

Debido a que la investigacion se centré en el funcionamiento del Servicio de
Alimentacion y propuesta de ciclo de menu para el hospital, no existieron conflictos
ya que no se realizaron intervenciones directas o situaciones con los pacientes
ingresados en dicha institucion, asi mismo, la investigacion no afectd6 de manera

adversa la salud del personal que formé parte de la misma.
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Xll.  RESULTADOS

Los resultados obtenidos en la investigacion se presentan a continuacion, estos se
dividieron en tres etapas: Funcionamiento del Servicio de Alimentacion, disefio de
propuesta de Sistema de Planificacion de Menu y validacion operativa del ciclo de

menu de dieta libre, misma que se detalla a continuacion.

12.1. Funcionamiento del Servicio de Alimentacién
Se realiz6 una entrevista a la jefa de cocina, para determinar el funcionamiento
actual del Servicio de Alimentacidon del Hospital Nacional de Coatepeque,

utilizadndose para ello una boleta para la recoleccion de los datos.

12.1.1.Informacién general

e Nombre de la Institucién: Hospital Nacional de Coatepeque.

e Direccién: 5bta calle y 92 avenida zona 4 Barrio Colombita, Coatepeque,
Quetzaltenango.

e Director de la Institucion: Dr. Edgar Juarez.

e Capacidad del hospital: 200 pacientes.

12.1.2.Informacién del Servicio de Alimentacion
La vision y la mision se encuentra dentro de las instalaciones del servicio, estando

a la vista de todo el personal que ingrese al mismo.

e Mision del SA: El servicio de alimentacion busca optimizar una adecuada
alimentacion y nutricién a los pacientes hospitalizados, contribuyendo de forma

positiva en el estado nutricional segun sus requerimientos y patologias.
e Vision del SA: Brindar una alimentacion variada, equilibrada e inocua,

satisfaciendo las necesidades alimentarias y nutricionales de los pacientes

hospitalizados, siendo parte importante para su recuperacion.
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El Servicio de Alimentacion esta a cargo por la jefa de cocina, y es la encargada de
supervisar al personal de esta, asi como el llevar a cabo los procesos

administrativos del servicio.

Dentro de las instalaciones del Servicio de Alimentacion se encuentra el

organigrama que indica la jerarquia de los puestos que se tienen dentro del servicio.

Director
General

Nutricionista § Jefe de cocina

(Ecénoma)

Encargada de Conserje del
lavado de Servicio de
bandejas Alimentacién

Encargada de

Cocineras tortilleria

Fuente: Servicio de Alimentaciéon de Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.

El Servicio de Alimentacion no cuenta con croquis, siendo esto un requisito
fundamental con que deberia de contar todo Servicio de Alimentacion para conocer
como estan distribuidas las areas de trabajo y los espacios con los que se cuenta.
Tomando en cuenta todas las areas, se estructuré el croquis del Servicio de

Alimentacion. (Anexo 10)

e Recursos humanos

El Servicio de Alimentacion cuenta actualmente con 15 personas, entre ellas se
encuentran: 1 jefa de cocina, 6 cocineras, 6 auxiliares de cocina y 2 conserjes.

La Tabla 8 presenta la distribucion de los turnos y los horarios del personal del
Servicio de Alimentacion. El rol de turnos que sirvié de basé se presenta en el
Anexo 11.
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Tabla 8
Turnos del personal del Servicio de Alimentacién del Hospital Nacional de
Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala

Tipo de turno Horario
5:00 — 15:00 horas

Cocina de enfermos de mafiana

6:30 — 15:00 horas
Cocina de personal
Molenderia 6:00 — 15:00 horas

Trastos de pacientes de mafana 6:00 — 15:00 horas

13:30 — 20:30 horas
Cocina de tarde

13:30 — 20:30 horas
Trastos de tarde pacientes

8:00 — 16:00 horas

Encargada de cocina

Fuente: Servicio de Alimentacion de Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.

En la Tabla 9 se presentan los cargos y funciones del personal que se encuentra

laborando dentro del Servicio de Alimentacion.
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Tabla 9

Cargos y funciones del personal del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional
de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala

No.

Responsable

Descripcién

Jefa de cocina

Realizar el cambio de rol

Realizar los pedidos semanales de alimentos
Sacar los pedidos para el almuerzo
Supervisa al personal al momento de cocinar
Supervisar las preparaciones

Apoyar al personal a cocinar

Distribuir los alimentos de cena y desayuno
Velar por el orden y limpieza del servicio

Realizar estadistica

Cocineras

Elaboracién de desayuno, almuerzo y cena
Manipulacién de alimentos

Entrega de desayuno

Auxiliar de
cocina

Sacar los alimentos ya preparados
Encargada de pedir las dietas de los diferentes servicios
Lavar trastos de desayuno y almuerzo

Lavar la pila

Molenderia

Apoyo para repartir el desayuno a las éareas de maternidad,
ginecologia, labor y parto

Lavar trastos

Tortear para el almuerzo

Hacer tamales para la cena

Poner maiz para el dia siguiente

Rotativa

Cocina para los pacientes 2 dias
Molenderia de 2 dias

1 dia cocina en la tarde

Lavar trastes

Mantener limpia sus areas de trabajo

Fuente: Servicio de Alimentacion de Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.
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e Recursos financieros
Por medio de la entrevista realizada a la jefa de cocina, se logro determinar que el
Servicio de Alimentacion no cuenta con presupuesto fijo, siendo el departamento de

almaceén y compras los responsables de adquirir lo que el servicio solicita.

Para determinar el monto utilizado en el Servicio, se realiz6 una pequefia encuesta
al personal del Departamento de compras en donde se indic6 que para el afio 2019
el presupuesto utilizado en el Servicio de Alimentacion fue de un aproximado de
Q.1,378,000.00 gastados durante el transcurso del afio. El dato es un aproximado
ya que como se indico anteriormente no se cuenta con un presupuesto fijo para este

servicio.

e Ofertay demanda
El Servicio de Alimentacién brinda 3 tiempos de comida que son: desayuno,

almuerzo y cena.

El servicio prepara alimentos aproximadamente para 150 personas, incluyendo
pacientes y personal que labora 24 horas dentro del hospital. Entre las areas de

encamamiento que cubre el servicio estan:

¢ Medicina de mujeres y hombres

e Cirugia de mujeres y hombres

e Traumatologia de mujeres y hombres
e Medicina pediatrica

e Emergencia

e Intensivo COVID Ay B.

e Labory partos

e Ginecologia

e Maternidad

e Personal de porteria
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12.1.3. Sistemas administrativos del Servicio de Alimentacion

a. Planificacion de menu

Se cuenta con un ciclo de menu de 2 semanas el cual fue disefiado por las
nutricionistas del hospital, este menu se ha estado realizando desde hace 2 afios,
sin ningan tipo de modificacion, con el inconveniente de no contar con un documento

gue respalde el aporte energético y distribucion de macronutrientes.

Las dietas terapéuticas que el servicio brinda actualmente son las siguientes: Dieta
libre, dieta blanda, dieta de diabético, dieta hiposddica, dieta liquida, dieta de

liquidos claros y completos.

Durante la entrevista realizada a la jefa de cocina esta mencion6 que, para la
poblacion de nifilos menores de 6 a 11 meses de edad, a la fecha no se cuenta con
un documento guia que indique el tipo de papillas nutritivas que puedan elaborarse
para los tiempos de comida que se brindan en el hospital, dandoseles Uunicamente

verduras licuadas.

b. Compra de alimentos
Como se ha indicado anteriormente la persona encargada de realizar la requisicion
de alimentos es la jefa de cocina, la cual traslada la informacion al departamento de

compras. (Anexo 12)

Cabe mencionar, que no se obtuvo informacion de parte del departamento de
compras sobre los proveedores que laboran con el hospital, indicado que este tipo

de informacion es confidencial.
c. Recepciény almacenamiento de alimentos

Las areas con las que cuenta el servicio para almacenar los alimentos se describen
en la Tabla 10.
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Tabla 10
Areas de almacenamiento de alimentos dentro del Servicio de Alimentacién del
Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala

Alimentos almacenados o

Almacenamiento Area
elementos

' ] Sandia, melon, papaya, platanos,
Alimentos perecederos | Estanterias
bananos.

Incaparina, maicena, corazon de trigo,
avena, azucar, sal, consomé, pasta de
tomate, espaguetis, coditos, canela en
Alimentos no polvo, canela en raja, harina, arroz,

Despensa _ _ o
perecederos aceite, mantequilla, leche liquida,

leche en polvo, salsa soya.

Huevos, tomates, cebollas, papas,
guisquil, zanahorias, ejotes,
Refrigeracion Cuarto frio remolachas, apio, cebolla morada,

chile pimiento, queso, cilantro.

Congelacién Congelador | Pollo, carne de res, higado, pescado.

Fuente: Servicio de Alimentacion de Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.

Por medio de la entrevista realizada a la jefa de cocina, se mencioné que dentro del
servicio no se cuenta con documento de inventario de los alimentos que reciben y

gue son almacenados.
d. Solicitud de dietas
El servicio cuenta con una boleta para solicitud de dietas en cada una de las areas
de encamamiento, siendo las auxiliares de cocina las encargadas de recoger dichas

boletas en los horarios estipulados. (Anexo 13)

Los horarios para solicitar dietas se presentan a continuacion en la Tabla 11.
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Tabla 11
Horario para solicitar dietas del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de
Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala

Tiempo de comida Horario
Desayuno 6:00 horas
Almuerzo 10:00 horas — 12:00 horas

Cena 14:30 horas

Fuente: Servicio de Alimentacion de Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.

e. Preparacion vy distribuciéon de alimentos

El proceso de distribucion se realiza de forma descentralizada, ya que todos los
alimentos son colocados en recipientes u ollas y son trasladados a cada una de las
areas de encamamiento, por medio de carretas de metal en donde son

ensambladas las bandejas.

Enla Tabla 12, se presenta el horario de preparacion y distribucion de los alimentos.

Tabla 12
Horario de preparacion y distribucion de alimentos del Servicio de Alimentacion del
Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala

Tiempo de Horario de Horario de
comida preparacion distribucién
Desayuno 6:00 am 7:00 horas
Almuerzo 9:00 am 13:00 horas
Cena 14:00 horas 17:00 horas

Fuente: Servicio de Alimentacion de Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango

El Servicio de Alimentacion cuenta con las siguientes areas de produccion de

alimentos, las cuales se describen a continuacién en la Tabla 13.
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Tabla 13
Areas de produccion de alimentos del Servicio de Alimentacion del Hospital
Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala

Area Descripcion

o Se encuentra en la entrada del Servicio de Alimentacion,
Tortilleria
se cuenta con una plancha de gas.

Se cuenta solamente con una pequefa pila para lavar la
Lavado de alimentos | carne, para el lavado de verduras y frutas se utiliza una

pila que se encuentra frente a la tortilleria.

Se tiene una mesa de 160 cm de alto y 86 cm de ancho,
Preparacién previa |la cual es utilizada para cortar, picar y servir los

alimentos.

Coccién Se tienen 2 estufas industriales con 14 hornillas.

Fuente: Servicio de Alimentacion de Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.

Se determind que dentro del servicio no se cuenta con recetas estandarizadas, por
lo cual todas las preparaciones las realizan de forma empirica, haciendo que
algunas veces sobre mucha comida y estas se tengan que desechar.

f. Sanidad de los alimentos

o Mobiliario y equipo

Por medio del diagnéstico realizado se observo que el Servicio de Alimentacion
cuenta con un area para el lavado de utensilios de limpieza, area de desechos
sélidos que se limpia 5 veces al dia y pilas para el lavado de bandejas de los

pacientes.

o Higiene del personal
La jefa de cocina es la responsable de supervisar que se cumplan las normas de
higiene, lavado de manos y uso correcto de uniforme por parte del personal. En la

Tabla 14 se presentan las normas de higiene dentro del servicio. En virtud de la

65



pandemia de COVID-19, se ha logrado mejorar el uso de uniforme e implementos

de seguridad y la frecuencia del lavado de manos por parte del personal.

Tabla 14

Normas de higiene por parte del personal del Servicio de Alimentacion del Hospital

Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala

Normas Si | No Observaciones
Todo el personal que labora dentro del servicio mantiene el
Cabello corto X
cabello corto, tanto hombres como mujeres.
Al momento de lavar y picar. Usando aproximadamente 6
Uso de pares de guantes cada persona.
guantes X El inico momento en que no se utilizan guantes es a la hora
de cocinar los alimentos, con el fin de prevenir accidentes.
La careta la utilizan Unicamente las auxiliares de cocina
Uso de careta | X cuando se distribuyen los alimentos en las areas de
encamamiento del hospital.
Uso de Todo el personal utiliza el gorro para cubrir su cabello, esto
redecilla o X como prevencién para no contaminar los alimentos.
gorrito
Uso de Se utilizan dos tipos de gabachas, una para lavar y otra para
gabacha o X cocinar o preparar alimentos.
delantal
Utilizan No se utilizan.
accesorios x
URas cortas, Todos los dias se observo que la jefa de cocina supervisa
limpias y sin X gue las cocineras no tengan las ufias largas, sucias o
esmalte pintadas.
Lavado El personal cumple con el lavado de manos, ya que utilizan
correcto de X jabon liquido quirdrgico y suficiente agua. Para secarse las
manos manos utilizan toallas de papel.
Uso de El personal utiliza mascarilla KN95.
mascarilla X

Fuente: elaboracién propia trabajo de campo.

66



o Planta fisica

En la Tabla 15 se presentan las areas con las que cuenta el Servicio de

Alimentacion.

Tabla 15

Areas del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque,
Quetzaltenango, Guatemala

Areas Si | No Observaciones
: Existen 3 estanterias para almacenar los
Almacenamiento :
i X alimentos, una se encuentra enfrente de las
de alimentos
estufas y las otras dos se encuentran a la par de
la despensa del servicio.
L Las areas de preparacion se encuentran limpias y
Preparacion de . .
. X se encuentran identificadas con rotuladores.
alimentos A . ’
Estas se limpian y se desinfectan después de
utilizarlas con cloro y jabén.

Coccion X Esta area se encuentra un poco dafiada ya que el
techo y el suelo ya se encuentran rajadas y con
ductos abiertos.

Distribucién de X Las carretas se encuentran desinfectadas para
alimentos repartir los alimentos a las diferentes areas de
encamamiento.
Cada area de encamamiento cuenta con su pila
(jabdn y esponja) y mueble para almacenar las
Limpieza de bandejas y platos.
bandejas y X Los muebles se encuentran en malas
utensilios condiciones, ya que son de madera y algunas
areas ya se encuentra podridas y con pequefios
orificios que dan entrada a las hormigas.

Aseo . .

. 0y Existen 4 botes de basura dentro de la cocina y
disposicion de .
basura X uno mas dentro del comedor, todos en buen

estado.

Fuente: Servicio de Alimentacion de Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.
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En la Tabla 16, se describe el estado actual de las instalaciones del servicio.

Tabla 16
Estado de las instalaciones del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de
Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala

Area Bueno | Regular | Malo Observaciones
Todas las paredes se encuentran en
Paredes X buen estado, la pintura se encuentra
intacta.

Los pisos en algunas éareas
especialmente cerca de las estufas
Pisos X se encuentran llenos de grasa y
algunas secciones se encuentran
guebradas y sucias.

El servicio cuenta con 6 ventanas y
ductos de ventilacion adaptadas para
X evitar la contaminacion a los
alimentos.

Algunas partes del techo ya se
Techos encuentran rajadas o quebradas.

Ventilacion

Este se encuentra fuera del servicio.
Desaglies X

Se cuenta solamente con un servicio
sanitario, no cuenta con papel ni
Bafios X jabon. Este se encuentra afuera del
servicio a la par del comedor del
personal.

Fuente: Servicio de Alimentacion de Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.

12.1.4. Evaluacion de valor nutritivo

Para determinar el valor nutritivo de la dieta servida, se evalud la cantidad de
energia y gramos de macronutrientes que aportan las diferentes preparaciones por
porcion. En el Anexo 12 se detalla el listado de preparaciones realizadas en el
servicio, con el peso por porcion, cantidad de energia, gramos de macronutrientes
contenidos en las preparaciones y promedio de energia y macronutrientes durante
los dias evaluados. Es importante mencionar en este punto que dentro del Servicio
de Alimentacion se cuenta con el ciclo de menu impreso desde que esté fue
autorizado; sin embargo, existen algunas preparaciones que ya no se realizan
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dentro del servicio, segun se inform6 por la poca aceptacién y consumo por parte
de los pacientes y que determino el dejar de solicitarlas a los abastecedores.
En la Tabla 17 se presenta el promedio de porcentaje de energia y macronutrientes

de los dias evaluados.

Tabla 17
Promedio de porcentajes de macronutrientes de preparaciones de dias evaluados
en el Servicio de Alimentacién del Hospital Nacional de Coatepeque,
Quetzaltenango, Guatemala

1,376.50 Kcal — Promedio
Macronutrientes % Kcal Gramos
CHON 17% 238 59.5
CHO 57% 778 194.5
COOH 27% 369 41
TOTAL 101% 1385 Kcal 295 gr

Fuente: elaboracién propia trabajo de campo

Cabe mencionar, que no se puede comparar el aporte energético y de
macronutrientes obtenidos por medio de la evaluacion con los establecidos por las
nutricionistas al elaborar el menu que se estaba trabajando, ya que no se cuenta
con documentacion de dichos célculos y dentro del ciclo de menud no se mencionan

las porciones que se le sirven a los pacientes.

12.2. Disefio de propuesta de Sistema de Planificacion de Menu

Para el disefio del Sistema de Planificacion de Menu, fue necesario contar con
informacion que respalde el mismo, como las caracteristicas de los pacientes,
requerimientos nutricionales, distribucion de nutrientes y porciones, patron de mend,
y recetas estandarizadas.

12.2.1. Caracteristicas de los pacientes

Para caracterizar a los pacientes, se visitaron las salas de encamamiento durante 3
semanas. Por situaciones de pandemia de COVID-19, la ocupacion cama paciente

fue muy baja, por lo que, solo fue posible evaluar a 6 hombres y 6 mujeres entre los
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servicios de medicina y cirugia. Cabe mencionar que dentro de las areas de
encamamiento se encontraban pacientes bajo ventilacion mecanica y en cuartos

sépticos, por lo cual no se logré caracterizar a ese porcentaje de poblacion.

A los pacientes caracterizados se les realizo evaluacion nutricional por medio de la
toma de medidas antropométricas, en donde se determiné que el estado nutricional
actual de 5 pacientes era bajo peso, 3 con sobrepeso, 2 con obesidad grado Il 'y 2

normal, haciendo un total de 12 personas.

De la misma manera, se visitO el area de pediatria durante 3 semanas para
caracterizar a los pacientes. Por pandemia COVID-19 la cantidad de nifios
presentes fue muy pequefia ya que solamente se evaluaron 4 nifias y 2 nifios entre

las edades de 8 a 12 afios.

Con esta poblacion se realizé de igual manera la evaluacion nutricional por medio
de la toma de medidas antropométricas, en donde se determiné que el estado
nutricional actual de 4 nifios es normal y 2 con desnutricion crénica, haciendo un

total de 6 menores evaluados.

12.2.2. Desarrollo del Sistema de Planificacion de Menu
A continuacion, en el Anexo 14, se presenta la Propuesta del Sistema de

Planificacion de Mend, la cual se encuentra dividida en las siguientes secciones:

a. Requerimientos energéticos: Para la elaboracion de los ciclos de menu se
establecié la cantidad de energia en base a las Recomendaciones Dietéticas
Diarias del INCAP de acuerdo los diferentes rangos de edad de los pacientes
gue se encontraron durante los dias que se realizd la caracterizacion de
poblacién, se establecié que el requerimiento energético para el ciclo de menu
de dieta libre seria de 1,700 Kcal y para los pacientes de pediatria seria de 1,400
Kcal cubriendo el 80% del requerimiento energético, en las Tablas 18 y 19 se

detalla lo anteriormente descrito. (32)
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Tabla 18
Calculo de Kcal totales para ciclo de menu de dieta libre del Servicio de

Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango,

Guatemala
Kcal para Ciclo de Menu
Hombres 2400 Kcal
Mujeres 1,925 Kcal
TOTAL 2,162 Kcal
TOTAL 80% 1,730 Kcal

Fuente: Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP. Guatemala. 2012. (2)

Cabe resaltar que el aporte energético para la dieta libre era de 1,730 Kcal, pero por
motivos de calculo, cambio de lista de intercambio y distribucién de macronutrientes
se establecio que el aporte adecuado para el ciclo de menu de dieta libre seria de
1,700 Kcal.
Tabla 19
Céalculo de Kcal totales para ciclo de menu pediéatrica del Servicio de

Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango,

Guatemala
Promedio de Kcal para Ciclo de Menu
Nifas 1,587 Kcal
Nifios 1,900 Kcal
TOTAL 1,743 Kcal
TOTAL 80% 1,400 Kcal

Fuente: Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP. Guatemala. 2012. (2)

b. Distribucion de nutrientes: dentro de la propuesta se presentan las distribuciones
de los macronutrientes para cada tipo de dieta (libre, diabética, hiposodica,
blanda y pediatrica) con porcentajes de valor caldérico total de cada
macronutriente (proteinas, carbohidratos y grasas), nUmero de calorias que

aporta cada uno y cantidad de gramos por macronutriente.

c. Distribucion de porciones: para llevar a cabo este procedimiento se trabajé con
lista de intercambio de alimentos que es utilizada dentro del Departamento de

Nutricion y Dietética del Hospital, calculandose estos en base a 1,700 Kcal,
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1,500 Kcal (diabético) y 1,400 Kcal (pediatria), tomando en cuenta los valores

de la lista de intercambio que se presenta en la Tabla 20.

Tabla 20
Lista de intercambio de alimentos utilizada por el Departamento de dietética y

nutricion

#| Nombre | Energia| Proteina | Carbohidratos Grasa

(Kcal) | (gramos) (gramos) (gramos)

1 | Incaparina 70 7 11 0

2 Leche 135 7 11 7

3 | Vegetales 30 0 7 0

4 Frutas 40 0 10 0

5| Cereales 75 3 16 0

6| Carnes 65 7 0 4

7| Grasas 45 0 0 5

8 | Azlcares 20 0 5 0

Fuente: Departamento de Nutricion de Hospital Nacional de Coatepeque. (33)

e Patron de menu: se elaboraron 4 patrones basados en la distribucion de

alimentos, los cuales fueron:

o Patrén de menu para dieta libre, hiposédica y blanda de 1,700 Kcal
o Patrén de ment de dieta de diabético de 1,700 Kcal
o Patrén de menu de dieta de diabético de 1,500 Kcal

o Patrén de menu de dieta pediatrica de 1,400 Kcal

Se desarroll6 la propuesta con 1 ciclo de menu de 2 semanas para dieta libre y para
las dietas especiales (diabético, hiposddico, blanda) se realizaron modificaciones

en algunos alimentos y tipos de preparaciones para adecuarlos.

Se crearon menus variados y adecuados para los pacientes durante los 3 tiempos
de comida que se brindan durante el dia. En el Anexo 14 se pueden observar todas

las preparaciones propuestas durante el trabajo de campo.
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e Se disefiaron 2 semanas de preparaciones nutritivas para nifios divididos de la

siguiente manera:

o 1 semana de menu de preparaciones para nifios (as) de 6 — 8 meses edad

o 1 semana de menu de preparaciones para nifios (as) de 9 — 11 meses de edad

Cabe mencionar que solo se elaboran dos semanas de preparaciones nutritivas ya
gue el Servicio de Alimentacién no cuenta con variedad de alimentos para realizar

diferentes preparaciones todos los dias.

Se tomo el peso directo de los alimentos de cada preparacion y de esa manera se
determind el aporte energético de cada una por porcién. En el Anexo 14, se pueden
observar todas las preparaciones nutritivas para nifilos que fueron propuestas
durante el trabajo de campo, como también se afiadio a la propuesta 1 semana de
preparaciones en papilla y purés para adultos, en caso se llegara a necesitar este
tipo de alimentacion en las areas de encamamiento de adultos del hospital.

12.3. Estandarizacion de recetas

Este proceso se llevd a cabo con las cocineras del servicio, durante la
estandarizacion de recetas se observo como el personal del servicio preparaba los
alimentos, tomando en cuenta las cantidades utilizadas (condimentos, abarrotes,

etc.).
Se elabor6 un recetario que contiene 56 recetas estandarizadas que se pueden

encontrar dentro del ciclo de menu de dieta libre como parte del desarrollo de la

investigacion, en la Tabla 21 se presenta la clasificacion de las preparaciones.
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Tabla 21
Catalogo de recetario de preparaciones del Servicio de Alimentacion del

Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala

Cddigo Seccion

D Desayunos
F Frutas

AT Atol
A Almuerzo
E Ensaladas

BA Bebida de almuerzo
C Cena

Fuente: elaboracion propia trabajo de campo

Las recetas estandarizadas se encuentran divididas por diferentes cédigos para su
facil identificacion al momento de realizarlas dentro del servicio. Se determiné el
valor nutricional de todas las recetas (energia, macronutrientes y sodio), con el fin

de conocer cuanto aporta cada una.

12.4. Listade Ingredientes

Para realizar el listado de ingredientes se verificaron todas las recetas
estandarizadas del ciclo de menu de dieta libre, para anotar todos los ingredientes
gue se necesitan para realizar las preparaciones. Se hizo un conteo de las veces
gue cada alimento se repite, se clasifico por grupo de alimentos, para poder realizar

las requisiciones semanales y mensuales de cada una con su precio aproximado.

12.5. Costo de menu

Se calculé el costo de las preparaciones por mes, por paciente, dia y por afio. Esto
con el fin de que dentro del Servicio de Alimentacion se cuente con un presupuesto
para la compra de los alimentos y poder facilitar el trabajo del personal del servicio

a la hora de poder realizar la estadistica mensual.
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12.6. Validacion operativa del ciclo de menu de dieta libre
El ciclo de menu de dieta libre fue presentado a nutricionistas, jefa de cocina,
departamento de gerencia, compras y almacén para validacion y aprobacion. El

ciclo de menu propuesto se divididé en 2 semanas, iniciando el 7 de septiembre.
Se evalud el cumplimiento del ciclo de menu con el personal del Servicio de

Alimentacion, durante 10 dias en las 2 semanas del ciclo, dicha evaluacion se

realizé por medio de instrumento disefiado para llevar a cabo el proceso.
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Tabla 22

Evaluacion de cumplimiento de ciclo de menu

o — o O ©
© 8 8 |9 3O = =
q (&) = @ o T o o O
© Tiempo T2 |86 |5 $v a2 83
c Q 2 S N T g8 Yc c &8
Dia £ de Preparaciones | £ £ %Ei Y5 25§89 s Observaciones
© O o o T = .=
) comida o 32 |3 % 3 § 8
» ISINE
SI[NO|[SI|NO| SI NO | SI | NO
e Huevo duro eLa porciébn de frijol no fue la
e Incaparina indicada, ya que el personal no se
e Frijoles habia familiarizado con las
21/09/2020 1 Desayuno | | Papaya X X | X X | cucharadas.
eNo se brind6 fruta ese dia ya que
el personal no deseaba picar la
papaya.
e Panqueques ¢ Si se cumplié con el menu del dia,
22/09/2020 | 1 | Desayuno |4 |ncaparina X X X X sin embargo, el personal no queria
e Sandia dar sandia.
e Rellenito de eSe cumplié al 100% el mend de
frijol cena.
23/09/2020 | 1 Cena e Corazén de X X X X e Se presentaron algunas
trigo sugerencias de parte del personal
e Frijol de cocina ya que la preparacion es
muy tardada y cansada.
e Pollo rostizado eNo habia pollo el dia viernes, por
25/09/2020 | 1 | Almuerzo |, pyre de papa X X X X | lo cual no se logré preparar el
menu del dia.
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Guisquil e Se preparo bistec, puré de papay

cocido zanahoria cocida.

Fresco de ¢ Se hizo fresco de Jamaica ya que

melon no habia melén.

Chile relleno elLas preparaciones se cumplieron
27/09/2020 Almuerzo Arroz  a la al 100% por parte del personal de

valenciana turno.

Huevo eLa Unica observacion que se

revuelto realizd fue que no se preparo el
28/09/2020 Cena Platano cocido platano ya que no estaban

Incaparina maduros.

Pan francés elLos demas alimentos si se

prepararon.

Pollo en mole e Todas las preparaciones del dia

Arroz cocido se cumplieron al 100%.
29/09/2020 Almuerzo Verduras  al

vapor

Fresco de

sandia

Higado ¢ No se hizo la bebida de papaya, el

encebollado personal ignor6 el fresco que

Arroz con tocaba y preparo fresco de
01/10/2020 Cena verduras tamarindo.

Fresco de e Se revisoO la preparacion del dia,

papaya sin embargo, no hicieron arroz con

verduras sino solo arroz.

Tamal de eTodas las preparaciones del dia

02/10/2020 Cena chipilin se cumplieron al 100%.

Atol de platano
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Queso

Frijol
Chop suey e Todas las preparaciones del dia
04/10/2020 Almuerzo Arroz cocido se cumplieron al 100%.
X X X
Fresco de
sandia

Fuente: elaboracion propia trabajo de campo

Durante la evaluacion se hacian ver los errores y la falta de seguimiento a lo propuesto en los ciclos de menu. De los 10

dias evaluados 6 dias fueron cumplidos al 100%.
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Como parte final de la validacidon operativa se realizO una evaluacion rapida de
aceptabilidad de preparaciones con los pacientes. Se hizo la evaluacion en el momento
en que se puso en marcha el ciclo de menu, por lo cual, fueron evaluadas las 14
preparaciones (2 semanas), se trabajé con los pacientes que se encontraban dentro de
las siguientes areas de encamamiento: Pediatria, medicinas, cirugias, traumatologia

(mujeres y hombres) y maternidad.

En las Tablas 23,24 y 25 se presentan las respuestas de los pacientes encuestados por

tiempo de comida durante las 2 semanas del ciclo de menu.
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Tabla 23

Respuestas de evaluacion rapida de aceptabilidad de desayunos

No. .
No. Pregunta Encuestados Sl | NO Comentarios
Desayunos

Le arece agradable la -
1| p_ g_ 74 74| 0

apariencia de los alimentos?

¢Le parece agradable el sabor -
2 |de los alimentos que se le 74 74 1 0

sirvieron?

¢Le parece que la cantidad de A veces es muy poca comida
3 | alimentos que se le sirvieron es 74 56 | 18 | (frijol)

suficiente?

¢ El sabor de la bebida (atol) es Le falta un poco de azucar a los
4 74 74| 0

agradable? atoles

¢ Le parece adecuado el tamafio -
5 _ 74 74| 0

de la bebida (atol)?

¢cLe parece adecuada la Siempre el desayuno viene frio o
6 . 74 43 | 31 |

temperatura de los alimentos? tibio

¢Le gusté el aroma de los -
7 _ 74 74| 0

alimentos?

¢Le parecié bien el trato del -
8 | personal que le sirvio los 74 74 | 0

alimentos?

¢ Se encuentra satisfecho con Los encuestados respondieron

los alimentos que se le sirven? gue, si se sienten satisfechos con
9 74 74 la alimentacion, ya que saben que

el hospital hace lo posible para
cubrir la alimentacion.

Fuente: elaboracién propia trabajo de camp
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Tabla 24

Respuestas de evaluacién rapida de aceptabilidad de almuerzos

No.
No. Pregunta SI | NO Comentarios
encuestados
Almuerzos
cLe arece agradable la -
1 ' P _ J _ 75 75 0
apariencia de los alimentos?
¢ Le parece agradable el sabor -
2 |de los alimentos que se le 75 75 0
sirvieron?
¢ Le parece que la cantidad de En algunas ocasiones los
3 | alimentos que se le sirvieron es 75 43 32 | pedazos de carne son muy
suficiente? pequefios o el arroz es muy poco.
¢ El sabor de la bebida (fresco) Siempre el fresco de tamarindo
4 75 48 27 . . ]
es agradable? viene sin azucar
¢Le parece adecuado el -
5 . _ 75 75 0
tamafio de la bebida (fresco)?
¢cLe parece adecuada Ila Viene tibio o frio (pacientes de
6 . 75 18 57 )
temperatura de los alimentos? traumatologia)
¢Le gustd el aroma de los -
7 _ 75 75 0
alimentos?
¢Le parecié bien el trato del -
8 | personal que le sirvi6 los 75 75 0
alimentos?
) Todos los encuestados
¢, Se encuentra satisfecho con ) _ _
9 _ _ 75 12 0 | respondieron que, si se sienten
los alimentos que se le sirven? ) ) -
satisfechos con la alimentacion.

Fuente: elaboracion propia trabajo de campo
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Tabla 25

Respuestas de evaluacion rapida de aceptabilidad de cenas

No.
No. Pregunta SI | NO Comentarios
Encuestados
Cenas
;Le parece agradable Ia
1 ¢ | IO. 9. 5 | o ]
apariencia de los alimentos? 75
¢ Le parece agradable el sabor
2 |de los alimentos que se le 75 75 | 0 -
sirvieron?
¢ Le parece que la cantidad de
3 | alimentos que se le sirvieron 75 75 | 0 -
es suficiente?
¢ El sabor de la bebida (atol) es
4 75 75| 0 -
agradable?
¢cLe parece adecuado el
5 . _ 75 75| 0 -
tamarfio de la bebida (atol)?
¢Le parece adecuada la El atol viene muy caliente y la
6 . 75 34 | 41 . . o )
temperatura de los alimentos? comida viene tibia o fria.
¢Le gustd el aroma de los
7 _ 75 7| 0 |-
alimentos?
o Es bueno el trato, pero en
¢Le parecio bien el trato del _
o algunas ocasiones lo apuran a
8 | personal que le sirvio los 75 75 | 0 )
_ comer ya que tienen que lavar
alimentos? _
bandejas en la noche.
9 ., Se encuentra satisfecho con - 0 Todos los encuestados

los alimentos que se le sirven?

respondieron positivamente.

Fuente: elaboracion propia trabajo de campo
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Por medio de la evaluacion de aceptabilidad, se determiné que las preparaciones del ciclo
de menu propuesto si son aceptadas por los pacientes, las principales observaciones que
hicieron fueron respecto al tamafio de las porciones y la temperatura en que llegan los

alimentos a las areas de encamamiento.
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Xlll.  DISCUSION DE RESULTADOS

El presente estudio se realizo en el Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de
Coatepeque, Quetzaltenango durante pandemia de COVID-19, con el fin de implementar
un documento que facilite el trabajo del personal del servicio del hospital y poder asi
sistematizar uno de los procesos mas importantes con los que debe contar un Servicio

de Alimentacién como lo es el Sistema de Planificaciéon de Menu.

Este estudio se dividio en las siguientes etapas: Determinacion del funcionamiento actual
del Servicio de Alimentacién, donde se obtuvieron datos sobre la organizacion
administrativa y técnica del servicio, disefio de la propuesta de Sistema de Planificacién
de Menu y validacion operativa el ciclo de menu de dieta libre.

Para determinar el funcionamiento actual del Servicio de Alimentacion, se realizé un
diagndstico institucional el cual permiti6 conocer la organizacion, recursos fisicos,
recursos financieros, areas de trabajo, funciones del personal, y otros sistemas, para

determinar la situaciéon del servicio en el hospital.

Llevandose a cabo esta etapa con el apoyo de la jefa de cocina, ya que actualmente es
quien funge como encargada del servicio. Un estudio realizado en Madrid, recalca la
importancia de un nutricionista dentro de un Servicio de Alimentacién, ya que es el
responsable de gestionar todos los sistemas administrativos como el abastecimiento,
realizacion de rol de turnos, estadistica mensual, calculo de dietas, elaboracién y
distribucién de alimentos asi como la respectiva evaluacion de aceptabilidad de dietas,
mencionando que todo hospital debe tener como minimo de 1 o 2 nutricionistas a cargo

de un Servicio de Alimentacion.

Por lo cual dentro del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque las

encargadas del mismo deberian ser las nutricionistas, ya que el personal que se
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encuentra actualmente como encargado realiza de forma empirica todos los procesos.

()

Un hallazgo importante encontrado es que no se tiene conocimiento del presupuesto
asignado para la alimentacion de los pacientes del Hospital Nacional de Coatepeque, al
no contar con dicha informacién se dificulta la propuesta de nuevos menus, haciendo que
la alimentacion brindada sea repetitiva, esta informacion se fundamenta en un estudio
realizado en la “Fundacion Salvacion” en el Departamento de Huehuetenango, en donde
se indicaba que el presupuesto asignado para la alimentacion no era suficiente para
comprar nuevos insumos y poder asi realizar modificaciones en los menus, haciendo que
las preparaciones fueran repetitivas, sin variedad y monotonas para los residentes de la
fundacion. (13)

Como se menciona en los resultados, el Servicio de Alimentacion no cuenta con
documentacion que respalde el aporte energético y la distribucion de los macronutrientes
que se les esta proporcionando a los pacientes por medio del ciclo de menu, haciendo
gue se desconozca la cantidad de alimentos que se le brinda a cada paciente dentro del
hospital, tal como se demostré en un estudio realizado en La Asociacién de Beneficencia
“El Amparo” en el Departamento de Huehuetenango, en donde se desconocia de igual
manera el aporte calérico y la distribucion de macronutrientes dentro de las preparaciones
gue se le servian a los comensales, siendo esto fundamental al momento de brindar
alimentacion a nivel institucional donde se vela por la recuperacion y el cuidado del

paciente incluso disminuir el tiempo de estancia hospitalaria. (12)

En cuanto a la distribucion de alimentos, se trabaja el sistema descentralizado, ya que el

personal encargado ensambla las bandejas fuera de las areas de encamamiento para

posteriormente ser distribuidos a cada paciente, sin embargo, esta actividad no se realiza

de forma supervisada ya que no se distribuyen las dietas de acuerdo a la patologia de

cada paciente ni a la temperatura adecuada, esta informacion fue descrita en el estudio

realizado en el Hospital Distrital de Barillas, Huehuetenango, en el cual menciona la
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importancia del sistema de distribucion descentralizada, ya que por medio de este se
previene que las dietas sean expuestas a contaminacion desde que los alimentos salen
del servicio hasta las salas de encamamiento, asi como también, se menciona en este
estudio que tampoco cuentan con personal encargado de la supervision de la entrega de
alimentos, lo que afecta el funcionamiento del sistema de distribucion, ya que dentro de

las consecuencias esta la entrega de alimentos frios y dietas mal entregadas. (11)

Como hallazgo importante se identificé que por situaciones de pandemia de COVID-19,
el personal del servicio cumple con una buena higiene, lo cual incluye lavado correcto de
manos establecido por la OMS, uso de gel, uso de uniforme e implementos de proteccion
contra COVID-19. Por lo observado durante la realizacion de la investigacion, se reitera
que el personal del servicio cumple con las recomendaciones propuestas sobre las
Buenas Practicas de Manufactura para Servicios de Alimentacion en el Contexto de la
Pandemia por COVID-19, mencionando que todo personal que tenga contacto con
alimentos debe de lavarse las manos correctamente, ufias cortas sin esmalte, guantes,
mascarilla, uniforme limpio, cabello corto, uso de redecilla y uso de alcohol en gel en todo

momento. (34)

Por medio de la evaluacion de valor nutritivo de la dieta servida a los pacientes, se
determind el aporte energético y de macronutrientes proveniente de las preparaciones,
se identificé que los pacientes del hospital estaban recibiendo un promedio de 1,376
Kcal/dia, tanto adultos como nifios, siendo este un requerimiento deficiente, se puede
mencionar que en los dias evaluados el personal no cumplié con las preparaciones
propuestas por el ciclo de menu, haciendo que las dietas fueran incompletas y sin
variedad, de acuerdo con la informacion presentada se puede comparar el estudio
realizado en el Hospital Nacional Dr. Moisés Villagran Mazariegos, en el Departamento
de San Marcos, en donde se llevd a cabo una evaluacidén del valor nutritivo de las
preparaciones, en el cual se determind que el aporte energético de las dietas era

inadecuado para la poblacion que se atendia, esto a consecuencia de la deficiencia de
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insumos dentro del servicio, falta de presupuesto, falta de estandarizacion de recetas y

falta de cumplimiento del personal. (35)

Habiendo concluido el diagndstico de funcionamiento del Servicio de Alimentacién, se dio
inicio con el disefio e implementacion de la Propuesta del Sistema de Planificacion de
Menu para el Hospital Nacional de Coatepeque, el cual tuvo como fin primordial el
elaborar un documento en el cual se establecieran todos los pasos a seguir para la
correcta planificacion de menu y mejoramiento de la atencion alimentaria nutricional de

los pacientes.

Como dato importante, el ciclo de menu de dieta libre que se propuso fue de 1,700 Kcal,
1,500 Kcal para diabético y 1,400 Kcal para nifios, llegando a cubrir el 80% del total de la
energia requerida, siendo esta adecuada para los pacientes hospitalizados, para esto se
tomaron en cuenta las caracteristicas de los comensales, con el exponente de que por
situaciéon de pandemia de COVID-19 la cantidad de pacientes evaluadas fue muy
pequefia, los cuales se consideran que son representativos para dicho estudio. Los datos
expuestos se relacionan con el estudio realizado en el Hospital Distrital de Barillas,
Huehuetenango, ya que se propuso como parte de la investigacion ciclos de menu que
aportaban 1,780 Kcal para dieta libre y 1,500 Kcal para dieta de diabético, cubriendo un
85% del requerimiento ya que los pacientes no se encuentran en actividad constante por

lo cual no hay desgaste calérico en el organismo. (11)

En base a lo anterior, se realizd6 la distribucion de macronutrientes de acuerdo al
requerimiento de cada dieta propuesta, elaborando un patron de menu para cada una de
ellas, tomando en cuenta los alimentos que cominmente son utilizados dentro del
servicio, como también alimentos nuevos que el departamento de compras pueda
solicitar, con el fin de brindar una alimentacién diferente, variada y evitar que las
preparaciones se repitan. La informacion presentada anteriormente se fundamenta en

base a las Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP. (16)
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Cabe resaltar que las 56 recetas que se estandarizaron cuentan con su respectivo valor
nutricional (calorias, proteinas, carbohidratos, grasa y sodio). Se tomé en cuenta el aporte
de sodio en todas las recetas, como medida de prevencion ante el aumento de
hipertension arterial en los pacientes, aportando cada preparacién menos de 2.4 gramos
gue es la cantidad recomendada para una dieta hiposodica amplia. (19) La informacién
mencionada se fundamenta en el estudio realizado en el Hospital Nacional Dr. Moisés
Villagrdn Mazariegos, San Marcos, donde se determiné que los ciclos de menu
propuestos aportaban de 1.84 a 1.66 gramos de sodio al dia, esto debido a que al
momento de elaborar los ciclos se tomaron en cuenta las cantidades de sodio que

brindaba cada alimento. (35)

La validacion operativa del ciclo de menu de dieta libre, como se mencion6 en los
resultados fue revisada y posteriormente aprobada por los departamentos que se
encuentran involucrados dentro del funcionamiento del servicio (dietética y nutricion,
compras, almacén y gerencia), para luego dar inicio con la elaboracion de las
preparaciones incluidas dentro del ciclo, esta etapa se fundamenta en el estudio realizado
en el Hospital Nacional de Jutiapa, donde los ciclos de menu elaborados fueron enviados
a los departamentos de dietética, compras, almacén y recursos humanos, para su
revision y aprobacién, por medio de un formulario de validacién. Lograndose la
implementacion de documentos oficiales de uso interno que cumplen la funcion de

mejorar la atencidn alimentaria y nutricional de los pacientes. (9)

Como parte de la validacion operativa, se evalué el cumplimiento del ciclo de menu
propuesto con el personal del servicio, esta con el fin de verificar que hubiera un
seguimiento de las preparaciones diarias, se determiné por medio del formato establecido
gue habia un incumplimiento del ciclo de menu al no seguir las preparaciones del dia,
cambio en el tamafio de las porciones y cambio de alimentos, esto aunado a que el
personal ya estaba acostumbrado a realizar las mismas preparaciones desde hace 2
afos, por lo cual sera de acostumbrarse a seguir y realizar las preparaciones nuevas. El
estudio presentado difiere del resto de investigaciones citadas, ya que en este la
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propuesta del Sistema de Planificacion de Menu si se aprobo e implement6 dentro del
Servicio de Alimentacién, lograndose la estandarizacion de todas las recetas de las
preparaciones propuestas, caso contrario de las demas investigaciones en donde
solamente se llegd a presentar la propuesta del sistema ante las autoridades de las
instituciones, sin embargo, se desconoce que las mismas se hayan implementado.
(13,14)

Cabe mencionar que, tanto en esta investigacibn como en las mencionadas
anteriormente, se socializ6 con el personal los hallazgos observados con el fin de
rectificar los errores, adaptar al personal a los ciclos de menu propuestos y retroalimentar

la importancia de contar con el Sistema de Planificacién de Menu. (13)

Para concluir la validacion se realizd una evaluacion rapida de aceptabilidad de las
preparaciones con los pacientes por medio de boleta. Se evaluaron las preparaciones de
los 14 dias (2 semanas), en algunas ocasiones los comentarios 0 sugerencias de la
alimentacion eran sobre el tamafio de las porciones, sabor de las bebidas y temperatura
de los alimentos, sin embargo, mas del 50% de los pacientes que participaron en la
evaluacion de las preparaciones mencionaron que el sabor, aroma y cantidad de los
alimentos era agradable para ellos y no tenian comentarios negativos. De acuerdo a la
informacion obtenida en la evaluacion esta se relaciona con el estudio realizado en
Escuela profesional de nutricion y dietética, Pertd, donde se evalué el grado de
aceptabilidad de alimentos por parte de los pacientes, aqui se determiné que el 90% de
los pacientes no perciben mal olor en ninguna de las preparaciones, 93% mencionan que
los alimentos llegan calientes, 76% les parece bien el horario en que distribuyen los
alimentos y un 91% estan de acuerdo en que el sabor de las preparaciones es bueno.

(8).

Por lo indicado anteriormente se identific6 la importancia que tiene el realizar

evaluaciones periodicas sobre la aceptabilidad de las dietas servidas a los pacientes, ya
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que con los comentarios obtenidos se puede mejorar constantemente la atencion
alimentaria y nutricional a nivel institucional.

De acuerdo con los resultados obtenidos por medio de la validaciébn operativa se
determind que la propuesta presentada es funcional, atendiendo a los siguientes
aspectos: aprobacion de los departamentos involucrados con el servicio, aceptacion por
el personal de cocina y aceptabilidad de los pacientes del Hospital Nacional de
Coatepeque, ya que la propuesta ofrece un ciclo de menu variado y diferente al que se

encontraba anteriormente.

Es importante mencionar que de acuerdo al estudio realizado y a los citados
anteriormente, los Servicios de Alimentacion institucionales a nivel nacional en su
mayoria son deficientes ya que no trabajan de acuerdo a los estandares estipulados,

razon por la cual a la fecha este tema sigue siendo materia de investigacion.
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XIV. CONCLUSIONES

1. Por medio del diagndstico del funcionamiento actual del Servicio de Alimentacion,
se logré determinar que este no cuenta con la planificacion del sistema técnico-

administrativo de lo que es un Servicio de Alimentacion.

2. Se determin6 que los departamentos de gerencia, compras y almacén son los
encargados de llevar a cabo todas las diligencias del Servicio de Alimentacion.

3. Respecto al control de los procesos de funcionamiento del Servicio de
Alimentacion, no se cuenta con documentacién que respalde los procesos
realizados dentro del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de

Coatepeque.

4. Los resultados obtenidos por medio del diagnéstico realizado se tomaron como
referencia para disefar la propuesta del sistema de planificacion de mendu, el cual
presenta el ciclo de menu de dieta libre de 2 semanas que aporta 1,700 Kcal para

los pacientes que son atendidos en el Hospital Nacional de Coatepeque.

5. La propuesta del Sistema de Planificacién de Menu incluye dieta libre, pediétrica,
para diabético, hipertenso, dieta blanda y preparaciones en papilla para nifios de 6
a 11 meses de edad, esto con el fin de mejorar el estado de salud de los pacientes

y reducir el tiempo de estancia hospitalaria.

6. Se estandarizaron todas las preparaciones que se incluyen dentro del ciclo de menu
de dieta libre, lo que permitira facilitar el trabajo del personal del servicio al momento
de preparar los alimentos, conocer el valor nutritivo de las preparaciones y las

porciones adecuadas para los pacientes.
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7. Se validé operativamente el ciclo de menu de dieta libre, por medio de la
implementacion del ciclo de menu propuesto en el Servicio de Alimentacion,
evaluaciéon de cumplimiento y seguimiento del ciclo por parte del personal de cocina

y aceptabilidad por parte de los pacientes.
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XV. RECOMENDACIONES

Al Hospital Nacional de Coatepeque, se recomienda tomar en cuenta que, para
cumplir con los procesos de planificacion, administracion y supervision de personal
al momento de preparar los alimentos, con el fin de garantizar una mejor atencion
a los pacientes, es de vital importancia que el Servicio de Alimentacion se

encuentre a cargo de un nutricionista.

Se recomienda a las nutricionistas del hospital estar pendientes del cumplimiento
y seguimiento del ciclo de menu propuesto, ya que al no supervisar al personal del

servicio no se esta velando por brindar una buena atencién nutricional al paciente.

Se solicita al personal del Servicio de Alimentacidbn que utilice el material
proporcionado y que cumpla con la realizacién de las preparaciones propuestas

por el ciclo de menu, para brindar una buena atencion y alimentacion al paciente.

Se recomienda a la jefa de cocina supervision constante al personal encargado de
distribuir los alimentos que al ensamblar bandejas se utilicen los medios de
proteccién (guantes, careta y mascarilla), que se eviten confusiones respecto a los

diferentes tipos de dietas y asi brindar una mejor atencion al paciente.

Se solicita a las nutricionistas del hospital brindar mas capacitaciones sobre la
buena higiene en el personal, lavado de manos, lavado y desinfeccion de
alimentos, contaminacién cruzada, importancia de las dietas especiales, esto con
el fin de reforzar los conocimientos con lo que ya cuenta el personal del Servicio de

Alimentacion ante la situacién de pandemia de COVID-19.

A futuras tesistas realizar una investigacion para la estructuracion e
implementacion de los sistemas administrativos que conlleva un Servicio de
Alimentacion, en el Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.
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7. A futuras tesistas evaluar la funcionalidad y la implementacion de la propuesta
elaborada para el Servicio de Alimentacién del Hospital Nacional de Coatepeque,

Quetzaltenango.
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XVII. ANEXOS

17.1. Anexo 1: Aval institucional

2 Universidad
Rafael Landivar Quetzaltenango, julio del 2020.

Tradicion Jesuita en Guatemala

Dr. Edgar Juéarez

Director Ejecutivo

Hospital Nacional de Coatepeque
Coatepeque

Estimada Dr. Juarez

Con un atento saludo me dirijo a usted deseando éxito en sus labores. Por medio de
la presente, yo Lourdes Fabiola Rodriguez de Ledn, identificada con el nUmero de
DPI: 2816005110901, con numero de carnet estudiantil: 15217-14 y con domicilio en
la Ciudad de Quetzaltenango. Expongo que, habiendo culminado la carrera profesional
de Nutricion en la Universidad Rafael Landivar, solicito su autorizacion para trabajar
en el Hospital Nacional “Juan José Ortega”, mi trabajo de tesis titulado “SISTEMA DE
PLANIFICACION DE MENU PARA EL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL
HOSPITAL NACIONAL JUAN JOSE ORTEGA, MUNICIPIO DE COATEPEQUE,
QUETZALTENANGO, GUATEMALA 2020” para optar al grado de Licenciada en
Nutricién. En espera de su aprobacion y agradeciendo su colaboracion en aceptar mi

solicitud, me suscribo atentamente.

F. F.
Lourdes Fabiola Rodriguez de Ledn Vo.Bo. Mgtr. Sonia Barrios
Estudiante Tesista Coordinadora de Nutricion
URL. Campus Quetzaltenango.
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17.2. Anexo 2: Consentimiento informado

2 Universidad
/Rafael Landivar Quetzaltenango, julio 2020

Tradicion Jesuita en Guatemala

Consentimiento Informado al personal del servicio de alimentacién del Hospital

Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala 2020.

SISTEMA DE PLANIFICACION DE MENU PARA EL SERVICIO DE ALIMENTACION
DEL HOSPITAL NACIONAL DE COATEPEQUE, QUETZALTENANGO,
GUATEMALA, 2020.

Objetivo

Disefiar el sistema de planificacibn de menu para el servicio de alimentacion del

Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.

En esta oportunidad se le invita a participar voluntariamente en el estudio antes
mencionado, por ser parte fundamental en el desarrollo de este. Si usted no desea

participar, no esta obligado/a hacerlo, puede retirarse en el momento que consideré.
Instrucciones

Si usted esta de acuerdo en participar, se le explicara el procedimiento que se llevara
a cabo, por medio de una boleta que consta de preguntas en donde se le cuestionara

y debera de contestar. Llevara un tiempo estipulado de 2 meses y medio.
Riesgos y beneficios

Este estudio se considera sin ningln riesgo ya que todo se usara con fines

académicos.
Costos

Todos los costos seran cubiertos por la estudiante tesista.
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Requisitos para participar en el estudio

Para poder llevar a cabo la investigacion se tomara en cuenta al personal del servicio

de alimentacion, excluyendo al personal temporal del servicio.
Confidencialidad

La informacion que sera brindada se usara de forma confidencial, ya que Unicamente

tendra acceso la encargada de la investigacion.

Preguntas: Si se tiene alguna pregunta respecto al estudio, puede hacerla

directamente a Lourdes Fabiola Rodriguez de Ledn.

Por medio de la presente YO:

con el NUmero de Documento Personal de ldentificacion , he

sido informado/a acerca del objetivo del estudio, como de los beneficios y riesgos del
mismo. Y voluntariamente acepto participar en las actividades que se llevaran a cabo.
Asi mismo comprendo que puedo abandonar el estudio en cualquier momento sin que

sea afectado/a.

Lugar y fecha:

Nombre:

Firma o huella digital:

Firma de encargada de investigacion:
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Anexo 2: Consentimiento Informado para pacientes
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Universidad
Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

Consentimiento Informado para pacientes del Hospital Nacional de

Quetzaltenango, julio 2020

Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

SISTEMA DE PLANIFICACION DE MENU PARA EL SERVICIO DE
ALIMENTACION DEL HOSPITAL NACIONAL DE COATEPEQUE,
QUETZALTENANGO, GUATEMALA, 2020.

Objetivo

Disefiar el sistema de planificacibn de menu para el servicio de alimentacion del

Hospital Nacional “Juan José Ortega”, Municipio de Coatepeque, Quetzaltenango.

En esta oportunidad se le invita a participar voluntariamente en el estudio antes
mencionado, por ser parte fundamental en el desarrollo de este. Si usted no desea
participar, no esta obligado/a hacerlo, puede retirarse en el momento que consideré.

Riesgos y beneficios

Este estudio se considera sin ningun riesgo ya que todo se usara con fines
académicos. Solamente se le solicitara su colaboracion para tomar su peso, talla y
contestar algunas preguntas relacionadas sobre la alimentacién que se le brinda

dentro del Hospital.

Costos

Todos los costos seran cubiertos por la estudiante tesista.
Requisitos para participar en el estudio

Ser paciente del Hospital Nacional de Coatepeque.
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Confidencialidad

La informacion que sera brindada se usara de forma confidencial, ya que Unicamente

tendrd acceso la encargada de la investigacion.

Preguntas: Si se tiene alguna pregunta respecto al estudio, puede hacerla
directamente a Lourdes Fabiola Rodriguez de Leodn.

Por medio de la presente YO:

con el NUmero de Documento Personal de Identificacion , he

sido informado/a acerca del objetivo del estudio, como de los beneficios y riesgos del
mismo. Y voluntariamente acepto participar en las actividades que se llevaran a cabo.
Asi mismo comprendo que puedo abandonar el estudio en cualquier momento sin que

sea afectado/a.

Lugar y fecha:

Nombre:

Firma o huella digital:

Firma de encargada de investigacion:
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17.3. Anexo 3: Asentimiento Informado

& Universidad
JRafael Landivar Quetzaltenango, julio 2020

Tradicion Jesuita en Guatemala

Asentimiento Informado
SISTEMA DE PLANIFICACION DE MENU PARA EL SERVICIO DE
ALIMENTACION DEL HOSPITAL NACIONAL DE COATEPEQUE,
QUETZALTENANGO, GUATEMALA, 2020.
El objetivo del estudio es disefiar el Sistema de Planificacion de Menu para el servicio
de alimentacién del Hospital Nacional “Juan José Ortega”, Municipio de Coatepeque,
Quetzaltenango, Guatemala, 2020.
El estudio consistird en disefiar la propuesta de Ciclo de Menu para nifios que se
encuentren dentro de sala de pediatria del Hospital. Para llevar a cabo la propuesta de
ciclo de mend, se tomara peso, talla y se determinaré estado nutricional de cada uno
de los nifios, para poder determinar el requerimiento energético para elaborar un ciclo
de menu adaptado a las necesidades nutricionales de cada uno de ellos.
Puede que haya algunas palabras que no entienda o cosas que quiera que se las
explique mejor porque esta interesado(a) o preocupado (a) por ellas y no habra ningun
problema en que yo pueda explicarselo.
La participacion del nifio dentro de la investigacion consistira solamente en dejarse
tomar medidas antropométricas (peso, talla) y estado nutricional. Por medio de estos
datos se podra disefiar un ciclo de menu adaptado a las necesidades nutricionales de
los nifios.
El beneficio del estudio es brindarle a su hijo(a) una alimentacién que sea adecuada,
variada y que cumpla con las necesidades nutricionales que el menor necesite.
Dentro del estudio no habra ningun riesgo que ponga en peligro la salud e integridad
de su hijo(a).
Usted como padre de familia o responsable del menor, puede o no aceptar la
participacion de su hijo(a).
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Asentimiento:

Por medio de la presente YO: he sido

informado(a) acerca del objetivo del estudio, como de los beneficios y riesgos de este.

Y voluntariamente acepto que mi hijo(a) participe dentro del estudio mencionado.
Lugar y fecha:

Nombre:

Firma o huella:

No. de DPI del padre o responsable del nifio:

Firma de encargada de la Investigacion:
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17.4. Anexo 4: Instrumento de diagnostico > Universidad

Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

INSTRUMENTO DE DIAGNOSTICO
Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.

Fecha:

INSTRUCCIONES: El presente instrumento tiene como objetivo recolectar datos que contribuiran a la
realizacion del estudio de tesis titulado “Sistema de Planificacion de Menu para el Servicio de
Alimentacién del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango”. Por medio de este se conocera
informacion general del Hospital, asi como también informacion propia del Servicio de Alimentacion y
sus distintas areas.

l. INFORMACION GENERAL
Nombre de la Institucion:

Direccion:

Director de la Institucion:

Teléfono de la Institucion:

Misién de Institucion:

Vision de Institucion:

Capacidad de pacientes dentro del Hospital:

Il INFORMACION SOBRE EL SERVICIO DE ALIMENTACION

1. ¢El Servicio de Alimentacién cuenta con mision y visiébn? Adjuntar

Si No

2. ¢Cuenta el Servicio de Alimentacion con jefe inmediato?

Si No

¢ Quién es?

Profesion del encargado:
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3. ¢Cuenta con Croquis el Servicio de Alimentacion? Adjuntar
Si No
4. ¢Se cuenta con organigrama del Servicio de Alimentaciéon? Adjuntar
Si No
5. ¢Existe documento de describa las funciones del personal Servicio de Alimentacion? Adjuntar
Si No
A. RECURSOS HUMANOS:
6. ¢Cual es el nUmero de personas que laboran dentro del Servicio de Alimentacién?
7. ¢Existe un rol de turnos del personal del Servicio de Alimentacién? Adjuntar
Si No
e Tipo de turno y horario:
Tipo de turno Horario
8. ¢Existe alguna persona que sea el encargado de supervisar al personal del Servicio de

Alimentacion?

Si No

Si la respuesta fue Si, quien lo supervisa:
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9. ¢El personal del servicio de alimentacion recibe capacitaciones?

Si No

En el servicio Fuera del servicio

10. ¢ Qué capacitaciones recibe el personal del Servicio de Alimentacion?

11. ¢ El personal utiliza uniforme?

Si No

En que consiste el uniforme:

B. RECURSOS FINANCIEROS:

12. ¢Cuentan con un presupuesto fijo destinado Unicamente para el Servicio de Alimentacién?

Si No

Si la respuesta es Sl, ¢ Cuanto es el monto?

Si la respuesta es NO, ¢De qué manera determinan la cantidad de dinero que sera utilizado para el

Servicio de Alimentacién y generalmente cual es el monto?

13. ¢ Quién es el encargado de asignar el presupuesto para los alimentos? (ya sea presupuesto fijo o

gue varié)
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14. ¢ Cual es el presupuesto total por afio y mes para el Servicio de Alimentacién?

Afio
Mes

15. ¢ Distribuyen el presupuesto segln el tipo de alimentos que van a comprar, por ejemplo: para carnes
verduras, frutas o cereales?
Si No

Si la respuesta es Sl, ¢ Cuanto estipulan para cada grupo de alimentos?

Grupo de Alimentos Cantidad

Carnes

Leche y derivados

Cereales, leguminosas, raices
y tubérculos

Vegetales

Frutas

Aceite, mantequilla, margarina

Azucar

Abarrotes

16. ¢ Reciben donaciones de alimentos periédicamente?

Si No
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Si la respuesta es Sl, ¢Qué alimentos reciben como donacién, en que cantidad y cada cuanto tiempo

los reciben?

Proveedor Alimento o insumo Cantidad que ¢;Cada cuanto
se dona tiempo se dona?

C. OFERTA Y DEMANDA:

17. ¢El Servicio de Alimentacion brinda alimentacién a empleados del Hospital Nacional “Juan José
Ortega”?

Si No

Si la respuesta es Sl, ¢A cuantos se le brinda alimentacion?

18. ¢ Cuantos tiempos de comida brinda el Servicio de Alimentacién?

Tiempo de Si No
comida
Desayuno
Refaccion
Almuerzo
Refaccion
Cena

19. ¢ Cuantas raciones preparan al dia por tiempo de comida en el Servicio de Alimentacién?

Tiempo de comida Raciones

Desayuno

Refaccion
Almuerzo

Refaccion

Cena
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20.

21.

¢ Se prepara un tipo de alimentos para todos?

Si No

SISTEMAS ADMINISTRATIVOS DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

Planificaciéon de menu

¢ Dentro del Servicio de Alimentacion hay ciclo de meni?

Si No

Si la respuesta es Si, quien lo aprueba o lo realiza:

De cuantas semanas: (Adjuntarlo)

Cada cuanto tiempo elaboran el ciclo de menu:

22.

¢, Cual es el aporte energético que brinda el ciclo de menu?

23.

24.

25.

¢, Cual es la distribucién de macronutrientes destinados para el mena?

CHO
CHON
COOCH

¢ Existe patron de mend? (adjuntarlo)

Si No

¢, Qué tipos de dietas ofrece el Servicio de Alimentacién?

Tipo de dieta Si No
Dieta libre
Dieta blanda
Dieta pediatrica
Dieta de diabético
Dieta hiposédica
Dieta liguida
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26. ¢ En que se basan para la preparacion de las dietas de los nifios de pediatria? (Papilla, caldos, etc.)

27. ¢ Existe lista de ingredientes existentes dentro del servicio de alimentacion? Si la respuesta fue S, se

debera de adjuntar.

Si No

28. ¢ Cuentan con recetas estandarizadas dentro del Servicio de Alimentacién?
Si No

29. ¢Cbémo miden la cantidad de alimentos que sirven en cada bandeja?

30. ¢Se sirve la misma cantidad de alimentos a todos los pacientes?
Si No

Compra de Alimentos

31. ¢Existe un encargado de realizar la lista de alimentos que se va a comprar?
Si No

Si la respuesta es Sl, ¢ En base a que se realiza la lista de alimentos?

32. ¢Quién realiza la compra de los alimentos?
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33. ¢Cada cuanto tiempo se realizan compras de alimentos y que alimentos se consumen con mas

frecuencia?

Grupo de

. Frecuencia
alimentos

Carnes

Lechey
derivados

Verduras y frutas

Cereales,
leguminosas,
raicesy
tubérculos

AzUcar

Abarrotes

Otros

34. ¢Qué lugares frecuentan para realizar la compra de alimentos?

35. ¢ Como obtienen el agua pura?

36. ¢Los alimentos que se compran alcanzan para las preparaciones?

Si No

iii. Recepcién y almacenamiento de los alimentos

37. ¢Existe un area de recepcion de alimentos?

Si No
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En donde se encuentra ubicado:

38. ¢ Existe area para almacenar exclusivamente alimentos perecederos?
Si No
39. ¢ Existe area para almacenar exclusivamente alimentos no perecederos?

Si No

40. ¢ Existen un inventario de los alimentos que son almacenados?

Si No
41. ¢ Existe area de refrigeracion?

Si No
42. ¢ Existe area de congelacién?

Si No

43. ¢ Existe un lugar especifico para guardar elementos de aseo?
Si No

En donde:

iv. Solicitud de Dietas

44. ¢ Cual es el procedimiento para solicitar las dietas al Servicio de Alimentacion?

45. ¢De las dietas que se solicitan cuales son las mas comunes?
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V.

46. ¢ Existe un horario para solicitar las dietas?
Si No

Si la respuesta fue Si, cual es por tiempo de comida:

Tiempo de comida Horario
Desayuno
Refaccion
Almuerzo
Refaccion

Cena

Preparacion de Alimentos

47. ¢Cudl es el horario para la preparacion de los alimentos?

Tiempo de comida Horario
Desayuno
Refaccion
Almuerzo
Refaccion

Cena

48. ¢ Las dietas terapéuticas que se ofrecen a los pacientes se derivan de la dieta libre?

Si No

49. ¢ El Servicio de Alimentacion cuenta con &reas para la preparacion de los alimentos?
Si No

Si la respuesta es Si, cuales son las areas:

50. ¢Hay encargado de supervisar la preparacion de los alimentos?

Si No

Si la respuesta es Sl, ¢Quién es el encargado?
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51. ‘Se tienen medidas estandarizadas para servir los alimentos?

Si No

52. ¢Reportan frecuentemente que faltan raciones?

Si No

vi. Distribucién de los alimentos
53. ¢ Cuenta con personal encargado de distribuir los alimentos?

Si No

54. ¢ Existe horario para la distribucion de los alimentos por tiempo de comida?

Si No

Si la respuesta es Sl, ¢ Cuales son los horarios?

Tiempo de comida Horario
Desayuno
Refaccion
Almuerzo
Refaccion

Cena

Vii. Sanidad de los alimentos
e Mobiliario y equipo
55. ¢ Existe un area de lavado para utensilios de limpieza?
Si No

En donde se encuentra ubicado:

56. ¢Cada cuanto tiempo se retira la basura del Servicio de Alimentacion?

57. ¢Han existido plagas dentro del Servicio de Alimentacién?
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Si No

58. ¢Qué tipo de plagas han existido dentro del Servicio de Alimentacién?

59. ¢Se lleva algun procedimiento para evitar las plagas?
Si No

Si la respuesta fue Si, cual es y cada cuanto tiempo lo realizan:

e Higiene del Personal

60. ¢Existe algin documento que norme los aspectos de higiene y presentacién que debe cumplir el
Servicio de Alimentacién

Si No

61. ¢Existe un encargado que supervise al personal?
Si No

Si la respuesta es Sl, ¢ Quién es el encargado?
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Parte observacional del diagnoéstico
Instrucciones: Se debera observar detenidamente lo que se pide en la columna denominada
“Area” y posteriormente se deberan describir las condiciones en las que se encuentre y las
recomendaciones de cada area.

1. ¢El Servicio de Alimentacién cuenta con los siguientes espacios?

Areas Si No Observaciones

Almacenamiento
de alimentos

Preparacion de
alimentos

Coccion

Distribucion de
alimentos

Limpieza de
vajillas y
utensilios

Aseoy
disposicion de
basura

Fuente: adaptado de Planificacion del funcionamiento del Servicio de Alimentacion del Hospital de
Jutiapa "Ernestina Garcia Vda. De Recinos", Esquivel M, 2015 (6)
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2. Condiciones de areas del servicio de alimentacion.

Area Bueno Regular Malo Observaciones

Paredes

Pisos

Ventilaciéon

Techos

Desagues

Barios

Fuente: adaptado de Planificacion del funcionamiento del Servicio de Alimentacion del Hospital de
Jutiapa "Ernestina Garcia Vda. De Recinos", Esquivel M, 2015 (6)
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3. Condiciones del equipo y utensilios del servicio de alimentacién

Equipo / Utensilio Cantidad | Funcionales Observaciones

Refrigeradora

Freidora

Horno

Estufa

Marmitas

Congelador

Balanza

Cucharones

Cucharas medidoras

Mesas de acero inoxidable

Estantes

Repisas

Sillas

Carros de trasporte de
alimentos

Procesadores

Licuadora
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Batidora

Moledora de carne

Sartén

Lavatrastos

Bandejas

Cuchillos

Paletas

Otros:

Fuente: adaptado de Planificacion del funcionamiento del Servicio de Alimentacion del Hospital de
Jutiapa "Ernestina Garcia Vda. De Recinos", Esquivel M, 2015 (6)
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4. (El personal cumple con las normas de higiene?
Normas Si No

Observaciones

Cabello corto

Uso de
redecilla

Uso de
gabacha o
delantal

Utilizan
accesorios

Ufas cortas,
limpias y sin
esmalte
Lavado
correcto de
manos

Fuente: adaptado de Planificacion del funcionamiento del Servicio de Alimentacion del Hospital de Jutiapa "Ernestina Garcia

Vda. De Recinos", Esquivel M, 2015 (6)
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V. EVALUACION DE VALOR NUTRITIVO DE MENU

a. Ciclo de menu utilizado dentro del Servicio de Alimentacion

7 _
[
. - 7} Mﬁ—w.é\ Y rY
= 3 P e
DIETA LIBRE
Semana 1
- '
- Desayuno Almuerzo 1 Cena |
- Huevos revueltos con - Enrolladas de pollo con rabano y | - Séndwiches de jamén cen
tomate y cebolla salsa de tomate aderezo (pan francés)
Lunes "l;wde - Fresco de Jamaica - Sopa de verduras
- masa -P - Incaparina
- Queso fresco S
- Aoz con leche |
- Huevos estrellados - Pescade empanizade - Empanadas de queso cen
- Frijoles - Ensalada de pepino y zanahoria | saisa de tomate
Martes | - Platano - Arroz - Ensalada de coditos cen
- Queso fresco - Fresco de tamarindo mayonesa, apio y chile
L3 - Mosh con leche descremada | - 1 banano pequefio pimiento
- Fresco de avena 2
- Panqueques con miel - Pollo guisado - Paches de papa 5
- Atol de corazén de trigo - Papas - Pan by
Miércoles | - Meldn - Tortillas - Té o café
- Ensalada de remolacha
- Fresco de horchata
- Comflakes con leche - Carne asada
| - Banano - Arroz
l Jueves | - Incaparina - Tortilla ‘.
[ - Ensalada rusa 4
i} - Fresco de Jamaica i)
| | - Papaya oo
- Huevos estrellados con | - Chao mein £
salsa de tomate - Pan ¢
Viernes | - Frijoles - Fresco de tamarindo - i S C
l - Plétano - Melén TE
| - Tamal ? B
- Queso fresco g
- Atol de maicena #
} i 2
L 5
4 - . »" ﬁ
” o N
O N
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-Avena - Tortitas de carne moiida - Chuchitos
- Banano - Fideos - Gelatina
- Incaparina « Gllicoy - Fresco de avena
- Tortillas
| - 1 vaso de fresco de horchata
- Platanos fritos - Hilachas con papa - Pan con huevo revuelto,
- Frijoles - Arroz tomate y cebolla
- Tamal de masa - Guisquil - Atol de corazén de trigo
- Queso fresco - Fresco de horchata
- Arroz con leche - Papaya
Semana 2
[ Desayuno Almuerzo Cena
| - Huevos revueltos con |- Milanesa de res - Sandwiches de jamén con
5 | tomatz y cebolla - Puré de papa aderezo
| Lunes |- Frijoles - verduras salteadas - Sopa de verduras
; ‘ - Tamal de masa - Fresco de Jamaica - Incaparina
[ - Queso fresco - Sandia
{ | - Arroz con leche S (S \
—t Huevos estrellados I Chilaquiles - Empanadas de queso con
| - Frijoles - Fideos salsa de tomate
| - Platano - Tortillas - Ensalada de coditos con
Martes i - Queso fresco - Fresco de tamarindo mayonesa, apic y chile
; - Mosh con leche descremada | - Melon

—

l — —_—
i - Panqueques con miel
‘ - Atol de corazon de trigo

ST ———
- Chile relleno

pimiento
- Fresco de avena

- Paches de papa

- Aoz - Pan
| Miércoles | - Melén - Tortillas \| -Té 0 café
‘ | - Fresco de avena
| ‘ - Papaya
- | - Cornflakes con leche - Salpicon - Huevos revueltos con
f | - Banano - Ensalada de coditos con | salchicha
| Jueves | -Incaparina mayonesa, apio y chile pimiento - Frijoles
| f - Ensalada de pepino y zanahoria | - Tamal de masa
! - Tortillas - Queso fresco
| - Fresco de horchata - Ine




- Huevos estrellados con [ - Chop Suey de pollo - Rellenitos de queso

salsa de tomate - Arroz - Frijol

- Frijoles - Tortillas - Atol de maicena

- Platano - Fresco de Jamaica

- Tamal - Sandia

- Queso fresco

- Atol de maicena

- Avena - Fideos a la Bolofiesa - Chuchitos

Sébado | - 2 panes dulces - Tortillas - Gelatina
- Incaparina - Ensalada rusa - Fresco de avena
- - Papaya - Fresco de tamarindo
- Platanos fritos - Pollo guisado - Pan con huevo revuelto,
- Frijoles - Papas tomate y cebolla
Domingo | - Tamal de masa - Tortillas - Atol de corazé6n de trigo
L - Queso fresco - Ensalada de remolacha

- Arroz con leche - Fresco de horchata
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b. Evaluacién de valor Nutritivo por preparacién de dieta servida en servicio de alimentacion.

Nombre de la preparacion: Tiempo de comida:
Fecha: Dia: Tipo de Preparacion:

Instrucciones: Anotar en el cuadro el peso de cada ingrediente (crudo), dependiendo de cada preparacion.

, Numero de medida | PeSO | pnorgia | CHON | CHO | COOH
Ingrediente casera o numero de directo (Kcal) (gr) (gr) (gr)
unidades (gn) 9 9 g

TOTAL
Fuente: adaptado, Lépez Y. Valor Nutritivo y aceptabilidad de la dieta servida en internado “Nim Ja” del Municipio de Santa Maria Chiquimula. Tesis de grado. URL. 2017. (33)
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c. Valor nutritivo por menu de dieta servida en el servicio de alimentacion

Tiempo de comida: Fecha: Dia:

Instrucciones: Anotar en el cuadro el peso directo de cada una de las preparaciones y los datos de cada una de las preparaciones por tiempo de
comida.

Peso directo
: . Energia CHON CHO | COOH
Preparaciones del menu (ar)
(Kcal) (gr) (gr) (9r)
TOTAL
NO. De porciones
Peso por porcién
Informacién nutricional por porcion

Fuente: adaptado, Lopez Y. Valor Nutritivo y aceptabilidad la dieta servida en internado “Nim Ja” del Municipio de Santa Maria Chiquimula. Tesis de grado. URL. 2017.(33)
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d. Valor nutritivo diario de dieta servida en el servicio de alimentacion.

Fecha: Dia:

Instrucciones: Anotar en el cuadro la informacién nutricional de cada tiempo de comida.

Tiempo de comida Energia CHON CHO COOH
(Kcal)
Desayuno
Almuerzo
Cena
TOTAL

Fuente: adaptado, Lépez Y. Valor Nutritivo y aceptabilidad la dieta servida en internado “Nim Ja” del Municipio de Santa Maria Chiquimula. Tesis de grado. URL. 2017.(33)
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Instructivo para el llenado del Anexo 4

Instrumento para la determinacion del funcionamiento actual del servicio de

alimentacion.

El instrumento consta de 2 partes, la primera por medio de entrevista al administrador

del Hospital, economa y nutricionistas del servicio de alimentacion y la segunda por

medio de observacion directa.

INFORMACION GENERAL: Dentro de esta seccién se encuentran 8 preguntas,

gue deberan ser contestadas por el administrador del Hospital de la Familia.
INFORMACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION (Entrevista)

Recursos humanos: En esta seccibn se entrevistard a la persona que se
encuentre a cargo del servicio de alimentacion, la cual consiste en preguntas

abiertas.

. Recursos financieros: Esta seccion se entrevistara al encargado del servicio de

alimentacion consta de preguntas referentes al presupuesto destinado para los

alimentos.

Oferta y demanda: Esta seccién se entrevistard al encargado del servicio de
alimentacion, seran preguntas relacionadas a la cantidad de pacientes y personal

gue se les brinda alimentacion, tiempos de comida y horarios.
SISTEMAS ADMINISTRATIVOS DE SERVICIO DE ALIMENTACION

Planificacién de menu: En este apartado se realizaran preguntas relacionadas a
este sistema administrativo, se realizara con encargado del servicio de
alimentacion, se le leera cada una de las preguntas de forma clara y se escribiran

las respuestas obtenidas.

130



. Compra de alimentos: En este apartado se realizardn preguntas relacionadas a
la compra de los alimentos, se realizar& con encargado del servicio de
alimentacion, se le leera cada una de las preguntas de forma clara y se escribiran

las respuestas obtenidas.

. Recepcion y almacenamiento de alimentos: En este apartado se realizaran
preguntas relacionadas a la forma de como es la recepcién de los alimentos y como
estos son almacenados, se realizara con encargado del servicio de alimentacion,
se le leera cada una de las preguntas de forma clara y se escribirdn las respuestas

obtenidas.

. Solicitud de dietas: En este apartado se realizaran preguntas relacionadas a la
manera en que son solicitadas las dietas para los pacientes y quien es la persona
encargada de recibirlas, se le leera cada una de las preguntas de forma clara y se

escribiran las respuestas obtenidas.

Preparaciéon de alimentos: En este apartado se realizaran preguntas sobre como
se preparan los alimentos y encargado de supervisar el proceso, se realizara con
encargado del servicio de alimentacién, se le leerd cada una de las preguntas de

forma clara y se escribiran las respuestas obtenidas.

Distribucion de alimentos: En este apartado se realizaran preguntas relacionadas
a la forma en como son distribuidos los alimentos, personal encargado, horarios
se realizara con encargado de servicio de alimentacion, se le leer4 cada una de las

preguntas de forma clara y se escribiran las respuestas obtenidas.

. Higiene del personal: Apartado donde se debera de preguntar sobre normas de

higiene con las que cuenta el personal del servicio de alimentacion.
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INFORMACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION POR MEDIO DE
OBSERVACION DIRECTA

Recurso fisico: Apartado donde la encargada de la investigacion deberé de observar

las condiciones y como se encuentran las areas de trabajo dentro de la cocina.

Sanidad de los alimentos: Apartado destinado a observar sobre las condiciones del
mobiliario y equipo que se utilizan para la preparaciéon de alimentos y el recurso

humano.

Normas de higiene y cumplimiento de uniforme por parte del personal del
servicio de alimentacion: Apartado destinado a observar si el personal cumple con

las normas de higiene y la vestimenta completa del uniforme.

IV. EVALUACION DE VALOR NUTRITIVO DE MENU

a. Evaluacién de valor Nutritivo por preparacion de dieta servida en servicio de
alimentacion.
Como primera parte de la seccion 4, se debera de anotar el nombre de la preparacion,
tiempo de comida que se estara evaluando (desayuno, refaccion de la mafiana,
almuerzo, refaccion de la tarde o cena), fecha, dia en que se esta evaluando y tipo de
preparacion (plato fuerte, ensalada, bebida, postre).
En la primera columna se debera anotar el ingrediente que se utilizara, seguidamente
de la cantidad de unidades o medidas que se usaran y pesar el ingrediente por medio
de pesa digital, para determinar los gramos.
En las demas columnas se debera de establecer la energia y los gramos de
macronutrientes de cada preparacion, para poder identificar el valor nutricional se
utilizara la Tabla de Composicion de Alimentos de Centro América, en donde se
encuentra informacion nutricional de cada alimento por cada 100 gramos. Se
determinara el valor nutricional que aportan las preparaciones por medio de una regla
de 3.
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En la dltima fila se encuentra el espacio del total, en el cual se debera de realizar una
suma de energia y macronutrientes para conocer el aporte nutricional por preparacion.
b. Valor nutritivo por menu de dieta servida en el servicio de alimentacion

En la primera columna se debe anotar el nombre de la preparacion y en las siguientes
casillas el total de energia y de macro y micronutrientes para finalmente conocer el
valor total por tiempo de comida.

Al conocer el peso total del menu, se podra realizar una operaciébn mateméatica en la
cual se dividira el peso total entre el nimero de porciones que se obtuvieron y asi
poder determinar el peso por porcion.

Por ultimo, se encuentra el instrumento donde se debe de colocar la energia y gramos
de macronutrientes que se determinaron por cada tiempo de comida de todo el dia.

c. Valor nutritivo diario de dieta servida en el servicio de alimentacion.

En la primera columna se debera de anotar la cantidad de energia que aporta cada
tiempo de comida del dia evaluado, seguido de la cantidad de macronutrientes. Al
finalizar se realizara una sumatoria de las columnas y se podra determinar el valor

nutricional diario que se le brinda a los pacientes del hospital
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® Universidad
Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

17.5. Anexo 5: Instrumento para caracterizacion de poblacion.

Caracterizacion de Pacientes
Hospital Nacional de Coatepeque

Fecha:

Instrucciones: El presente instrumento tiene como objetivo recolectar datos necesarios para
la caracterizacion de los comensales, la cual contribuira en la realizacién del estudio de tesis
“Sistema de Planificacién de Menu para el servicio de alimentacién del Hospital Nacional “Juan

José Ortega”, Municipio de Coatepeque, Quetzaltenango”.

Nombre: Sexo:
Edad: Servicio: Dias de estancia:
Datos Antropométricos Estado Nutricional segun
Peso (Kg) IMC
Talla (Mts) Bajo peso
Altura de rodilla (cms) Normal
Circunferencia media del brazo (cms) Sobrepeso
Circunferencia de pantorrilla (cms) Obesidad Grado |
IMC (kg/m?) Obesidad Grado |l

Diagndstico Médico
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Instructivo para el llenado del Anexo 5
(Pacientes adultos o adolescentes)

El instrumento serd llenado por la encargada de la investigacion, por lo cual se debe
explicar claramente el objetivo de realizar la caracterizacion de los comensales para la
recoleccion de informacion fundamental para llevar a cabo la investigacion.
Primero se le pedira al paciente que brinde un nombre y un apellido, edad, se anotara
el sexo, nivel de escolaridad y cuantos dias lleva hospitalizado.
En la seccion de evaluacion antropométrica, la encargada de la investigacion tomaréa
medidas antropométricas a los pacientes y se anotara el resultado de cada medida en
el espacio correspondiente, como también se determinara el estado nutricional de los

mismos. También se debera de anotar el diagnéstico médico que presente el paciente.
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A\ Universidad
Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

Anexo 5: Instrumento para caracterizacion de poblacién

Caracterizacion de pacientes
Sala de pediatria Hospital Nacional de Coatepeque

Fecha:

Instrucciones: El presente instrumento tiene como objetivo recolectar datos necesarios para
la caracterizacion de los nifios que se encuentran dentro de la sala de pediatria del hospital,
la cual contribuira en la realizacion del estudio de tesis “Sistema de Planificacion de Menu para
el Hospital Nacional “Juan José Ortega”, Municipio de Coatepeque, Quetzaltenango”.

Nombre del Nifio (a):

Tiempo de Estancia:

l. Informacién General

Sexo del Nifio (a) Estado Nutricional
Fecha de Nacimiento
Edad

Peso

Longitud/Talla
PIT
P/E
T/IE/L/IE
IMC/E

Diagnostico Médico:

Instructivo para el llenado del Anexo 5
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(Niflos y nifias de sala de pediatria)

El instrumento sera llenado por la encargada de la investigacion, con acompafiamiento
de personal de enfermeria de la sala de pediatria.

En la primera parte del instrumento se debera de anotar un nombre y un apellido del
nifio(a) y el tiempo que lleva internado dentro del hospital.

La primera seccidn es de informacion general, por lo cual la encargada de la
investigacion tendra que evaluar antropométricamente al menor y anotar los datos
donde corresponda y determinar el estado nutricional, como también se debera anotar

el diagndéstico médico del nifio o nifia.
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17.6. Anexo 6: Evaluacion de cumplimiento de ciclo de menu

Cumplimiento de seguimiento de ciclos de menu
Instrucciones: En los espacios correspondientes se debera de anotar el dia de la semana y tiempo de comida que se esté
evaluando y observar si el personal cumple con los criterios que se solicitan dentro del instrumento.
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Fuente: Elaboracion propia, protocolo de investigacién, 2020
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Instructivo para el llenado del Anexo 6

El instrumento serd llenado por el personal del servicio de alimentacién para
posteriormente, verificar si el ciclo de menu propuesto es funcional y factible dentro del
servicio.

Primero se les leerén las instrucciones del instrumento de validacién, dejando tiempo
para resolver dudas sobre la comprensién del llenado. Se presenta dentro de la boleta
4 preguntas de las cuales deberan responder con una X si la respuesta es Sl o NO, en
dado caso las respuestas sean negativas deberan anotar la razén del porque no lo
considera afirmativo.

En el segundo instrumento se debera anotar que dia se evaluara, tiempo de comida y
preparaciones elaboradas, también se debera de anotar con un Sl o NO si el personal
del servicio cumple de los criterios que se mencionan dentro del instrumento y por

ultimo se anotaran las observaciones.
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17.7. Anexo 7: Evaluacion de aceptabilidad de preparaciones

2\ Universidad
Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

Boleta de evaluacion de preparaciones de ciclo de menu

Nombre: Servicio: Fecha:

Tiempo de comida:

Instrucciones: A continuacion, se le presentan una serie de preguntas en las cuales tendra
que marcar con una X la respuesta que usted considere correcta.

1. ¢Le pareci6 agradable la apariencia de los alimentos?

SI NO

Sl la respuesta es No, por favor mencione la razén

2. ¢Le parece agradable el sabor de los alimentos que se le sirvieron?

Sl NO

Sl la respuesta es No, por favor mencione la razén

3. ¢Le parece que la cantidad de alimentos que se le sirvid es suficiente?

Sl NO

Sl la respuesta es No, por favor mencione la razén

4. iEl sabor de la bebida (atol o fresco) es agradable?

Sl NO

Sl la respuesta es No, por favor mencione la razén

5. ¢Le parece adecuado el tamafio de la bebida? (atol, fresco, té)

Sl NO
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Sl la respuesta es No, por favor mencione la razén

6. ¢Le parecié adecuada la temperatura de los alimentos?

Sl NO

Sl la respuesta es No, por favor mencione la razén

7. ¢Legustd el aromade los alimentos que se le sirvieron?

Sl NO

Sl la respuesta es No, por favor mencione la razén

8. ¢Le parecio bien el trato del personal que le sirvi6 los alimentos?

Sl NO

Sl la respuesta es No, por favor mencione la razén

9. ¢Se encuentra satisfecho con los alimentos que se le sirven?

Sl NO

Sl la respuesta es No, por favor mencione la razén

Comentarios respecto a la alimentacion:

MUCHAS GRACIAS
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17.8. Anexo 8: Hoja de calculo de macronutrientes y distribucion de alimentos.

Keal

Gramos

g/Kg/dia

CHO

0

CHON

0

oo o|lsR

0

Incaparina

Keal

Leche

Verduras

Frutas

Cereales

Carnes

Grasas

Aziicar

oo ooo oo o

oo oo o

oOoOocoooo oo o

oo ooo oo o

oo oooo oo o

Fuente: elaboracion propia, protocolo de investigacion 2020.
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17.9. Anexo 9: Lista de Intercambio de Alimentos.

Lista de Intercambio de Alimento

# | Nombre Energia Proteina Carbohidratos Grasa
(Kcal) (gramos) (gramos) (gramos)
1 | Incaparina 70 7 11 0
2 Leche 135 7 11 7
3 | Vegetales 30 0 7 0
4 Frutas 40 0 10 0
5| Cereales 75 3 16 0
6 Carnes 65 7 0 4
7 Grasas 45 0 0 5
8 | Azlcares 20 0 5 0

Fuente: Departamento de Nutricién y Dietética del Hospital Nacional de Coatepeque. (33)

LISTA # 1 — INCAPARINA

Alimento

Cantidad

Incaparina

1 ¥ cucharada

Leche descremada

1 vaso mediano

Leche descremada en polvo

2 cdas/ vaso mediano

Yogurt natural bajo en grasa

1taza

LISTA #2 - LECHE

Alimento

Cantidad

Leche entera

1 vaso mediano

Leche entera en polvo

2 cdas/ vaso mediano

Yogurt

15 taza

LISTA # 3 - VEGETALES

Alimento Cantidad
Alcachofa 1% alcachofa
Esparragos 5-7

Repollo de brucelas

% taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Ejotes

% taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Remolacha

% taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Brocoli

% taza (cocidas)
1 taza (crudo)
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Germinado de frijol

% taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Repollo ¥ taza (cocidas)
1 taza (crudo)
Zanahoria % taza (cocidas)
1 taza (crudo)
Tomate crudo 1 grande
Tomate frito Y2 taza
Pimiento verde 1 grande
Puerros 2 medianos
Cebollas % taza (cocidas)

1 taza (crudo)




Arveja china

% taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Espinaca % taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Glicoy Y taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Zuchini % taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Pacaya % taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Pepino Y taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Endivias

Escarola

Lechuga

LIBRES

Setas

Rabanos

Berros

LISTA # 4 — FRUTAS
Alimento Cantidad
Banano 1 unidad (mediano)

Ciruela fresca

1 unidad

Durazno maduro 1 unidad
Fresas 13 unidades
Granadilla 1 unidad
Jocote 3 unidades
Jocote de marafion 1 unidad
Limén 4 unidades
Mandarina 1 unidad (grande)
Mango maduro % unidad
Manzana % unidad
Melén Y, unidad
Naranja (jugo) Y% vaso
Papaya 1 rodaja
Pera % unidad (grande)
Pifia 1 rodaja
Sandia 1 rodaja
Zapote Y unidad
Moras Y1 taza
Uvas 15 pequefas
Cerezas 12 unidades
Anona 1/3 unidad
Guayaba 1 mediana
Mango verde 1 unidad
Nispero 6 unidades
Toronja % mediana
LISTA #5— CEREALES
Alimento Cantidad
Arroz cocido Y% taza
Atol de cereales Y% taza
Avena 3 cdas
Camote 1/3 taza
Cereales de desayuno | % taza
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Frijol cocido 2 cucharadas
Ichintal 1 rodaja
Platano maduro Y unidad

Yuca Yataza

Pasta cocida 14 taza

Judias, lentejas, | ¥ taza (cocidas)

garbanzos, habas

Elote Y taza
Alverjas ¥ taza
Papa (mediana) 2 unidades
Puré de papa 1 taza
Bagel % unidad
Crotones 1taza

Pan de hot dog o | % unidad
hamburguesas

Pan pita % rodaja (2 unidad)
Tortilla 1 unidad
Pan francés 1 unidad
Pan blanco 1 rodaja
Pan integral 1 rodaja
Panqueques 1 unidad
Poporopos de maiz sin | 3 tazas

grasay sin sal

Pretzels

2 unidades (pequefas)

Galletas saladas 6 unidades

Galletas dulces 4 unidades
LISTA # 6 — CARNES

Alimento Cantidad

Carne de res, cerdo,

1 onza (1 pedazo

cordero, aves, | normal = 4 onzas)
pescado

Visceras 1 onza

Jamoén 1 rodaja
Embutidos 1 unidad
Cangrejo, langostas, | 2 onzas
camarones

Ostras 6 medianas
Atln en agua Y4 taza

Anchoas 1 onza

Sardinas 2 medianas
Queso cottage Yataza
Parmesano 2 cdas
Mozarella 1 onza (1 rodaja)
Queso crema 1 cda

Queso duro 1 cda

Queso fresco 2 cdas

Queso Kraft 1 rodaja
Requeson 2 cdas

Huevo de gallina 1 unidad




LISTA # 7 - GRASAS

Alimento

Cantidad

Aceite (maiz, algodén,
girasol, soya, canola,

1 cucharadita

oliva, mani)

Margarina 1 cucharadita
Mantequilla 1 cucharadita
Aguacate % unidad
Chicharrones % onza (1 cucharada)
Mayonesa 1 cucharadita

Mayonesa (fat free)

1 cucharada

Aderezo para | 1 cucharada
ensalada

Aderezo tipo | 2 cucharadas
mayonesa

Crema rala 2 cucharadas
Crema espesa 1 cucharada
Aceitunas verdes 10 medianas
Aceitunas negras 5 grandes
Almendras 6 enteras
Nueces 4 mitades
Manias 8 unidades
Pistachos 20 pequerios
Semilla de marafién 1 cucharada
Tocino 15 tira

Coco rallado 2 cucharadas

LISTA # 8 — AZUCARES

Alimento

Cantidad

Azucar

1 cucharadita

Gelatina preparada

2 cucharadas

Jalea o mermelada

1 cucharadita

Miel de abejas

1 cucharadita

Fuente: Departamento de Nutricién y Dietética del Hospital

Nacional de Coatepeque. (33)
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17.10. Anexo 10: Croquis del Servicio de Alimentacion

CROQUIS SERVICIO DE

ALIMENTACION

Hospital Nacional "Juan José Ortega"

Cuarto
Frio

2m

341m

PATIO

~

ALMACENAMIENTO
Sm

DE ALIMENTOS

BODEGA

wy
viny4 30
VI INVISI

3m

I ALMACEN |

3.38 m

—

SANITARIO - DUCHA

I AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS I I [- - l I
—_—
339m [ AREA DE LAVADO DE ALIMENTOS ]
242m
g B
Ele :
3 3 216m g
g p— : (|3 :
g £OCCION § g ; =
[ § ”
3.60m 360m -]
oo . 2 i
Coccdn Z g
& ] {3
216m 8 ‘
. 8
<
5 :
38g - 8 0
8 o |—
i : :
2 & 0
e
;
E
3
5
490 m
[ AREA DE DISTRIBUGION DE ALIMENTOS I [ conee RYSTIVBERATRH |
<
wd
[ COMEDOR DE PERSONAL l ﬁg E
o
z

Elaborado por: Lourdes Rodriguez - Tesis URL - Nutricion 2020

146




17.11. Anexo 11: Ro

| de turnos

—
Fol d ol ybic 2020,
HOSPITAL NACIONAL DISTRIBUCION DE TURNOS MENSUALE
DE COATEPEQUE

Dlowy €S 1) NZutdol M IV 15 1L / [V ] I} | A '; s [/, /l‘/f;LV LLN il [_ZJ
A : = f1 2 \3 4 5) 617 };4’9 ﬂfm T ﬁ)z[ﬁslﬁ 1}5 1:3 17]18 19{20 21[22/23/24] 25 26] 27128 26 30«3 |
-%J jL‘W D/ A [ l’, [ ] / L 1 _'YV ')_/__ / ; / / bb— | ==

Sk - f : /]

uto:ﬁuﬁw : ///§ ;’L:,A ;/ / J LQ, ,f. ;4’.‘{-//' f ,/,5—7/. : "/ |
[Luf\-bd W ': f /]//y - | AL‘ t A= J ‘t.'g/_ (. } t,-b,- | ‘/‘7 4 1

© usm. M.wwtsl : 8//7 F. NN ENRA i L /

pA 0‘,.-‘1\,m ( | }. ,' ' [ ;

i oy . /7//7 L[ Li’f [ - / ;Z\é, L 1 - xl 4 Z AR
(ALupq A Paiam | “’ Hrt7t - A

26bia Moulén 20 | ILIVIVIV v

'(‘Z,a@wfum 45//fVL/Vl/V\/I/ZZ/ ’L'/‘/‘/l/;I/L

( PR LY JA \D de ‘ ‘ T

q‘ma 7o 777 L1 [ay 1z

o‘v | —_— Rerid ,‘ |

d(/)'l( L/ﬂ/ aw //f | '/ / 1; ",5 1 %;Z

fornsieln E P 15/ L1 avAm WVAVA

artot i agss — !
mo«v\{,nwmm 7t L ), fog 1L Z, |

Bhooa Lial A3 177 | s T ;

‘16)&“4 ,/()(L - v - 6 o o {

coifln Lerz 17/ 77 i o L ’ LL |
/7;/”1 :.,/‘/Zc /é/// b6 _)L,_‘, NS )‘J))C,bssf’

| |

147



17.12. Anexo 12: Boleta de solicitud de dietas
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17.13. Anexo 13: Listado de preparaciones para evaluacion nutritiva.

Fuente: elaboracién propia trabajo de campo.

149

- Peso de Energia COOH
Preparacion porcion (gr) Kca?l CHON (gr) CHO (gr) @)
DIA 1
Cereal Corn Flakes 95 199 7 41.37 2
Incaparina 250 123 3.88 26.62 0.37
Banano 128 113.92 1.39 29.23 0.42
Carne asada 141 335 27 0.44 24
Arroz frito 48 216.8 3.17 38.08 5.27
Tamalito 35 47.25 1.1 10.04 0.44
Fresco de avena 250 108 2.36 23 0.96
Huevo en torta 46 68 6 0.35 5
Incaparina 250 123 3.88 26.62 0.37
Queso 12 21 2.92 0 0.84
Preparacién D oprifg nd(z ) Er&irglla CHON (gr) CHO (gr) C(?J?)H
DIA 2
Huevo duro 46 68 5.78 0 4.57
Corazon de trigo 250 161.76 3.8 35.71 0.31
Frijol colado 27 136.61 6.12 16.63 5.48
Pan francés 23 71.53 2.16 13.45 1
Pollo dorado 113 283 23.57 0.34 20.45
Arroz frito 48 216.8 3.17 38.08 5.27
Tamalito 35 47.25 1.1 10.04 0.44
Fresco de sandia 250 99 0.91 25 0.22
Sandwich de jamén 73 171.63 5.78 27.26 4.33
Incaparina 250 123 3.88 26.62 0.37
Queso 12 21 2.92 0 0.84
Fuente: elaboracion propia trabajo de campo
Cantidad de energia y macronutrientes de dias evaluados
DIA 1 DIA 2
Tiempode | Energia | oo\ | oo | cooH Energia | ~on | cHO | cooH
comida (Kcal) (Kcal)
Desayuno 436 12 97 2 438 18 66 11
Almuerzo 707 34 72 31 646 29 73 26
Cena 211 13 27 6 315 13 54 6
TOTAL 1,354.00 | 59.00 | 196.00 | 39.00 1,399.00 | 60.00 | 193.00 | 43.00
Fuente: elaboracion propia trabajo de campo
Cantidad de energia y macronutriente de dias evaluados
Energia (Kcal) CHON CHO COOH
Dia 1 1,354.00 59.00 196.00 39.00
Dia 2 1,399.00 60.00 193.00 43.00
TOTAL 2,753.00 119.00 389.00 82.00
PROMEDIO 1376 Kcal 59 gr 194 gr 41 gr




17.14. Anexo 14: Propuesta de Sistema de Planificacion de Menu

NC

HESPITAL NACIONAL COATEPE G2

Propuesta de Sistema de Planificacion de
Meni para el Servicio de Alimentacion
del Hospital Nacional de Coatepeque,

Quetzaltenango.

Elaborado por:
Lourdes Fabiola Rodriguez de Le

Asesorado por:
Mgtr. Sonia Liseth Barrios de Le

_Licdd) Alejandra del Carmen Solano

“
N D
Y - -
\ - ot »
N A cda. Maria Hemmerli
/-“\_ N -
S SOV,
D Lo e
g 1‘.\‘ -'..
» e »
\ ! ]
4
l' N\ . ~
/ G -
o

.



NC

HGSPITAL NACIONAL COATEPEQRE

Propuesta de Sistema de Planificacion de
Mend para el Servicio de Alimentacion

del Hospital Nacional de Coatepeque,
Quetzaltenango.

Elaborado por:
Lourdes Fabiola Rodriguez de Leé

Asesorado por:
Mgtr. Sonia Liseth Barrios de Ledn

Revisado por:

-h
- e
g 5 .'.‘:“.‘ _— M Ve "
N : Reneé Hemmerling
T B « aria

Licdd. Alejandra del Carmen Solano

f s & -
-"'. N
3 -
.
] r - » .
(] <5 . -
. ~ .
' - » »
g — - <
vy Iy v -
»
5
o




INDICE

I INTRODUCCION ...ttt 1
[l OBJIETIVOS .o e e e e e e et e e e eeaas 2
2.1, ODBJEtIVO GENEIAL.......uuiiiiiiiiiiiiiieiiiie e 2
2.2, ODjetiVOS €SPECITICOS .....coii ittt 2
1. SISTEMA DE PLANIFICACION DE MENU .......oooooviiiiieeieeece e 4
IV. BASES TECNICAS PARA LA PLANIFICACION DE MENU........cccccueurnnne. 8
4.1. Requerimientos ENErgetiCOS ........couuuuiiiiieeeeeeeeeiie e e e e e e 8
4.2 DistribuCion de NUIMENTES ...t 9
4.3. Lista de intercambio de alimentos ...........ccuuiiiiiiiiiiiiiiiiee e 9
4.4. Distribucion de porciones de alimentos por lista de intercambio ................. 12
4.5, PaAtron d€ MENU .....uuiiiiiiiiie et e e e e 12
V. DESARROLLO DE PLANIFICACION DE MENU..........ccocoveueieeieeeeieieeeeenes 15
VI.  CATALOGO DE RECETAS ....ooiiiiieieitienesieieie e 92
VII. LISTA DE INGREDIENTES. ...t 172
VIl COSTO DE MENU ...ttt 176
IX.  BIBLIOGRAFIA ... et 179



.  INTRODUCCION

El Hospital Nacional de Coatepeque, es un centro asistencial que brinda atencion médica,
terapéutica y nutricional a la poblacion que lo requiera, con el objetivo de brindar un
servicio de calidad que ayude a la recuperacion de los pacientes que se encuentren por

alguna patologia dentro del hospital.

El objetivo de esta propuesta de Sistema de Planificacion de Menu es brindar una
herramienta que funcione como guia de manera precisa, sencilla y rapida para el personal
que labora dentro del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque,
tomando en cuenta los procesos de planificacion, célculo y preparacién de alimentos que
se adecuen a las caracteristicas y necesidades nutricionales de los pacientes tanto nifios

como adultos.

Como parte de la propuesta se disefiaron ciclos de menu de 2 semanas de dieta libre,
hiposddica, blanda, diabética y pediatricas en base a procesos técnicos con el proposito
de satisfacer los requerimientos de los pacientes, para contribuir a mantener la salud de
los pacientes. También se incorporé a la propuesta un capitulo de preparaciones
nutritivas para la poblacién infantil de 6 meses a 11 meses de edad y preparaciones en

papilla para adultos.

Como parte del Sistema de Planificacién de Menu se estandarizaron las recetas de todas
las preparaciones propuestas dentro del ciclo de menu de dieta libre, se afadié el
catalogo de ingredientes con los que trabaja el Servicio de Alimentacion y como parte
final se calculd el costo mensual, por dia, por paciente y anual con el fin de determinar el

presupuesto aproximado para la elaboracion de las preparaciones propuestas.



.  OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

Brindar al Hospital Nacional de Coatepeque la propuesta de Sistema de Planificacion de

Menu.

2.2. Objetivos especificos

o Disefar una guia que describa cada uno de los procesos que conlleva la planificacion
de menu.

o Proporcionar mends que se adeclen a los requerimientos nutricionales de los
pacientes.

o Establecer ciclos de menu variados, equilibrados, inocuos y completos a los pacientes

gue se encuentren dentro del hospital.






1. SISTEMA DE PLANIFICACION DE MENU

3.1. Descripcién

Este sistema se encuentra estructurado por procesos o0 normas de un procedimiento que
lleva a la elaboracion de preparaciones con la finalidad de crear ciclos de menu
adecuados a la poblacién a la que se esta atendiendo. (1)

Se elaboro el ciclo de menu de dieta libre que consta de 2 semanas, de la cual se basa

el ciclo de menu para diabético, hiposodica, blanda y pediétrica.

3.2.  Objetivos
3.2.1. Objetivo general

Describir el Sistema de Planificacion de Menu ciclico de 2 semanas para el Servicio de

Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.

3.2.2. Objetivos especificos

o Proporcionar una alimentacion adecuada e inocua, segun los requerimientos
nutricionales de los pacientes del hospital.

o Especificar la cantidad de macronutrientes necesarios para cubrir los requerimientos
nutricionales de los pacientes.

o Elaborar un menu adecuado a los recursos con los que cuenta el Servicio de
Alimentacion del Hospital.

o Implementar material con recetas estandarizadas de cada una de las preparaciones
con las que cuenta el ciclo de menu de dieta libre.

o Desarrollar ciclos de menu de preparaciones nutritivas de papillas y purés adecuados
para nifios mayores de 6 meses a 1 afio de edad y adultos que se encuentren en

areas de encamamiento que requieran este tipo de alimentacion.

3.3. Responsables
o Nutricionistas del Departamento de Nutricion

o Jefa de cocina (economa)



3.4. Instrumentos

o Recomendaciones Diarias del Instituto de Nutricion de Centro América y Panama
(INCAP).

o Lista de Intercambio propia del Departamento de Nutricion del Hospital.

o Patrén de menu

o Ciclo de menu

o Recetas estandarizadas

o Preparaciones nutritivas

3.5. Normas generales del Sistema de Planificacion de Menu

1. Los ciclos de menu fueron propuestos por la estudiante de Licenciatura en Nutricion
en trabajo de campo de Tesis.

2. Los ciclos de menu fueron revisados y aprobados por el Departamento de Dietética y
Nutricién del Hospital Nacional de Coatepeque.

3. Los menus se planificaron en base a las necesidades y caracteristicas de los
pacientes que fueron evaluados durante la etapa de caracterizacion, tomando en
cuenta las Recomendaciones Dietéticas Diarias del Instituto de Nutricion de Centro
América y Panama (INCAP)

4. El ciclo de menu de dieta libre fue aprobado por el Departamento de Gerencia y
Direccion del Hospital.

3.6. Normas de procedimiento
1. Caracterizacion de la poblacién
o Sexo de los pacientes:

Esta caracteristica consté de cuantos hombres y mujeres se encontraban dentro de los
servicios de encamamiento de cirugia, medicina y pediatria del Hospital Nacional de
Coatepeque.

o Edad de los pacientes:

Esta caracteristica se utilizo para establecer el rango de requerimiento energético que se

trabajo para la elaboracion de los ciclos de menu.



o Habitos alimenticios:

Por medio de esta caracteristica se obtuvo una perspectiva de los alimentos que

regularmente consumen o que son del agrado de los pacientes.
o Influencias externas:

La disponibilidad de los alimentos para la elaboracién de los menuds es variada, ya que
se incluyeron 3 tipos de carne, verduras y frutas, entre otros alimentos que son de facil

acceso. (1)
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IV. BASES TECNICAS PARA LA PLANIFICACION DE
MENU

La planificacion de menu dentro de una institucion hospitalaria consiste en determinar las
preparaciones que se serviran en cada tiempo de comida, describiendo como se van a
preparar, en qué tiempo de comida se serviran y la cantidad. Los menus que se presentan
a continuacion fueron planificados de acuerdo a las caracteristicas y recursos con los que
cuenta el Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque,

Quetzaltenango. (1)

En esta propuesta se encuentran cada una de las recetas de las preparaciones
propuestas en el ciclo de menu de dieta libre, de igual manera se incorporaron
preparaciones nutritivas para nifios menores de 1 afio de edad y preparaciones para
adultos (papillas y pures), que contribuyan a la buena alimentacion y nutricion dentro del

centro asistencial.

4.1. Requerimientos energéticos

Para determinar el requerimiento energético para la elaboracién del ciclo de mend, se

tomaron en cuenta los rangos de edad de los pacientes que fueron caracterizados.

Tabla 1

Célculo de requerimientos de energia promedio para el menu de dieta libre para adultos
y menu pediatrico del Hospital Nacional de Coatepeque.

Edad (afios) | Kcal
Nifilos/as
8—12 | 1,400
Adultos (hombres y mujeres)
18-60y + \ 1,700

Fuente: Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP. Guatemala. 2012. (2)



4.2 Distribucién de nutrientes

La distribucién de los macronutrientes para el ciclo de menu de dieta libre se presenta en
la Tabla 2.

Tabla 2
Distribucion de contenido de macronutrientes para menu de dieta libre del Servicio de
Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

Dieta libre — 1,700 Kcal
Macronutrientes % Kcal Gramos
Proteinas 20% 340 85
Carbohidratos 50% 850 213

Grasas 30% 510 57
Total 100% 1,700 355 gr

Fuente: Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP. Guatemala. 2012. (2)

En cada uno de los capitulos de las dietas especiales y pediatrica se presentara la
distribucién correspondiente de macronutrientes utilizadas para cada tipo de dieta.

4.3. Listadeintercambio de alimentos
La Tabla 3, presenta la lista de intercambio utilizada para la realizacion de los calculos
para el ciclo de menu. Cabe mencionar que dentro del grupo de los cereales se afiadieron
los panqueques ya que no se encontraban dentro de la lista y estos son uno de los
alimentos que son servidos a los pacientes.

Tabla 3
Lista de Intercambio de Alimentos

# | Nombre Energia Proteina Carbohidratos Grasa
(Kcal) (gramos) (gramos) (gramos)
1 | Incaparina 70 7 11 0
2 Leche 135 7 11 7
3 | Vegetales 30 0 7 0
4 Frutas 40 0 10 0
5 | Cereales 75 3 16 0
6 Carnes 65 7 0 4
7 Grasas 45 0 0 5
8 | Azlcares 20 0 5 0

Fuente: Departamento de Nutricion de Hospital Nacional de Coatepeque. (3)



LISTA # 1 — INCAPARINA

LISTA #2 - LECHE

Alimento

Cantidad

Incaparina®

1 % cucharada (1 vaso de 250ml)

Leche descremada

1 vaso mediano

Leche descremada en polvo

2 cdas/ vaso mediano

Yogurt natural bajo en grasa

1 taza

Alimento

Cantidad

Leche entera

1 vaso mediano

Leche entera en polvo

2 cdas/ vaso mediano

Yogurt

¥ taza

LISTA # 3 - VEGETALES

Alimento

Cantidad

Alcachofa

14 alcachofa

Espéarragos

5-7

Repollo de brucelas

% taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Ejotes % taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Remolacha % taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Brocoli % taza (cocidas)

1 taza (crudo)

Germinado de frijol

Y% taza (cocidas)
1 taza (crudo)

Repollo % taza (cocidas)
1 taza (crudo)
Zanahoria % taza (cocidas)
1 taza (crudo)
Tomate crudo 1 grande
Tomate frito Y taza
Pimiento verde 1 grande
Puerros 2 medianos
Cebollas % taza (cocidas)
1 taza (crudo)
Arveja china Y% taza (cocidas)
1 taza (crudo)
Espinaca % taza (cocidas)
1 taza (crudo)
Glicoy % taza (cocidas)
1 taza (crudo)
Zuchini Y% taza (cocidas)
1 taza (crudo)
Pacaya % taza (cocidas)
1 taza (crudo)
Pepino % taza (cocidas)

1 taza (crudo)

Endivias

Escarola

Lechuga

Setas

LIBRES

Rabanos

Berros

LISTA # 4 — FRUTAS

Alimento Cantidad
Banano 1 unidad (mediano)
Ciruela fresca 1 unidad
Durazno maduro 1 unidad

Fresas 13 unidades
Granadilla 1 unidad

Jocote 3 unidades
Jocote de marafién 1 unidad

Limén 4 unidades
Mandarina 1 unidad (grande)
Mango maduro % unidad
Manzana % unidad

Meldn Y, unidad
Naranja (jugo) ¥ vaso

Papaya 1 rodaja

Pera % unidad (grande)
Pifia 1 rodaja

Sandia 1 rodaja

Zapote Y. unidad

Moras Y taza

Uvas 15 pequefias
Cerezas 12 unidades
Anona 1/3 unidad
Guayaba 1 mediana
Mango verde 1 unidad

Nispero 6 unidades
Toronja % mediana

10



LISTA #5 - CEREALES

Requeson 2 cdas

Huevo de gallina 1 unidad
LISTA # 7 — GRASAS

Alimento Cantidad

Aceite (maiz, algodédn,
girasol, soya, canola,
oliva, mani)

1 cucharadita

Margarina 1 cucharadita
Mantequilla 1 cucharadita
Aguacate ¥ unidad
Chicharrones % onza (1 cucharada)
Mayonesa 1 cucharadita

Mayonesa (fat free)

1 cucharada

Aderezo para ensalada

1 cucharada

Aderezo tipo mayonesa

2 cucharadas

Crema rala

2 cucharadas

Crema espesa

1 cucharada

Alimento Cantidad
Arroz cocido Y taza

Atol de cereales Y taza
Avena 3 cdas
Camote 1/3 taza
Cereales de desayuno | ¥ taza

Frijol cocido 2 cucharadas
Ichintal 1 rodaja
Platano maduro Y unidad
Yuca Y4 taza

Pasta cocida % taza
Judias, lentejas, | ¥ taza (cocidas)
garbanzos, habas

Elote Y taza
Alverjas ¥ taza

Papa (mediana) 2 unidades
Puré de papa % taza

Bagel % unidad
Crotones 1 taza

Pan de hot dog o | % unidad
hamburguesas

Pan pita % rodaja (2 unidad)
Tortilla 1 unidad

Pan francés 1 unidad

Pan blanco 1 rodaja

Pan integral 1 rodaja
Panqueques 1 unidad
Poporopos de maiz sin | 3 tazas

grasay sin sal

Aceitunas verdes 10 medianas
Aceitunas negras 5 grandes
Almendras 6 enteras
Nueces 4 mitades
Manias 8 unidades
Pistachos 20 pequefios
Semilla de marafién 1 cucharada
Tocino 1 tira

Coco rallado 2 cucharadas

Pretzels

2 unidades (pequefias)

LISTA # 8 - AZUCARES

Alimento

Cantidad

Azlcar

1 cucharadita

Gelatina preparada

2 cucharadas

Jalea o mermelada

1 cucharadita

Galletas saladas 6 unidades

Galletas dulces 4 unidades
LISTA # 6 — CARNES

Alimento Cantidad

Miel de abejas

1 cucharadita

Carne de res, cerdo,
cordero, aves, pescado

1 onza (1 pedazo
normal = 4 onzas)

Visceras

1 onza

Jamon 1 rodaja
Embutidos 1 unidad
Cangrejo, langostas, | 2 onzas
camarones

Ostras 6 medianas
Atun en agua Ystaza
Anchoas 1 onza
Sardinas 2 medianas
Queso cottage Y taza
Parmesano 2 cdas
Mozarella 1 onza (1 rodaja)
Queso crema 1 cda
Queso duro 1 cda
Queso fresco 2 cdas
Queso Kraft 1 rodaja

Fuente: Departamento de Nutricion de Hospital Nacional de

Coatepeque. (3)

11



4.4. Distribucion de porciones de alimentos por lista de intercambio

A continuacion, en la Tabla 4 se presentan las porciones de los grupos de alimentos,
contenido de calorias y nutrientes que aporta el ciclo de menu de dieta libre.
Tabla 4

Distribucidn de porciones por lista de intercambio de dieta libre del Servicio de
Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

No. Lista Porciones | Energia | CHON | CHO | COOH | D | A | C
(Keal) | (9) (9) (9)

1 | Incaparina 1 70 7 11 0 1

2 Leches 1 135 7 11 7 1

3 | Vegetales 2 60 0 14 0 2

4 Frutas 2 80 0 20 0 111

5 Cereales 8 600 24 128 0 3 3 2

6 Carnes 7 455 49 0 28 1 5 1

7 Grasas 4 180 0 0 20 112 |1

8 Azlcar 6 120 0 30 0 2 | 2|2
TOTAL 1700 87 214 55

I ADECUACIONIRRNN 100% | 102% [101% | 97%

Fuente: Departamento de Nutricion de Hospital Nacional de Coatepeque.

En cada uno de los capitulos de las dietas especiales y pediatrica se presentara la

distribucion de porciones por cada grupo de alimento utilizados en las dietas.

45. Patron de menu

A continuacion, en la Tabla 5 se presenta el nimero de porciones y preparaciones para
cada valor caldrico total de acuerdo a los grupos de alimentos establecidos que se deben

cumplir en cada tiempo de comida de la dieta libre.

12



Tabla 5

Patron de menu de 1,700 Kcal de dieta libre del Servicio de Alimentacion del Hospital
Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

Desayuno

Almuerzo

Cena

e 1 unidad de huevo / 2 cucharas
de queso

¢ 1 vaso de Incaparina (1 %2
cucharada) con 2 cucharadas
de leche y 2 cucharaditas de
azlcar

¢ 1 rodaja de sandia / 1 rodaja de
mel6n / 1 rodaja de papaya /1
unidad de banano

e Y, de platano / 2 cucharadas de
frijol / ¥ de taza de cereal / 1
panqueque

e 2 unidades de pan francés / 2
unidades de tortilla

¢ 1 cucharadita de aceite

5 onzas de carne

% taza de espagueti / %2 taza
coditos / %2 taza de arroz / 2
papas medianas / % taza de
pure de papa

1 taza de verduras/ hierbas

2 tortillas

1 vaso de fresco con 2
cucharaditas de azucar

1 rodaja de sandia / 1 rodaja de
meldn / 1 rodaja de papaya

2 cucharaditas de aceite

¢ 1 unidad de huevo / 2
cucharadas de queso / 1 onza
de carne

e Y, de platano / 2 cucharadas de
frijol / Y2 taza de arroz / ¥2 taza
de pasta

e 1 tortilla/ 1 pan francés

¢ 1 vaso de bebida con 2
cucharaditas de azucar

¢ 1 cucharadita de aceite

Fuente: Dardano C, Castellanos L. Manual para la Planificacién de Menus Institucionales, 2018.

En cada uno de los capitulos de las dietas especiales y pediatrica se presentaran los

patrones de menu utilizados en cada una de las dietas.
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V. DESARROLLO DE PLANIFICACION DE MENU

A continuacién, se presentan los ciclos de menu propuestos para llevar a cabo dentro del
Servicio de Alimentacién, siendo elaborados de acuerdo a patrones de mend,

presentandose 12 ciclos de menu clasificados de la siguiente manera:

e Ciclo de menu de dieta libre de 1,700 Kcal (Semana 1y 2)

¢ Ciclo de menu de dieta de diabético de 1,700 Kcal (Semana 1y 2)
¢ Ciclo de menu de dieta de diabético de 1,500 Kcal (Semana 1y 2)
¢ Ciclo de menu de dieta hiposodica de 1,700 Kcal (Semana 1y 2)
e Ciclo de menu de dieta blanda de 1,700 Kcal (Semana 1y 2)

¢ Ciclo de menu de dieta pediatrica de 1,400 Kcal (Semana 1y 2)

5.1. Listado de alimentos existentes dentro del Servicio de Alimentacién del

Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango

En la Tabla 6, se presenta el listado de alimentos disponibles dentro del Servicio de

Alimentacion del hospital.

15



Tabla 6

Listado de alimentos existentes dentro del Servicio de Alimentacion del Hospital

Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020

Incaparina ®
Incaparina® | Leche descremada liquida
Leche
Leche entera en polvo
Vegetales
Ejotes Tomates
Remolacha Espinacas
Zanahoria Glicoy
Tomates Perulero
Cebollas Pepinos
Espinacas Apio
Rabanos Chile pimiento
Frutas
Banano Sandia
Limén Melén
Papaya Naranjas
tamarindo
Cereales
Arroz Espagueti (pasta)
Avena Coditos (pasta)
Corazon de trigo® Fideos para Chao Mein (pasta)
Maicena Papas
Corn Flakes® Tortillas
Frijol Pan francés
Platano Harina para panqueques
Carnes
Pollo Bolovique
Carne para asar Carne molida
Filete de pescado Queso
Higado Requeson
Huevo
Grasas
Aceite de girasol Mantequilla
Mayonesa
Azicar
Azlcar | Miel de abejas
Abarrotes
Maiz Maseca
Harina de trigo Flor de Jamaica
Consomé Pasta de tomate
Sal Miga de pan
Salsa soya Cal
Condimentos
Chipilin Ajo
Miltomate Canela en polvo y raja
Manzanilla Pepitoria
Eucalipto Ajonjoli
Chile ancho Chile guaque
Chile pasa

Fuente: Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020

16



Ciclo de Menu de
Dieta Libre




DIETA LIBRE

También llamada dieta normal, orientada a un adulto sano con un nivel de actividad muy
ligero, tipico del paciente hospitalizado. Este tipo de dieta se puede adecuar a los

requerimientos de energia y nutrientes de distintos grupos de poblaciones.

Esta dieta se prescribe en los casos en los que no resulta necesario realizar
modificaciones cualitativas ni cuantitativas respecto a una alimentacién sana, variada,

equilibrada y gastron6micamente agradable. (4)

El ciclo de menu propuesto aporta 1,700 Kcal, requerimiento energético adecuado para
la poblacion que se encuentra dentro de las instalaciones del Hospital Nacional de

Coatepeque.

A continuacion, en la Tabla 7 se presenta la distribucién de macronutrientes utilizada para

la dieta libre.
Tabla 7

Distribucién de contenido de macronutrientes para menu de dieta libre del Servicio de
Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

Dieta libre - 1,700 Kcal
Macronutrientes % Kcal Gramos
Proteinas 20 340 85
Carbohidratos 50 850 213
Grasas 30 510 57
Total 100 1,700 355

Fuente: Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP. Guatemala. 2012. (2)

utilizé para el célculo de dieta libre.

En la Tabla 8, se presenta la distribucion de porciones por lista de intercambio que se
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Tabla 8

Distribucion de porciones por lista de intercambio de dieta libre del Servicio de
Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

No. Lista Porciones | Energia | CHON | CHO | COOH | D | A | C
(Keal) | (9) (9) (9)

1 | Incaparina 1 70 7 11 0 1

2 Leches 1 135 7 11 7 1

3 | Vegetales 2 60 0 14 0 2

4 Frutas 2 80 0 20 0 11

5 | Cereales 8 600 24 128 0 313 ]2

6 Carnes 7 455 49 0 28 1 /511

7 Grasas 4 180 0 0 20 1 121

8 Azlcar 6 120 0 30 0 2 12 |2
TOTAL 1700 87 214 55

IVADECUACIONTIIN| 100% | 102% | 101% | 97%

Fuente: Departamento de Nutricion de Hospital Nacional de Coatepeque.

En la Tabla 9 se presenta el patrén de menu de dieta de libre que aporta 1,700 Kcal.

Tabla 9

Patron de menu de 1,700 Kcal de dieta libre del Servicio de Alimentacion del Hospital
Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

Desayuno

Almuerzo

Cena

¢ 1 unidad de huevo / 2 cucharas
de queso

¢ 1 vaso de Incaparina (1 Y2
cucharada) con 2 cucharadas
de leche y 2 cucharaditas de
azucar

¢ 1 rodaja de sandia / 1 rodaja de
melon / 1 rodaja de papaya /1
unidad de banano

e Ysde platano / 2 cucharadas de
frijol / %2 de taza de cereal / 1
panqueque

e 2 unidades de pan francés / 2
unidades de tortilla

¢ 1 cucharadita de aceite

5 onzas de carne

% taza de espagueti / %2 taza
coditos / ¥ taza de arroz / 2
papas medianas / ¥ taza de

pure de papa
1 taza de verduras/ hierbas
2 tortillas

1 vaso de fresco con 2
cucharaditas de azucar

1 rodaja de sandia / 1 rodaja de

melén / 1 rodaja de papaya

2 cucharaditas de aceite

¢ 1 unidad de huevo / 2
cucharadas de queso / 1 onza
de carne

e Y4 de platano / 2 cucharadas de
frijol / Y2 taza de arroz / ¥z taza
de pasta

¢ 1 tortilla/ 1 pan francés

¢ 1 vaso de bebida con 2
cucharaditas de azucar

¢ 1 cucharadita de aceite

Fuente: Dardano C, Castellanos L. Manual para la Planificacion de Menus Institucionales, 2018. (1)
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A continuacion, se presentan 2 semanas de ciclo de menu variados, equilibrados,
suficientes e inocuos para el mantenimiento de la salud de los pacientes y recuperacion

0 mantenimiento de su estado nutricional.
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Dieta libre
Semana 1l

Desayuno

Almuerzo

Cena

- 1 huevo duro

-1 vaso de Incaparina® (1 %
cucharada) con 2 cucharadas de
leche y 2 cucharaditas de azlcar.

- 1 rodaja de papaya

- Enrolladas de pollo (5 onzas de pollo
desmenuzado, ¥ de taza de rdbano rayado, ¥2
taza de zanahoria, 2 tortillas) con 1 cucharadita
de aceite.

- % taza de pasta (coditos) y 1 cucharadita de

- 1 huevo revuelto con 1 cucharadita de
aceite

- Y4 de platano cocido

- 1 pan francés

- 1 vaso de té natural con 2 cucharaditas

LS - 2 cucharadas de frijol colado con | mayonesa de azucar
1 cucharadita de aceite -1 vaso de fresco de tamarindo con 2
- 2 pan francés cucharaditas de azUcar
- 1 rodaja de sandia
- 2 panqueques con 1 cucharadita | - 5 onzas de carne para hilachas con 2 |-1 huevo en torta con 1 cucharadita de
de aceite (aqui se usara %2 huevo) | cucharaditas de aceite. aceite
y 1 cucharadita de miel - ¥ taza de arroz cocido - 2 cucharadas de frijol colado
-1 vaso de Incaparina® (1 ¥ | - 1taza de verduras al vapor (Y2 taza de zanahoria | - 1 tortilla
cucharada) con 2 cucharadas de | ¥ taza de guisquil) picadas -1 vaso de té con 2 cucharaditas de
Martes , o : ,
leche y 1 cucharadita de azlucar. |- 2 tortillas azlcar
- 1 rodaja de sandia - 1 vaso de horchata natural con 2 cucharaditas de
- 1 pan francés azucar
- 1 rodaja de melén
-1 huevo estrellado con 1 |-5 onzas filete de pescado empanizado con 2 |- 2 cucharadas de queso
cucharadita de aceite cucharaditas de aceite - Rellenito de frijol (¥ de platano, 2
-1 vaso de Incaparina® (1 % |- Y taza de arroz blanco cocido cucharadas de frijol, 1 cucharadita de
cucharada) con 2 cucharadas de |- Ensalada de Y% taza de pepino y % taza de | azlcar, 1 cucharadita de aceite)
leche y 2 cucharaditas de azucar rabano - 1 pan francés
- Y4 de platano cocido - 2 tortillas -1 vaso de té con 1 cucharadita de
Miércoles | - 1 rodaja de melén - 1 vaso de fresco de Jamaica con 2 cucharaditas | azUcar
- 1 francés de azucar

- 1 rodaja de sandia
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- 1 huevo en torta con 1 cucharadita

-5 onzas de bolovigue con ejote con 2

- Empanada de pollo (2 tortillas, 1 onza

de aceite cucharaditas de aceite de pollo y 1 cucharadita de aceite)
-1 vaso de Incaparina® (1 % |- Y taza de espagueti con salsa de tomate - 2 cucharadas de frijol colado
cucharada) con 2 cucharadas de |- 1taza de ensalada (Y2 taza de remolacha picada | - 1 vaso de fresco de Jamaica
Jueves . "
leche y 2 cucharaditas de azUucar y ¥ taza de cebolla)
- 2 cucharadas de frijoles colados - 2 tortillas
- 1 rodaja de papaya - 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de azlcar
- 1 pan francés - 1 rodaja de melén
- Y5 taza de leche descremada - 5onzas de pollo rostizado con 3 cucharaditas de | - 1 huevo revuelto con % taza de ejote
- ¥ de taza de Corn Flakes® aceite picado con 1 cucharadita de aceite
- 1 vaso de corazén de trigo® con 2 | - ¥ taza de puré de papa - Y4 de platano cocido
cucharaditas de azUcar - Y% taza de guisquil hervido picado - 1 pan francés
Viernes |- 1 banano - 2 tortillas -1 vaso de té con 2 cucharaditas de
- 1 pan francés con 2 cucharadas de | - 1 vaso de fresco de avena con 2 cucharaditas de | azUcar.
queso azUcar
- 1 rodaja de papaya
-1 huevo estrellado con 1 |- 5onzas de carne molida (albondigas) con salsa | - 1 huevo duro con salsa de tomate
cucharadita de aceite de tomate con 2 cucharaditas de aceite - ¥4 de platano cocido
-1 vaso de Incaparina® (1 ¥ |- Y% taza de arroz con %: taza de zanahoria. - 1 pan francés
cucharada) con 2 cucharadas de |- ¥ taza de pepino con limén -1 vaso de té con 2 cucharaditas de
Sabado leche y 2 cucharaditas de azlcar |- 2 tortillas azUcar
- 4 cucharadas de frijol colado con 1 | - 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de azlcar
cucharadita de aceite - 1 rodaja de sandia
- 1 rodaja de mel6n
- 1 pan francés
-1 huevo revuelto con tomate y | - Chiles rellenos (4 onzas de pollo desmenuzado, | - 1 tamal de chipilin (1 cucharadita de
cebolla con 1 cucharadita de 1 chile rojo dulce, 1 taza de zanahoria picada, 2 aceite) con salsa de tomate
aceite tortillas, 2 cucharaditas de aceite) - 4 cucharadas de queso
-1 vaso de Incaparina® (1 Y Y taza de arroz cocido -1 vaso de atol de platano con 2
Domingo cucharada) con 2 cucharadas de | -1 vaso de fresco de tamarindo con 2 cucharaditas de azucar

leche y 2 cucharaditas de azlcar
- ¥4 de platano cocido
- 1 banano
- 2 pan francés

cucharaditas de azucar
- 1 rodaja de papaya

Fuente: Elaboracidn propia, trabajo de campo 2020
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OBSERVACIONES:

o Cambios dentro del menu de la semana 1:

e El dia martes durante el desayuno se daran 2 panqueques y 1 pan frances.

e El dia miércoles durante el desayuno solamente se dara 1 francés y la otra unidad se daré durante la cena.

e El dia jueves se servira 1 pan francés en lugar de 2, ya que se paso la porcion a la cena con las 2 cucharadas de
frijol colado.

e El dia domingo respecto al almuerzo se utilizaran 4 onzas de pollo desmenuzado para el chile relleno y la onza
faltante se usara en la cena al agregar 2 cucharadas mas de queso.

o Cabe mencionar que, aunque se realizaron cambios respecto al seguimiento del patron de mend, si se llegan a
respetar las porciones diarias de los alimentos.

o Si por alguna razon no hay Incaparina® se prepararan los siguientes atoles: Maicena®, Corazon de trigo® o avena
con leche.

o Verificar que todos los alimentos estén bien cocidos antes de servirlos.
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Dieta libre

Semana 2
Desayuno Almuerzo Cena
- 1 huevo estrellado con 1 cucharadita | - Chao Mein: (5 onzas de pechuga de pollo |- 1 huevo revuelto con tomate y

de aceite

-1 vaso de Incaparina® (1 %

desmenuzada, %2 taza de zanahoria picada, ¥ taza de
guisquil picado, %2 taza de espagueti, 2 cucharaditas

cebolla con 1 cucharadita de
aceite

cucharada) con 2 cucharadas de | de aceite) - 2 cucharadas de frijol colado
Lunes : . . .
leche y 2 cucharaditas de azucar - 2 tortillas - 1 pan francés
- 1 rodaja de sandia - 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de azucar - 1 vaso de té con 2 cucharaditas
- Y4 de platano cocido - 1 rodaja de papaya de azucar
- 2 pan francés
- 1 huevo en torta con 1 cucharadita de | - Pollo en mole (4 onzas de pollo, recado) con 2 |- Empanadas de queso (2
aceite cucharaditas de aceite tortilas, 4 cucharadas de
-1 vaso de Incaparina® (1 Y |- % taza de puré de papa queso, 1 cucharadita de aceite)
cucharada) con 2 cucharadas de |- 1 taza de verduras al vapor (¥ taza de guisquil y ¥2 | - 2 cucharadas de frijol colado
Martes leche y 2 cucharaditas de azucar taza de zanahoria) -1 vaso de horchata con 2
- 1 banano - 2 tortillas cucharadas de azucar
- 2 cucharadas de frijol colado - 1 vaso de fresco de tamarindo con 2 cucharaditas de
- 1 pan francés azucar
- 1 rodaja de papaya
- Y5 taza de leche descremada - 5 onzas de carne para asar - Pache de papa (2 papas
- % de taza de Corn Flakes® - 14 taza de arroz cocido medianas, harina de maiz, 2
-1 vaso de corazon de trigo® con 2 | - Ensaladarusa (¥2taza de ejote, %2 taza de zanahoria, | onzas de pollo, 2 cucharaditas
Miércoles cucharaditas de azUcar 2 cucharadas de mayonesa) de aceite)
- 1 banano - 2 tortillas - 1 pan francés
- 1 pan francés - 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de azlcar - 1vaso de té con 2 cucharaditas
- 1 rodaja de meldn de azucar
- 1 huevo revuelto con tomate y cebolla | - 5 onzas de higado encebollado con 2 cucharaditas | - 1 huevo duro
con 1 cucharadita de aceite de aceite - 2 cucharadas de frijol colado
-1 vaso de Incaparina® (1 % |- Y tazade arroz cocido con 1 cucharadita de aceite
cucharada) con 2 cucharadas de |- 1 taza de verduras al vapor (%2 taza de zanahoriay | - 1 pan francés
Jueves leche y 2 cucharaditas de azUcar % taza de ejote picado) -1 vaso de té natural con 2

- 1 rodaja de sandia
- ¥4 de platano cocido
- 2 pan francés

- 2 tortillas

- 1 vaso de fresco de tamarindo con 2 cucharaditas
de azlcar

- 1 rodaja de papaya

cucharaditas de azucar
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- 2 pangqueques con 1 cucharadita de
aceite (aqui se usard % huevo) y 1
cucharadita de miel

- Chiles rellenos (4 onzas de pollo desmenuzado, 1
chile rojo dulce, 1 taza de zanahoria picada, 2
tortillas, 2 cucharaditas de aceite)

- Arroz con pollo (2 onzas de
pollo, % taza de arroz y 1
cucharadita de aceite)

Viernes -1 vaso de Incaparina® (1 ¥ 1 taza de arroz _cocido _ - ltortilla
cucharada) con 2 cucharadas de | - 1vaso de Jamaica con 2 cucharaditas de azUcar - 1 vaso de té natural con 2
leche y 1 cucharadita de azUcar. - 1 rodaja de papaya cucharaditas de azUcar
- 1 rodaja de sandia
- 1 pan francés
- 1 huevo en torta con salsa de tomate | - Tortitas de carne: 5 onzas de carne molida con 2 |- 1 huevo revuelto con ¥z taza de
con 1 cucharadita de aceite cucharaditas de aceite guisquil  picado con 1
-1 vaso de Incaparina® (1 Y |- % taza de espagueti con salsa de tomate cucharadita de aceite
cucharada) con 2 cucharadas de |- Ensalada de Y taza de rdbano - 2 cucharadas de frijol
Sabado leche y 1 cucharadita de azUcar. - 2 tortillas - 1 pan francés
- 1 banano - 1 vaso de fresco de Jamaica con 2 cucharaditas de |- 1 vaso de fresco de avena con
- Y4 de platano cocido azucar 2 cucharaditas de azucar
- 2 pan francés - 1 rodaja de melén
- 1 huevo duro - Chop Suey de pollo (5 onzas de pollo, ¥ taza| - 2 cucharadas de queso con
-1 vaso de Incaparina® (1 Y| guisquil, ¥2 taza de zanahoria y 1 cucharadita de salsa de tomate
cucharada) con 2 cucharadas de | aceite) -2 cucharadas de frijoles
leche y 2 cucharaditas de azucar - Y% taza de arroz cocido colados con 1 cucharadita de
Domingo | - 1 banano - 2 tortillas aceite

- 2 cucharadas de frijol colado con 1
cucharadita de aceite
- 2 pan francés

- 1 vaso de fresco de tamarindo con 2 cucharaditas de
azUcar
- 1 rodaja de sandia

1 pan francés
-1 vaso de horchata con 2
cucharaditas de azucar

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de campo 2020

25




OBSERVACIONES:

o Cambios realizados dentro de la semana 2:

e Eldia martes en el almuerzo se utilizaran solamente 4 onzas para preparar el pollo en mole, mientras que la porcion
de carne que falta se usara para las empanadas de queso al necesitar 4 cucharadas de queso.

e El dia miércoles en el desayuno la porcion de carne que se encontraba dentro del patron de menu se usara para la
cena con 2 onzas de pollo en el pache de papa.

e El dia viernes en el almuerzo se utilizara solamente 4 onzas de pollo y la porcién que falta se usara en la cena al
agregarla en el arroz con pollo.

o Cabe mencionar que, aunque se realizaron cambios respecto al seguimiento del patréon de menu, si se llegan a
respetar las porciones diarias de los alimentos.

o Si por alguna razén no hay Incaparina® se prepararan los siguientes atoles: Maicena®, Corazéon de trigo® o avena
con leche.

o Verificar que todos los alimentos estén bien cocidos antes de servirlos.
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Ciclo de Menu de
Dietas Especiales




DIETA DE DIABETICO

La diabetes es una enfermedad cronica, de diferentes causas, que se caracteriza por un
exceso de glucosa o azucar, debido a un déficit en la secrecion y/o accion de la hormona
insulina. Dentro de los aspectos a tener en cuenta en el tratamiento de la diabetes esta
el proporcionar una dieta equilibrada teniendo en cuenta el sexo, edad y situacion
fisiopatologica de la persona, evitar ayunos prolongados, minimizar el consumo de

alimentos altos en grasas saturadas y promover un peso saludable. (5)

El ciclo de menu para diabéticos aporta 1,700 Kcal y 1,500 Kcal, requerimiento energético
adecuado para la poblacion diabética que se encuentra dentro de las salas del Hospital

Nacional de Coatepeque.

A continuacién, en la Tabla 10 se presenta la distribucion de los macronutrientes utilizada

para la dieta de diabético de 1,700 Kcal.

Tabla 10
Distribucién de contenido de macronutrientes para menu de dieta de diabético del
Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango,
Guatemala, 2020.

Dieta de diabético - 1,700 Kcal
Macronutrientes % Kcal Gramos
Proteinas 20 340 85
Carbohidratos 50 850 213
Grasas 30 510 57
Total 100 1,700 355

Fuente: Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP. Guatemala. 2012. (2)

En la Tabla 11, se presenta la distribucion de porciones por lista de intercambio que se
utilizé para el célculo de la dieta de diabético de 1,700 Kcal
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Distribucion de porciones por lista de intercambio dieta diabético de 1,700 Kcal del
Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango,

Tabla 11

Guatemala, 2020.

No. Lista Porciones | Energia | CHON | CHO | COOH | D | A | C
(Keal) | (9) (9) (9)
1 | Incaparina 1 70 7 11 0 1
2 Leches 1 135 7 11 7 1
3 | Vegetales 3 90 0 21 0 2 |1
4 Frutas 3 80 0 20 0 1 1 1
5 Cereales 8 600 24 128 0 3 3 2
6 Carnes 7 455 49 0 28 1 5 1
7 Grasas 4 180 0 0 20 112 |1
8 AzUcar 0 - - - -
TOTAL 1610 87 191 55
ADECUACIONIRRI  97% | 102% | 95% | 97%

Fuente: Departamento de Nutricién de Hospital Nacional de Coatepeque.

En la Tabla 12, se presenta el patron de menu de dieta de diabético de 1,700 Kcal.

Tabla 12

Patrén de menu para dieta de diabético de 1,700 Kcal del Servicio de Alimentacion del
Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

Desayuno

Almuerzo

Cena

¢ 1 unidad de huevo / 2
cucharas de requeson

¢ 1 vaso de Incaparina (1 Y2
cucharada) con 2 cucharadas
de leche sin azlcar

¢ 1 rodaja de sandia / 1 rodaja
de meldn / papaya / 1 unidad
de banano

e Vi de platano / 2 cucharadas
de frijol / % de taza de cereal
/ 1 panqueque

e 2 unidades de pan francés /
2 unidades de tortilla

¢ 1 cucharadita de aceite

5 onzas de carne

1 taza de espagueti / 2 taza
coditos / ¥ taza de arroz

1 taza de verduras/ hierbas
2 tortillas
1 vaso de fresco sin azucar

¢ 1 rodaja de sandia / 1 rodaja
de meldn / papaya

2 cucharaditas de aceite

e 1 unidad de huevo / 2
cucharadas de requesén / 1
onza de carne

e 2 cucharadas de frijol / Y2
taza de arroz / ¥ taza de
pasta

¢ 1 rodaja de sandia / 1 rodaja
de meldn / papaya

¢ 15 taza de verduras/ hierbas
e 1 tortilla/ 1 pan francés
e 1 vaso de bebida sin azlcar

e 1 cucharadita de aceite

Fuente: Dardano C, Castellanos L. Manual para la Planificacion de Menus Institucionales, 2018. (1)
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A continuacion, se presentan 2 semanas de ciclo de menu basados en la dieta libre de
adultos que aporta 1,700 Kcal, siendo los ciclos variados, equilibrados, suficientes e
inocuos para el mantenimiento de la salud de los pacientes diabéticos, contribuyendo a

Su pronta recuperacion o mantenimiento de las glicemias de los pacientes.
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Dieta de diabético — 1,700 Kcal
Semana 1l

Desayuno

Almuerzo

Cena

- 1 huevo duro

- Enrolladas de pollo (5 onzas de pollo

- 1 huevo revuelto con 1 cucharadita

-1 vaso de Incaparina® (1 % | desmenuzado, ¥ de taza de rabano rayado, % de aceite
Lunes cucharada) con 2 cucharadas de | taza de zanahoria, 2 tortillas, 2 cucharaditas de | - 2 cucharadas de frijol colado
Todas las leche aceite) - 1lrodaja de melén
bebidas - 1 rodaja de papaya - ¥ taza de pasta (coditos) cocidos - Y taza de guisquil hervido
van sin - 2 cucharadas de frijol colado con 1 | - 1 vaso de fresco de tamarindo sin azUcar - ltortilla
azucar cucharadita de aceite - 1 rodaja de sandia - 1 vaso de té natural sin azUcar
- 2 pan francés
- 2 panqueques con 1 cucharadita | - 5 onzas de carne para hilachas con 2 |- 1 huevo en torta con 1 cucharadita de
de aceite (aqui se usara ¥z huevo) | cucharaditas de aceite aceite
Martes -1 vaso de Incaparina® (1 % |- taza de arroz cocido - 2 cucharadas de frijol colado
Todas las cucharada) con 2 cucharadas de | - Verduras hervidas (1 taza de guisquil y ¥z taza | - 1 rodaja de sandia
bebidas leche de zanahoria) - % taza de guicoy hervido
; - 1 rodaja de sandia - 2 tortillas - 1 tortilla
van sin . . . . . .
, - 1 pan francés - 1 vaso de horchata sin azlcar - 1 taza de té natural sin azucar
azlcar : §
- 1 rodaja de melon
-1 huevo estrellado con 1 |-5onzas filete de pescado al vapor - 2 cucharadas de requesén
cucharadita de aceite - Y» taza de arroz cocido blanco con 2 cucharaditas | - % taza de arroz cocido con % taza de
- 1 vaso de Incaparina® (1 % | de aceite glicoy cocido y picado con 1
cucharada) con 2 cucharadas de |- Ensalada de Y taza de pepino y % taza de | cucharadita de aceite
- leche rabano - 1 rodaja de melén
Miércoles : . . .
- 1 rodaja de mel6n - 2 tortillas - 1 tortilla
Todas las . : : . . , .
bebidas -4 cucharada}s de frijoles colados -1 vaso de fresco ,de Jamaica sin azlcar - 1 vaso de té natural sin azUcar
. - 1 pan francés - 1 rodaja de sandia
van sin
azucar
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- 1 huevo en torta con 1 cucharadita

- 5 onzas de bolovigue con ejote con 2

- %4 taza de arroz cocido con 1 onza de

Jueves de aceite cucharaditas de aceite pollo desmenuzado
-1 vaso de Incaparina® (1 % | -%: taza de espagueti con salsa de tomate - 1 rodaja de sandia
Todas las ) . . N
bebidas cucharada) con 2 cucharadas de | - Ensalada (1 taza de pepino picado con limény | - % taza d_e acelga_ conservada con 1
van sin leche sal) cucharadita de aceite
azdcar - 1 rodaja de papaya - 2 tortillas - 1 tortilla
- 2 cucharadas de frijoles colados - 1 vaso de horchata sin azucar - 1 vaso de fresco de Jamaica sin azlUcar
- 2 pan francés - 1 rodaja de melén
- Y5 taza de leche descremada - 5 onzas de pollo cocido - 1 huevo revuelto con %2 taza de ejote
. - ¥ de taza de Corn Flakes® - % taza de arroz cocido con 3 cucharaditas de | picadoy 1 cucharadita de aceite
Viernes - : : . ,
- 1 vaso de corazon de trigo® aceite - 1 rodaja de sandia
Todas las L , . ..
: - 1 banano - 1 taza de guisquil cocido y ¥ taza de zanahoria | - 2 cucharadas de frijol colado
bebidas . . ;
. - 1 pan francés con 2 cucharadas de | cocido - 1 tortilla
van sin . . . . .
, requeson - 2 tortillas - 1 vaso de té natural sin azucar
azucar . .
- 1 vaso de fresco de avena sin azlcar
- 1 rodaja de papaya
-1 huevo estrellado con 1 |-5onzas de carne molida (albdndigas) con salsa |- 1 huevo duro
. cucharadita de aceite de tomate con 2 cucharaditas de aceite -Y taza de arroz con % taza de
Sabado : wl : . :
Todas las | 1 vaso de Incaparina® (1 % | -Ytazade arroz coudo o zanghorla rayada y 1 cucharadita de
bebidas cucharada) con 2 cucharadas de | - 1 taza de verduras picadas y rayadas con limon | aceite
; leche y sal (1 taza de zanahoria y ¥ taza de pepino) - 1 rodaja de melon
van sin . . : )
azicar - 1 rodaja de mel6n - 2 tortillas - 1 tortilla
- 2 cucharadas de frijol colado - 1 vaso de horchata - 1 vaso de té natural sin azucar
- 2 pan francés - 1 rodaja de sandia
-1 huevo revuelto con tomate y |- Chiles rellenos (4 onzas de pollo desmenuzado, | - 2 cucharadas de requeson
cebolla con 1 cucharadita de | 1 chile rojo dulce, 1 taza de zanahoria picada, ¥2 | - 2 cucharadas de frijol colado con 1
. aceite taza de ejote picado, 2 tortillas, 1 huevo para cucharadita de aceite
Domingo . ” : .
-1 vaso de Incaparina® (1 % | envolver, 2 cucharaditas de aceite) - 1 rodaja de papaya
Todas las ] o ,
: cucharada) con 2 cucharadas de |- % taza de arroz cocido - Y taza de guisquil hervido
bebidas : . j .
. leche - 1 vaso de fresco de tamarindo sin azucar - 1 pan francés
van sin A . .
azdcar - 1 banano - 1 taza de té natural sin azUcar

- 2 cucharadas de frijol
- 2 pan francés con 2 cucharadas
de requeson

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de campo 2020.
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OBSERVACIONES:

o Se realizaron cambios en algunos dias respecto al patrén de menu establecido, sin embargo, las porciones diarias
de alimentos si se cumplen.

o Sino hay requeson se cambia por 1 huevo duro

o Verificar que todos los alimentos estén bien cocidos antes de servirlos.

o Se incluyeron las mismas frutas que de la dieta libre, por razones de compra de alimentos.

o No dar las frutas en jugos o licuados.
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Dieta de diabético - 1,700 Kcal

Semana 2
Desayuno Almuerzo Cena
-1 huevo estrellado con 1 Chao Mein (5 onzas de pechuga de pollo, %2 taza |- 1 huevo revuelto con tomate y
cucharadita de aceite de zanahoria picada, 1 taza de guisquil picado, ¥2 cebolla con 1 cucharadita de
Lunes . . . ) )
-1 vaso de Incaparina® (1 Y% taza de espagueti, 2 cucharaditas de aceite) aceite
Todas las ) ..
: cucharada) con 2 cucharadas de 2 tortillas - 2 cucharadas de frijol colado
bebidas : . o .
; leche 1 vaso de horchata sin azUlcar - Y taza de guisquil hervido
van sin : . . :
, - 1 rodaja de meldn 1 rodaja de papaya - 1tortilla
azucar . . . .
- 2 cucharadas de frijol colado - 1vaso de té natural sin azucar
- 2 pan francés -
- 1 huevo en torta con 1 cucharadita 4 onzas de pollo cocido - Empanadas de requeson (2
de aceite Y taza de arroz cocido con 2 cucharaditas de tortillas, 4 cucharadas de
Martes . . ’
-1 vaso de Incaparina® (1 % aceite requeson, 1 cucharada de
Todas las 1 LAY ;
bebidas cucharada) con 2 cucharadas de 1 Y% taza de verdur_as al vapor (1 taza de guisquil y aceite) )
. leche 1, taza de zanahoria) - 2 cucharadas de frijol colado
van sin ; . ; .,
. - 1 banano 2 tortillas - 1 taza de té natural sin azucar
azucar N . - .
- 2 cucharadas de frijol 1 vaso de tamarindo sin azUcar
- 1 pan francés 1 rodaja de papaya
- Y5 taza de leche descremada 5 onzas de carne para asar - 1 huevo estrellado con salsa de
., - ¥ de taza de Corn Fakes® 14 taza de arroz cocido con 1 cucharadita de tomate y 1 cucharadita de
Miércoles . . . .
Todas las | " 1 vaso de corazon de trigo® aceite _ _ aceite )
bebidas - 1 banano Ensalada de Y% taza de ejote y Y2 taza zanahoria |- 2 cucharadas de frijol colado
. - 1 pan francés con limén - Y taza de guisquil hervido
van sin : .
, 2 tortillas - 1 pan francés
azucar : . K ; . ,
1 vaso de fresco de Jamaica sin azucar - 1 vaso de té natural sin azucar
1 rodaja de meldn
-1 huevo revuelto con tomate y 5 onzas de higado encebollado con 2 - 1 huevo duro
Jueves cebolla con 1 cucharadita de aceite cucharaditas de aceite - Y taza de arroz cocido con %
-1 vaso de Incaparina® (1 Y% 14 taza de arroz con Y taza de ejote y ¥z taza de taza de perulero cocido con 1
Todas las . . .
: cucharada) con 2 cucharadas de zanahoria cucharadita de aceite
bebidas . ;
i —— leche 2 tortillas - ltortilla
azdcar - 1 rodaja de sandia 1 vaso de fresco de tamarindo sin azucar - 1 taza de té natural sin azucar

- 4 cucharadas de frijol colado
- 1 pan francés

1 rodaja de papaya
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- 2 panqueques con 1 cucharadita de

Chiles rellenos (4 onzas de pollo

- Arroz con pollo (2 onzas de pollo,

Viernes aceite (aqui se usara 1 huevo) desmenuzado, 1 chile rojo dulce, % taza de Y% taza de arroz y 1 cucharadita
Todaslas | -1 vaso de Incaparina® (1 % zanahoria picada, %2 taza de ejote picado, 2 de aceite)
bebidas cucharada) con 2 cucharadas de tortillas, 2 cucharaditas de aceite) - 1 tortilla
van sin leche Y taza de arroz cocido - 1 taza de té natural sin azucar
azucar - 1 rodaja de sandia 1 vaso de fresco de Jamaica sin azucar
- 1 pan francés 1 rodaja de papaya
-1 huevo en torta con salsa de Tortitas de carne: 5 onzas de carne molida con |- 1 huevo revuelto con ¥ taza de
. tomate 2 cucharaditas de aceite guisquil picado y 1 cucharadita de
Sabado : ) ;
-1 vaso de Incaparina® (1 % 14 taza de espagueti con salsa de tomate aceite
Todas las : .
bebidas cucharada) con 2 cucharadas de Ensaladg de 1 taza de pepino y 1 taza de -2 cuchara_das de frijol colado
van sin leche zanahoria - 1 pan tortilla
. - 1 banano 2 tortillas -1 vaso de fresco de avena sin
azucar N Ny . ,
- 2 cucharadas de frijol colado 1 vaso de fresco de Jamaica sin azucar azUcar
- 2 pan francés 1 rodaja de meldn
- 1 huevo duro Chop Suey de pollo (5 onzas de pollo, 1 taza |- 2 cucharadas de requesén
-1 vaso de Incaparina® (1 % de guisquil, ¥2 taza de zanahoria, 2 - 2 cucharadas de frijoles colados
Domingo cucharada) con 2 cucharadas de cucharaditas de aceite) con 1 cucharadita de aceite
Todas las leche 14 taza de arroz cocido - 1 pan francés
bebidas - 1 banano 2 tortillas - 1 vaso de horchata sin azucar
van sin - 2 cucharadas de frijol colado con 1 1 vaso de fresco de tamarindo sin azucar
azucar cucharadita de aceite 1 rodaja de sandia

- 2 pan francés

OBSERVACIONES:

o

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de campo 2020.

Se realizaron cambios en algunos dias respecto al patrén de menu establecido, sin embargo, las porciones diarias

de alimentos si se cumplen.

Si no hay requesén se cambia por 1 huevo duro
Verificar que todos los alimentos estén bien cocidos antes de servirlos.
Se incluyeron las mismas frutas que de la dieta libre, por razones de compra de alimentos.
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A continuacion, en la Tabla 13 se presenta la distribucion de los macronutrientes utilizada

para la dieta de diabético de 1,500 Kcal.

Tabla 13
Distribucion de contenido de macronutrientes para menu de dieta de diabético del
Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango,
Guatemala, 2020.

Dieta diabética — 1,500 Kcal
Macronutrientes % Kcal Gramos
Proteinas 20 300 75
Carbohidratos 50 750 188

Grasas 30 450 50
Total 100% 1,500 313 gr

Fuente: Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP. Guatemala. 2012. (2)

En la Tabla 14, se presenta la distribucién de porciones por lista de intercambio que se
utilizé para el célculo de la dieta de diabético de 1,500 Kcal

Tabla 14
Distribucién de porciones por lista de intercambio dieta diabético de 1,500 Kcal del
Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango,
Guatemala, 2020

No. Lista Porciones | Energia | CHON | CHO | COOH | D | A | C
(Kcal) (9) (9) (9)
1 | Incaparina 1 70 7 11 0 1
2 Leches 1 135 7 11 7 1
3 | Vegetales 3 90 0 21 0 2 |1
4 Frutas 3 80 0 20 0 1111
5 Cereales 7 525 21 112 0 2 | 3] 2
6 Carnes 6 390 42 0 24 141
7 Grasas 4 180 0 0 20 1 2 1
8 AzUcar 0 - - - -
TOTAL 1470 77 175 51
[ ADECUACIONTRI| 101% | 103% | 99% | 102%

Fuente: Departamento de Nutricion de Hospital Nacional de Coatepeque.

En la Tabla 15, se presenta el patron de menu de dieta de diabético de 1,500 Kcal.
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Tabla 15

Patron de menu para dieta de diabético de 1,500 Kcal del Servicio de Alimentacion del
Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

Desayuno

Almuerzo

Cena

¢ 1 unidad de huevo / 2
cucharadas de requesoén

¢ 1 vaso de Incaparina (1 %2
cucharada) con 2 cucharadas
de leche

¢ 1 rodaja de sandia / 1 rodaja de
mel6n / 1 rodaja de papaya /1
unidad de banano

e Y, de platano / 2 cucharadas de
frijol / % de taza de cereal / 1
panqueque

e 1 unidad de pan francés / 1
tortilla

¢ 1 cucharadita de aceite

4 onzas de carne

% taza de espagueti / 2 taza de
coditos / ¥ taza de arroz

1 taza de verduras/ hierbas
2 tortillas
1 vaso de refresco sin azlcar

1 rodaja de sandia / 1 rodaja de
melén / 1 rodaja de papaya

2 cucharaditas de aceite

1 unidad de huevo / 2
cucharadas de requeson / 1
onza de carne

% taza de verduras/ hierbas

¢ Y4 de platano / 2 cucharadas de
frijol / Y2 taza de arroz / ¥2 taza
de pasta

¢ 1 rodaja de sandia / 1 rodaja de
melon / papaya / 1 unidad de

banano

¢ 1 unidad de pan francés / 1
tortilla

¢ 1 vaso de bebida sin azlcar

¢ 1 cucharaditas de aceite

Fuente: Dardano C, Castellanos L. Manual para la Planificacion de Menus Institucionales, 2018. (1)

A continuacion, se presentan 2 semanas de ciclo de menu basados en la dieta libre de

adultos que aporta 1,500 Kcal, siendo los ciclos variados, equilibrados, suficientes e

inocuos para el mantenimiento de la salud de los pacientes diabéticos, contribuyendo a

su pronta recuperaciéon o mantenimiento de las glicemias de los pacientes.
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Dieta de diabético — 1,500 Kcal
Semanal

Desayuno

Almuerzo

Cena

- 1 huevo duro

- Enrolladas de pollo (4 onzas de pollo

- 1 huevo revuelto con 1 cucharadita

Lunes -1 vaso de Incaparina® (1 % desmenuzado, ¥z de taza de rabano rayado, de aceite
Todas las cucharada) con 2 cucharadas de Y% taza de zanahoria, 2 tortillas, con 2 - 2 cucharadas de frijol colado
bebidas leche cucharaditas de aceite) - 1 rodaja de meldn
van sin - 1 rodaja de papaya - Y taza de pasta (coditos) cocidos - Y taza de guisquil hervido
, - 2 cucharadas de frijoles colados | - 1 vaso de tamarindo sin azUcar - ltortilla
azucar : ) . . . . .
con 1 cucharadita de aceite - lrodaja de sandia - 1vaso de té natural sin aztcar
- 1 pan francés
- 1 panqueque con 1 cucharaditade | - 4 onzas de carne para hilachas con 2 |- 1 huevo en torta con 1 cucharadita de
aceite (aqui se usara ¥4 de huevo) | cucharaditas de aceite aceite
Martes ; : ..
-1 vaso de Incaparina® (1 % |- taza de arroz cocido - 2 cucharadas de frijol colado
Todas las : RO . .
bebidas cucharada) con 2 cucharadas de | - Verduras _herV|das (1 taza de gulisquil y ¥z taza | - 1 rodaja de sandla _
. leche de zanahoria) - Y taza de guicoy hervido
van sin : . : ;
azdcar - 1 rodaja de sandia - 2 tortillas - 1 tortilla
- 1 pan francés - 1 vaso de horchata sin azlcar - 1 taza de té natural sin azlcar
- 1 rodaja de melén
-1 huevo estrellado con 1 |-4onzas filete de pescado al vapor - 2 cucharadas de requesén
., cucharadita de aceite - Y5 taza de arroz cocido blanco con 2 cucharaditas | - % taza de arroz cocido con %2 taza de
Miércoles : L , . :
Todas las | " 1 vaso de Incaparina® (1 Y2 | de aceite _ gticoy cocido con 1 cucharadita de
bebidas cucharada) con 2 cucharadas de |- Ensalada de Y2 taza de pepino y % taza de | aceite
van sin leche rabano - 1 rodaja de papaya
azdcar - 1 rodaja de melon - 2 tortillas - 1 tortilla
- 2 cucharadas de frijoles colados - 1 vaso de fresco de Jamaica sin azlcar - 1 vaso de té natural sin azUcar
- 1 pan francés - 1 rodaja de sandia
- 1 huevo en torta con 1 cucharadita | - 4 onzas de bolovigue con ejote con 2 |- Y% taza de arroz cocido con 1 onza de
de aceite cucharaditas de aceite pollo desmenuzado
Jueves -1 vaso de Incaparina® (1 % | -% taza de espagueti con salsa de tomate - % taza de acelga conservada con 1
Todas las cucharada) con 2 cucharadas de | - Ensalada (1 taza de pepino picado con limény | cucharadita de aceite
bebidas leche sal) - 1 rodaja de melon
van sin - 1 rodaja de papaya - 2 tortillas - 1 tortilla
azucar - 2 cucharadas de frijoles colados - 1 vaso de horchata sin aztcar - 1 vaso de fresco de Jamaica sin azucar

- 1 pan francés

- 1 rodaja de mel6n
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- 15 taza de leche descremada
- ¥ de taza de Corn Flakes®

- 5 onzas de pollo cocido
- Y% taza de arroz cocido con 3 cucharaditas de

- % taza de espagueti con 2 onzas de
pollo desmenuzado con 1 cucharadita

Viernes - . . )
- 1 vaso de corazon de trigo® aceite de aceite
Todas las PR , , : .
: - 1 banano - 1 taza de guisquil cocido y ¥ taza de zanahoria | - 1 rodaja de melon
bebidas . .
van sin cocido - Y taza de perulero hervido
. - 2 tortillas - 2 cucharadas de frijol colado
azucar , . . . .
- 1 vaso de fresco de avena sin azlcar - 1 vaso de té natural sin azucar
- 1 rodaja de papaya
-1 huevo estrellado con 1| -4onzas de carne molida (albéndigas) con salsa |- 1 huevo duro con salsa de tomate
. cucharadita de aceite de tomate con 2 cucharaditas de aceite -Y taza de arroz con % taza de
Sabado : wl . . :
Todas las | - 1 vaso de Incaparina® (1 Y% |-Y%taza de arroz coudo o zanghorla rayada y 1 cucharadita de
: cucharada) con 2 cucharadas de | - 1 taza de verduras picadas y rayadas con limén | aceite
bebidas . . . .
. leche y sal (%2 taza de zanahoria y %2 taza de pepino) - 1 rodaja de sandia
van sin . . : .
azicar - 1 rodaja de melén - 2 tortillas - 1 tortilla
- 2 cucharadas de frijol colado - 1 vaso de horchata - 1 vaso de té natural sin azucar
- 1 pan francés - 1 rodaja de sandia
-1 huevo revuelto con tomate y |- Chiles rellenos (4 onzas de pollo desmenuzado, | - 4 cucharadas de requesén
cebolla con 1 cucharadita de | 1 chile rojo dulce, ¥ taza de zanahoria picada, - 2 cucharadas de frijol colado con 1
Domingo aceite % taza de ejote picado, 2 tortillas, 1 huevo para cucharadita de aceite
Todaslas | -1 vaso de Incaparina® (1 % | envolver, 2 cucharaditas de aceite) - 1 rodaja de melén
bebidas cucharada) con 2 cucharadas de |- % taza de arroz cocido - Y% taza de guisquil hervido
van sin leche - 1 vaso de fresco de tamarindo sin azUcar - 1 pan francés
azucar - 1 banano - 1 rodaja de papaya - 1 taza de té natural sin azlcar

- 2 cucharadas de frijol
- 1 pan francés

OBSERVACIONES:

o

o

Fuente: Elaboracidn propia, trabajo de campo 2020.

Se realizaron cambios en algunos dias respecto al patrén de menu establecido, sin embargo, las porciones diarias

de alimentos si se cumplen.

Si no hay requesodn se cambia por 1 huevo duro
Verificar que todos los alimentos estén bien cocidos antes de servirlos.
Se incluyeron las mismas frutas que de la dieta libre, por razones de compra de alimentos.
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Dieta de diabético — 1,500 Kcal

Semana 2

Desayuno

Almuerzo

Cena

- 1 huevo estrellado con 1 cucharadita
de aceite

Chao Mein (4 onzas de pechuga de pollo, Y2 taza
de zanahoria picada, 1 taza de guisquil picado,

1 huevo revuelto con tomate y
cebolla con 1 cucharadita de

Lunes -1 vaso de Incaparina® (1 % % taza de espagueti, 2 cucharaditas de aceite) aceite
Todas las cucharada) con 2 cucharadas de 2 tortillas - 2 cucharadas de frijol colado
bebidas leche 1 vaso de horchata sin azlcar - 1 rodaja de sandia
van sin - 1 rodaja de meldn 1 rodaja de papaya - Y taza de guisquil hervido
azUcar - 2 cucharadas de frijol colado - 1tortilla
- 1 pan francés - 1 vaso de té natural sin aztcar
- 1 huevo en torta con 1 cucharadita de 4 onzas de pollo cocido - Empanadas de requeson (2
aceite 15 taza de arroz cocido con 2 cucharaditas de tortillas, 4 cucharadas de
Martes -1 vaso de Incaparina® (1 % aceite requeson, 1 cucharada de
Todas las cucharada) con 2 cucharadas de 1 ¥ taza de verduras al vapor (1 taza de aceite)
bebidas leche guisquil y ¥4 taza de zanahoria) - 1rodaja de melén
van sin - 1 banano 2 tortillas - 2 cucharadas de frijol colado
azucar - 2 cucharadas de frijol 1 vaso de tamarindo sin azdcar - 1 taza de té natural sin aztcar
1 rodaja de papaya
- Y5 taza de leche descremada 4 onzas de carne para asar - 4 cucharadas de requeson
- ¥ de taza de Corn Fakes® % taza de arroz cocido con 1 cucharadita de - 2 cucharadas de frijol colado
- 1 vaso de corazon de trigo® aceite con 1 cucharadita de aceite
2 - 1 banano Ensalada de ¥ taza de ejote y ¥z taza - 1lrodaja de sandia
Miércoles . iy N .
zanahoria con limon - Y taza de guisquil hervido
Todas las : .
: 2 tortillas - 1 pan francés
bebidas . : j . . .
. 1 vaso de fresco de Jamaica sin azucar - 1 vaso de té natural sin azucar
van sin : :
azdcar - 1 rodaja de melon
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Jueves

- 1 huevo revuelto con tomate y cebolla
con 1 cucharadita de aceite

4 onzas de higado encebollado con 2
cucharaditas de aceite

- 1 huevo duro con salsa de
tomate

-1 vaso de Incaparina® (1 Y |- Y tazade arroz con:taza de ejotey % taza - Y taza de arroz cocido con %2
Todas las : )
: cucharada) con 2 cucharadas de de zanahoria taza de perulero cocido con 1
bebidas ) ) .
van sin leche - 2 tortillas cucharadita de aceite
. - 1 rodaja de sandia - 1 vaso de fresco de tamarindo sin azdcar - 1rodaja de melén
azucar . : .
- 2 cucharadas de frijol colado - 1lrodaja de papaya - ltortilla
- 1 pan francés - 1taza de té natural sin azUcar
. - 1 panqueques con 1 cucharadita de - Chiles rellenos (4 onzas de pollo - Arroz con pollo (2 onzas de pollo,
Viernes ) . . i ' .
aceite (aqui se usara ¥z huevo) desmenuzado, 1 chile rojo dulce, ¥ taza de % taza de arroz y 1 cucharadita
Todas las : ) B ; : ; ;
bebidas -1 vaso de Incaparina® (1 % zan_ahorla picada, /2 taza de ejote picado, 2 de aceﬁe) )
: cucharada) con 2 cucharadas de tortillas, 2 cucharaditas de aceite) - 1 rodaja de sandia
van sin . )
azdcar leche - Y taza de arroz cocido - 1 tortilla
- 1 rodaja de sandia - 1 vaso de fresco de Jamaica sin azucar - 1 taza de té natural sin azUcar
- 1 pan francés - 1 rodaja de papaya
- 1 huevo en torta con salsa de tomate - Tortitas de carne: 4 onzas de carne molida |- 1 huevo revuelto con % taza de
. -1 vaso de Incaparina® (1 % con 2 cucharaditas de aceite guisquil picado y 1 cucharadita de
Sabado : ;
cucharada) con 2 cucharadas de - Y taza de espagueti con salsa de tomate aceite
Todas las : N
: leche - Ensalada de 1 taza de pepino - 2 cucharadas de frijol
bebidas . :
van sin - 1 banano - 2tortillas - % taza de perulero hervido
, - 2 cucharadas de frijol colado - 1 vaso de fresco de Jamaica sin azUcar - 1 rodaja de sandia
azucar . , . :
- 1 pan francés - 1 rodaja de mel6n - 1 pan tortilla
-1 vaso de fresco de avena sin
azucar
- 1 huevo duro - Chop Suey de pollo (4 onzas de pollo, 1 - 4 cucharadas de requeson
. -1 vaso de Incaparina® (1 % taza de guisquil, ¥z taza de zanahoria, 2 - 2 cucharadas de frijoles colados
Domingo . . . !
Todas las cucharada) con 2 cucharadas de cucharaditas de ace_lte) - 1 rodaja de,melon
bebidas leche - Y taza de arroz cocido - 1 pan francés
van sin - 1 banano - 2 tortillas - 1 vaso de horchata sin azucar
azdcar - 2 cucharadas de frijol colado con 1 - 1 vaso de fresco de tamarindo sin azdcar

cucharadita de aceite
- 1 pan francés

1 rodaja de sandia

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de campo 2020

OBSERVACIONES:
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Se realizaron cambios en algunos dias respecto al patrén de menu establecido, sin embargo, las porciones diarias
de alimentos si se cumplen.

Si no hay requeso6n se cambia por 1 huevo duro

Verificar que todos los alimentos estén bien cocidos antes de servirlos.

Se incluyeron las mismas frutas que de la dieta libre, por razones de compra de alimentos.
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DIETA HIPOSODICA

La hipertension arterial es una patologia en donde los vasos sanguineos tienen tensién
persistentemente alta, lo que puede dafarlos. La tension arterial es la fuerza que ejerce
la sangre contra las paredes de los vasos sanguineos. Dentro de las medidas preventivas
para no presentar hipertension se encuentran: promover un estilo de vida saludable,
reducir la ingesta de sal, reducir la ingesta de grasas saturadas, promocion de la actividad
fisica y mantener un peso saludable. (6)

El ciclo de menu para paciente hipertenso propuesto aporta 1,700 Kcal, requerimiento
energético adecuado para los pacientes que presenten hipertension arterial que se
encuentren dentro de las salas del Hospital Nacional de Coatepeque.

A continuacidn, en la Tabla 16 se presenta la distribucion de los macronutrientes utilizada

para la dieta hiposédica de 1,700 Kcal.

Tabla 16
Distribucién de contenido de macronutrientes para menu de dieta hiposddica del
Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango,
Guatemala, 2020.

Dieta hiposédica - 1,700 Kcal
Macronutrientes % Kcal Gramos
Proteinas 20 340 85
Carbohidratos 50 850 213
Grasas 30 510 57
Total 100 1,700 355

Fuente: Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP. Guatemala. 2012. (2)

En la Tabla 17, se presenta la distribucién de porciones por lista de intercambio que se

utilizé para el célculo de la dieta de hiposddica de 1,700 Kcal
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Tabla 17

Distribucién de porciones por lista de intercambio de dieta hiposédica del Servicio de
Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

No. Lista Porciones | Energia | CHON | CHO | COOH | D | A | C
(Keal) | (9) (9) (9)

1 | Incaparina 1 70 7 11 0 1

2 Leches 1 135 7 11 7 1

3 | Vegetales 2 60 0 14 0 2

4 Frutas 2 80 0 20 0 11

5 | Cereales 8 600 24 128 0 313 ]2

6 Carnes 7 455 49 0 28 1 /511

7 Grasas 4 180 0 0 20 1 121

8 Azlcar 6 120 0 30 0 2 12 |2
TOTAL 1700 87 214 55

IVADECUACIONTIIN| 100% | 102% | 101% | 97%

Fuente: Departamento de Nutricion de Hospital Nacional de Coatepeque.

En la Tabla 18, se presenta el patron de menu de dieta hiposédica de 1,700 Kcal.

Tabla 18

Patrén de menu de 1,700 Kcal de dieta hiposédica del Servicio de Alimentacion del
Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

Desayuno

Almuerzo

Cena

¢ 1 unidad de huevo / 2 cucharas
de queso

¢ 1 vaso de Incaparina (1 2
cucharada) con 2 cucharadas
de leche y 2 cucharaditas de
azucar

¢ 1 rodaja de sandia / 1 rodaja de
melén / 1 rodaja de papaya / 1
unidad de banano

e Yide platano / 2 cucharadas de
frijol / %2 de taza de cereal / 1
panqueque

e 2 unidades de pan francés / 2
unidades de tortilla

¢ 1 cucharadita de aceite

5 onzas de carne

% taza de espagueti / %2 taza

coditos / ¥ taza de arroz

1 taza de verduras/ hierbas

2 tortillas

1 vaso de fresco con 2
cucharaditas de azucar

1 rodaja de sandia / 1 rodaja de

meldn / 1 rodaja de papaya

2 cucharaditas de aceite

¢ 1 unidad de huevo / 2
cucharadas de queso / 1 onza
de carne

e Y, de platano / 2 cucharadas de
frijol / ¥ taza de arroz / ¥ taza
de pasta

¢ 1 tortilla/ 1 pan francés

¢ 1 vaso de bebida con 2
cucharaditas de azucar

¢ 1 cucharadita de aceite

Fuente: Dardano C, Castellanos L. Manual para la Planificacion de Menus Institucionales, 2018. (1)
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A continuacion, se presentan 2 semanas de ciclo de menu basados en la dieta libre de
adultos, siendo estos variados, equilibrados, suficientes e inocuos para el mantenimiento

de la salud de los pacientes, contribuyendo a su pronta recuperacién o mantenimiento de
su estado de salud.
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Dieta hiposddica
Semanal

Desayuno

Almuerzo

Cena

- 1 huevo duro
-1 vaso de Incaparina® (1 %

- Enrolladas de pollo (5 onzas de pollo
desmenuzado, % de taza de rabano rayado, %2

- 1 huevo revuelto con 1 cucharadita de
aceite

Lunes cucharada) con 2 cucharadas de | taza de zanahoria, 2 tortillas) con 2 cucharaditas | - ¥ de platano cocido
Hiposédica leche y 2 cucharaditas de azucar de aceite. - 1 pan francés
todas las - 1 rodaja de papaya - 1 taza de pasta (coditos) cocidos - 1 vaso de té natural con 2 cucharaditas
preparaciones | - 2 cucharadas de frijoles con 1 |-1 vaso de fresco de tamarindo con 2 | de azlcar
van sin sal cucharadita de aceite cucharaditas de aztcar
- 2 pan francés - 1 rodaja de sandia
- 2 panqueques con 1 cucharadita | - 5 onzas de carne para hilachas con 2 |- 1 huevo en torta con 1 cucharadita de
de aceite (aqui se usara 1 huevo) | cucharaditas de aceite. aceite
y 1 cucharadita de miel - 1 taza de arroz cocido - 2 cucharaditas de frijol colado
Martes -1 vaso de Incaparina® (1 Y% | -% taza de zanahoria picada y ¥ taza de giisquil | - 1 tortilla
F{fg:;’?;ga cucharada) con 2 cucharadas de | picada) 1 vaso de té con 2 cucharaditas de
; leche y 1 cucharadita de azucar |- 2 tortillas azUcar
preparaciones . . .
e — - 1 rodaja de sandia -1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de
- 1 pan francés azucar
- 1 rodaja de melén
-1 huevo estrellado con 1 |-5onzas filete de pescado cocido - 2 cucharadas de requesoén
cucharadita de aceite -% taza de arroz blanco cocido con 2 |- Rellenito de frijol (% de platano, 2
-1 vaso de Incaparina® (1 % | cucharaditas de aceite cucharadas de frijol, 1 cucharadita de
cucharada) con 2 cucharadas de |- Ensalada de % taza de pepino y % taza de | azlcar, 1 cucharadita de aceite)
Miércoles leche y 2 cucharaditas de aztcar | rabano - 2 cucharadas de frijol colado
Hiposédica - 1 rodaja de melén - 2 tortillas - 1 vaso de té natural con 1 cucharadita
todas las - Y4 de platano cocido - 1 vaso de fresco de Jamaica con 2 cucharaditas | de azUcar
preparaciones | - 1 pan francés de azucar
van sin sal

- 1 rodaja de sandia
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-1 huevo en torta con 1

cucharadita de aceite

-5 onzas de bolovigue con ejote con 2
cucharaditas de aceite

- 1 huevo duro
- 2 cucharadas de frijol colado con 1

Jueves -1 vaso de Incaparina® (1 Y |- Y taza de espagueti con salsa de tomate cucharadita de aceite
Hiposédica cucharada) con 2 cucharadas de | - Ensalada (Y2 taza de remolacha picaday Y2 taza | - 1 tortilla
todas las leche y 2 cucharaditas de azlcar de cebolla) -1 vaso de fresco de Jamaica con 2
preparaciones | - 1 rodaja de papaya - 2 tortillas cucharaditas de azucar
van sin sal - 2 cucharadas de frijoles colados |- 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de
- 2 pan francés azucar
- 1 rodaja de melon
% taza de leche descremada - 5 onzas de pollo cocido - 1 huevo revuelto con ¥ taza de ejote
i ¥ de taza de Corn Flakes® - Y taza de pure de papa picado y 2 cucharaditas de aceite
Viernes 1 vaso de corazén de trigo® con | - ¥ taza de guisquil hervido - 4 cucharadas de requesén
F{fg:;’?;ga 2 cucharaditas de azlcar - 2 tortillas |- 2 cucharadas de frijol colado con 1
preparaciones 1 banano - 1 vaso de fresco de avena con 2 cucharaditas cuchgradlta de aceite
vl & sl 1 pan francés de azucar - 1 tortilla
- 1 rodaja de papaya - 1 vaso de té natural con 2 cucharaditas
de azucar
-1 huevo estrellado con 1 |- 5onzasde carne molida (alb6ndigas) consalsa | - 1 huevo duro con salsa de tomate
cucharadita de aceite de tomate con 2 cucharaditas de aceite - Y4 de platano cocido
Sabado -1 vaso de Incaparina® (1 Y |- Y taza de arroz cocido - 1 pan francés
Hiposédica cucharada) con 2 cucharadas de |- 2 tazas de verduras picadas y rayadas |- 1vaso de té natural con 2 cucharaditas
todas las leche y 2 cucharaditas de azlcar (zanahoria y pepino) de azucar
preparaciones | - 1 rodaja de melén - 2 tortillas
van sin sal - 2 cucharadas de frijol colado con |- 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de
1 cucharadita de aceite azucar
- 2 pan francés - 1 rodaja de sandia
-1 huevo revuelto con 1| -Chiles rellenos (4 onzas de pollo| -4 cucharadas de requesén
cucharadita de aceite desmenuzado, 1 chile rojo dulce, % taza de | - 2 cucharadas de frijol colado con 1
Domingo -1 vaso de Incaparina® (1 % zanahoria picada, 2 tortillas, 2 cucharaditas de cucharadita de aceite
Hiposédica cucharada) con 2 cucharadas de aceite) -1 taza de atol de platano con 2
todas las leche y 2 cucharaditas de azUcar | - Y% taza de arroz cocido cucharaditas de azlcar
preparaciones | - 1 banano -1 vaso de fresco de tamarindo con 2
van sin sal cucharaditas de azucar

- 2 cucharadas de frijol colado
- 2 pan francés

- 1 rodaja de papaya

Fuente: Elaboracidn propia, trabajo de campo 2020.
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OBSERVACIONES:
o Se realizaron cambios en algunos dias respecto al patron de menu establecido, sin embargo, las porciones diarias
de alimentos si se cumplen.
o Sino hay requeson se cambia por 1 huevo duro
o Verificar que los alimentos como el frijol, huevo y arroz no tengan sal afiadida.

o Verificar que todos los alimentos estén bien cocidos antes de servirlos.
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Dieta hiposddica

Semana 2
Desayuno Almuerzo Cena
-1 huevo estrellado con 1 |-Chao Mein: (5 onzas de pechuga de pollo|-1 huevo revuelto con 1
cucharadita de aceite desmenuzada, ¥z taza de zanahoria picada, Y2 taza | cucharadita de aceite
Lunes -1 vaso de Incaparina® (1 % | de glisquil picado, % taza de espagueti, 2 |- 2 cucharadas de frijol colado
k{ggjs?;ga cucharada) con 2 cucharadas de | cucharaditas de aceite) - 1 pan francés
: leche y 2 cucharaditas de azucar - 2 tortillas -1 vaso de té natural con 2
preparaciones 4 . . , . !
B S el - 1 rodaja de sandia - 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de azucar cucharaditas de azucar
- Y4 de platano cocido - 1 rodaja de papaya
- 2 pan francés
- 1 huevo en torta con 1 cucharadita | - 4 onzas de pollo cocido - Empanadas de requesén (2
de aceite - Y5 taza de arroz cocido con 2 cucharaditas de aceite | tortillas, 4 cucharadas de
Marge_s -1 vaso de Incaparina® (1 % |- 1tazade verduras al vapor (%2 taza de guisquil y %2 | requeson, 1 cucharadita de
"!{'(fg:so?a'ga cucharada) con 2 cucharadas de | taza de zanahoria) aceite)
: leche y 2 cucharaditas de azucar - 2 tortillas - 2 cucharadas de frijol colado
preparaciones . .
eI Sl sal - 1 banano - 1 vaso de fresco de tamarindo con 2 cucharaditas |- 1 vaso de horchata con 2
- 2 cucharadas de frijol colado de azucar cucharadas de azucar
- 1 pan francés - 1 rodaja de papaya
- Y taza de leche descremada - 5 onzas de carne para asar - 1 huevo duro
Miércoles - % de taza de Corn Flakes® - Y2 taza de arroz cocido con 2 cucharaditas de aceite |- 2 cucharadas de frijol con 1
Hiposédica - 1 vaso de corazén de trigo® con 2 | - % taza de ejote y %2 taza de zanahoria hervidas y | cucharadita de aceite
todas las cucharaditas de azucar picadas - 1 pan francés con 2 cucharadas
preparaciones | - 1 banano - 2 tortillas de requeson
van sin sal - 1 pan francés - 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de azicar |-1 vaso de té natural con 2
- 1 rodaja de melén cucharaditas de azlcar
- 1 huevo revuelto con 1 cucharadita | - 4 onzas de higado cocido con 1 cucharadita de | - 2 cucharadas de requesén
de aceite 1 vaso de Incaparina® (1 aceite - % taza de arroz cocido con %
Jueves Y% cucharada) con 2 cucharadas de | - Y% taza de arroz cocido con ¥ taza de ejote con 1 | taza de zanahoria picada y 1
Hiposadica leche y 2 cucharaditas de aztcar cucharadita de aceite cucharadita de aceite
todas las 4 . : X
preparaciones | 11 rodajal de sandl.a - 2tortillas . - 1 tortilla ]
e - Y4 de platano cocido - 1 vaso de fresco de tamarindo con 2|-1 vaso de té natural con 2

- 2 pan francés

cucharaditas de azucar
- 1 rodaja de papaya

cucharaditas de azucar
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- 2 panqueques con 1 cucharadita de
aceite (aqui se usara 1 huevo) y 1

- Chiles rellenos (4 onzas de pollo desmenuzado, 1
chile rojo dulce, % taza de zanahoria picada, 2

- Arroz con pollo (2 onzas de
pollo, % taza de arroz y 1

Viernes cucharadita de miel tortillas, 2 cucharaditas de aceite) cucharadita de aceite)
Hiposédica -1 vaso de Incaparina® (1 % | -1 tazade arroz blanco con % taza de ejote picado | - 1 tortilla
todas las cucharada) con 2 cucharadas de | -1 vaso de fresco de Jamaica con 2 cucharaditas | -1 vaso de té natural con 2
preparaciones leche y 1 cucharadita de azucar de azucar cucharaditas de azucar
van sin sal - 1 rodaja de sandia - 1 rodaja de papaya
- 1 pan francés -
- 1 huevo en torta con 1 cucharadita | - Tortitas de carne: 5 onzas de carne molida con 2 | - 1 huevo revuelto con %: taza de
. de aceite cucharaditas de aceite guisquil picado y 1 cucharadita
Saqu_o -1 vaso de Incaparina® (1 ¥ |- Y% taza de espagueti con salsa de tomate de aceite
F{fg:;’?;ga cucharada) con 2 cucharadas de |- Ensalada de 1 taza de zanahoria - 2 cucharadas de frijol colado
; leche y 2 cucharaditas de azucar - 2 tortillas - 1 pan francés
preparaciones : .
vl & sl - 1 banano - 1 vaso de fresco de Jamaica con 2 cucharaditas | - 1 vaso de fresco de avena con 2
- ¥4 de platano cocido de azucar cucharaditas de azucar
- 2 pan francés - 1 rodaja de melén
- 1 huevo duro - Pollo con verduras salteadas (5 onzas de pollo | - 2 cucharadas de requesén
. -1 vaso de Incaparina® (1 % | hervidoy desmenuzado, ¥ taza glisquil, ¥2taza de | - 2 cucharadas de frijoles colados
Domingo cucharada) con 2 cucharadas de | zanahoriay 1 cucharadita de aceite) con 1 cucharadita de aceite
"{'ggassof';ga leche y 2 cucharaditas de azlicar |- % taza de arroz cocido -1 pan francés
: - 1 banano - 2 tortillas -1 vaso de horchata con 2
preparaciones .. . . . ,
e - 2 cucharadas de frijol colado con 1 | - 1 vaso de fresco de tamarindo con 2 cucharaditas cucharaditas de azucar
cucharadita de aceite de azucar

- 2 pan francés

- 1 rodaja de sandia

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de campo 2020

OBSERVACIONES:

o

de alimentos si se cumplen.

Si no hay requesén se cambia por 1 huevo duro

o Verificar que los alimentos como el frijol no tengan sal afadida.

Se realizaron cambios en algunos dias respecto al patrén de menu establecido, sin embargo, las porciones diarias
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DIETA BLANDA

Tipo de dieta que se caracteriza por la seleccion de alimentos pobres o carentes de
grasas, bajo en irritantes y que sean de facil digestion. Teniendo como métodos de

coccion y de preparacion a la plancha, al vapor o hervidos. (8)

El ciclo de menu de dieta blanda propuesto aporta 1,700 Kcal, requerimiento energético
adecuado para los pacientes que tengan una transicién de alimentos que se encuentren

dentro de las salas del Hospital Nacional de Coatepeque.

A continuacion, en la Tabla 19, se presenta la distribucion de los macronutrientes utilizada
para la dieta blanda de 1,700 Kcal.

Tabla 19
Distribucién de contenido de macronutrientes para menu de dieta blanda del Servicio de
Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

Dieta blanda - 1,700 Kcal
Macronutrientes % Kcal Gramos
Proteinas 20 340 85
Carbohidratos 50 850 213
Grasas 30 510 57
Total 100 1,700 355

Fuente: Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP. Guatemala. 2012. (2)

En la Tabla 20, se presenta la distribucion de porciones por lista de intercambio que se
utilizé para el calculo de la dieta blanda de 1,700 Kcal
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Tabla 20

Distribucion de porciones por lista de intercambio de dieta blanda del Servicio de
Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

No. Lista Porciones | Energia | CHON | CHO | COOH | D | A | C
(Keal) | (9) (9) (9)

1 | Incaparina 1 70 7 11 0 1

2 Leches 1 135 7 11 7 1

3 | Vegetales 2 60 0 14 0 2

4 Frutas 2 80 0 20 0 11

5 | Cereales 8 600 24 128 0 313 ]2

6 Carnes 7 455 49 0 28 1 /511

7 Grasas 4 180 0 0 20 1 121

8 Azlcar 6 120 0 30 0 2 12 |2
TOTAL 1700 87 214 55

IVADECUACIONTIIN| 100% | 102% | 101% | 97%

Fuente: Departamento de Nutricion de Hospital Nacional de Coatepeque.

Tabla 21

En la Tabla 21, se presenta el patron de menu de dieta blanda de 1,700 Kcal.

Patron de menu de 1,700 Kcal de dieta blanda del Servicio de Alimentacion del Hospital
Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

Desayuno

Almuerzo

Cena

¢ 1 unidad de huevo / 2 cucharas
de queso

¢ 1 vaso de Incaparina (1 %2
cucharada) con 2 cucharadas
de leche y 2 cucharaditas de
azucar

¢ 1 rodaja de sandia / 1 rodaja de
melén / 1 rodaja de papaya /1
unidad de banano

e Y1 de platano / 2 cucharadas de
frijol / % de taza de cereal / 1
panqueque

e 2 unidades de pan francés / 2
unidades de tortilla

¢ 1 cucharadita de aceite

5 onzas de carne

Y taza de espagueti / ¥ taza

coditos / %2 taza de arroz

1 taza de verduras/ hierbas

2 tortillas

1 vaso de fresco con 2
cucharaditas de azucar

1 rodaja de sandia / 1 rodaja de

melén / 1 rodaja de papaya

2 cucharaditas de aceite

¢ 1 unidad de huevo / 2
cucharadas de queso / 1 onza
de carne

e Y4 de platano / 2 cucharadas de
frijol / Y2 taza de arroz / ¥ taza
de pasta

¢ 1 tortilla/ 1 pan francés

¢ 1 vaso de bebida con 2
cucharaditas de azucar

¢ 1 cucharadita de aceite

Fuente: Dardano C, Castellanos L. Manual para la Planificacion de MenUs Institucionales, 2018. (1)
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A continuacion, se presentan 2 semanas de ciclo de menu de dieta blanda de adultos con
diferentes tipos de preparaciones y consistencias, siendo estos variados, equilibrados,
suficientes e inocuos para el mantenimiento de la salud de los pacientes, contribuyendo

a su pronta recuperacién o mantenimiento de su estado de salud.
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Dieta blanda

Semanal
Desayuno Almuerzo Cena
- 1 huevo duro -Pollo con verduras (5 onzas de pollo |- 2 cucharadas de queso

-1 vaso de Incaparina® (1 %
cucharada) con 2 cucharadas de
leche y 2 cucharaditas de azUucar

desmenuzado, Y2 taza de zanahoria, %2 taza de
guisquil y 2 cucharaditas de aceite)
- Y5 taza de arroz cocido

- ¥, de platano cocido
- 1 pan francés
- 1 vaso de avena con 2 cucharaditas de

Lunes . : . :
- 1 rodaja de papaya en trocitos - 2 tortillas azlcar
- ¥4 de platano cocido - 1 vaso de fresco horchata con 2 cucharaditas de
- 1 pan francés azucar
- 1 rodaja de sandia en trocitos
- 1 huevo duro - 5 onzas de bolovique triturado y ¥ taza de |- 1 huevo revuelto con 1 cucharadita de
- 1 vaso de Incaparina® (1 ¥ | zanahoria triturado con 2 cucharaditas de aceite. aceite
cucharada) con 2 cucharadas de | - ¥ taza de arroz cocido - % taza de zanahoria hervida
Martes leche y 2 cuchargditas de gzUcar - 1 tortilla : - 2 pan francés ] _
- 1 rodaja de sandia en trocitos - 1 vaso de fresco de avena con 2 cucharaditas de |- 1 taza de corazdn de trigo® con 2
- 2 pan francés azucar cucharaditas de azucar
- 1 rodaja de melén en trocitos
- 4 cucharadas de queso con salsa | - 4 onzas filete de pollo al vapor - 1 huevo duro
de tomate - ¥ taza de coditos cocidos - Y de platano cocido
-1 vaso de Incaparina® (1 % |- Y taza de perulero, ¥ taza de zanahoria |- 1 pan francés
cucharada) con 2 cucharadas de | doradas con 2 cucharaditas de aceite - 1 vaso de avena con 2 cucharaditas de
Miércoles leche y 2 cucharaditas de azlUcar |- 2 tortillas azucar
- 1 rodaja de melén en trocitos - 1 vaso de fresco de horchata con 2 cucharaditas
- Y4 de platano cocido de azucar
- 1 pan francés - 1 rodaja de sandia en trocitos
- 1 huevo revuelto con 1 |-5 onzas de boloviqgue con ejote triturado con 2 |- 2 cucharadas de queso
cucharadita de aceite cucharaditas de aceite - Y% taza de acelga conservada con 1
- 1 vaso de Corazon de trigo® con 2 | - %2 taza de espagueti con salsa de tomate cucharadita de aceite
cucharaditas de azlcar - Y taza de guicoy hervido y picados - Y% taza de arroz cocido
Jueves . : : .
- 1 rodaja de papaya en trocitos - 2 tortillas - 1 tortilla
- Y4 de platano cocido - 1 vaso de fresco de Jamaica con 2 cucharaditas | -1 vaso de Incaparina® (1 %

- 1 pan francés

de azlcar
- 1 rodaja de meldn en trocitos

cucharada) con 2 cucharadas de leche
y 2 cucharaditas de azucar
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- 1 taza de leche descremada

- ¥ de taza de Corn Flakes®

- 1 vaso de corazén de trigo® y 2
cucharaditas de azucar

- 1 banano

- 5 onzas de pollo cocido al vapor

- Y taza de espagueti cocido

- 1 taza de guisquil salteado con 2 cucharaditas
de aceite

- 1 tortilla

- ¥ taza de arroz con 1 onza de pollo
desmenuzado y 1 cucharadita de
aceite

- Y4 de platano cocido

- 1 vaso de avena con 2 cucharadas de

REIES - 1 pan francés con 2 cucharadas de | - 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de azticar | azUcar
queso - 1 rodaja de meldn en trocitos
- 1 huevo revuelto con 1 cucharadita | - ¥2 taza de espagueti con 5 onzas de carne molida | - 1 huevo duro
de aceite con salsa de tomate con 2 cucharaditas de aceite | - ¥ de platano
-1 vaso de Incaparina® (1 % |- Y taza zanahoriay ¥ taza de guicoy hervidos - 1 pan francés
Sabado cucharada) con 2 _cucharadas de | - 2 tortillas . . -1 vaso Qe corazén de trigo® con 2
leche y 2 cucharaditas de azUcar |- 1 vaso de fresco de Jamaica con 2 cucharaditas | cucharaditas de azUcar
- 1 rodaja de meldn en trocitos de azucar
- ¥4 de platano cocido - 1 rodaja de sandia en trocitos
- 1 pan francés
-1 huevo en torta con salsa de| -4 onzas de pollo desmenuzado con 2 |- taza de arroz con 2 onzas de pollo
tomate y 1 cucharadita de aceite cucharaditas de aceite desmenuzado con 1 cucharadita de
- 1 vaso de Incaparina® (1 % | - Y taza de coditos cocidos con salsa de tomate aceite.
cucharada) con 2 cucharadas de | - % taza de zanahoria, ¥z taza de gtiicoy hervidos | - 1 tortilla
Domingo leche y 2 cucharaditas de azucar | - 2 tortillas -1 taza de atol de platano con 2

- 1 banano
- Y4 de platano cocido
- 1 pan francés

-1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de
azucar
- 1 rodaja de papaya en trocitos

cucharaditas de azucar

OBSERVACIONES:

o

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de campo 2020

Se realizaron cambios en algunos dias respecto al patron de menu establecido, sin embargo, las porciones diarias

de alimentos si se cumplen.

Si no hay queso se cambia por 1 huevo duro
Verificar que los alimentos estén bien cocidos
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Dieta blanda

Semana 2
Desayuno Almuerzo Cena
- 1 huevo revuelto con 1 |-4onzasde pollodesmenuzado con ¥ taza de coditos | - 4 cucharadas de queso

cucharadita de aceite
1 rodaja de sandia en trocitos

cocidos con 2 cucharaditas de aceite
- 1 taza de guisquil hervido

- Y% de platano cocido
- 1 pan francés

Lunes - ¥, de platano cocido - 2 tortillas - 1 vaso de corazén de trigo® con 2
-1 vaso de avena con 2 |-1vaso de horchatacon 2 cucharaditas de azucar cucharaditas de azlcar
cucharaditas de azucar - 1 rodaja de melén en trocitos
- 1 pan francés
- 1 huevo duro - 5 onzas de pollo cocido al vapor -1 huevo revuelto con 1
-1 vaso de Incaparina® (1 Y |- % taza de arroz cocido con 2 cucharaditas de aceite | cucharadita de aceite
cucharada) con 2 cucharadas de | y % taza de glisquil y %2 taza de zanahoria picados |- ¥ de platano cocido
Martes leche y 2 cucharaditas de azucar |- 1 tortilla _ - 1 pan francés .
- 1 banano -1 vaso de fresco de avena con 2 cucharaditas de |- 1 taza de corazo6n de trigo® con 2
- ¥4 de platano cocido azucar cucharadas de azucar
- 1 pan francés - 1 rodaja de papaya en trocitos
- Y5 taza de leche descremada - 5 onzas de carne molida con % taza de arroz cocido | - 4 cucharadas de queso
- ¥ de taza de Corn Flakes® con 2 cucharaditas de aceite - ¥ de platano cocido
- 1 vaso de corazén de trigo® con 2 | - %4 taza de ejote y Y2 taza de zanahoria hervidos - 1 pan francés
Miércoles cucharaditas de azlcar - 1 tortilla -1 vaso de avena con 2
- 1 banano - 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de azucar cucharaditas de azucar
- 1 pan francés - 1 rodaja de melén en trocitos
- 1 huevo revuelto con 1 cucharadita | - 5 onzas de bolovique triturado con % taza de arroz | - 1 huevo duro con salsa de tomate
de aceite cocido y 2 cucharaditas de aceite - Y% taza de arroz cocido
-1 vaso de Incaparina® (1 % |- 1 taza de guisquil hervido - 1 tortilla
cucharada) con 2 cucharadas de | - 1 tortilla - 1 vaso de atol de platano con 2
Jueves leche y 2 cucharaditas de azUcar - 1 vaso de fresco de avena con 2 cucharaditas de | cucharaditas de azucar
- 1 rodaja de sandia en trocitos azucar

- ¥4 de platano cocido
- 1 pan francés

- 1rodaja de papaya en trocitos
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- 1 huevo duro

- 1 vaso de Incaparina® (1 %

- 4 onzas de pollo desmenuzado con 2 cucharaditas
de aceite

- Arroz con pollo (2 onzas de pollo,
% taza de arroz y 1 cucharadita

cucharada) con 2 cucharadas de | - Verduras hervidas Y- taza de zanahoria, %2 taza de de aceite)
leche y 2 cucharaditas de azUcar glicoy - 1 tortilla
Viernes - 1 rodaja de sandia en trocitos - Y% taza de coditos cocidos - 1 vaso de atol de platano con 2
- 2 pan francés - 2 tortillas cucharaditas de azucar
- 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de azucar
- 1 rodaja de papaya
- 1 huevo revuelto con 1 cucharadita | - %2 taza de espagueti con 5 onzas de carne molida con | - 2 cucharadas de queso
de aceite salsa de tomate con 2 cucharaditas de aceite - Y4 de platano cocido
-1 vaso de Incaparina® (1 Y |- 1taza de zanahoria hervida picada en trocitos - 1 pan francés
cucharada) con 2 cucharadas de |- 2 tortillas - 1 vaso de corazon de trigo® con 2
Sabado leche y 2 cucharaditas de azicar |- 1 vaso de Jamaica con 2 cucharaditas de azucar cucharaditas de azUcar
- 1 banano - 1 rodaja de meldn en trocitos
- ¥4 de platano cocido
- 1 pan francés
- 1 huevo duro - 5 onzas de pollo desmenuzado con % taza de| -1 huevo revuelto con 1
-1 vaso de Incaparina® (1 % | zanahoria, Y2 taza de perulero y 2 cucharaditas de cucharadita de aceite
cucharada) con 2 cucharadas de | aceite - 2 pan francés
Domingo leche y 2 cucharaditas de azlicar |- % taza de arroz cocido - 1 vaso de atol de platano con 2

- 1 banano
- ¥4 de platano cocido
- 1 pan francés

- 2 tortillas
- 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de azUlcar
- 1 rodaja de sandia

cucharaditas de azucar

OBSERVACIONES:

o

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de campo 2020

Se realizaron cambios en algunos dias respecto al patréon de menu establecido, sin embargo, las porciones diarias
de alimentos si se cumplen.
Si no hay queso se cambia por 1 huevo duro

Verificar que los alimentos estén bien cocidos
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Ciclo de Menu de
Dieta Pediatrica




DIETA PEDIATRICA

La dieta basal pediatrica es similar a la del adulto. Debe aportar la energia y los nutrientes

necesarios y, al mismo tiempo, debe servir para adquirir buenos habitos alimentarios. (4)

El ciclo de menu pediatrico propuesto aporta 1,400 Kcal, requerimiento energético
adecuado para la poblacion infantil que se encuentra dentro de las areas de Pediatria del

Hospital Nacional de Coatepeque.

A continuacion, en la Tabla 22, se presenta la distribucién de los macronutrientes utilizada
para la dieta pediatrica de 1,400 Kcal.
Tabla 22

Distribucién de contenido de nutrientes para menu de dieta pediatrica del Servicio de
Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020.

Dieta pediatrica — 1,400Kcal
Macronutrientes % Kcal Gramos
Proteinas 20 280 70
Carbohidratos 55 770 193
Grasas 25 350 39
Total 100 1,400 302

Fuente: Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP. Guatemala. 2012. (2)

En la Tabla 23, se presenta la distribucion de porciones por lista de intercambio que se
utilizé para el célculo de la dieta pediatrica de 1,400 Kcal
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Tabla 23

Distribucidn de porciones por lista de intercambio dieta pediatrica de 1,400 Kcal del
Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango,

Guatemala, 2020.

No. Lista Porciones | Energia | CHON | CHO | COOH | D | A | C
(Keal) | (9) (9) (9)
1 | Incaparina 1 70 7 11 0 1
2 Leches 1 135 7 11 7 1
3 | Vegetales 2 60 0 14 0 2
4 Frutas 2 80 0 20 0 11
5 | Cereales 7 525 21 112 0 2 1 3] 2
6 Carnes 5 325 35 0 20 1 131
7 Grasas 2.5 1125 0 0 125 |05]15(05
8 Azlcar 6 120 0 30 0 2 1 2|2
TOTAL 1,427.5 70 198 39.5
102% | 100% | 103% | 102%

Fuente: Departamento de Nutricion de Hospital Nacional de Coatepeque.

Tabla 24

En la Tabla 24, se presenta el patron de menu de dieta pediatrica de 1,400 Kcal.

Patron de menu para dieta pediatrica de 1,400 Kcal

Desayuno

Almuerzo

Cena

¢ 1 unidad de huevo / 2
cucharadas de queso

¢ 1 vaso de Incaparina (1 %2
cucharada) con 2 cucharadas
de leche y 2 cucharaditas de
azlcar

¢ 1 rodaja de sandia / 1 rodaja de
melén / 1 rodaja de papaya/ 1
unidad de banano

e Vs de platano / 2 cucharadas de
frijol / ¥ de taza de cereal / 1
panqueque

e 1 unidad de pan francés / 1
tortilla

¢ 15 cucharadita de aceite

3 onzas de carne

Y taza de espagueti / ¥ taza de
coditos / %2 taza de arroz / 2
papas medianas / ¥ taza de
pure de papa

1 taza de verduras/ hierbas

2 tortillas

1 vaso de refresco con 2
cucharaditas de azucar

1 rodaja de sandia / 1 rodaja de
melén / 1 rodaja de papaya

1 ¥ cucharadita de aceite

¢ 1 unidad de huevo / 2
cucharadas de queso

¢ Y4 de platano / 2 cucharadas de
frijol / Y2 taza de arroz

e 1 tortilla/ 1 unidad de francés
¢ 52 cucharadita de aceite

¢ 1 vaso de bebida con 2
cucharaditas de azUcar

Fuente: Dardano C, Castellanos L. Manual para la Planificacion de Menus Institucionales, 2018
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A continuacion, se presentan 2 semanas de ciclo de menu basados en la dieta libre de
adultos, siendo estos variados, equilibrados, suficientes e inocuos para el mantenimiento
de la salud de los nifios y nifias, contribuyendo a su pronta recuperacién o mantenimiento

de su estado nutricional, con la siguiente distribucién de macronutrientes:
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Dieta pediatrica — 1,400 Kcal
Semana l

Desayuno

Almuerzo

Cena

- 1 huevo duro

-1 vaso de Incaparina® (1 %
cucharada) con 2 cucharadas de
leche y 2 cucharaditas de azUcar

- Enrolladas de pollo (3 onzas de pollo
desmenuzado, Y2 taza de zanahoria, Y2 taza de
rabano rayado y 2 tortillas)

- % taza de pasta (coditos) y 1 ¥ cucharadita de

- 1 huevo revuelto con ¥2 cucharadita de
aceite

1 pan francés

- 1 vaso de té natural con 2 cucharaditas

Lunes - 1 rodaja de papaya mayonesa de azucar
- 2 cucharadas de frijoles con %2 |-1 vaso de fresco de tamarindo con 2
cucharadita de aceite cucharaditas de azucar
- 1 pan francés - 1 rodaja de sandia
- 2 panqueques con ¥ cucharadita | - 4 onzas de carne para hilachas con 1 %: |- 1 huevo en torta con % cucharadita de
de aceite (aqui se usara ¥z huevo) | cucharadita de aceite aceite
y 1 cucharadita de miel - 15 taza de arroz cocido - 2 cucharadas de frijol colado
- 1 vaso de Incaparina® (1 Y% | - ¥ taza de zanahoria picada y % taza de guisquil | - 1 pan francés
M cucharada) con 2 cucharadas de | picado al vapor -1 vaso de té con 2 cucharaditas de
artes . . : .
leche y 1 cucharadita de azucar - 2 tortillas azUcar
- 1 rodaja de sandia - 1 vaso de fresco de Jamaica con 2 cucharaditas
de azdcar
- 1 rodaja de melén
-1 huevo estrellado con % |- 3 onzas filete de pescado empanizado con 1 ¥ | - 2 cucharadas de queso
cucharadita de aceite cucharadita de aceite - Rellenito de frijol (¥ de platano, 2
-1 vaso de Incaparina® (1 % |- Y taza de arroz blanco cocido cucharadas de frijol, 1 cucharadita de
cucharada) con 2 cucharadas de |- Ensalada de % taza de pepino y % taza de | azlcar, ¥z cucharadita de aceite)
leche y 1 cucharadita de azucar rabano - 1 vaso de té natural con 1 cucharadita
- 1 rodaja de mel6n - 2 tortillas de azucar
Miércoles | - % de platano cocido - 1 vaso de fresco de Jamaica 2 cucharaditas de

- 1 pan francés

azucar
- 1 rodaja de sandia
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-1 huevo en torta con ¥
cucharadita de aceite
-1 vaso de Incaparina® (1 ¥

cucharada) con 2 cucharadas de

-3 onzas de bolovique con ejote con 1 %
cucharadita de aceite

- Y5 taza de espagueti con salsa de tomate

- Ensalada (Y2 taza de remolacha picada y %2 taza

- Empanada de pollo (2 tortillas, 1 onza
de pollo y % cucharadita de aceite)

- 2 cucharadas de frijol colado

-1 vaso de fresco de Jamaica con 2

Jueves leche y 1 cucharadita de azucar de cebolla) cucharaditas de azUcar
- 1 rodaja de papaya - 1 tortilla
- 2 cucharadas de frijoles colados |- 1 vaso de fresco horchata con 2 cucharaditas de
- 1 pan francés azucar.
- 1 rodaja de melon
- Y5 taza de leche descremada - 4 onzas de pollo rostizado con 2 cucharaditas de | - 1 huevo revuelto con ¥z taza de ejote y
- ¥ de taza de Corn Flakes® aceite Y cucharadita de aceite
- 1 vaso de corazén de trigo con 2 | - ¥ taza de pure de papa - 2 cucharadas de frijol colado
Viernes cucharaditas de azlcar - Y taza de guisquil cocido - 1 tortilla
- 1 banano - 1 tortilla - 1 vaso de té natural con 2 cucharaditas
- 1 pan francés - 1 vaso de avena con 2 cucharaditas de azucar de azucar
- 1 rodaja de papaya
-1 huevo estrellado con 1 |- 3 onzas de carne molida (albéndigas) con salsa | - 1 huevo duro con salsa de tomate
cucharadita de aceite de tomate con 1 % cucharadita de aceite - Y4 de platano cocido
-1 vaso de Incaparina® (1 % |- Y taza de arroz cocido con % taza de zanahoria | - 1 pan francés
cucharada) con 2 cucharadas de | - %2 taza de pepino con limoén - 1 vaso de té natural con 2 cucharaditas
Sabado leche y 1 cucharadita de azucar - 1 tortilla de azucar
- 1 rodaja de mel6n - 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de azucar
- 2 cucharadas de frijol colado con 1 | - 1 rodaja de sandia
cucharadita de aceite
- 1 pan francés
-1 huevo revuelto con tomate y | - Chiles rellenos (3 onzas de pollo desmenuzado, | - 2 cucharadas de queso
cebolla con % cucharadita de 1 chile rojo dulce, % taza de zanahoria picada, | - 1 tamal de chipilin con chirmol con %
aceite 2 tortillas, 1 % cucharadita de aceite) cucharadita de aceite y salsa de
Domingo | 1 vaso de Incaparina® (1 Y| - 1tazade arroz cocido tomate

cucharada) con 2 cucharadas de
leche y 1 cucharadita de azucar

- 1 banano

- Y4 de platano cocido

-1 vaso de fresco de tamarindo con 2
cucharaditas de azucar
- 1 rodaja de papaya

-1 taza de atol de platano con 2
cucharaditas de azucar

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de campo 2020
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OBSERVACIONES:
o Se realizaron cambios en algunos dias respecto al patrén de menu establecido, sin embargo, las porciones diarias
de alimentos si se cumplen.
o Sino hay queso se cambia por 1 huevo duro

o Verificar que los alimentos estén bien cocidos.
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Dieta pediatrica — 1,400 Kcal

Semana 2
Desayuno Almuerzo Cena
-1 huevo estrellado con % |-Chao Mein: (3 onzas de pechuga de pollo|-1 huevo revuelto con tomate y
cucharadita de aceite desmenuzada, %2 taza de zanahoria picada, Y2tazade | cebolla con % cucharadita de
-1 vaso de Incaparina® (1 % | guisquil picado, ¥ taza de espagueti, 1 ¥ cucharadita | aceite

cucharada) con 2 cucharadas de | de aceite) - 2 cucharadas de frijol colado
Lunes leche y 2 cucharaditas de azucar |- 1 tortilla - 1 pan francés
- 1 rodaja de sandia - 1 vaso de horchata con 2 cucharaditas de azucar -1 vaso de té natural con 2
- Y4 de platano cocido - 1 rodaja de papaya cucharaditas de azUcar
- 1 pan francés
- 1 huevo en torta con %2 cucharadita | - Pollo en mole (3 onzas de pollo, recado) con 1 % | - Empanadas de queso (2 tortillas,
de aceite cucharadita de aceite 2 cucharadas de queso, %
-1 vaso de Incaparina® (1 Y |- % taza de puré de papa cucharadita de aceite)
cucharada) con 2 cucharadas de |- 1 taza de verduras al vapor (Y2 taza de guisquil y 2 | - 2 cucharadas de frijol colado
M leche y 2 cucharaditas de azucar taza de zanahoria) - 1 vaso de horchata 2 cucharadas
artes ) >
- 1 banano - 1 tortilla de azucar
- 2 cucharadas de frijol colado -1 vaso de fresco natural de tamarindo con 2
- 1 pan francés cucharaditas de azucar
- 1 rodaja de papaya
- Y5 taza de leche descremada - 3 onzas de carne para asar -Paches de papa (2 papas
- ¥ de taza de Corn Flakes® - Y» taza de arroz cocido medianas, harina de maiz, 2
- 1 vaso de corazén de trigo® con 2 | - Ensaladarusa (Y2taza de ejote, Y2 taza de zanahoria, | onzas de pollo, ¥ cucharadita de
cucharaditas de azUcar 1 ¥ cucharada de mayonesa, 1 papa) aceite)
- 1 banano - 1 vaso de fresco de tamarindo 2 cucharaditas de (-1 vaso de té natural con 2
- 1 pan francés azUcar cucharaditas de azUcar
Miércoles - 1 rodaja de melén

65




-1 huevo revuelto con tomate y
cebolla con 1 cucharadita de aceite
-1 vaso de Incaparina® (1 %
cucharada) con 2 cucharadas de

- 3 onzas de higado encebollado con 1 %
cucharadita de aceite

- Y taza de arroz cocido con verduras (Y2 taza de
ejote picado)

- 1 huevo duro
- 2 cucharadas de frijol colado
- 1 pan francés

-1 vaso de té natural con 2

Jueves leche y 2 cucharaditas de azUcar - ltortilla cucharaditas de azUcar
- 1 rodaja de sandia - 1 vaso de fresco de tamarindo con 2 cucharaditas
- ¥, de platano cocido de azucar
- 1 pan francés - 1lrodaja de papaya
- 2 panqueques con 1 cucharaditade | - Chiles rellenos (3 onzas de pollo desmenuzado, 1 | - Arroz con pollo (1 ¥ onza de
aceite (aqui se usara ¥2 huevo) y 1 chile rojo dulce, ¥ taza de zanahoria picada, 1 pollo, ¥ taza de arroz y %
cucharadita de miel tortilla, 1 cucharadita de aceite) cucharadita de aceite)
Viernes -1 vaso de Incaparina® (1 % | -1 tazade arroz blanco - 1 tortilla
cucharada) con 2 cucharadas de | - 1 vaso de fresco de Jamaica con 2 cucharaditasde | -1 vaso de té natural con 2
leche y 1 cucharadita de azucar azUcar cucharaditas de azUcar
- 1 rodaja de sandia - 1 rodaja de papaya
-1 huevo en torta con salsa de |- Tortitas de carne: 3 onzas de carne molida con 1 %2 |- 1 huevo revuelto con % taza de
tomate con ¥ cucharadita de aceite | cucharadita de aceite guisquil picado y ¥z cucharadita de
-1 vaso de Incaparina® (1 Y |- % taza de espagueti con salsa de tomate aceite
cucharada) con 2 cucharadas de |- Ensalada de 1 taza de rabano - 2 cucharadas de frijol colado
Sabado leche y 1 cucharadita de azucar - 1 tortilla - 1 pan francés
- 1 banano - 1 vaso de fresco de Jamaica con 2 cucharaditas de |- 1 vaso de fresco de avena con 2
- 2 cucharadas de frijol colado con 1 | azucar cucharaditas de azucar
cucharadita de aceite - 1 rodaja de melén
- 1 pan francés
- 1 huevo duro - Chop Suey de pollo (3 onzas de pollo, % taza de | - 1 huevo en torta con salsa de
-1 vaso de Incaparina® (1 % | guisquil y ¥ taza de zanahoria, 2 cucharaditas de tomate con %: cucharadita de
cucharada) con 2 cucharadas de | aceite) aceite
. leche y 1 cucharadita de azucar - Y% taza de arroz cocido - 2 cucharadas de frijoles colados
Domingo - . X
- 1 banano - 2 tortillas con 1 cucharadita de aceite

- ¥4 de platano cocido
- 1 pan francés

- 1 vaso de fresco de tamarindo con 2 cucharaditas de
azucar

- 1 pan francés
-1 vaso de horchata con 2
cucharaditas de azucar

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de campo 2020
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OBSERVACIONES:
o Se realizaron cambios en algunos dias respecto al patrén de menu establecido, sin embargo, las porciones diarias
de alimentos si se cumplen.
o Sino hay queso se cambia por 1 huevo duro

o Verificar que los alimentos estén bien cocidos.
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Recetario de
Preparaciones

- Papillas
- Pures




PREPARACIONES PARA NINOS DE 6 — 11 MESES

La alimentacion complementaria es un proceso de transicion en el que el nifio o nifia pasa
de ser alimentado exclusivamente con leche materna o formula infantil, o con ambas, a
una etapa en la que se agregaran a su dieta alimentos solidos o liquidos diferentes a la
leche, los cuales garantizaran su adecuada nutricién, un 6ptimo crecimiento y desarrollo.
(10)

A continuacion, se presentan 2 semanas de menus divididos en 2 secciones:

e 1 semana de menu de preparaciones para nifios de 6 a 8 meses

¢ 1 semana de menu de preparaciones para nifios de 9 a 11 meses

En la tercera seccidn se encontraran las recetas de las preparaciones, con el fin de
facilitar el proceso de preparacion de las papillas y pures por parte del personal del

Servicio de Alimentacion del Hospital.
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Preparaciones para nifios de 6 a 8 meses

Semana l

Desayuno

Almuerzo

Papilla de frijol:
- 1 cucharada de frijol colado

Papilla de glisquil:

Papilla de arroz con frijol:
- 2 cucharadas de frijol colado

Lunes - Yade tortilla deshecha - Yade guisquil - Yade taza de arroz
- Y cucharadita de aceite
Papilla de huevo con frijol Papilla de zanahoria: Papilla de yema de huevo con perulero:

Martes - 1yema de huevo duro - Y de zanahoria - 1yema de huevo

- 1 cucharada de frijol colado - Y de perulero

- Y% cucharadita de aceite

Papilla de frutas: Papilla de verduras: Papilla de glicoy:

Miércoles | - % banano_pequeﬁo - Y de zanahoria - Yade gUipoy
- ¥, de rodaja de papaya - Y de perulero - Y de tortilla deshecha

Puré de frijoles con chipilin: Papilla de arroz con pollo: Papilla de huevo con frijol:
Jueves - 2 cucharadas de frijol colado - Yade taza de arroz cocido - 1yema de huevo

- 2ramitas de chipilin - Y onza de pollo - 2 cucharadas de frijol colado

- Y% cucharadita de aceite

Papilla de frijol: Puré de pollo con verduras: Puré de zanahoria con pollo:
Viernes - 1 cucharada de frijol colado - Y onzade pollo - Y% onzade pollo

- Yade tortilla deshecha - Yade zanahoria - Yade zanahoria

- Yade glicoy

Puré de avena: Papilla de arroz con verduras: Puré de verduras con chipilin:

- 2 cucharadas de avena (mosh) | - Y% de taza de arroz cocido - Yade zanahoria
Sabado (cocido) - Yade zanahoria - Yade guisquil

- 1rajadecanela - Yde perulero - 5 hojas de chipilin (cocidas)

- Y banano

Puré de papayay avena: Papilla de gliicoy: Pure de zanahoria con huevo

. - Yade rodaja de papaya - Yade glicoy - Yade zanahoria
Domingo - Y de tortilla deshecha - 1 huevo duro

- 2 cucharadas de avena (cocida)

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de campo 2020.
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Preparaciones para nifios de 9 a 11 meses

Semana l

Desayuno

Almuerzo

Puré de huevo y verduras:

1 huevo duro
Y4 de zanahoria

Arroz con higado:
- 1 onza de higado de res

Rellenitos de platano:

1 cucharada de frijol colado
1 cucharadita de azUcar

Lunes - Yide glisquil - Y1 de taza de arroz blanco - 1 cucharadita de aceite
- Y cucharadita de aceite - % cucharadita de aceite - Y platano pequefio
- 2 cucharadas de frijol colado con 1 | Torta de papacon hierba mora: - 1torta de huevo
cucharadita de aceite - 1 papa pequefia - 1tortilla o tamal
- 1 huevo duro - 1huevo - lvasodeté
Martes - Y%:tortilla machacada - 1 cucharadita de Incaparina®
(polvo)
- 2ramitas de hierba mora
- Y cucharadita de aceite
- Y taza de papaya picada en trocitos - Caldo de pollo desmenuzado (1 | Fideos con polloy verduras:
- 1vaso deté onza) con 2 cucharaditas de arroz | - ¥ taza de fideos de cabello
blanco - Y cucharadita de aceite
Miércoles - Y zanahoriay % guisquil en trocitos | - 1 onza de pollo
- 1tortilla - Yade perulero
- 1vaso de agua pura - Yade zanahoria
- 1 huevo duro - 1 onza de pechuga de pollo en | - 4 cucharadas de frijol colado con chipilin
- 1 cucharadita de aceite trocitos - 1tortilla
JUEVES - 1 tamalito en pequefios trocitos - 3 cucharaditas de arroz cocido - 1lvasodeté
- ltortilla
- 1lvasode agua
Tortitas de carne molida:
- Y taza de arroz cocido - 1 onza de carne molida - 1 huevo en torta
- 1 taza de Incaparina® con 1 cucharadita | - 1 onza de miga de pan - 2 cucharadas de frijol colado
de azucar - 1 huevo - 1tortilla
T - Y%rodaja de papaya picada - 1 cucharadita de aceite - Y%wvasode fresco de avena con 1 cucharadita

de azlcar
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- 1 huevo revuelto con tomate y cebolla

Fideos con higado:

Sopa de zanahoria con pollo desmenuzado

- 1papa

- 1tortilla - 1onzade higado de res (1 onza)
- 1lvasodeté - Yataza de fideos de cabello 1 tortilla
Sabado - Y cucharadita de aceite 1 rodaja de melén
1 vaso de Maicena® con 1 cucharadita de
azucar
- 1 huevo duro Espinaca con carne molida: Rollito de 1 tortilla con huevo revuelto
- 1 tamalito en trocitos - 1 onza de carne molida 2 cucharadas de frijol colado
Domingo - Y vaso de licuado de melén - 2 hojas de espinaca % taza de maicena® con 1 cucharadita de
- 1 cucharadita de aceite azucar

% rodaja de sandia

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de campo 2020.

OBSERVACIONES:

o Cuando no haya higado, se debera de sustituir por carne molida o pechuga de pollo.
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SEMANA 1 - NINOS 6- 8 MESES
DESAYUNOS

Papilla de frijol D1-D5

Rendimiento de papilla

1 porcion Calorias 118 Kcal

Ingredientes

¢ 1 cucharada de frijol colado
e Vs de tortilla

1. En la licuadora agregar 1 cucharada de frijol colado y % de tortilla.
2. Licuar el frijol con la tortilla

3. Verificar que no queden grumos.

4. Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Puré de yema de huevo con frijol D2

Rendimiento de papilla

1 porcién Calorfas 56 Kcal

Ingredientes

¢ 1 yema de huevo
¢ 1 cucharada de frijol colado

1. Cocer un huevo duro

2. Cuando ya este cocido el huevo, extraer la yema

3. Machacar la yema y el frijol colado

4. Verificar que ambos ingredientes se hayan mezclado bien
5. Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Papilla de frutas D3

Rendimiento de papilla

1 porcion Calorias 76 Kcal

Ingredientes

¢ 15 banano pequefio
¢ Y4 de rodaja de papaya

Cortar una rodaja de papaya

Cortar en 4 la rodaja de papaya

Introducir en la licuadora 1 pedazo de papaya (Y4 parte)

Pelar un banano y cortarlo a la mitad

Introducir el banano en la licuadora junto con la papaya y licuar
Verificar que no queden grumos.

Servir

Nogkrwdr

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis, 2020.

73




Puré de frijol con chipilin D4

Rendimiento de papilla

1 porcién Calorias 91 Kcal

Ingredientes

e 2 cucharadas de frijol
colado

e 2 ramitas de chipilin

¢ 1 cucharadita de aceite

=

Lavar y picar finamente el chipilin

2. Machacar muy bien el frijol con el chipilin

3. En un sartén agregar el frijol con el chipilin y agregarle 1 cucharadita
de aceite.

4. Cocinar por 5 minutos, hasta que todo este mezclado

5. Servir

Fuente: FANTA. Recetario “Mejoremos la calidad de la alimentacion de las mujeres y los nifios en el altiplano occidental utilizando

las recomendaciones basadas en alimentos”. Washington, DC. 2017

Puré de avena con banano D6

Rendimiento de papilla

1 porcién Calorfas 93 Kcal

Ingredientes

e 2 cucharadas de avena
(mosh)

¢ 1 taza de agua

¢ 15 banano pequefio

1. Poner en una olla el agua con 2 cucharadas de avena

2. Hervir por 5 minutos y dejar entibiar

3. Cortar 1 banano a la mitad

4. En un recipiente agregar el banano machacado y agregar 2 cucharadas
de avena ya cocida.

5. Mezclar bien.

6. Servir

Fuente: FANTA. Recetario “Mejoremos la calidad de la alimentacién de las mujeres y los nifios en el altiplano occidental utilizando

las recomendaciones basadas en alimentos”. Washington, DC. 2017

Puré papaya con avena D7

Rendimiento de papilla

1 porcién Calorfas 89 Kcal

Ingredientes

¢ Y4 de rodaja de papaya

e 2 cucharadas de avena
(mosh)

e 1 taza de agua

Poner en una olla el agua y 2 cucharadas de avena

Hervir por 5 minutos y dejar entibiar

Cortar en 4 pedazos una rodaja de papaya.

En un recipiente agregar 1 pedazo de papaya (V4 parte) y machacarla
Ya machacada la papaya agregarle 2 cucharadas de avena ya cocida
y revolver bien

6. Servir

agrwONE

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020
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SEMANA 1 - NINOS 6- 8 MESES
ALMUERZOS

Papilla de guisquil Al

Rendimiento de papilla

1 porcion Calorias 24 Kcal

Ingredientes

e Y4 de guisquil
¢ 1 taza de agua

A

©No kW

Lavar, pelar y cortar el guisquil en 4 pedazos.

Poner a hervir el agua en una olla y cuando este hirviendo agregar 1
pedazo de guisquil.

Cocer el guisquil por 20 minutos

Retirar del fuego

Sacar el guisquil de la olla

En la licuadora introducir el glisquil y licuarlo

Procurar que no queden trozos de guisquil.

Por ultimo, pasarlo a un recipiente y servir.

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Papilla de zanahoria A2-S1

Rendimiento de papilla

1 porcién Calorias 7 Keal

Ingredientes

¢ Y4 de zanahoria
¢ 1 taza de agua

N [=

SIRCONOTEERCO

Lavar, pelar y cortar la zanahoria en 4 pedazos

Poner a hervir el agua en una olla y cuando este hirviendo agregar 1
pedazo de zanahoria.

Cocer la zanahoria por 20 minutos

Retirar del fuego

Sacar la zanahoria de la olla

En la licuadora introducir la zanahoria y licuarla

Procurar que no queden trozos de zanahoria

9 Por dltimo, pasarlo a un recipiente y servir.

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de tesis. 2020

Papilla de verduras A3

Rendimiento de papilla

1 porcién Calorias 39 Kcal

Ingredientes

¢ Y4 de zanahoria
e Y4 de perulero
¢ 3 tazas de agua

4,

Lavar, pelar y cortar el perulero y la zanahoria en 4 pedazos

Cocer en una olla 1 pedazo de zanahoria y 1 pedazo de perulero en 3
tazas de agua de 15 a 20 minutos, hasta que estén suaves

Cuando las verduras ya estén cocidas y suaves, meterlas en la licuadora
y licuarlas

Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020
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Papilla de arroz con pollo A4

Rendimiento de papilla

1 porcién Calorias 94 Kcal

Ingredientes 1. Poner a cocer el pollo en 1 taza de agua

e Y4 de taza de arroz
e 15 0onza de pollo

2. Poner a cocer el arroz
3. Cuando el arroz y el pollo estén cocidos, introducirlos en la licuadora
4. Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Puré de pollo con verduras A5

1 porcién Calorias 25 Kcal

Rendimiento de papilla

Ingredientes 1.

2.

¢ 15 onza de pollo 3

¢ Y2 de zanahoria 4
e Y4 de glicoy

e 3 tazas de agua 58

6.

7.

Lavar, pelar y cortar las verduras en 4 partes
Cocer 1 pedazo de cada verdura en 2 tazas de agua, entre 15 a 20
minutos, hasta que estén cocidos y suaves

. Cocer la media onza de pollo en 1 taza de agua
. Cuando las verduras ya estén cocidas, empezar a machacarlas con

un tenedor

Desmenuzar el pollo y agregarlo en el puré
Mover hasta que todo se combine

Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Papilla de arroz con verduras A6

1 porcion Calorias 102 Kcal

Rendimiento de papilla

Ingredientes 1.

2.

¢ Y2 de taza de arroz 3

e Y2 de zanahoria 4
e /2 de perulero

e 2 tazas de agua 5

6.

Lavar, pelar y cortar las verduras en 4 partes
Cocer 1 pedazo de cada verdura en 2 tazas de agua, entre 15 a 20
minutos, hasta que estén cocidos y suaves

. Cocer el arroz
. Cuando las verduras ya estén cocidas introducirlas en la licuadora con

el arroz

. Al terminar de licuar los alimentos

Servir

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de tesis. 2020
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Papilla de glicoy A7-C3

Rendimiento de papilla

1 porcién Calorias 37 Kcal

Ingredientes

e Y4 de glicoy
e /s de tortilla
¢ 1 taza de agua

Lavar, pelar y cortar el gliicoy en 4 partes

Poner a hervir el agua en una olla y cuando este hirviendo agregar 1
pedazo de gtiicoy

Cocer el guicoy por 10 minutos

Retirar del fuego

Sacar el glicoy de la olla

En la licuadora introducir el giicoy, % de tortilla y licuarlo

Procurar que no queden trozos de gtiicoy

Servir

N

©ONo AW

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020
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SEMANA 1 - NINOS 6- 8 MESES
CENAS

Papilla de arroz con frijol

C1

Rendimiento de papilla

103 Kcal

1 porcion Calorias

Ingredientes

e Y, de taza de arroz

e 2 cucharadas de
colado

e 5 cucharadita de aceite

frijol

1.Poner a cocer la ¥ de taza de arroz blanco

2.Cuando el arroz ya este cocido pasarlo a la licuadora

3.En la licuadora agregar las 2 cucharadas de frijol colado

4.En un sartén colocar % cucharadita de aceite y agregar los alimentos
licuados y freirlos por 2 minutos.

5.Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Papilla de yema de huevo con perulero

Cc2

Rendimiento de papilla

106 Kcal

1 porcion Calorias

Ingredientes

¢ 1 yema de huevo
e /4 de perulero
¢ 1 taza de agua

1.Poner a cocer un huevo por 15 minutos

2.Lavar, pelar y cortar un perulero en 4 partes

3.Poner a cocer 1 pedazo de perulero en 1 taza de agua

4.Cuando ya este cocido el huevo, dejar que enfrié y extraerle la yema

5.Cuando ya este cocido el perulero, introducirlo en el vaso de la licuadora
junto con la yema de huevo.

6.Licuar los alimentos

7.Servir

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de tesis. 2020

Papilla de yema de huevo con frijol

C4

Rendimiento de papilla

96 Kcal

1 porcién Calorias

Ingredientes

¢ 1 yema de huevo
¢ 2 cucharadas de frijol

Poner a cocer un huevo por 15 minutos

Cuando el huevo ya este cocido, extraerle la yema

Colocar en la licuadora la yema del huevo y 2 cucharadas de frijol
colado

4. Licuar los alimentos

5. Servir

whN e

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de tesis. 2020
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Puré de zanahoria con pollo C5

Rendimiento de papilla

1 porcion Calorias 25 Kcal

Ingredientes

¢ Y4 de zanahoria
e Y5 0onza de pollo
e 1 taza de agua

Lavar, pelar y cortar la zanahoria en 4 partes

Poner a hervir el agua en una olla y cuando este hirviendo agregar 1
pedazo de zanahoria.

Cocer la zanahoria por 10 minutos

Retirar del fuego

Poner a cocer el pollo

Cuando ya este cocido el pollo sacarlo y desmenuzarlo

Sacar la zanahoria de la olla

En un recipiente colocar la zanahoria y machacarla con un tenedor
. Agregar el pollo al puré

10. Procurar que no queden trozos de zanahoria

11. Servir

N

©XONOO AW

Fuente: UNICEF. Buena alimentacién para nifias y nifios en crecimiento. 2da edicién. 2012

Puré de verduras con chipilin C6

Rendimiento de papilla

Calorias 31 Keal

1 porcién

Ingredientes

e Yide zanahoria

¢ % guisquil

¢ 5 hojas de chipilin
¢ 2 tazas de agua

1. Lavar, pelary cortar en trozos la zanahoria en 4 partes igual el

guisquil

2. Cocer 1 pedazo de cada verdura en una olla con 2 tazas de agua de

15 a 20 minutos

3. Sacar las verduras del agua y machacarlas hasta que tenga

consistencia de pure

4. Lavar bien las hojitas de chipilin y picarlas finamente
5. En un sartén agregar el puré de las verduras y agregar el chipilin y

cocer por 3 minutos a fuego medio

6. Quitar del fuego, dejar enfriar y servir

Fuente: FANTA. Recetario “Mejoremos la calidad de la alimentacion de las mujeres y los nifios en el altiplano occidental utilizando las

recomendaciones basadas en alimentos”. Washington, DC. 2017

Puré de verduras con huevo Cc7

Rendimiento de papilla

86 Kcal

1 porcién Calorias

Ingredientes

¢ 1 huevo duro
e Y4 de zanahoria
¢ 1 taza de agua

1. Lavary cortar la zanahoria en 4 partes
2. Cocer 1 pedazo de zanahoria en 1 taza de agua por 15 minutos, hasta

gue esta se encuentre cocida y suave

3. En otra olla poner a cocer el huevo hasta que este duro. Pelarlo
4. Machacar la zanahoria ya cocida, agregar el huevo duro y mezclar

todo

5. Servir

Fuente: UNICEF. Buena alimentacion para nifias y nifios en crecimiento. 2da edicion. 2012
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SEMANA 1 - NINOS 9 — 11 MESES

Puré de huevo y verduras D1

Rendimiento de papilla

Calorias 122 Kcal

1 porcion

Ingredientes

1 huevo duro

Y4 de zanahoria

Y, de glisquil

14 cucharada de aceite
3 vasos de agua

=

o Ul

7.

Lavar, pelar y cortar las verduras en 4 partes

Poner a cocer 1 pedazo de cada verdura en 2 tazas de agua, hasta
gue estas estén bien cocidas y suaves

Poner a cocer un huevo

Cuando las verduras ya estén cocidas, retirarlas del fuego y colocarlas
en un plato

. Machacar las verduras y agregar el huevo duro y machacarlo
. Por altimo, en una olla agregar ¥2 cucharadita de aceite y agregar el

puré ya formado y cocer por 3 minutos.
Servir

Fuente: UNICEF. Buena alimentacion para nifias y nifios en crecimiento. 2da edicion. 2012

Arroz con higado Al

Rendimiento de papilla

1 porcion Calorias 164 Kcal

Ingredientes

¢ 1 onza de higado

e Y4 taza de arroz

¢ Y cucharadita de aceite
¢ 1 taza de agua

agrLNME

Poner a cocer el arroz con una pizca de sal

Cortar en pequefios cuadros el higado

En un sartén cocinar el higado con ¥z cucharadita de aceite
Cuando ya esté cocido el higado pasarlo a un plato

Servir el arroz y revolverlo con el higado

Fuente: Lépez J, Abeya E, Albaizeta D. La comida del bebé. Ministerio de Salud, Presidencia de la Nacién. Argentina.

Torta de papa con hierba mora A2

Rendimiento de papilla

183 Kcal

1 porcion Calorias

Ingredientes

¢ 1 papa pequeia

¢ 1 huevo crudo

¢ 2 ramitas de hierba mora
¢ % cucharadita de aceite

=

ouhrwN

7.

Lavar y poner a cocer la papa en agua con un poco de sal por 10
minutos

Pelar y cortar en rodajas la papa

Lavar y picar las hojas de hierba mora

Batir el huevo

Agregar la papa, hierba mora y mezclar todo muy bien

En un sartén agregar %2 cucharadita de aceite y calentar a fuego lento y
dejar caer la mezcla separandola de las orillas, sdquela y voltéela para
gue se cocine del otro lado

Servir

Fuente: FANTA. Recetario “Mejoremos la calidad de la alimentacién de las mujeres y los nifios en el altiplano occidental utilizando

las recomendaciones basadas en alimentos”. Washington, DC. 2017
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Tortitas de carne molida

A5-S1/A11-S2

Rendimiento de papilla

1 porcién Calorias 186 Kcal

Ingredientes

¢ 1 onza de carne molida
¢ 1 onza de miga de pan
e 1 huevo

¢ 1 cucharadita de aceite
¢ 1 taza de agua

el

o

Sazonar la carne molida con una pizca de sal

Batir el huevo

Ya sazonada la carne se forman 2 tortitas

Ya formadas las tortitas, pasarlas por miga de pan y freirlas con 1
cucharadita de aceite

Servir

Fuente: UNICEF.

Buena alimentacién para nifias y nifios en crecimiento. 2da edicion. 2012

Fideos con higado

A6

Rendimiento de papilla

172 Kcal

1 porcién Calorias

Ingredientes

Y4 de taza de fideos de
cabello

14 cucharadita de aceite

1 onza de higado

14 taza de agua

PN PRE

o

Tostar los fideos

Picar el higado en cuadritos

Cocer el higado en un sartén con % cucharadita de aceite

Agregar los fideos y el higado picado, dejar que se cocine unos 10
minutos

Servir

Fuente: Lépez J, Abeya E, Albaizeta D. La comida del bebé. Ministerio de Salud, Presidencia de la Nacién. Argentina.

Espinaca con carne molida

A7

Rendimiento de papilla

Calorias 178 Kcal

1 porcién

Ingredientes

e 1 onza de carne molida
¢ 2 hojas de espinaca

¢ 1 cucharadita de aceite
e 1 papa

e 1 taza de agua

pw

Cocer la carne molida

Lavar, limpiar y poner a sudar las hojas de espinaca por 5 minutos
hasta que estén suaves

Rotarlas del fuego y picarlas y agregar la espinaca

Agregar la carne molida a la espinaca y ponerlas a cocer con 1
cucharadita de aceite por 5 minutos

Servir

Fuente: UNICEF.

Buena alimentacién para nifias y nifios en crecimiento. 2da edicion. 2012
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Fideos con pollo y verduras C3

Rendimiento de papilla 1 porcion Calorias 134 Kcal

Ingredientes 1. Tostar los fideos

2. Lavar, pelar y picar las verduras

¥, de taza de fideos de | 3.Cocer las verduras en una taza de agua, hasta que estén suaves
cabello 4. Picar el pollo en cuadritos _ .

5. Cocer el pollo en un sartén con ¥z cucharadita de aceite

¢ 5 cucharadita de aceite X . .

« 1 onza de pollo 6. ﬁﬁ;i({:}g los fideos, verduras y el pollo, dejar que se cocine por 10
1,

: Y, de perulero 7 Semvir

Y, de zanahoria
e 1 taza de agua

Fuente: Lopez J, Abeya E, Albaizeta D. La comida del bebé. Ministerio de Salud, Presidencia de la Nacion. Argentina.
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PREPARACIONES PARA ADULTOS

Esta seccién de preparaciones en papilla para la poblacién adulta es adicional a la
propuesta del Sistema de Planificacion de Menu del Servicio de Alimentacion del Hospital

Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango.
Se realiz6 una semana de preparaciones en papilla o puré para la poblacion adulta que

en algin momento pudiera llegar a necesitar este tipo de alimentacion, que le brindara

alimentos que sean facil de digerir y que contribuya en su nutricion.
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Preparaciones nutritivas para adultos

Desayuno

Almuerzo

Papilla de Maicena®
banano:

¢ 145 taza de Maicena® (cocida)

con

Papilla de guisquil:

Papilla de banano con Incaparina®:
¢ %2 banano
¢ 14 taza de Incaparina® (cocida)

15 cucharadita de aceite

Lunes con 1 cucharadita de azUcar o Y gulisquil ¢ 1 vaso de agua o té natural
¢ 15 banano e 1 cucharadita de aceite
¢ 1 vaso de agua o té natural
Papilla de papaya con Puré de papayay avena:
Incaparina®: ¢ 1 rodaja de papaya
e 1 rodaja de papaya Papilla de zanahoria: ¢ Y taza de avena (cocida)
Martes *1 cucharada de Incaparina o Y zanahorig . « 1 vaso de agua o té natural
(cocida) con 1 cucharadita de e Y% cucharadita de aceite
azucar
¢ 1 vaso de agua o té natural
Papilla de banano con | Papilla de verduras: Papilla de Maicena® con banano:
Incaparina®: e Y de zanahoria e14 taza de maicena (cocida) con 1
0 ¢ Y2 banano e Y de guicoy cucharadita de azucar
Miércoles ¢ 15 taza de Incaparina (cocida) ¢ 15 banano
¢ 1 vaso de agua o té natural 1 vaso de agua o té natural
Papilla de banano y avena: Papilla de arroz con pollo: Papilla de papaya con Incaparina®:
¢ 14 taza de avena (cocida) e Y detaza de arroz ¢ 1 rodaja de papaya
TEvEs ¢ 5 banano e Jlonzade ppllo . o1 cucharadg de Incqparina (cocida) con
¢ 1 vaso de agua o té natural e 1% cucharadita de aceite 1 cucharadita de azucar
¢ 1 vaso de agua o té natural ¢ 1 vaso de agua o té natural
Puré de papayay avena: Puré de verduras con pollo: Puré de huevo con frijol:
¢ 1 rodaja de papaya e Yide zanahoria ¢ 2 cucharadas de frijol colado
¢ Y5 taza de avena (cocida) e Yide guisquil ¢ 1 huevo duro
g ¢ 1 vaso de agua o té natural ¢ 1 onzade pollo ¢ 1 vaso de agua o té natural
Viernes g . P 9
L]

1 vaso de agua o té natural
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Papilla de frijol con platano:
¢ I/, de platano cocido

Papilla de verduras:
e Y de zanahoria

Papilla de zanahoria:
e % zanahoria

Séabado e 1 cucharada de frijol colado e Yide perulero e Y cucharadita de aceite
¢ %4 cucharadita de aceite e Y cucharadita de aceite
¢ 1 vaso de agua o té natural e 1 vaso de agua o té natural
Puré de huevo con frijol: Papilla de glisquil: Papilla de arroz con pollo:
¢ 2 cucharadas de frijol colado o 5 glisquil e Y, de taza de arroz
Domingo ¢ 1 huevo duro ¢ 1 cucharadita de aceite 1 onza de pollo

¢ 1 vaso de agua o té natural

[ ]
e Y cucharadita de aceite
e 1 vaso de agua o té natural

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de campo 2020
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DESAYUNOS

Papilla de Maicena® con banano

D1-C3

Rendimiento de papilla

129 Kcal

1 porcion Calorias

Ingredientes

¢ Y5 taza de Maicena®

e 1 cucharadita de azucar
e %5 banano

e 1 taza de agua

En una olla poner a calentar 1 taza de agua y agregar 1 cucharada de
maicena, agregar 1 cucharadita de azucar y hervir por 3 minutos.
Cuando ya esté listo la maicena, dejarla enfriar.

Cortar 1 banano a la mitad y licuarlo con ¥ taza de Maicena® cocida
Cuando ya este licuado, servir.

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Papilla de papaya con Incaparina®

D2-C4

Rendimiento de papilla

127 Kcal

1 porcion Calorias

Ingredientes

¢ 1 rodaja de papaya

¢ 1 taza de agua

o1 cucharada de
Incaparina®

¢ 1 cucharadita de azUlcar

Cortar 1 rodaja de papaya

En una olla agregar 1 taza de agua, 1 cucharada de Incaparina®, 1
cucharadita de azucar y hervir por 8 minutos

Cuando ya esté listo la Incaparina, dejar enfriar.

En una licuadora agregar la rodaja de papaya, 1 cucharada de
Incaparina® cocida y licuar.

Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Papilla de banano con Incaparina®

D3-C1

Rendimiento de papilla

Calorias 102 Kcal

1 porcién

Ingredientes

e % banano

¢ Y5 taza de Incaparina®

o1 vaso de agua pura o
hervida

En una olla agregar ¥ taza de agua con Y2 cucharada de Incaparina®
y dejar hervir por 8 minutos

Cuando ya este cocida la Incaparina® dejar enfriar

Cortar un banano a la mitad e introducirlo en la licuadora con la ¥z taza
de Incaparina® y licuar

Servir

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de tesis. 2020
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Papilla de banano y avena D4

139 Kcal

Rendimiento de papilla 1 porcion Calorias

Ingredientes

1. En una olla agregar ¥ taza de agua con 1 cucharada de avena en
hojuela y dejar hervir por 5 minutos.

: ;/2 :;Zr?aﬂi avena 2.Cuando ya este cocida I_a avena dejar 'enfriar .
3.Cortar un banano a la mitad e introducirlo en la licuadora con % taza de
avena ya cocida y licuar.
4.Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Puré de papaya y avena D5-C2

101 Kcal

Rendimiento de papilla 1 porcion Calorias
Ingredientes

1. En una olla agregar % taza de agua con 1 cucharada de avena en

hojuela y dejar hervir por 5 minutos.

* taza_ de avega 2. Cuando ya este cocida la avena dejar enfriar
* 1rodaja de papaya 3. Cortar 1 rodaja de papaya e introducirla en la licuadora con %2 taza de
avena ya cociday licuar.
4. Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Papilla de frijol con platano D6

Rendimiento de papilla 1 porcién Calorias 135 Kcal

Ingredientes

En una olla agregar 1 taza de agua

. . Cortar un platano en 4 y agregar 1 pedazo en la olla con agua y cocinar
1
e Yide platano cocido por 10 minutos.

* 1 cucharada de frijol colado | 3 ando ya este cocido el platano, sacar el pedazo e introducirlo en la
licuadora y agregar 1 cucharada de frijol colado.
4. Servir

N

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de tesis. 2020
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Puré de huevo duro con frijol D7 -C5

Rendimiento de papilla

1 porcion Calorias 162 Kcal

Ingredientes

¢ 1 cucharada de frijol colado
¢ 1 huevo duro

En una olla agregar 1 taza de agua y 1 huevo.

Cocer el huevo por 15 minutos

Cuando ya este cocido el huevo se debera pelar

En un recipiente agregar 1 cucharada de frijol colado y el huevo
duro.

Con un tenedor machacar el huevo y el frijol hasta formar un puré.
Servir

PN

oo

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de tesis. 2020
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ALMUERZOS

Papilla de glisquil Al-A7

Rendimiento de papilla

1 porcion Calorias 48 Kcal

Ingredientes

¢ %5 guisquil
¢ 1 taza de agua

e

©ONO O AW

Lavar, pelar y cortar el guisquil a la mitad

Poner a hervir el agua en una olla y cuando este hirviendo agregar el
guisquil.

Cocer el guisquil por 20 minutos

Retirar del fuego

Sacar el guisquil de la olla

En la licuadora introducir el glisquil y licuarlo

Procurar que no queden trozos de giisquil.

Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Papilla de zanahoria A2 -C6

Rendimiento de papilla

1 porcion Calorias 62 Kcal

Ingredientes

e 15 zanahoria
¢ 1 taza de agua
¢ 1 cucharadita de aceite

N =
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Lavar, pelar y cortar la zanahoria

Poner a hervir el agua en una olla y cuando este hirviendo agregar la
zanahoria.

Cocer la zanahoria por 20 minutos

Retirar del fuego

Sacar la zanahoria de la olla

En la licuadora introducir la zanahoria y licuarla

Procurar que no queden trozos de zanahoria

Por ultimo, en una olla agregar % cucharadita de aceite y agregar la
papilla y cocinar por 5 minutos.

Cuando ya este la papilla, servir

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de tesis. 2020

Papilla de verduras A3

Rendimiento de papilla

1 porcién Calorias 40 Kcal

Ingredientes

¢ %% zanahoria
e Y5 glicoy
e 2 tazas de agua

Lavar y cortar el glicoy, zanahoria y cortarlos a la mitad

Cocer las verduras en 2 tazas de agua de 15 a 20 minutos, hasta que
estén suaves

Cuando las verduras ya estén cocidas y suaves, meterlas en la
licuadora y licuarlas

Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020
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Papilla de arroz con pollo A4 -C7

1 porcion Calorias 123 Kcal

Rendimiento de papilla
Ingredientes 1.
2.
. 3.
e Y4 de taza de arroz 4
¢ 1 onza de pollo ’
¢ %4 cucharadita de aceite 5.
6.

Poner a cocer el pollo

Poner a cocer el arroz

Cuando el arroz y el pollo estén cocidos, introducirlos en la licuadora
Al terminar de licuar los alimentos, en una olla agregar ¥2 cucharadita
de aceite y agregar los alimentos licuados.

Cocinar y mezclar por 5 minutos

Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Puré de pollo con verduras A5
Rendimiento de papilla 1 porcién Calorias 89 Kcal
Ingredientes 1. Lavar, pelary cortar las verduras en 4 partes
2. Cocer un pedazo de cada verdura en 2 tazas de agua, entre 15 a 20
minutos, hasta que estén cocidos y suaves
* 1 onza de pollo 3. Cocer el pollo
) . .
* Yade zgpahqna 4. Cuando las verduras ya estén cocidas, empezar a machacarlas con
e Y4 de guisquil un tenedor
* % cucharadita de aceite 5. En una olla agregar ¥ cucharadita de aceite y agregar el pollo
desmenuzado y freirlo por 3 minutos.
6. Agregar el pollo al puré y mezclarlo.
7. Servir

Fuente: Elaboracién propia, trabajo de tesis. 2020

Papilla de verduras

A6

Rendimiento de papilla

1 porcién Calorias 83 Kcal

Ingredientes 1.

2.

¢ Y4 de zanahoria 3
e Y4 de perulero 4'

¢ 1 cucharadita de aceite

Lavar, pelar y cortar las verduras en 4 partes

Cocer un pedazo de cada verdura en 2 tazas de agua, entre 15 a 20
minutos, hasta que estén cocidos y suaves

Cuando las verduras ya estén cocidas introducirlas en la licuadora
Al terminar de licuar los alimentos, agregar en una olla 1 cucharadita
de aceite y agregar la papilla formada y cocinar por 5 minutos.

Servir

Fuente: Elaboracion propia, trabajo de tesis. 2020
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Recetag Estandarizadas
Dieta Libre




Desayunos

Fruta de Desayuno

Atol

VI. CATALOGO DE RECETAS
No. Nombre Caodigo

1 Huevo duro D1,14 - C6,11

2 Panqueques D2,12

3 Huevo estrellado D3,6,8

4 Huevo en torta D4,9,13 —

C2,5,14
5 Cereal Corn D5,10
Flakes®
6 Huevo revuelto con D7,11-C8
tomate y cebolla
7 Huevo en torta con D13 -C14
salsa de tomate

No. Nombre Caddigo

1 Papaya FD1

2 Sandia FD2

3 Meldn FD3
No. Nombre Cédigo

1 Incaparina® con leche AT1

2 Corazén de trigo® AT2

3 Atol de platano AT3 -C7

4 Avena AT4

5 Incaparina® AT5
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Almuerzos

Ensaladas

No. Nombre Caodigo
1 Enrolladas de pollo Al
2 Pasta (coditos) con Al
mayonesa
3 Hilachas de carne A2
4 Filete de pescado A3
empanizado
5 Bolovigue con ejotes A4
6 Pollo rostizado A5
7 Puré de papa A5,9
8 Albdndigas A6
9 Chiles rellenos A7,12
10 Chao Mein A8
11 Pollo en Mole A9
12 Verduras al vapor A9
13 Carne asada Al10
14 Higado encebollado All
15 Tortas de carne Al3
16 Chop Suey Al4
No. Nombre Cddigo
1 Pepino con rdbano El
2 Remolacha con cebolla E2
3 Zanahoria con pepino E3
4 Ensalada rusa E4
5 Rabano E5
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Cenas

Bebidas

No. Nombre Caodigo
1 Huevo revuelto C1
2 Rellenito de frijol C3
3 Empanada de pollo C4
4 Huevo revuelto con ejote C5
5 Tamal de chipilin C7
6 Empanada de queso C9
7 Paches de papa C10
8 Arroz con pollo C12
9 | Huevo revuelto con guisquil C13
No. Nombre Cddigo
1 Tamarindo BA1l, 7,9,11, 14
2 Horchata BA2, 4, 6,8,10 — C9,
14
3 Jamaica BA3,13-C4
4 Fresco de avena BA5 — C13
5 Té natural C1,2,3,5,6,8,10,11,12,

Preparaciones utilizadas para mas tiempos de comida

Nombre | Cédigo
Cereales
Frijoles colados D1,4,6,9,14
C2,3,4,8,9,11,13,14
Platano cocido D3,7,8,11,13
C1,3,56
Tortillas Al,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14
C2,12
Arroz blanco A2,3,6,7,10,11,12,14
Espagueti con salsa de A4,13
tomate
Queso
Queso fresco | C3,7,9
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DESAYUNOS




Huevo duro

No. porciones: 150

LISiEL ol Unidad de medida
Ingredientes
Huevos 5 cartones
Agua 10 litros de agua
Sal 5 cucharadas soperas aprox.

Procedimiento

1. En una olla agregar 10 litros de agua.

2. Introducir poco a poco los 150 huevos dentro de la olla con agua.
3. Dejar que hiervan los huevos por 15 minutos y apagar el fuego
4. Sacar un huevo a la vez y quitarle la cascara.

5. Agregar una pizca de sal encima de los huevos.

Kcal 61.74
Proteinas 5.28 gr
Carbohidratos 0.32 gr
Grasa 4.17 gr
Sodio 58.8 mg
unidad de huevo



PanﬂUEHUGS

No. porciones: 300

Lista de Ingredientes Unidad de medida
Harina para panqueques 5 cajas de 450 gramos
Huevo 19 huevos
Leche descremada 1 litro de leche descremada
Aceite 1 botella de 1,400 ml
Agua 2 litros
Miel 5 frascos de 335 ml

Procedimiento

1. En la batidora agregar la harina para panqueques y el litro de leche.

2. Quebrar los 19 huevos y agregarlos a la mezcla dentro de la batidora.

3. Batir los ingredientes e ir agregando los 2 litros de agua esperando la
consistencia deseada.

4. Ya batida la mezcla pasarla a recipiente.

5. En un sartén agregar % taza de aceite y esperar que este se caliente e ir
agregando la mezcla (utilizar un cucharon)

6. Cocerde un lado el panqueque y con cuidado darle la vuelta para que se cocine
la otra parte.

7. Cuando ya este cocido el panqueque de ambos lados, pasarlo a un recipiente
tapado.

8. Servir 2 panqueques con 1 cucharadita de miel.

Kcal 137
Proteinas 2gr
Carbohidratos 19 gr
Grasa 6 gr
Sodio 213 mg
70 gramos — 2
unidades




Huevo estrellado

No. porciones: 150

Lista de Ingredientes Unidad de medida
Huevo 5 cartones
Aceite 2 tazas
Sal 1 pizca

Procedimiento

ok

Agregar 1 taza de aceite en cada sartén (2 sartenes) y esperar que este se

caliente.

Quebrar los huevos e ir agregando poco a poco los huevos sobre el aceite
caliente y agregar una pizca de sal sobre el huevo.

En un recipiente colocar un pedazo de papel Kraft para que absorba el exceso
de grasa de los huevos.

Cuando los huevos ya estén cocidos, pasarlos al recipiente y taparlos.

Servir

Kcal 83.84
Proteinas 5.28 gr
Carbohidratos 0.32
Grasa 6.67
Sodio 58.8
unidad
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Huevo en torta

No. porciones: 150

Lista de Ingredientes Unidad de medida
Huevo 5 cartones
Aceite 2 tazas

Sal 1 Eizca

Procedimiento

Quebrar los huevos, servir las yemas y las claras en una olla.

Cuando ya estén quebrados todos los huevos, empezar a batirlos y se debera
de agregar sal y mover.

En dos sartenes calientes agregar 1 taza de aceite.

Con un cucharén ir echando el huevo al sartén con el fin de hacer una torta.
En un recipiente colocar un pedazo de papel Kraft para que absorba el exceso
de grasa de los huevos.

6. Cuando los huevos ya estén cocidos, pasarlos al recipiente y taparlos.

7. Servir.

N =

ok w

Kcal 83.84
Proteinas 5.28 gr
Carbohidratos 0.32
Grasa 6.67
Sodio 58.8
25 gramos - 1
unidad




Cereal con leche

No. porciones: 150

Lista de Ingredientes

Unidad de medida

Leche descremada

22 litros

Cereal Corn Flakes 6 ca'|as de 680 iramos

Procedimiento

1. En una olla grande servir los 22 litros de leche.
2. Calentar por 20 minutos y mover constantemente.
3. En un recipiente hondo agregar % taza de leche, % de cereal y servir.

Kcal 181
Proteinas 7ar
Carbohidratos 37 gr
Grasa 1.47 gr
Sodio 310 mg
[ [Peso porporcion’| 166 gramos
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HuevorevueHocontomaueiceboHa

No. porciones: 150

Lista de Ingredientes Unidad de medida
Huevo 5 cartones
Tomate 2 libras
Cebolla 2 libras
Aceite 2 tazas
Sal 1 pizca

Procedimiento

Lavar los tomates y cebollas.

Rayar los tomates y las cebollas.

En un tazén partir y batir los huevos en 5 partes, primero 30 y luego los
siguientes 120 huevos.

Agregar sal a cada 30 huevos.

Poner a calentar el aceite en un sartén, dejar caer la mitad del tomate y la
cebolla y freir por 2 minutos.

Agregar los primeros 30 huevos batidos en el sartén.

Mover mientras se cocinan, hasta que estén cocidos.

Repetir los pasos con los siguientes 120 huevos.

Servir.

WwnN e

ok

© 0~

Kcal 85.82

Proteinas 5.34 gr

Carbohidratos 0.74 gr

Grasa 6.68 gr

Sodio 59 mg
34.8 gramos — 1

unidad
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Huevo en torta con salsa de tomate

No. porciones: 150

Lista de Ingredientes Unidad de medida
Huevo 5 cartones
Aceite 2 tazas
Tomate 4 libras
Agua 4 litros
Sal 2 cucharadas soperas

Procedimiento

=

o gk

7.
8.
9

Lavar y poner a cocer los tomates en una olla con agua, por 20 minutos.
Cuando ya estén cocidos los tomates, licuarlos con 1 litro del agua donde se
cocieron.

Ya licuados los tomates, pasarlos a una olla y agregarles 2 cucharadas
soperas de sal y revolver bien.

Esperar que hierva la salsa de tomate por 2 minutos.

Quebrar los huevos, servir las yemas y las claras en una olla.

Cuando ya estén quebrados todos los huevos, empezar a batirlos y se debera
de agregar 2 cucharadas soperas de sal y mover.

En dos sartenes calientes agregar 1 taza de aceite.

Con un cucharon ir echando el huevo al sartén con el fin de hacer una torta.
En un recipiente colocar un pedazo de papel periédico para que absorba el
exceso de grasa de los huevos.

10.Cuando los huevos ya estén cocidos, pasarlos al recipiente y taparlos.
11.Servir cada torta de huevo con 1 cucharada de salsa de tomate.

Kcal 84.47
Proteinas 5.30 gr
Carbohidratos 0.45 gr
Grasa 7qr
Sodio 59 mg
25 gramos - 1
unidad
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Lista de
Ingredientes

Unidad de medida

Paiaia 15 unidades

Procedimiento

1. Lavar las papayas
2. Partir en 10 pedazos cada papaya

Kcal 31.2
Proteinas 0.48 gr
Carbohidratos 7.84 gr
Grasa 0.11 gr
Sodio 2.4 mg
1 rodaja — 80
gramos
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Sandia

No. porciones: 150

Lista de Unidad de medida
Ingredientes
Sandia 15 unidades

Procedimiento

3. Servir.

1. Lavar y pelar las sandias
2. Partir cada sandia en 15 pedazos.

4
| Valor nutritivo por porcion |

Kcal 22.5
Proteinas 0.45 gr
Carbohidratos 5.66 gr
Grasa 0.11 gr
Sodio 0.75 mg
1 rodaja— 75
gramos
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Melon

No. porciones: 150

Lista de Unidad de medida
Ingredientes
Melbn 15 unidades

Procedimiento

1. Pelar los melones.
2. Partir en 10 pedazos cada melon.

3. Servir.

Kcal 28.84
Proteinas 1.14 gr
Carbohidratos 6.77 gr
Grasa 0.10 gr
Sodio 9.27 mg
gramos
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Incaﬁarina® con leche

No. porciones: 150

L 6 Unidad de medida
Ingredientes
Incaparina® 9 bolsas de 450 gramos
Leche en polvo 1 bolsa de 2.2 kg
Azlcar 4 libras
Agua 38 litros
Canela 2 rajas
Sal 1 pizca

Procedimiento

1. En una olla agregar 20 litros de agua, agregar la leche en polvo y empezar a
revolver con el fin de deshacer el polvo de la leche.

2. Cuando la leche ya est4 deshecha, agregar el resto de agua, mezclar con la
Incaparina®, azucar, sal y canela.

3. Luego colocar en la estufa y dejar hervir por 8 minutos.

Kcal 231.16
Proteinas 9.73 gr
Carbohidratos 38.67 gr
Grasa 4.56 gr
Sodio 55.65 mg
1 taza — 250 ml
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Corazon de trigo®

No. porciones: 150

L 6 Unidad de medida
Ingredientes
Corazén de trigo® 5 bolsas de 400 gramos
Agua 38 litros
AzUcar 4 libras
Canela 3 rajas

Procedimiento

. En una olla grande agregar el agua, azucar y las 3 rajas de canela.

. Calentar a fuego alto hasta que hierva.

. Cuando este hirviendo agregar el contenido de las bolsas de Corazén de
trigo®.

4. Mover constantemente evitando grumos.

5. Hervir por 20 minutos.

WN PP

Kcal 162
Proteinas 3.80r
Carbohidratos 36 gr
Grasa 0.31 gr
Sodio 0.3 mg
1 taza - 250 ml
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Atol de platano

No. porciones: 150

In;gé?e?ﬁes Unidad de medida
Platanos 40 unidades
AzUcar 4 libras
Agua 38 litros
Canela 3 rajas

Procedimiento

. Pelar los platanos y cortarlos a la mitad.

. Introducir en la licuadora los platanos con 10 litros de agua y licuar.

. Enunaolla grande agregar 10 litros de agua y agregar los platanos ya licuados.
. Mover frecuentemente, ir agregando el azlcar y la canela.

. Cocer por 30 minutos y esperar a que hierva.

. Servir.

OO, WNE

Kcal 106.22
Proteinas 0.55 gr
Carbohidratos 27.58 gr
Grasa 0.15gr
Sodio 1.74 mg

1 taza — 250 ml
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Avena

No. porciones: 150

Lisita ¢ Unidad de medida
Ingredientes
Avena 6 libras
AzUlcar 4 libras
Canela 2 rajas
Agua 38 litros

Procedimiento

con la canela.

wn

4. Servir.

1. Enuna olla poner a hervir el aguay agregar las 7 ¥z libras de avena en hojuela,

Dejar hervir por 8 minutos.
Por dltimo, endulzar con 4 libras de azucar y revolver bien para evitar que el
azucar se vaya al fondo de la olla.

Kcal 123.78
Proteinas 3.04 gr
Carbohidratos 25.79 gr
Grasa 1.24 gr
Sodio 0.36 mg

[[Peso porporcion | 1 taza - 250 ml
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Inca

arina®

No. porciones: 150

LSt 6l Unidad de medida
Ingredientes
Incaparina® 9 bolsas de 450 gramos
Agua 38 litros
Azlcar 3 libras
Canela 2 rajas
Sal 2 cucharaditas

Procedimiento

1. En una olla agregar 38 litros de agua y mezclar con la Incaparina®, azucar,
sal y canela.
2. Luego colocar en la estufa y dejar hervir por 8 minutos.

Kcal 157
Proteinas 5.79 gr
Carbohidratos 32.91 gr
Grasa 0.56 gr
Sodio 0 mg
1 taza — 250 ml
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Enrolladas de Eollo

No. porciones: 150

LSt 6l Unidad de medida
Ingredientes
Pechuga de pollo 50 libras
Zanahoria 45 unidades
Réabano 60 unidades
Tortillas 300 tortillas
Aceite 2 tazas
Pasta de tomate 5 bolsas de 114 gramos (4 onzas)

Procedimiento

1. Lavary cortar las pechugas de pollo.

2. Poner a cocer el pollo por 1 ¥2 hora con un poco de sal

3. Cuando el pollo ya este cocido, dejar enfriar y esperar para desmenuzar.
4. Cuando el pollo ya este frio, introducirlo en el procesador de alimentos.
5. Colocar el pollo ya procesado en una olla.

6. Lavary picar las zanahorias en pequefios cuadros.

7. Introducir los pedazos de zanahoria en el procesador de alimentos.

8. Agregar la zanahoria ya procesada en la misma olla con el pollo.

9. En otra olla agregar 2 tazas de aceite para freir el pollo y la zanahoria.
10.Lavar bien los rabanos y rayarlos colocandolos en un recipiente.

Salsa:
1. Enuna olla agregar las 5 latas de pasta de tomate y agregar 1 litro de agua.
2. Poner a freir la pasta de tomate con % de taza de aceite.

Servir:

1. Se necesitaran 2 tortillas de las cuales a cada una se les agregaran 3 onzas
de pollo con zanahoria.

2. Se enrollaran las tortillas y encima se les agregara %2 taza de rabano.

3. Por ultimo, se agregara a cada enrollada 2 cucharadas de pasta de tomate.
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Kcal 456
Proteinas 38.13 gr
Carbohidratos 33.38 gr
Grasa 18.96 gr
Sodio 105 mg

2 enrolladas —197
gramos
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Coditos con maionesa

No. porciones: 150

LISIE, ol Unidad de medida
Ingredientes
Pasta (coditos) 20 paquetes de 200 gramos
Agua 10 litros
Mayonesa 5 galén
Sal 3 cucharadas soperas
Chile pimiento 12 unidades
Apio 2 manojos
Tomate 2 libras
Cebolla 2 libras

Procedimiento

~No ok w N -

© 00

. En una olla poner 10 litros de agua a hervir.
. Cuando el agua este hirviendo agregar los 20 paquetes de coditos y cocerlos

por ¥ hora.

. Lavar y picar en juliana el apio y el chile pimiento.

. Lavar y picar finamente los tomates y cebollas

. En un sartén freir los tomates, cebolla y chile pimiento con ¥ de taza de aceite.
. Cuando los coditos ya estén cocidos, retirarlos del fuego y escurrirlos.

. Ya frios los coditos en una olla grande se agregara el chile, apio, mayonesa y

sal.

. Mover bien sin dejar grumos de sal ni grumos de mayonesa.
. Servir

Kcal 154
Proteinas 3.73 gr
Carbohidratos 23.92 gr
Grasa 4.76 gr
Sodio 94 mg
| Peso por porcién | 27 gramos — % taza
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Hilachas

Caodigo: A2

No. porciones: 150

LISIE, ol Unidad de medida
Ingredientes
Carne bolovique 47 libras
Guisquil 25 unidades
Zanahoria 25 unidades
Papa 50 unidades
Aceite 3 tazas
Chile pimiento 5 unidades
Tomate 3 unidades
Cebolla morada 10 unidades
Ajo 1 cabeza
Chile guaque 4 unidades
Chile ancho 4 unidades

Procedimiento

arwnE
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En una olla grande cocinar la carne con 15 litros de agua y sal al gusto.
Cocinar a fuego medio por 1 ¥ hora.

Lavar y pelar los guisquiles y las zanahorias.

Picar en pequefios cuadros los guisquiles y las zanahorias.

Una vez esté cocida la carne, sacarla de la olla y desmenuzarla con la ayuda
de un tenedor o con las manos, hasta obtener tiras de carne delgadas.

No tirar el caldo de la carne, ya que servira para el recado.

Poner a cocer los guisquiles y las zanahorias dentro de la olla donde se
encontraba la carne.

Recado:

Noo hpwdbpRE
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Lavar los chiles pimientos, tomate, cebolla, chile guaque y chile ancho.

Cortar por la mitad el chile pimiento para extraerle las venas y las semillas.
Cortar por la mitad el chile guaque para quitarle el tallo.

En una olla cocinar el chile pimiento, chile guaque, tomate, cebolla, ajo, chile
ancho por 20 minutos a fuego medio.

Cuando ya estén cocidos, se deberan de licuar.

Pelar, cortar las papas en trozos y freirlas con aceite.

En la olla donde se encuentren las papas, se debera agregar el recado ya
licuado junto con las tiras de carne y las verduras.

Cocinar por 15 minutos.

Servir.
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Kcal 231.64
Proteinas 30.76 gr

Carbohidratos 4.85 gr

Grasa 9.60 gr
Sodio 71.76 mg

1 taza — 233 gramos
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Filete de pescado empanizado

No. porciones: 150

LISIE, ol Unidad de medida
Ingredientes
Filete de pescado 150 unidades de filete de 4.8 onzas c/u
Aceite 4 tazas
Harina 5 libras
Ajo 2 cabezas
Cebolla morada 2 cebollas
Consomé 4 cucharadas soperas

Procedimiento

1. Sacar de su empaque cada filete de pescado y lavar.

Sazonar:

1. Picar finamente 2 cabezas de ajo.

2. Lavary picar las 2 cebollas moradas.

3. En la licuadora agregar el ajo, cebolla, 4 cucharadas soperas de consomé, 1
litro de agua y licuar todo.

4. Sacar de la licuadora toda la mezcla y pasarla a un recipiente.

5. Cada filete se debera de introducir al recipiente y sumergirlo para sazonar,
dejarlo reposar por 10 minutos.

Empanizar:

1. En 2 sartenes agregar 2 tazas de aceite y calentar.

2. Enun recipiente agregar las 5 libras de harina.

3. Cuando ya este caliente el aceite, agarrar un filete y enharinarlo bien.

4. Agregar los filetes al sartén y dorarlos bien de ambos lados.

5. Servir
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Kcal 315
Proteinas 20.6 gr
Carbohidratos 1.52 gr
Grasa 24.66 gr
Sodio 114 mg
119 gramos — 5
onzas
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Carne con eiote

No. porciones: 150

L 6 Unidad de medida
Ingredientes
Bolovique 47 libras
Ejote 50 libras
Aceite 4 tazas
Ajo 2 cabezas
Sal 3 cucharadas soperas
Agua 15 litros

Procedimiento

N =
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Lavar, desvenar los ejotes y picar en juliana cada ejote.

En una olla grande con 5 litros de agua, agregar los ejotes picados y 1
cucharada sopera de sal.

Cocer los ejotes por 30 minutos.

Lavar la carne y cortar en pequefios pedazos.

En una olla agregar 10 litros de agua, la carne y 2 cucharadas soperas de sal.
Cocer la carne por 1 hora, a fuego medio.

Ya cocidos los ejotes, se deberan de escurrir y dejar enfriar.

En 2 ollas agregar 2 tazas de aceite y calentar.

En las ollas agregar la carne ya cocida, ejotes y mover constantemente para
gue se mezclen bien los alimentos.

10.Cuando ya estén bien mezclados, se deberan de servir.

N

Kcal 442. 08
Proteinas 38.18 gr
Carbohidratos 3.78 gr
Grasa 29.78 gr
Sodio 76.62 mg
48 gramos — % taza
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Pollo rostizado

No. porciones: 150

CiSteioe Unidad de medida
Ingredientes
Pollo 50 libras
Aceite 1 litro
Harina 8 libras
Sal 3 cucharadas soperas
Limon 1 docena

Procedimiento

wn e

Lavar y cortar el pollo, dejando piezas de 5 onzas cada uno.

Lavar y exprimir los limones

En una olla agregar las 3 cucharadas soperas de sal y el jugo de limén y
revolver

Agregar en el jugo de limon las piezas de pollo por 10 minutos (ir moviendo las
piezas para que todo el pollo agarre sabor a limoén)

En 2 sartenes agregar 2 tazas de aceite y calentar.

En un recipiente agregar las 8 libras de harina.

Cuando ya este caliente el aceite, enharinar cada pieza de pollo y colocarlas
en el sartén caliente, esperando que se rostice de todos lados.

Cuando ya este el pollo rostizado, pasarlo a una olla con papel periédico para
absorber el exceso de grasa.

Servir.

Kcal 366
Proteinas 35.34 gr
Carbohidratos 2.28 gr
Grasa 22.85 gr
Sodio 95.2 mg
141 gramos — 1
pieza de 5 onzas
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Puré de papa

No. porciones: 150

Lisita g1 Unidad de medida
Ingredientes
Papas 100 unidades medianas

Sal 6 cucharadas soEeras

Procedimiento

N =

Lavar y pelar las papas.

En una olla agregar las papas, cubrirlas con agua y ponerlas a cocer por 1 %

hora.

Cuando ya estén cocidas las papas, batirlas hasta que se forme la consistencia

de puré.

Ya batidas las papas, pasarlas a una olla grande, agregar las 6 cucharadas de

sal y mover constantemente para eliminar grumos de sal.

Servir.

Kcal 96.44
Proteinas 2.23 gr
Carbohidratos 20.36 gr
Grasa 0.66 gr
Sodio 350 mg

> taza — 116
gramos
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Guisquil hervido

No. porciones: 150

LISIE, ol Unidad de medida
Ingredientes
Guisquil 50 unidades

Sal 5 cucharadas soEeras

Procedimiento

Lavar y pelar los guisquiles.

Cortar en pedazos pequefios cada guisquil.

En una olla grande agregar el guisquil picado, cubrirlos con agua y agregar
5 cucharadas soperas de sal.

Cuando ya este cocido el guisquil, sacarlos de la olla y escurrirlos.

Servir.
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Kcal 36.43
Proteinas 0.94 gr
Carbohidratos 7.72gr
Grasa 0.30 gr
Sodio 1.51 mg
gramos
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Albondigas

No. porciones: 150

LIgiEE, sle Unidad de medida
Ingredientes
Carne molida 47 libras
Zanahoria 20 unidades
Aceite 4 tazas — 1 litro
Cebolla 4 unidades
Miga de pan 2 libras
Pasta de tomate 10 bolsas de 114 gramos
Consomé 4 cucharadas soperas

Procedimiento
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Lavar, picar la zanahoria y la cebolla.

Triturar la zanahoria y la cebolla.

En una olla grande agregar la carne molida, consomeé, zanahoria, cebolla, miga
de pan y mezclar todo.

Hacer bolitas con la carne de 4 onzas cada una.

En 2 sartenes agregar 2 tazas de aceite y calentar.

Ya con el sartén caliente ir agregando poco a poco cada una de las albéndigas
hasta que estén cocidas.

En una olla grande, ir agregando la pasta de tomate y esperar a que hierva por
3 minutos.

A cada albondiga se le agregara 1 cucharada de pasta de tomate.

Servir.
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Kcal 200.91

Proteinas 26.5 gr

Carbohidratos 1.6 gr

Grasa 9.18 gr

Sodio 75 mg
122 gramos — 4.8

onzas
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Chiles rellenos

No. porciones: 150

L 6 Unidad de medida
Ingredientes
Chile pimiento 150 unidades
Pechuga de pollo 40 libras con hueso
Zanahoria 18 unidades
Papa 18 papas
Aceite 5tazas — 1 % litro
Huevos 15 huevos — % carton
Pasta de tomate 10 bolsas de 114 gramos

Procedimiento

1. Lavar los chiles pimientos, cortarlos a la mitad y extraerle las venas y las

semillas.

En una olla poner a tostar los chiles.

Lavar la pechuga de pollo, cortarla y ponerla a cocer por 1 hora con agua y una

pizca de sal.

Cuando ya este cocida la pechuga de pollo, retirarla del fuego y dejarlo enfriar.

Cuando ya esté fria la pechuga de pollo, desmenuzarla y triturarla.

Lavar, pelar y cortar las zanahorias junto con las papas y ponerlas a cocer con

agua por 30 minutos.

7. Cuando ya estén cocidas las zanahorias triturarlas y cortar en pequefios
pedazos las papas.

8. Mezclar la zanahoria, papas y pollo triturado.

9. Ya tostados los chiles colocarlos en una olla y empezar a rellenar cada chile
con la mezcla.

10.En un recipiente quebrar los 15 huevos y batirlos para formar betun.

11.En 2 sartenes agregar el aceite y calentar.

12.Cada chile relleno se sumergira en el betlin para sellarlos y agregarlos en el
aceite caliente.

10.Esperar que se frian los chiles rellenos.

11.En unaolla grande, ir agregando la pasta de tomate y esperar a que hierva por
3 minutos.

12. A cada chile relleno se le agregara 1 cucharada de pasta de tomate.

13.Servir.
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Kcal 255.25
Proteinas 24.2 gr
Carbohidratos 3.71 gr
Grasa 15.54 gr
Sodio 79.79 mg
28 gramos — 1
unidad
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Chao Mein

Cdédigo: A8
No. porciones: 150
Lista de Ingredientes Unidad de medida
Pasta de chao mein 22 bolsas de 180 gramos
Zanahoria 50 unidades
Guisquil 50 unidades
Chile pimiento 10 unidades
Pechuga de pollo 47 libras
Soya 4 tazas — 1 litro
Sal 4 cucharadas soperas
Apio 3 manojos
Agua 21 litros

Procedimiento

N
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Lavar, pelar, picar las zanahorias, guisquiles y apio en juliana.

Lavar la pechuga de pollo y cortarla en pequefios trocitos, ponerlos a cocer en
una olla con agua y una pizca de sal, por media hora.

Lavar los chiles pimientos, quitarles la vena, semillas y picar en juliana.
Cuando ya estén picada la zanahoria, guisquil, apio y chile pimiento poner a
cocerlos en una olla grande con 5 litros de agua y aproximadamente 2
cucharadas soperas de sal por 30 minutos.

En una olla grande agregar 16 litros de agua, poner a calentarla, cuando el
agua este hirviendo agregar la pasta, con 2 cucharadas soperas de sal y cocer
por 40 minutos.

Cuando las verduras ya estén cocidas se deberan de escurrir y esperar que se
enfrien.

De igual manera cuando el pollo este cocido se debera de retirar del fuego y
se debera escurrir y dejar enfriar.

Cuando la pasta este cocida, se debera de escurrir y dejar enfriar por 2
minutos.

En una olla grande pasar las verduras y el pollo, revolver bien los alimentos y
se les agregara poco a poco las 4 tazas de soya (cuando se vaya agregando
la soya se debera ir revolviendo para que se pueda mezclar todo)

10.En la misma olla que tiene las verduras, agregar la pasta y mezclarla con las

verduras y el pollo.

11.Servir.
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Kcal 373.24
Proteinas 30.40 gr
Carbohidratos 19.89 gr
Grasa 19.22 gr
Sodio 193 mg

1 taza — 207 gramos
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Pollo en mole

No. porciones: 150

L 6 Unidad de medida
Ingredientes
Pollo entero 40 libras
Chile pasa 10 unidades
Ajo 5 dientes
Chile pimiento 8 unidades
Cebolla morada 10 unidades
Tomate 10 unidades
Pepitoria 1 libra
Ajonjoli 1 libra
Consomé 4 cucharadas soperas
Aceite 1 litro

Procedimiento
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Lavar y retirarle la piel al pollo.

Cortar el pollo, dejando piezas de 4 onzas cada una.

En 2 sartenes agregar 2 tazas de aceite y dejar que se caliente.

Cuando el aceite este caliente ir agregando poco a poco las piezas de pollo,
hasta que se doren.

Cuando el pollo ya este frito, colocarlo en una olla con papel absorbente, para
retirar el exceso de grasa.

Recado:
1.
2.

Lavar los chiles, tomates y cebollas.

En una olla grande cocer el chile pimiento, chile pasa, ajo, cebollas, tomates,
a fuego medio e ir revolviendo y agregando agua para que no se peguen en la
olla.

Retirar del fuego cuando estos tengan una consistencia suave y liquida.

En un sartén poner a tostar la pepitoria y en otro sartén el ajonjoli.

Cuando ya estén cocidos y tostados los ingredientes, se deberan de licuar con
5 franceses y 2 shecas para que se espese el recado.

Agregar en una olla grande el recado ya licuado y agregar el consomé.
Agregar las piezas de pollo al recado, cocinar por 20 minutos.

Servir
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Kcal 253
Proteinas 21.17 gr
Carbohidratos 2.66 gr
Grasa 16 gr
Sodio 71 mg
1 unidad - 113.4
gramos
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Verduras al vapor

No. porciones: 150

LISIE, ol Unidad de medida
Ingredientes
Zanahoria 50 unidades
Guisquil 50 unidades
Sal 4 cucharadas soperas

Aiua 5 litros

Procedimiento

PN
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Lavar y pelar las zanahorias.
Lavar y pelar los guisquiles.
Cortar los guiisquiles y las zanahorias en pequefios trozos.

En una olla poner a cocer las verduras con 5 litros de agua y 4 cucharadas

soperas de sal, cocer por 30 minutos.

Cuando ya estén cocidas las verduras, retirarlas del fuego y escurrirlas.

Ya escurridas las verduras, se procede a servir.

Kcal 34.91
Proteinas 0.82 gr
Carbohidratos 7.78 gr
Grasa 0.43 gr
Sodio 3.58 mg
1 taza — 123 gramos
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Carne asada

No. porciones: 150

Lista de
Ingredientes

Unidad de medida

Carne para asar 47 libras
Soya 3 tazas
Consomé 4 cucharadas soperas

Procedimiento

wnN e

Lavar la carne.

Cortar la carne en pedazos de 5 onzas cada uno.

En una olla agregar las 2 tazas de soya y las 4 cucharadas soperas de
consomeé, revolver bien.

Sazonar los pedazos de carne en la salsa soya que se preparo.

Cuando ya toda la carne este sazonada, se pondra en la parrilla para que se
cocine de ambos lados.

Kcal 334.8
Proteinas 27.17 gr
Carbohidratos 0.44 gr
Grasa 24.18 gr
Sodio 528 mg
1 unidad — 5 onzas
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Hl’cI]ado encebollado

No. porciones: 150

L 6 Unidad de medida
Ingredientes
Higado 47 libras
Cebolla 20 cebollas
Aceite 1 litro
Soya 1 litro
Maicena 1 paquete de 95 gramos

Procedimiento
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9.
10.

Lavar el higado.

Cortar el higado en pedazos de 4 onzas.

Lavar y picar las cebollas en juliana.

En un recipiente agregar el litro de soya y la maicena, revolver bien.

Poner a calentar la maicena con la soya y esperar que espese por 10 minutos.
En 2 sartenes agregar 2 tazas de aceite y esperar que se caliente.

Cuando ya este caliente el aceite ir agregando las cebollas picadas y empezar
a caramelizarlas por 5 minutos.

Cuando la cebolla ya este caramelizada ir agregando el higado y esperar que
se cosa de ambos lados.

Cuando ya este cocido el higado agregarle la salsa con soya y maicena.
Servir.

Kcal 209
Proteinas 24 gr
Carbohidratos 2.15¢gr
Grasa 9.12 gr
Sodio 525 mg
1 unidad — 4 onzas
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Tortas de carne

No. porciones: 150

CiSteioe Unidad de medida
Ingredientes
Carne molida 47 libras
Tomate 10 unidades
Cebolla 10 unidades
Aceite 4 tazas — 1 litro
Consomé 4 cucharadas soperas
Miga de pan 2 libras

Procedimiento

1. Lavary rayar los tomates y las cebollas.

2. Sazonar la carne con 4 cucharadas de consomé, agregar los tomates y la
cebolla.

3. Mezclar bien todos los ingredientes.

4. En un plato colocar la miga de pan para formar las tortitas de carne.

5. Con la mano agarrar una porcion de carne y hacer una bolita de
aproximadamente 5 onzas cada una.

6. Cuando ya este la torta hecha pasarla por la miga de pan para que selle.

7. En 2 sartenes agregar 2 tazas de aceite y calentar a fuego medio.

8. Cuando ya este caliente el aceite, ir agregando poco a poco las tortitas en el
sartén para que se vayan cocinando de ambos lados.

9. Cuando ya estén cocidas las tortitas, colocarlas en una olla con papel
absorbente para retirar el exceso de grasa.

10.Servir.

Kcal 189
Proteinas 25 gr
Carbohidratos 0.42 gr
Grasa 9gr
Sodio 65 mg
2 unidades — 5
onzas
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ChoE Suei

No. porciones: 150

Lista de Unidad de medida
Ingredientes
Pollo entero 47 libras
Guisquil 20 unidades
Zanahoria 20 unidades
Cebolla morada 10 unidades
Soya 5 tazas

Procedimiento
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Lavar y pelar las zanahorias y los guisquiles.

Cortar en pequefios pedazos las verduras.

Lavar las cebollas y cortarlas en juliana

En una olla poner a cocer las verduras por 30 minutos, cubrirlas con agua y
agregar una pizca de sal.

Lavar el pollo y cortar en pequefios pedazos.

Ponerlo a cocer en una olla con agua y una pizca de sal, por 30 minutos.
Cuando ya estén cocidas las verduras, escurrirlas y dejarlas enfriar.

Cuando esté cocido el pollo, retirarlo del fuego.

En otra olla agregar las verduras, pollo, cebollay agregarle las 5 tazas de soya,
revolver bien para que se mezcle bien todo.

10. Servir.

Kcal 279
Proteinas 29 gr
Carbohidratos 4.57 gr
Grasa 16 gr
Sodio 522 mg
1taza —281.3
gramos
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ENSALADAS




Ensalada de ieﬁino i rabano

No. porciones: 150

LISIE, ol Unidad de medida
Ingredientes
Rébano 12 unidades
Pepino 50 unidades
Sal 5 cucharadas soperas
Limén 12 unidades

Procedimiento

Lavar y pelar los pepinos y los rabanos.
Cortar la cola y la punta de los rdbanos y empezar a rayar.
Picar en pequefios cuadros los pepinos.
Lavar los limones y partirlos a la mitad.
Exprimir los limones para sacarles el jugo.

En una olla grande agregar los pepinos, rabanos rayados, 5 cucharadas de sal

y el jugo de los limones.

Mover constantemente la ensalada, hasta que ya no queden restos de sal.

Servir.

Kcal 18.9
Proteinas 1.79 gr
Carbohidratos 2.97 gr
Grasa 0.57 gr
Sodio 5,833 mg
1 taza — 229 gramos
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Ensalada de remolachay cebolla

No. porciones: 150

CiSteioe Unidad de medida
Ingredientes
Remolacha 50 unidades
Cebolla morada 25 unidades
Sal 4 cucharadas soperas
Limon 12 unidades

Procedimiento
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Lavar las remolachas.

Cortar las remolachas por la mitad.

En 2 ollas grandes agregar las remolachas, cubrirlas con agua y ponerlas a
cocer por 4 horas.

Cortar las cebollas y rodajearlas.

Lavar los limones, cortarlos por la mitad y exprimirlos.

Cuando las remolachas ya estén cocidas, cortarlas por la mitad y picar en
pequefios trocitos.

En una olla agregar la remolacha picada, las cebollas, el jugo de limén, 4
cucharadas de sal y mover hasta que no queden grumos de sal.

Servir.

Kcal 37.4
Proteinas 1.42 gr
Carbohidratos 846.6 gr
Grasa 0.15gr
Sodio 65.45 mg
%> taza — 85 gramos
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Ensalada de zanahoriai rabano

No. porciones: 150

CiSteioe Unidad de medida
Ingredientes
Rabano 24 unidades
Zanahoria 25 zanahorias
Limon 8 unidades
Sal 3 cucharadas soperas

Procedimiento
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Lavar y pelar las zanahorias.
Lavar los rdbanos y rayarlos.
Triturar las zanahorias y mezclarlas con el rabano rayado.

Exprimir los limones, agregar el jugo a la zanahoria y rabano.
Por ultimo, agregar a la ensalada las 3 cucharadas soperas de sal y mover

bien para que no queden grumos de sal.

Servir.

Kcal 83.4
Proteinas 5.33 gr
Carbohidratos 21.75 gr

Grasa 0.2 gr
Sodio 6.63 mg

1 taza — 229 gramos
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Ensalada rusa

No. porciones: 150

L 6 Unidad de medida
Ingredientes
Zanahoria 50 zanahorias
Ejote 100 ejotes
Mayonesa % galén

Procedimiento

2

0 N

Lavar las zanahorias y los ejotes.

Cortar los ejotes y las zanahorias en juliana.

Lavar nuevamente la verdura y escurrir.

En una olla poner a cocer la verdura con 10 litros de agua, por 30 minutos.
Cuando ya este cocida la verdura, se debera de escurrir y dejar enfriar.

Ya fria la verdura, se pasara a una olla grande donde se mezclard con la
mayonesa.

Revolver bien las verduras con la mayonesa.

Servir.

Kcal 85
Proteinas 5.03 gr
Carbohidratos 7.25gr
Grasa 4.55 gr
Sodio 96 mg
1 taza - 97.3
gramos
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Ensalada de rabano

No. porciones: 150

CiSteioe Unidad de medida
Ingredientes
Rabano 50 unidades
Sal 1 pizca
Limo6n 12 unidades

Procedimiento
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Lavar los rdbanos y cortar el tallo.
Ya lavados los rabanos se deberan de rayar.
Lavar los limones y exprimirlos.

En una olla agregar los rdbanos rayados e ir agregando poco a poco el jugo de

limén y sal al gusto.

Revolver bien la ensalada para evitar grumos de sal.

Servir

Kcal 19.58
Proteinas 2.67 gr
Carbohidratos 2.67 gr
Grasa 0.17 gr
Sodio 37.38 mg

1 taza — 178 gramos
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Fresco de tamarindo

No. porciones: 150

Lista de Unidad de medida
Ingredientes
Tamarindo 3 libras
AzUcar 4 libras
Agua 38 litros

Procedimiento
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Pelar y lavar los tamarindos.

Dejarlos remojando con 10 litros de agua fria por 2 horas.

Revolver el agua con los tamarindos con una paleta grande para extraerle toda
la pulpa.

Agregarle el resto del agua al tamarindo e ir agregando poco a poco el azucar
seguir revolviendo hasta formar espuma.

Por ultimo, se deberéa de colar el tamarindo.

Servir

Kcal 59.01
Proteinas 0.06 gr
Carbohidratos 15.24 gr
Grasa 0.013 gr
Sodio 0.16 mg
1 taza — 250 ml
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Fresco de horchata

No. porciones: 150

L 6 Unidad de medida
Ingredientes
Arroz 5 libras
Canela en polvo 5 cucharadas soperas
Agua 38 litros
AzUcar 5 libras

Procedimiento
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Lavar el arroz y dejar remojando durante 2 horas.

Licuar el arroz hasta formar una pasta fina y colar.

Ya colado el arroz se debera de afiadir la canela.

Meter la horchata en la refrigeradora por 2 horas

Agregar la horchata en el balde de fresco y agregar el agua.

Revolver bien la horchata e ir agregando poco a poco el azlcar y revolver bien
para que el azlucar no se quede en el fondo.

Servir.

Kcal 111
Proteinas 1.05gr
Carbohidratos 26.56 gr
Grasa 0.09 gr
Sodio 0.16 mg
250 ml — 1 taza
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Fresco de Jamaica

No. porciones: 150

Listade
Ingredientes

Unidad de medida

Flor de Jamaica

2 bolsas de 384 gramos

Agua 38 litros
Canela 3 rajas
Azucar 5 libras

Procedimiento

PN

el azlcar.
Colar para retirar la flor.
Servir.

o 0

Lavar la Jamaica y escurrirla.

En una olla hervir 10 litros de agua con la Jamaica y canela.

Cuando ya haya hervido el agua con la Jamaica, dejarla enfriar.

En el balde de fresco agregar la Jamaicay el resto de agua, revolver y agregar

Kcal 69
Proteinas 0.36 gr
Carbohidratos 17.57 gr
Grasa 0.13 gr
Sodio 0 mg
250 ml — 1 taza
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Fresco de avena

No. porciones: 150

CiSteioe Unidad de medida
Ingredientes
Avena 6 libras
AzUcar 4 libras
Agua 30 litros

Procedimiento

1. Agregar en la licuadora las 6 libras de avena con 10 litros de agua (5 picheles)
y licuar hasta que no queden restos de avena.

2. En un balde agregar 20 litros de agua (10 picheles), agregar la avena licuada
y mover hasta que se mezcle bien el agua con la avena.

3. Ir agregando poco a poco el azucar e ir moviendo constantemente hasta que
ya no haya grumos de azUlcar.

4. Servir.

Kcal 124
Proteinas 3.04 gr
Carbohidratos 26 gr
Grasa 1.24 gr
Sodio 0.36 mg
1 taza — 250 ml
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No. porciones: 150

L 6 Unidad de medida
Ingredientes
Naranja 20 unidades
Agua 38 litros
Miel 5 galén
Canela 4 rajas de canela
Eucalipto 1 manojo
Manzanilla 3 manojos
Ajo 2 cabezas
Limones 20 limones

Procedimiento

1. Lavary cortar en rodajas los limones y las naranjas.

2. Lavary pelar los ajos.

3. Lavar los ramos de manzanilla y eucalipto.

4. En una olla agregar 38 litros de agua, agregar las naranjas y los limones.

5. Cuando ya este hirviendo el agua ir agregando poco a poco los demas
ingredientes (ajo, manzanilla, canela, miel, eucalipto).

6. Mover constantemente para que todos los ingredientes se mezclen.

7. Hervir por 5 minutos.

8. Servir

Kcal 2.5
Proteinas 152.6
Carbohidratos 4.03 gr
Grasa 41 gr
Sodio 4 mg
[ [Peso porporcion’| 1 taza — 250 mi
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Huevo revuelto

No. porciones: 150

Lista de Ingredientes Unidad de medida
Huevo 5 cartones
Aceite 2 tazas
Sal 1 pizca

Procedimiento

=

En un tazén partir y batir los huevos en 5 partes, primero 30 y luego los
siguientes 120 huevos.

Agregar sal a cada 30 huevos.

Poner a calentar el aceite en un sartén

Agregar los primeros 30 huevos batidos en el sartén.

Mover mientras se cocinan, hasta que estén cocidos.

Repetir los pasos con los siguientes 120 huevos.

Servir.

Noohkwhn
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Kcal 85.82

Proteinas 5.34 gr

Carbohidratos 0.74 gr

Grasa 6.68 gr

Sodio 59 mg
34.8 gramos — 1

unidad
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Rellenitos de frijol

No. porciones: 150

Lista de Ingredientes Unidad de medida
Frijol 3 libras
Platanos 75 unidades
Canela 3 rajas de canela
Harina suave 2 libras
Azlcar 2 libras de azucar
Aceite ¥ litro

Procedimiento

1. Limpiary lavar las 3 libras de frijol.

2. Enuna olla grande poner a cocer los frijoles por 2 horas.

3. Cuando ya estén cocidos los frijoles, licuarlos.

4. Pelar los platanos y cortarlos a la mitad.

5. Enuna olla agregar todos los platanos cortados, cubrirlos con agua y agregar
3 rajas de canela.

6. Cocer los platanos por 30 minutos.

7. Cuando los platanos ya estén cocidos, batirlos por 5 minutos hasta que ya no
queden grumos de platano.

8. Pasar el platano a una olla y dejar enfriar.

9. Cuando el platano este frio, empezar a formar tortitas, agregar una cucharada

de frijol a cada tortita de platano y luego cerrar la tortita con un poco de harina
para sellar y formar una bola.

10. Repetir el paso anterior con toda la mezcla de platano.

11.En un sartén agregar aceite y calentar (como se vayan cocinando los rellenitos
se van utilizando las 2 tazas de aceite).

12.Colocar los rellenitos en el sartén caliente y esperar a que se doren.

13.Cuando ya estén dorados los rellenitos, agregarles una cucharadita de azucar
encima.

14.Servir.
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Kcal 244.56
Proteinas 0.55 gr
Carbohidratos 50.2 gr
Grasa 6.93 gr
Sodio 5.58 mg

1 unidad — 74
gramos
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Emﬁanada de ﬁollo

No. porciones: 150

Lista de Ingredientes Unidad de medida
Tortillas 300 unidades
Pollo 10 libras
Sal 2 cucharadas
Tomate 3 libras

Procedimiento

1. Lavar el pollo y cortarlo en pequefios pedazos
2. Enuna olla poner 15 litros de agua y agregar los trozos de pollo
3. Poner a cocer el pollo y agregar 2 cucharadas de sal
4. Cuando ya este el pollo cocido se debera de desmenuzar
5. Ya desmenuzado el pollo dejar enfriar
6. Lavar los tomates
7. En una olla colocar los tomates a cocer con 4 litros de agua y un poco de sal
8. Cuando ya estén cocidos los tomates se deberan de licuar
9. En las tortillas ir agregando 1 onza de pollo desmenuzado y doblarlas
10.Cuando ya estén todas las tortillas con pollo agregarles 1 cucharada de salsa
de tomate encima

11.Servir

Kcal 143.21
Proteinas 18 gr
Carbohidratos 26.12 gr

Grasa 12.2 gr
Sodio 1.4 mg
- 2 unidades — 70.4
gramos (35.2
gramos cada una)

154



Huevo revuelto con eiote

No. porciones: 150

Lista de Ingredientes Unidad de medida
Huevo 5 cartones
Ejotes 4 libras
Tomate 4 libras
Aceite 2 tazas
Sal 1 pizca

Procedimiento

9.
1
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Lavar y picar los ejotes en juliana

En una olla poner a cocer con una pizca de sal y dejar hervir los ejotes
Cuando ya estén cocidos los ejotes dejar enfriar

Lavar y picar los tomates y mezclarlos con los ejotes

En un tazén partir y batir los huevos en 5 partes, primero 30 y luego los
siguientes 120 huevos.

Agregar sal a cada 30 huevos.

Poner a calentar el aceite en un sartén

Cuando los huevos ya estén mezclados agregar los ejotes y los tomates y
revolver

Agregar los primeros 30 huevos batidos en el sartén.

0.Mover mientras se cocinan, hasta que estén cocidos.

11.Repetir los pasos con los siguientes 120 huevos.
12.Servir.

Kcal 100.64 gr
Proteinas 6.18 gr
Carbohidratos 4.1 gr
Grasa 6.8 gr
Sodio 58.8 mg
unidad
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Tamal de chipilin

No. porciones: 150

LIS G Unidad de medida
Ingredientes

Chipilin 6 manojos (750 gramos)
Maseca 10 bolsas de 800 gramos
Margarina 5 barras
Consomé 1 libra

Hojas de 15 manojos
mashan

Procedimiento

9.

WwnN e

o gk

8.

Lavar y deshojar los manojos de chipilin.

Lavar las hojas para envolver y cortarlas.

En una olla grande agregar la Maseca junto con las 5 barras de mantequilla 'y
empezar a revolver.

Empezar a agregar agua en la Maseca y consomé

Empezar a amasar y revolver bien para que se mezclen bien los ingredientes.
Dejar de amasar y agregar agua cuando la masa quede con textura suave y
brillante.

Cuando la masa ya esté lista, agregar el chipilin y revolver bien (siempre
probar si no le falta sabor si en dado caso agregar 2 cucharadas de consomé)
Ya lista la masa, se tomara una porcién de masa con un cucharény se pondra
sobre la hoja.

Envolver la masa del tamal (repetir este paso con toda la masa)

10.En una olla grande colocar varias hojas (formando una base) e ir colocando

todos los tamales acostados, agregar agua hasta la mitad de la olla y cubrirlos
con un nylon o bolsa plastica.

11.Cocer los tamales por 40 minutos con fuego medio.
12.Cuando ya estén cocidos los tamalitos, sacarlos de la olla y esperar a que se

enfrien.

13.Servir.
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Kcal 118.22
Proteinas 2.68 gr
Carbohidratos 21 gr
Grasa 2qr
Sodio 0.72 mg
1 unidad — 237
gramos
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Emﬁanadas de ﬂueso

No. porciones: 150

LISiEL ol Unidad de medida
Ingredientes
Maseca 6 bolsas de 800 gramos
Queso 12 unidades
Consomé % libra
Sal 2 cucharadas soperas
Aceite 2 tazas — %2 litro

Procedimiento

=
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En una olla grande agregar la Maseca y agregar 2 litros de agua (2 picheles)
Empezar a amasar, e ir agregando mas agua hasta que la masa quede suave
y no chiclosa.

Cuando ya la masa esté lista agregar 4 cucharadas de consomé y revolver
bien para que no queden grumos, con una cuchara probar el sabor.

Si fuera necesario agregar sal se debera de echar 2 cucharadas soperas y
revolver.

En un recipiente colocar el queso y con un tenedor machacarlo.

Con la mano agarrar una porcion de masa y colocarla en la prensa para hacer
tortillas y aplastarla.

. Cuando la tortilla este hecha se le agregaran 2 cucharadas de queso a cada

una.
Doblar la tortilla.

En un sartén agregar 1 taza de aceite y calentar a fuego medio, cuando ya
este caliente ir agregando las empanadas una por una, esperar que se doren
de ambos lados. (cuando ya no haya aceite agregar la otra taza de aceite)

10.En una olla ir colocando las empanadas sobre papel absorbente.
11.Servir.
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Kcal 287.31
Proteinas 12.50 gr
Carbohidratos 23.39 gr
Grasa 16.42 gr
Sodio 2.31 mg
2 unidades — 112
gramos (56 gramos
cada una)
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Pache de papa

Caodigo: C10

No. porciones: 150

Lista de Ingredientes Unidad de medida
Papas 50 libras
Tomate 100 unidades
Ajonjoli 2 libras
Pepitoria 2 libras
Cebolla 10 libras
Miltomate 5 libras
Canela en polvo % libra
Consomé Al gusto
Pan francés 40 unidades
Aceite 1 taza — 1/3 litro
Pollo 20 libras
Hojas de mashan 20 manojos

Procedimiento

ONOOAWNE

Lavar las papas.

Poner en una olla las papas y cubrirlas con agua.
Cocer las papas por 2 ¥ horas.

Cuando ya estén cocidas sacarlas de la olla y dejarlas enfriar.

Cuando estén frias las papas, empezar a pelarlas.

Cuando ya estén peladas las papas, introducirlas al procesador.

Lavar el pollo y partirlo en pequefios pedazos de 2 onzas.
Ponerlo a cocer por 30 minutos con un poco de sal.

Recado:
Lavar los tomates y las cebollas.

1.
2.
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En una olla poner a cocer los tomates y las cebollas llenando la olla con agua

a la mitad.

En un sartén poner a tostar el ajonjoli.

Tostar la pepitoria con la canela.

Cuando ya estén cocidos los tomates, cebollas y esté tostada la pepitoria y el
ajonjoli, se debera de licuar con los franceses con 3 litros de agua.
Agregarle al recado el consomé y la sal y revolver bien.

En una olla grande agregar 1 taza de aceite y freir el recado hasta que hierva.
Revolver la papa triturada con el recado ya frito.

Si se desea se agrega el agua donde se cocio el pollo al recado y se mezcla
bien.

Envoltorio:
1. Lavar las hojas y separarlas para poder envolver
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. Con un cucharon agarrar una porcién de la masa y colocarla sobre la hoja de

mashan y envolverlo.

. En una olla grande formar un pequefio colchon con las hojas e ir colocando

los paches dentro de la olla.

. Poner a cocer lo paches por 1 hora con un poco de agua.
. Servir.

Kcal 228.42
Proteinas 6.94 gr
Carbohidratos 26.02 gr
Grasa 11.85 gr
Sodio 24.3 mg

1 unidad — 312
gramos
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Arroz con iollo

No. porciones: 150

In

Lista de
gredientes

Unidad de medida

Arroz

8 libras

Pollo

20 libras

Agua

18 litros

Salsa soya

2 tazas

Sal

Y, de taza

Procedimiento

P OO~NOOUTA,WNEPE

0.

11.

. Limpiar y lavar el arroz.

. Lavar el pollo y cortarlo en pequefios pedazos

. En una olla poner a cocer el pollo con 15 litros de agua con un poco de sal
. En una olla servir el arroz y agregar ¥4 de taza de sal y mover.

. Cuando ya esté bien mezclado el arroz con la sal, agregar 3 litros de agua.
. Dejar cocer por 1 hora, si fuera necesario agregar mas agua se agrega.

. Cuando el pollo ya esté cocido dejarlo enfriar

. Cuando ya este frio el pollo se debera desmenuzar

. Agregar el pollo desmenuzado al arroz y revolver.

Al estar moviendo el arroz con el pollo se deberan agregar las 2 tazas de

salsa soya y terminar de revolver.

Servir.

Kcal 382
Proteinas 124 gr
Carbohidratos 78.3 gr
Grasa 0.59 gr
Sodio 2.34 mg
125 gramos — Y2
taza
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Huevo revuelto con ﬁUiSﬂuil

No. porciones: 150

Lista de Ingredientes Unidad de medida
Huevo 5 cartones
Guisquil 12 unidades
Tomate 4 libras
Aceite 2 tazas
Sal 1 pizca

Procedimiento

1. Lavary picar los guisquiles

2. Lavar los tomates y picarlos finamente

3. En una olla poner a cocer los guisquiles con 1 pizca de sal y esperar a que
hiervan

4. Cuando los guisquiles ya hayan hervido, extraerlos del agua y dejar enfriar

5. En una olla agregar el tomate picado con los guisquiles y revolver

6. En un tazon partir y batir los huevos en 5 partes, primero 30 y luego los

siguientes 120 huevos (agregar a la mezcla de los huevos el guisquil y el
tomate y revolver)

7. Agregar sal a cada 30 huevos.

8. Poner a calentar el aceite en un sartén

9. Agregar los primeros 30 huevos batidos en el sartén.

10.Mover mientras se cocinan, hasta que estén cocidos.

11.Repetir los pasos con los siguientes 120 huevos.

12.Servir.

Kcal 101.6
Proteinas 5.73 gr
Carbohidratos 4.08 gr
Grasa 7.02 gr
Sodio 59.54 mg
38.2 gramos — 1
unidad
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Frijol colado

No. porciones: 150

LSt 6l Unidad de medida
Ingredientes
Frijol 15 libras
Agua 18 litros
Sal 5 cucharadas soperas
Ajo 3 dientes
Aceite 5 tazas

Procedimiento

3. Limpiar y lavar el frijol

. En una olla agregar el agua y cocer las 15 libras de frijol negro por 3 horas.

5. Cuando ya estén cocidos los frijoles se deberan dejar enfriar, para después
licuarlos.

. Picar el ajo finamente.

. En otra olla poner las 5 tazas de aceite y freir el ajo.

. Agregar el frijol licuado y agregar la sal.

N
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. Cocinar por 20 minutos, sin dejar de mover.

— M
Kcal 164.64
Proteinas 10.89 gr
Carbohidratos 29.05 gr
Grasa 0.78 gr
Sodio 3.84 mg

2 cucharadas — 48

gramos
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Platano cocido

No. porciones: 150

Listade _ _
Ingredientes Unidad de medida
Platanos 40 unidades

Agua 10 litros

Procedimiento

1. Pelar los platanos.
2. Cortar los platanos en 4 pedazos.

4. Cuando ya estén cocidos, retirarlos del fuego.
5. Servir.

3. Colocar en una olla los platanos, el agua y dejar cocinar por 30 minutos.

Kcal 52.46
Proteinas 0.55 gr
Carbohidratos 13.71 gr
Grasa 0.15¢gr
Sodio 1.74 mg
Y, de unidad — 46
gramos
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Tortillas

No. porciones: 300

Ingredientes

Listade Unidad de medida

Maiz 23 libras
Agua 20 litros
Cal 2 libras

Procedimiento

0 ~NO O~ WN PP

©

. Poner a cocer el maiz con 20 litros de agua y 2 libras de cal.
. Cocer el maiz por 1 hora.
. Cuando ya este cocido el maiz, retirarlo del fuego y dejarlo enfriar para que

suelte la cascara el maiz.

. Moler el maiz.

. Luego de moler, amasar bien.

. Empezar a hacer bolitas de aproximadamente de 4 onzas cada una.

. Con una prensa para tortillas empezar a aplanar la masa.

. Ya formada la tortilla se pone en el comal y darle la vuelta para que ambos

lados se cosan.

. Servir 2 tortillas.

Kcal 30.24
Proteinas 0.7 gr
Carbohidratos 6.16 gr
Grasa 0.34 gr
Sodio 0 mg
2 unidades — 70
gramos
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Arroz blanco

No. porciones: 150

Sisteioe Unidad de medida
Ingredientes
Arroz 8 libras
Agua 3 litros
Sal Y4 de taza

Procedimiento

agua.

16. Servir.

12. Limpiary lavar el arroz.
13.  Enunaolla servir el arroz y agregar ¥4 de taza de sal y mover.
14. Cuando ya esté bien mezclado el arroz con la sal, agregar los 3 litros de

15. Dejar cocer por 1 hora, si fuera necesario agregar mas agua se agrega.

Kcal 352
Proteinas 6.41 gr
Carbohidratos 77.75 gr
Grasa 0.56 gr
Sodio 0.98 mg

98 gramos — %2 taza
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Espagueti con salsa de tomate

No. porciones: 150

S5l 3l Unidad de medida
Ingredientes
Espagueti 20 bolsas de 200 gramos
Pasta de tomate 12 bolsas de 114 gramos
Agua 18 litros
Sal 4 cucharadas soperas

Procedimiento

N -

. En una olla agregar el agua y 4 cucharadas soperas de sal.

. Cuando el agua este hirviendo agregar el espagueti y dejar hervir por 15

minutos.

. En otra olla agregar la pasta de tomate y dejar hervir por 5 minutos.

. Cuando el espagueti ya este cocido, escurrir y dejar enfriar.

. En la olla donde este la pasta de tomate agregar el espagueti y mover hasta

gue todo se mezcle.
. Servir.

Kcal 157.62
Proteinas 5.2 gr
Carbohidratos 29.41 gr

Grasa 1.88 gr
Sodio 103.68 mg

¥ taza — 82 gramos
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Queso

No. porciones: 150

LISiEL ol Unidad de medida
Ingredientes
Queso 10 libras / 10 unidades

Procedimiento

1. Cortar de cada libra 15 pedazos iguales.
2. Servir 2 pedazos de queso en cada bandeja.

Kcal 79.2
Proteinas 5.25 gr
Carbohidratos 0.99 gr
Grasa 6.03 gr
Sodio 0 mg
30 gramos — 2
cucharadas
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INGREDIENTES




VII. LISTA DE INGREDIENTES
Total, de libras Total, Precio
No. Producto Unidad de 0 l_Jnidad por unidades/libras o por libra, Total,'por
producto tiempo de paquetes para 14 | unidad o 30 dias
comida dias paquete
INCAPARINA®
1 Incaparina® 1% 9 bolsas 270 libras Q.6.40 Q.3,702.85
cucharada
2 Leche Y% taza 22 litros 44 litros Q. 8.30 Q.782.14
descremada
para cereal
LECHE
1 Leche entera 2 cucharadas | 5 libras — 1 bolsa 70 libras — 14 Q.74.20 | Q. 2,226.00
de 2.2. kg bolsas de 2.2 kg
VERDURAS
1 Ejotes 1 taza 100 unidades 4 sacos Q.75.00 Q.642.85
2 Remolacha Y% taza 50 unidades 50 unidades Q. 1.00 Q. 107.14
3 Zanahoria % taza 25 unidades 2 sacos Q.56.00 Q.240
4 Tomates %, de unidad 12 unidades 20 libras Q.2.00 Q. 85.71
5 Cebollas Y, de unidad 12 unidades 25 libras Q.2.00 Q. 107.14
6 Pepino %% taza 50 unidades 100 unidades Q. 1.00 Q.214.28
7 Réabano Y% taza 24 unidades 3 manojos Q. 2.00 Q.12.85
8 Apio % de unidad 3 manojos 3 manojos Q.0.75 Q.4.82
9 Guisquil % taza 50 unidades 200 unidades Q.2.25 Q.964.28
10 Cebolla morada % de unidad 12 unidades 72 unidades Q.1.20 Q.185.14
11 Perulero 4 taza 40 unidades 80 unidades Q. 2.50 Q.428.57
FRUTAS
1 Papaya 1 rodaja 15 unidades 45 unidades Q. 7.00 Q.675.00
2 Melon 1 rodaja 15 unidades 75 unidades Q. 3.00 Q.482.14
3 Sandia 1 rodaja 10 unidades 10 unidades Q. 5.00 Q.107.14
4 Banano 1 unidad 150 unidades 750 unidades Q.0.15 Q.241.07
5 Naranjas paraté | % de unidad 20 unidades 20 unidades Q.1.25 Q.53.57
6 Limén para té Y, de unidad 20 limones 20 unidades Q. 6.00 Q.257.14
7 Limén % unidad 12 limones 4 docenas Q. 6.00 Q.51.42
8 Tamarindo para 1 unidad 3 libras 6 libras Q.5.75 Q. 73.92
fresco
CEREALES
1 Arroz blanco 4 taza 8 libras 88 libras Q. 2.00 Q.377.14
2 Arroz para - 5 libras 20 libras Q. 2.00 Q. 85.71
horchata
3 Arroz para atol 4 taza 6 libras 18 libras Q. 2.00 Q.77.14
4 Avena 1taza 6 libras 20 libras Q. 3.00 Q.128.57
5 Avena para 2 cucharadas 6 libras 20 libras Q. 3.00 Q.128.57
fresco
6 Corazén de 1taza 5 bolsas de 400 10 bolsas de 400 Q. 3.25 Q.69.64
trigo® gramos gramos
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7 Corn Flakes® Ystaza 6 cajas de 680 12 cajas Q. 21.90 Q.563.14
gramos
8 Frijol negro 2 cucharadas 15 libras 200 libras Q. 2.00 Q.857.14
9 Platano %, de unidad 40 unidades 280 unidades Q. 0.75 Q.450.00
10 Platano para atol % unidad 40 unidades 240 unidades Q.0.75 Q.385.71
11 Platano para Y4 de unidad 75 unidades 75 unidades Q. 0.75 Q.120.53
rellenito
12 Espagueti Y5 taza 20 bolsas de 40 bolsas de 200 Q. 150 Q.128.00
200 gramos gramos
13 Pasta coditos Y% taza 20 bolsas de 40 bolsas de 200 Q. 1.50 Q.128.00
200 gramos gramos
14 Pasta de Chao Y% taza 22 bolsas de 44 bolsas de 180 Q. 2.00 Q.188.57
Mein 180 gramos gramos
15 Papas 2 papas 100 unidades 25 libras Q. 1.50 Q.80.35
16 Pan francés 1 unidad 1 unidad 6,300 unidades Q.0.25 Q.3,375
17 Maiz - 23 libras 50 libras Q. 1.50 Q.161.78
18 Maseca - 10 bolsas 20 bolsas Q. 4.00 Q.171.42
CARNES
1 Pollo entero 6 onzas 60 libras 120 libras Q. 10.00 Q.2,571.42
2 Huevo 1 unidad 5 cartones 90 cartones Q.23.00 Q.4,435.71
3 Queso 2 cucharadas 10 unidades 140 unidades Q. 12.30 Q.3,690.00
4 Carne molida 5 onzas 50 libras 100 libras Q. 20.00 Q.4,285.71
5 Carne para asar 5 onzas 50 libras 50 libras Q. 22.00 Q.2,357.14
6 Bolovique 5 onzas 50 libras 100 libras Q. 20.00 Q.4,285.71
7 Filete de 5 onzas 50 libras 50 libras Q. 20.00 Q.2,142.85
pescado
8 Higado 4 onzas 40 libras 40 libras Q.18.00 | Q.1,542.85
GRASAS
1 Aceite vegetal 2 2 tazas / 4 tazas 20 litros Q. 14.00 Q.600.00
cucharaditas
2 Mantequilla 3 gramos 5 barras 10 paquetes de 5 Q. 3.25 Q.69.64
barras
3 Mayonesa 2 2 cucharaditas 2 galones Q. 35.00 Q.150.00
cucharaditas _
AZUCAR
1 Azlcar 2 4 libras 7 arrobas Q. 60.00 Q 900.00
cucharaditas
2 Miel 1 cucharadita 5 botellas de 10 botellas de 335 Q. 4.00 Q.85.71
335 mi ml
CONDIMENTOS
1 Ajo %, de unidad 1 cabeza 3 trenzas Q.1.50 Q. 9.64
2 Canela en raja Y. de raja 4 rajas 2 paquetes de 6 Q. 3.25 Q. 13.92
rajas
3 Canela en polvo | % cucharadita 1 libra 2 Iié)ras Q. 5.00 Q.21.42
4 Pepitoria 1 cucharadita 1 libra 2 libras Q. 2.50 Q.10.71
5 Ajonjoli 1 cucharadita 1 libra 2 libras Q. 6.00 Q.25.71
6 Chile guaque 1 unidad 1 docena 1 docena Q.6.00 Q. 12.85
7 Chile pasa 1 unidad 1 docena 1 docena Q. 5.00 Q.10.71
8 Chile ancho 1 unidad 1 docena 1 docena Q. 5.00 Q.10.71
9 Eucalipto - 1 manojo 3 manojos Q.1.00 Q. 6.42
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10 Manzanilla - 3 manojos 3 manojos Q.0.75 Q.4.82
11 Chipilin - 6 manojos 12 manojos Q.0.75 Q. 19.28
12 Miltomate - 5 libras 5 libras Q.2.00 Q. 21.42
ABARROTES
1 Harina - 8 libras 10 libras Q. 2.00 Q. 42.85
2 Flor de Jamaica - 2 bolsas de 384 | 10 bolsas de 384 Q.6.00 Q.128.57
gramos gramos
3 Salsa soya - 2 tazas 2 galones Q. 20.00 Q.85.71
4 Consomé - 4 cucharadas 7 botes Q. 7.00 Q.105.00
5 Sal - 1 pizca Quintal Q.30.00 Q.64.28
6 Harina para Y, de taza 5 cajas de 450 10 cajas de 450 Q. Q.160.00
panguegues gramos gramos 7.50.00
7 Pasta de tomate | 2 cucharadas 10 bolsas de 40 bolsas de 114 Q.1.50 Q.128.57
114 gramos gramos
8 Miga de pan - 2 libras 10 libras Q. 1.50 Q.32.14
9 Hojas de - 20 manojos 75 manojos Q. 3.00 Q.482.14
mashan
10 Cal - 2 libras 1 costal Q. 75.00 Q. 160.71
TOTAL, MENSUAL Q.47,794.90
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VIIl. COSTO DE MENU

El costo mensual del ciclo de menu de dieta libre se presenta en la Tabla 25, por grupo
de alimento.

Tabla 25
Total, por grupo de alimentos del menu de dieta libre del Servicio de Alimentacién del
Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020

Total, por grupo de alimento
Incaparina® Q. 4,484.99
Leche Q. 2,226.00
Vegetales Q. 2,992.78
Frutas Q.1,941.4
Cereales Q. 7,475.41
Carnes Q. 25,311.39
Grasas Q. 819.64
Azlcar Q.985.71
Condimentos Q. 167.61
Abarrotes Q. 1,389.97

TOTAL Q. 47,794.90

Fuente: elaboracién propia, trabajo de campo 2020.

El costo del ciclo de menu de dieta libre por dia, por paciente y anual se presenta en la
Tabla 26.

Tabla 26
Total, de ciclo de menu de dieta libre del Servicio de Alimentacion del Hospital Nacional
de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020

MENSUAL Q. 47,794.90
POR DIA Q. 3,413.92
POR PACIENTE Q.22.75
ANUAL Q. 573,538.80

Fuente: elaboracion propia, trabajo de campo 2020.
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Tabla 27

Costo de menu por tiempo de comida de la dieta libre del Servicio de Alimentacion del

Hospital Nacional de Coatepeque, Quetzaltenango, Guatemala, 2020

TIEMPO DE | PORCENTAJE | TOTAL

COMIDA
Desayuno 30% Q. 6.82
Almuerzo 40% Q.9.10
Cena 30% Q. 6.82
TOTAL Q. 22.75

Fuente: elaboracién propia, trabajo de campo 2020.
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