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RESUMEN

Introduccion: Los Centros Infantiles Diurnos de Atencion Integral (CIDAI), son
Organizaciones no Gubermnamentales (ONGs), que atienden poblacién menor de edad en
vulnerabilidad social. Dentro de sus objetivos, estd el asegurar una alimentacién inocua y
nutricionalmente completa. A la fecha, no existe evaluacion ni documentacion de la calidad
de la alimentacidén brindada en los Servicios de Alimentacion Institucional (SAI) de los
CIDAI, de esta manera, el valor de la investigaciéon radica en documentar de manera
sistematica: (Como es la calidad de la alimentacion que se ofrece a la poblacion menor de
edad inscrita en los CIDAI?

Objetivo: Evaluar la calidad de la alimentacion ofrecida a la poblacién menor de edad
inscrita en los CIDAI ubicados en la provincia de San José.

Metodologia: A partir de un filtro de cuatro criterios de inclusion, se contd con la
participacidon de 12 SAI En una primer etapa de recoleccion de datos se aplicé el Instrumento
N° 1, con el cual se obtuvo informacion general y una calificacién que permiti6 establecer
una muestra de 10 SAI, los cuales pasaron a una segunda etapa mediante tres instrumentos
basados en calidad sanitaria, calidad sensorial y calidad nutricional de la alimentaciéon. Una
vez recolectados todos los datos, se analizaron contra los pardmetros de calidad establecidos.
Resultados: Para calidad sanitaria de la alimentacién, se obtuvo que ocho de diez SAI
incumplieron con las disposiciones descritas en el Reglamento para los Servicios de
Alimentacién al Pablico, obteniendo condiciones “Deficientes” e “Inaceptables”. El tinico
en condicién “Aceptable”, fue el que contaba con profesional en nutricién a cargo. Para
calidad nutricional de la alimentacidn, se evidencid una alimentacion desproporcionada que
demuestra una deficiencia en la planificacion del ciclo de menu. En el caso de la calidad
sensorial de la alimentacion, los atributos temperatura, sabor y color, requieren una mejoria
que contribuya con la oferta de una alimentacién inocua y variada.

Conclusion: La evaluacion global de la alimentacién ofrecida a la poblacién menor de edad
inscrita en los CIDAI ubicados en la provincia de San José; demuestra que existen una serie

de deficiencias que afectan la calidad de la alimentacion en estos centros infantiles.



I. INTRODUCCION

Los Centros Infantiles Diurnos de Atencién Integral (CIDAI), son Organizaciones no
Gubernamentales (ONGs), que atienden poblacion menor de edad en vulnerabilidad social a
través de servicios de cuido, educacidn, recreacion y atencion profesional, entre otros. Guardan
una estrecha relacion con el Patronato Nacional de la Infancia (PANI), mediante los procesos
de supervision y asesoria que se ejercén para fortalecer la gestion de estas ONGs. Los nifios y
las nifias inscritos/as en los CIDAI, se caracterizan por factores de riesgo socioecondmicos,
educativos, de salud, entre otros, los cuales podrian estar repercutiendo sobre la calidad de su
alimentacion, el estado nutricional y por ende, sobre su calidad de vida (Patronato Nacional de

la Infancia [PANI], 2013; Armijos. Feijo y Juela, 2015).

Desde 1966 con los resultados encontrados en la Encuesta Nacional de Nutricion, se
empezaron a crear programas cuyo objetivo era fortalecer la seguridad alimentaria en Costa Rica
y el disfrute del derecho a la alimentacion. De esta manera, se consolido él Programa de
Comedores Escolares, del cual se deriva el Programa de Alimentacién y Nutricién del Escolar
y del Adolescente (PANEA) (Fondo de Desarrollo Social y Asignaciones Familiares
[FODESAF], 2016). Otros, son los Programas de Provisién de Servicios de Salud “Nutricién y
Desarrollo Infantil”, del Ministerio de Salud, entre ellos los Centros de Educacién y Nutricion
(CEN) y Centro Infantil de Nutriciéon y Atencién Integral (CINAI) (FODESAF, 2014a). A su
vez, empiezan a crearse Organizaciones no Gubermnamentales (ONGs) con estos mismos

objetivos.

Si bien es cierto, estos programas han contribuido histéricamente con la disminucién de
la desnutricion, los datos recolectados por la Escuela de Nutricion (ENU), de la Universidad de
Costa Rica (UCR), a partir de practicas desde la docencia (NU-2030 Mddulo I'V: Situacién
Alimentaria y Nutricional en el Ambito Institucional II), en instituciones educativas que
atienden poblaciéon menor de edad, durante los afios 2011 a 2017, evidenciaron irregularidades
en la oferta alimentaria, que podrian repercutir negativamente sobre el estado nutricional de la

poblacién usuaria. Cabe destacar que la poblacion evaluada por la ENU-UCR, correspondié a
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nifias y nifos inscritos en algunos CIDAI, comedores comunitarios y centros educativos

publicos de la Gran Area Metropolitana (GAM).

Estos hallazgos aunados al actual problema de salud publica con relacion a las cifras
alarmantes de sobrepeso y obesidad en la poblacion menor de edad, evidenciadas a partir de los
resultados del I Censo Escolar Peso/Talla 2016 (Gobierno de Costa Rica, 2017), fueron los
impulsores para realizar un diagnostico en los Servicios de Alimentacion Institucional (SAI) de
los CIDAI con el fin de valorar la situacion actual en la que se desenvuelven estas
organizaciones, por medio de lo cual se detectaron puntos de mejora que permiten una guia para

la ejecucion de planes de accion en pro de la calidad de la alimentacién ofrecida a los menores

de edad.

La calidad de un alimento radica en su capacidad para satisfacer las necesidades
demandadas por la poblacién meta. Una alimentacion de alta calidad debe ofrecer los nutrientes
y energia necesaria para mejorar las funciones corporales. Se trata, por lo tanto, de una dieta
saludable y balanceada, que promueva el adecuado crecimiento y desarrollo. Al mismo tiempo,
que cumpla con criterios sensoriales que aumenten la aceptabilidad hacia los alimentos por parte
de los usuarios. Implica ademés, una dieta segura € inocua, con la cual se prevengan
enfermedades y cualquier otro peligro hacia la salud (Alkerwi, 2014). Aspectos propios de los
tres tipos de calidades que se indagaron mediante esta investigacion: calidad nutricional de la

alimentacion, calidad sensorial y calidad higiénica.

El problema a raiz del cual se desarrolld este estudio, es por la inexistencia de una
evaluacion de la calidad de la alimentacién en los SAI de los CIDAI por ende, no hay
documentacion desde una vision técnica que sirva como respaldo y contribuya a mejorar todos
los procesos que rodean el servicio de los alimentos, con el fin de influir positivamente sobre la
salud y nutricién de la poblacion infantil que se atiende en estas organizaciones. De esta manera,
el valor de la investigacion radica en documentar de manera sistematica: ;Como es la calidad

de la alimentacidn que se ofrece a la poblacién menor de edad inscrita en los CIDAI?
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II. MARCO TEORICO

En este capitulo se dara una introduccién a lo que son Centros Infantiles Diurnos de
Atencion Integral, asi como a programas estatales de atencion. Ademés se enfatizard en los
aspectos que engloba la calidad en los servicios de alimentacién institucionales dirigidos a la

persona menor de edad.

A. Centros Infantiles Diurnos de Atencion Integral (CIDAI)

Los CIDAI son ONGs que atienden a la persona menor de edad, cuyo objetivo es
fomentar su desarrollo integral por medio de procesos atencionales como lo son: cuido y
desarrollo de la autonomia; atencion profesional que incluye: salud, educacion, recreacion, arte,
cultura, deporte y articulacién y trabajo en red con la comunidad. Por su naturaleza, estas
organizaciones deben obtener, entre otros requisitos, el permiso de funcionamiento; uno es
otorgado por el PANI, institucion que ejerce sobre estas ONGs procesos de supervision y
asesoria, ademas, indica lineamientos que tienen como principal objetivo la normalizacién y
equiparacion de los servicios prestados por todas las organizaciones (PANI, 2013). Otro permiso
de funcionamiento es dado por el Consejo de Atencidn Integral, el cual se basa en los requisitos
estipulados por medio de las Normas para la Habilitacion de Centros de Atencion Integral
N°30186-S y para el cual tiene participacion el Ministerio de Salud (Presidencia de la Republica
2001).

La estandarizacion de los procesos y el fortalecimiento de la gestion de las ONGs, ha
sido posible gracias a la iniciativa desarrollada por el PANI, al promover su propia acreditacion
con la Norma Internacional en Calidad ISO-9001. Bajo las estipulaciones de esta norma, se ha
logrado dirigir, controlar y evaluar el desempefio institucional en lo que a calidad y satisfaccion
en la prestacion de los servicios se refiere, mediante un Modelo de Atencidén que se convierte
en un compromiso formal y obligatorio por parte de las ONGs, ademas de ser uno de los
requisitos que se especifica en el permiso de funcionamiento y convenio de cooperacién entre

las instituciones y el PANI (PANI, 2013).



1. Generalidades

En el territorio nacional existen 77 CIDAI con permiso de funcionamiento por
parte del PANI, de estos, 57 mantienen un convenio de cooperacion con esta entidad (Navarro,
M., comunicacioén personal, 29 de mayo de 2020), lo cual implica ademés de procesos de
supervision y asesoria, la obtencion de fondos econdmicos del presupuesto del PANI. Estos
CIDALI se concentran principalmente en la Gran Area Metropolitana (GAM) y alrededor de 30
se ubican en la provincia de San José. Cada CIDAI cuenta con un/a supervisotr/a que pertenece

al Departamento de Acreditacion del PANI (FODESAF, 2014a; PANI, 2014).

Los fondos econdmicos que el PANI transfiere a los CIDAI como parte del Convenio de
Cooperacion, son autorizados por la Contraloria General de la Republica. Este dinero debe
utilizarse exclusivamente para el beneficio de la poblacién menor de edad, en cuanto a:
mantenimiento de la infraestructura, educacidn, salud, recreacion, alimentacion, higiene
personal, vestuario, cuido diario y atencidn directa, que incluye la atencidn protesional. Por tales

razones, su uso es monitoreado y verificado constantemente (PANI, 2002).

La seleccion de la poblacion que sera atendida por el CIDAI se lleva a cabo mediante
la aplicacién de un estudio socioeconomico, elaborado por un/a profesional en trabajo social.
Este estudio permite también definir el monto del subsidio que sera otorgado por parte del PANI,
y si se requiere, la cuota que deberan aportar los padres de familia o representantes. El monto
del fondo que el PANI transfiere a las ONGs dependera de la cantidad de usuarios y de los dias
efectivos de permanencia en el centro, para lo cual es requisito identificar de forma individual

a cada nifio o nifia (PANI, 2002; FODESAF, 2014a).

En lo relacionado con alimentacién y nutricién, segun los lineamientos estipulados por
el PANI, estas organizaciones deben garantizar acciones con las que se cubran las necesidades
basicas de las personas menores de edad, entre ellas el derecho a la alimentacion (PANI, 2013).
Con este fin, el PANI facilita de manera opcional un ciclo de menu de cinco semanas, el cual
incluye los tres tiempos principales de alimentacion (desayuno, almuerzo y cena) y las

meriendas de la mafiana y tarde. Sin embargo, por el tipo y la fuente de los recursos que tiene



y/o recibe cada ONG, es dificil asegurar el seguimiento estricto de este ciclo de ment o cualquier
otra herramienta de planificacion y ejecucién, como por ejemplo un patron de menu (Jiménez,

R., comunicacion personal, 31 de mayo de 2017).

Ademds, por parte de los CIDAI se debe mantener una comunicacidn constante con los
padres, madres y/o encargados legales, de tal manera que los nifios y las nifias, cuando lo
requieran, reciban los servicios de salud, dentro de los cuales, el monitoreo del estado nutricional
estaria incluido (PANI, 2013). En el caso de las Normas para la Habilitacion de Centros de
Atencion Integral, la intervencion en nutricion se establece como parte de los servicios que
deben ofrecer los CIDAI, tanto a nivel clinico, para la valoracion nutricional, como en caso de
que se brinde el servicio de alimentacidn a usuarios (Presidencia de la Republica, 2001). Por
otro lado, es necesario realizar actividades de prevencion, promocion de la salud y estilos de

vida saludables que involucre a todas las partes (PANI, 2013).

Cabe destacar la importancia de estas ONGs a partir de su alcance o cobertura alrededor
del pais. Para el afio 2014, alrededor de 3251 nifios y nifias eran beneficiarios de las ayudas
provenientes de los CIDAI, que ademas de encontrarse en la capital, pueden hallarse en zonas

vulnerables de Cartago, Tres Rios, Turrialba, Puntarenas, Guanacaste, Limon, entre otras

(PANI, 2014).

2. Servicio de Alimentacion Institucional del CIDAI

Una manera cercana de visualizar la calidad de la alimentacion es a partir del
propio Servicio de Alimentacién Institucional (SAI) de cada CIDAIL Los SAI son aquellos que
preparan y sirven comidas, como un servicio de apoyo a las actividades regulares que
desarrollan las personas en empresas, instituciones educativas, centros de cuido, y hospitales,
entre otros. Es fundamental cerciorarse de que la alimentacion que se brinde sea acorde con las
necesidades energéticas y nutricionales de los usuarios (Tejada, 2006), esto es imperativo en los
servicios de alimentacion institucional de los CIDAI para asegurar la alimentacion, salud y

educacion nutricional de nifios y nifias inscritos y que se encuentran en vulnerabilidad social

(PANI, 2014).



Asi como el comedor estudiantil se ha definido como un espacio fisico necesario para el
suministro de alimentos, es también uno de los lugares en el que los nifios y las nifas aprenden
a comer, y donde pueden adquirir habitos adecuados que les permitan mantener una
alimentacion correcta a lo largo de su vida adulta. Debido a esto, el comedor estudiantil cumple
dos funciones principales: la nutricional y la educativa. Ademaés, funciona como un espacio de
socializacién y convivencia para los escolares. Su propoésito es lograr que nifios y nifias,
adolescentes y jovenes desarrollen una capacidad critica para optar por si mismos por estilos de
vida saludable (Gobierno de Aragén, 2013). De tal manera, se convierte en una necesidad (por
parte de profesionales a cargo) hacer del ment una herramienta educativay del comedor la base
para la educacién alimentario nutricional (McConahy, Smiciklas, Birch, Mitchell & Picciano,
2002).

o]

3. Caracteristicas de la poblaciéon menor de edad atendida

Las edades de la poblacion van desde los 0 hasta los 17 afios, 11 meses. La edad
especifica que maneja cada CIDAI depende del perfil con que el PANI haya autorizado el
funcionamiento (FODESAF, 2014a).

La poblacién atendida, se caracteriza especialmente por condicion de pobreza y
vulnerabilidad social (FODESAF, 2014a). Esta tltima se refiere a la existencia de un conjunto
de factores de riesgo que aumentan la probabilidad de que la integridad fisica y mental, y el
bienestar general de la persona menor de edad, se vean afectados (Guendel, 2015). A partir de
su contexto familiar, los nifios y las niflas pueden estar vinculados a padres o madres u otros
miembros del nmucleo familiar privados de libertad, embarazo adolescente, situacion de
drogadiccion, explotacion sexual o violencia intrafamiliar, entre otros (PANI, 2013). Esta
problematica implica consecuencias relacionadas con factores socioeconémicos, educativos
y de salud, entre otros, que repercuten en el acceso a los alimentos, disminucion de la calidad
nutricional de la alimentacion y afectacion de la seguridad alimentaria, que a su vez, genera

efectos negativos sobre el estado nutricional de la poblacién infantil (Armijos, Feijo y Juela,

2015).



En cuanto al estado nutricional de la poblacion atendida, se cuenta con los datos
obtenidos en practicas desde la docencia (NU-2030 Modulo IV: Situacion Alimentaria y
Nutricional en el Ambito Institucional II) por la ENU, durante los afios 2011 a 2017. En
instituciones educativas que atienden - poblacién menor de edad, se evidencid una
sobrealimentacion (mayor numero de tiempos de comidas, elevado valor energético y deficiente
valor nutricional), inadecuado fraccionamiento de los tiempos de comida, baja calidad
nutricional de las meriendas, ausencia de lineamientos nutricionales para la planificacion de
menus y para el establecimiento de porciones de acuerdo con las necesidades nutricionales de
la poblacion, inexistencia de controles para el aseguramiento de la calidad e inocuidad, entre
otras situaciones que han repercutido de forma negativa sobre el estado nutricional de los nifios

y las nifias.

Los factores anteriormente citados, pueden contribuir en el incremento de las cifras de
exceso de peso infantil en Costa Rica. Segtin la ultima Encuesta Nacional de Nutricion 2008-
2009, 21.4% de las personas menores de edad, entre los 5 a 12 afios, se encontraban en condicion
de sobrepeso y obesidad, al emplear el indicador Indice de Masa Corporal/Edad (Ministerio de
Salud, 2009). El dato mas reciente del I Censo Escolar Peso/Talla 2016, realizado en escuelas
publicas, semipublicas y privadas, con nifios y nifias entre los 6 y 12 afios, muestra que un 34%
de la poblacidn infantil se encuentra con sobrepeso u obesidad, y apenas un 2% de la poblacion

censada presentd condicion de desnutricion (Gobierno de Costa Rica, 2017).

Desde hace mds de diez afios, investigaciones realizadas en zonas especificas del pais,
han sefialado la problematica de exceso de peso. Tal es el caso del estudio realizado en el distrito
de San Juan del cantén La Unidn con datos recolectados durante el periodo 2005-2009. cuya
poblacion correspondio a 1870 escolares de primero, tercero y sexto grado de dos escuelas
publicas, en el que se encontrd una prevalencia de 31.2% de sobrepeso y obesidad, mientras que
el 2.9% fue diagnosticado con bajo peso. Asimismo, en un estudio realizado en el canton de
Turrialba con una poblacion de 643 preescolares con promedio de edades de 5 afios y 7 meses,
la prevalencia de sobrepeso y obesidad fue de un 18%, mientras que el bajo peso fue de un 8%.
Los hallazgos sefialan que a mayor edad, aumenta la prevalencia de exceso de peso, lo cual

podria estar asociado al grado escolar, debido a la modificacion de los horarios, visita al



comedor, consumo de meriendas en las que predominan los productos empacados y disminucion
de actividad fisica. Por otro lado, la condicion sociodemografica y la ocupacion del encargado
legal, son otros factores que intervienen en el estado nutricional de los nifios y las nifias

(Barrantes, Calderdn, Rodriguez y Fernandez, 2015; Barrantes, Calderon y Fernandez, 2017).

4. Otros programas similares de atencion a poblacion menor de edad.

En Costa Rica, con el objetivo de mejorar la condicién de salud de la persona
menor de edad, se crearon instituciones y politicas con las que se pudiera salvaguardar la vida
y bienestar de este grupo poblacional. Entre los logros que se alcanzaron por medio de la politica
de seguridad social y salud preventiva, estdn la disminucion de la tasa de mortalidad y la
desnutricién. Estos alcances permitieron que en los afios 70, se consolidara una politica
universal de atencion de las necesidades basicas. que permitié la creacion del Fondo de
Desarrollo Social y Asignaciones Familiares (FODESAF), para el financiamiento de los
programas sociales, incluyendo los comedores escolares. Esto conllevo a la creacion de una
politica de atencién de la pobreza y proteccion de nifios y nifias en riesgo social, la cual impulséd
la instauracién de centros de atencién y de acogimiento familiar apoyados por el PANI. Tales
iniciativas tuvieron como resultado la disminucion de la pobreza y la mejora de la esperanza de

vida (Guendel, 2015).

FODESAF es un programa que a la fecha se encuentra a cargo de DANEA creada en
1987 en el Ministerio de Educacion Pablica (MEP). de la cual se deriva PANEA (FODESAF,
2016). Otros programas son los CEN y CINAI; asi como los Centros de Educacion, Nutricion y
Comedor Escolar (CENCE), que ofrecen el servicio de comida servida diariamente a nifios y

nifias, incluso en ocasiones en que las escuelas no cuentan con el servicio (FODESAF, 2014b).

Muchas de estas politicas han estado enfocadas en brindar alimentacién al nifio y la nifia
con el fin de disminuir la desnutricion. Sin embargo, hoy dia es necesario tomar en cuenta la
transicion del estado nutricional, con la que el exceso de peso se ha convertido en una
problematica que exige soluciones prontas, sin descuidar las cifras de bajo peso que aun se

encuentran principalmente en las provincias costeras (Gomez et al, 2015). Esta realidad ha



hecho que instituciones tales como el MEP, interfiera en la modificacion del memd que ofrece a
la poblacidn estudiantil, con el fin de brindar una alimentacién basada en sus necesidades
nutricionales acorde a la seguridad alimentaria. Asimismo, otras instituciones como el
Ministerio de Salud, Direccion CEN-CINAI, Caja Costarricense de Seguro Social (CCSS) y el
Instituto Costarricense del Deporte, tienen como parte de sus acciones, la mejora de los

problemas de malnutricién (Gobierno de Costa Rica, 2017).

a) CEN-CINAI

Los CEN-CINAI funcionan desde 1954, a partir de un convenio entre el
Ministerio de Salud y el Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF por sus siglas
en 1nglés), cuyo fin fue el desarrollar un programa de alimentaciéon complementaria que
permitiera prevenir y controlar la desnutricion infantil y por medio del cual, la poblacién
vulnerable resultara beneficiada con la distribuciéon de leche integra en polvo, paquetes de
alimentos a familias y servicio de comida caliente (Gomez ef al, 2015; Ministerio de Salud,

2014a).

Las personas que pueden optar por los servicios ofrecidos por los CEN-CINAI, se
distribuyen en tres categorias. En primer lugar, mujeres embarazadas y en periodo de lactancia.
En segundo lugar, los usuarios, que son los nifios y las nifias desde su gestacidn hasta los trece
afnos. En tercer lugar, las familias de los usuarios y la comunidad en general, que de alguna
manera, logran tener contacto con los beneficios. Los usuarios deben pasar por un filtro que
toma en cuenta la situacién de pobreza, presencia y/o magnitud del riesgo social, vulnerabilidad
econdmica y de salud, madres adolescentes e hijos o hijas, grupo poblacional que contribuya de
forma voluntaria con los requerimientos de la Direccion de CEN-CINAI y finalmente, hijos o

hijas de madres policia (Ministerio de Salud, 2014b).

La persona que solicita el beneficio debe completar un formulario y entregar algunos
documentos. Los responsables de los centros revisan y eligen a quienes cumplen con los criterios
de inclusion, quienes reciben los servicios por un periodo de dos afios. Aquellas personas que

solicitan la inclusidn al programa con una referencia del PANI, el Hospital de Nifios y/o criterio
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técnico profesional que certifique vulnerabilidad social, son incluidas de manera inmediata.

Cada centro establece el cupo maximo de beneficiarios (Ministerio de Salud, 2014b).

Uno de los beneficios que ofrecen los CEN-CINAL es el servicio de comida caliente, el
cual difiere segun la estrategia en la que estan inscritos los beneficiarios, en Comidas Servidas
Extramuros o Comidas Servidas Intramuros. La primer estrategia. trata de un almuerzo o
merienda (debe cubrir un 30% de la recomendacion energética diaria), que se ofrece una vez al
mes a la poblacion menor de 13 afios, a sus padres, madres o encargados y a mujeres
embarazadas o en periodo de lactancia que participen en las actividades educativas de
promocion del crecimiento y desarrollo. La segunda estrategia, ofrece desayuno, almuerzo y/o
dos meriendas (una en la media tarde y otra posterior a las 4:00 p.m.). Esta modalidad se ofrece
diariamente a nifos y nifias entre 6 meses a menores de 13 afios. Establecimientos con horario
después de las 6:00 p.m. deben ofrecer dos meriendas, una al momento del ingreso y otra antes

de salir (Ministerio de Salud, 2014a).

En cuanto a los tiempos de comida, se ofrece desayuno, almuerzo y dos meriendas, una
en la manana, otra en la tarde. En el caso de los nifios y las nifias en edad escolar, el aporte
energético diario calculado es de 1715 kcal. El nimero de tiempos de comida que cada usuario
tiene derecho a recibir, depende de la permanencia en el centro infantil (Ministerio de Salud,

2014a).

Cada Direccion Regional de CEN-CINALI es responsable de entregar la planificacion del
menu que se utilizard en los diferentes centros infantiles, el cual debe ser elaborado por el nivel
regional junto con profesionales en nutricion de las oficinas locales. Debe cumplir con las
especificaciones del patrén de ment que emite el nivel central, que incluyen: estructuracién de
un menu ciclico elaborado por el método de escalerilla, estructura del plato, patrén de menu,
Valor Energético Total (VET) segun la poblacion atendida, porcentaje del VET que proveer el
servicio, porcentaje de la energia diaria que provee cada tiempo de comida, distribucién
porcentual de macronutrientes, intercambio de alimentos, aporte de energia y macronutrientes,
distribucién de alimentos por porciones, tiempos de comida, y promedio energético diario,

recetas estandarizadas y costo del ment (Ministerio de Salud, 2014a).
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En el caso de la contratacion del personal, los CEN-CINAT se rigen mediante los criterios
que se especifican en el cuadro 1, y los cuales se aplican a establecimientos que brindan el

servicio de alimentacidn durante mas de seis horas diarias.

Cuadro 1. Célculo de las necesidades de personal segiin nimero de nifios y nifias que se

atienden en cada establecimiento de CEN-CINAI

Cantidad de nifios y Personal requerido para Personal requerido para la
nifias por establecimiento preparar alimentos limpieza del establecimiento
Menos de 49 1 1
50-99 2 1
100-149 3 1
150-200 4 2

Fuente: Ministerio de Salud, 2014a

b) Programa de Alimentacién y Nutricion del Escolar y del Adolescente
(PANEA)

El MEP, por medio del PANEA, tiene como objetivo proporcionar una
alimentacion complementaria y nutritiva a estudiantes de centros educativos publicos
seleccionados como beneficiarios, con el fin de contribuir con la seguridad alimentaria y
nutricional y asegurar el derecho a la alimentacion. La elaboracién y distribuciéon de los
alimentos es posible a partir de subsidios entregados a las Juntas de Educacion y Administrativas
para la compra de los alimentos, pago de las personas colaboradoras del comedor estudiantil; el
equipamiento y mejora de la infraestructura, con los recursos que recibe por parte del
FODESAF, aportes incluidos en el Presupuesto Nacional Ordinario y Extraordinario y recursos
propios generados por la comunidad educativa (FODESAF, 2016; Ministerio de Educacion

Publica [MEP], 2012).
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PANEA, posee una cobertura geografica nacional, pero da prioridad a aquellos centros
educativos que se encuentran ubicados en cantones y distritos con bajo Indice de Desarrollo
Social (IDS). La distribucion de los recursos se da en dos diferentes niveles. En primer lugar; se
toman en cuenta a nivel central: categorias de prioridad, cantidad de beneficiarios, nimero de
dias lectivos y el monto del subsidio establecido. En segundo lugar, a nivel local (dentro del
centro educativo). Dicha seleccion es realizada por docentes con ayuda, principalmente, del
Comité de Salud y Nutricion. Para la eleccion se toman en cuenta indicadores tales como: nivel
socioecondmico, riesgo psicosocial y estado nutrictonal: desnutricion, bajo peso, sobrepeso,

obesidad, anemia, entre otras deficiencias (FODESAF, 2016; MEP, 2012).

Por medio del Programa de Alimentacidén y Nutricion, se cubre el 96.1% de la totalidad
de centros de educacion del pais, lo cual asegura la alimentacién de un 88.3% de la poblacion
estudiantil inscrita en el sistema educativo publico. El MEP, se ha propuesto ademas de otorgar
alimentacion a la persona menor de edad, fomentar el acto de la alimentacion como un hébito
saludable, mas alla de la propia satisfaccién de una necesidad fisioldégica. Basado en este
principio y dados los resultados obtenidos en el I Censo Escolar Peso/Talla 2016, es que se toma
la iniciativa de modificar el menti existente, y de esta manera ofrecer una alimentacion adecuada
a la edad, completa y variada; adaptada a los horarios y tiempos de comida, culturalmente

aceptada y segun la temporalidad de la produccién de alimentos (Adolio et al, 2017).

¢) Manuales de Menu para comedores estudiantiles del PANEA

Los menus de PANEA ofrecen cinco tiempos de comida: desayuno,
complementos de la mafana y tarde, almuerzo y cena. Los usuarios con horarios en la mafiana
o tarde, reciben un solo tiempo de comida; mientras que los usuarios con horario extendido, por
ejemplo de 7:00 am a 2:00 pm, tienen derecho a dos tiempos de comida al dia. En el caso del
desayuno, se ofrece Unicamente a los menores en vulnerabilidad social, situacién debidamente

documentada (Adolio ef al, 2017).

Segun lo establecido para estos ments, el VET para cada tiempo de comida se establece

de la siguiente manera: 15% el desayuno, 20% para el complemento de la mafiana y/o tarde.
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(razdn por la que este no se puede considerar una merienda) y un 30% para el almuerzo. Estos
menus estdn basados en las recomendaciones indicadas en las Ingestas Dietéticas de Referencia
(DRI) (2002/2005). Las recomendaciones de energia para la poblacion escolar de I y II Ciclo,
son de 1400 Kcal y 1600 Kcal respectivamente (Adolio ef al, 2017).

Entre las caracteristicas del patrén de menu actual, para el caso del desayuno, se incluye
una bebida a base de leche o yogurt, acompariada de galleta, cereal o fruta. Otra opcion es pan
o tortilla con una porcion de camne semimagra. Los complementos de la maiiana y tarde, incluyen
alimentos proteicos y carbohidratos, asi como frutas y vegetales, y deben seguir el patrén de
plato principal, ensalada, aderezo, fruta y bebida. El almuerzo debe seguir el patrén: plato
principal, arroz, frijoles, ensalada, aderezo, fruta y bebida. En general, con los nuevos menus se
brindan diariamente alimentos pertenecientes a todos los grupos de alimentos, mas cantidad de
proteina de origen animal, fruta todos los dias, variedad de vegetales que se incluyen como
ensaladas o picadillos, con el fin de elevar su aceptabilidad y se ofrece agua en lugar de bebida

(Adolio et al, 2017).

B. Calidad de la alimentacién de la persona menor de edad

Cuando se habla en forma general sobre calidad, se hace alusién a la capacidad de un
producto o servicio, el cual, a partir de sus propiedades y caracteristicas, logra satisfacer las
necesidades explicitas e implicitas que demanda la persona consumidora o usuaria. Esta
definicién se puede equiparar con el concepto de calidad alimentaria, al ser el alimento o servicio

de alimentos, aquel que se brinda al cliente y logra su aceptabilidad (Zavala, 2011).

La calidad de la alimentacién ha sido definida a partir de los términos: sana, equilibrada
y nutritiva, sefialando su ajuste a las recomendaciones dietéticas para cada individuo y
adaptabilidad a las necesidades individuales especiales para alcanzar una salud éptima,
suministrando los niveles favorables de nutrientes. Ademas, el término se ha relacionado con el

concepto de dieta de alta calidad, en tanto esta sea segura e inocua; asi como, en un contexto
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técnico, segum las caracteristicas intrinsecas de los alimentos, referido a sabor, frescura y textura

(Alkerwi, 2014).

Por tanto, la calidad de la alimentacion tiene en si una serie de atributos que corresponden
a las caracteristicas deseables por parte del consumidor: apariencia, frescura, presentacion, valor
nutritivo, sanidad e inocuidad. Tales aspectos hacen que la calidad alimentaria se subdivida en
otra serie de conceptos, como por ejemplo calidad bromatoloégica, compuesta por calidad
composicional y nutricional; calidad organoléptica o sensorial; asi como calidad higiénica y

sanitaria. (Zavala. 2011; Prieto, Mouwen, Lopez y Cerdefio, 2008).

1. Calidad sanitaria de la alimentacion

La calidad sanitaria se relaciona con la adecuada manipulacion de los alimentos,
lo cual toma en cuenta las condiciones en que se ha elaborado y producido ese alimento. Su
importancia radica en que al brindar un alimento de alta calidad sanitaria, se minimizan riesgos
de aparicion de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs), que incluso, podrian llevar

a la muerte (Zavala, 2011; Prieto et al, 2008).

a) Reglamento para los Servicios de Alimentacién al publico del Ministerio de

Salud

E129 de enero de 1990, mediante Decreto Ejecutivo N°19479-S, se promulgo
el primer Reglamento para Servicios de Alimentacion al Publico, el cual tenia como objetivo
regular los aspectos sanitarios y de infraestructura de cualquier establecimiento que brindara el
servicio, asi como regular los métodos de manipulacion y preparacion de los alimentos, con el
fin de evitar problemas de salud derivados del consumo de comida contaminada. Casi veinte
afios después de la publicacion de este reglamento y debido a los cambios en el enfoque
sanitario, se publicaen 2012 un nuevo reglamento con Decreto Ejecutivo N°37308-S, y ajustado

a las nuevas exigencias (Presidencia de la Republica, 2012).
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Del reglamento se deriva la Guia de Evaluacion Sanitaria de Servicios de Alimentacion
al Publico, herramienta elaborada por el Ministerio de Salud, para verificar la calidad higiénica
y sanitaria. Esta gufa, estd dividida en diferentes categorias y permite establecer una calificacion
segun se cumplan o no los aspectos solicitados en cada categoria (basados en el reglamento) con
una puntuacion final que indica la condicidn aceptable o inaceptable en que se encuentra el SAI,

asi como la necesidad de establecer las acciones correctivas pertinentes (Ministerio de Salud,

sf).

Para efectos de esta investigacion, tales categorias se agruparon en tres principales
temas, en primer lugar, relacionado con las condiciones fisicas y sanitarias generales de las
instalaciones y areas del SAI, asi como de equipos y utensilios; en segundo lugar, todo lo
referente a manipulaciéon de alimentos. entre esto las operaciones de preparacion de los
alimentos y las condiciones de almacenamiento; y en tercer lugar, referido a las medidas de

saneamiento y salud e higiene del personal.

2. Calidad nutricional de la alimentacién

La calidad nutricional de la alimentacion toma en cuenta las caracteristicas fisico-
quimicas del alimento (composicion), para medir la capacidad que tiene el producto de cubrir
los requerimientos nutricionales que demanda el organismo, objetivo fundamental que se desea

alcanzar con la alimentacién (Zavala, 2011; Prieto ef al, 2008).

La calidad nutricional de los alimentos puede medirse con métodos cuantitativos o
cualitativos. Para una evaluacion cuantitativa del menu, es necesario obtener los pesos exactos
de las diferentes preparaciones que conforman el plato del dia para cada tiempo de comida, lo
cual permite obtener el aporte de nutrientes y energia; para valorar, posteriormente, el plato
contra los referentes tedricos. Mientras que en la evaluacion cualitativa se caracterizan las
porciones servidas por grupos de alimentos y se comparan con las recomendaciones establecidas

segun edad (Llorens, Quiles, Richart y Arroyo, 2016; Ministerio de Salud, 2014a).
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Esta evaluacion cualitativa se ha utilizado en diversos estudios mediante cuestionarios,
en los cuales ademas de cuantificar el numero de raciones por grupo de alimentos, se evalta la
combinacién de los platos en el menu, la técnica de coccidén empleada, variedad de la
alimentacion, la presencia de alimentos fuente de nutrientes criticos o alimentos preferidos
segun el grupo poblacional. Por lo general, la evaluacion del ment se extiende a minimo 5 dias
a la semana y finalmente se obtiene una puntuacion, que de acuerdo al cuestionario empleado,
mide la aceptabilidad o adecuacion del ment respecto a las recomendaciones para la poblacion

meta (Llorens ef al, 2016; De Mateo et al, 2015).

a) Balance del plato

Al hablar sobre balance del plato, se hace alusiéon a la presencia de los
diferentes grupos de alimentos en un determinado tiempo de comida, cada uno en las
propoiciones recomendadas para la poblacion infantil. En las Guias Alimentarias para Costa
Rica (2010), se presenta el circulo de la alimentacion saludable como una herramienta de
seleccidn apropiada de los alimentos. El circulo se divide en cuatro diferentes grupos: cereales,
leguminosas y verduras harinosas; frutas y vegetales; alimentos de origen animal y finalmente,
azicares y grasas. De éstos, los dos primeros grupos son los que se deben consumir en una

mayor proporcioén (Ministerio de Salud, 2010).

Es importante lograr un adecuado balance de alimentos durante el dia y por tiempo de
comida. Lo 1deal es que en cada tiempo esté presente un alimento por grupo, principalmente en
el desayuno, almuerzo y cena. Por ejemplo, el desayuno puede constituirse de un lacteo, cereales
y alguna porcion de fruta. Las meriendas suelen ser apropiadas para completar el aporte
energético de los menores; en la merienda de la mafiana podria incluirse una fruta y un lacteo,
o un bocadillo pequefio que contenga alimentos del grupo de los cereales, leguminosas y
verduras harinosas. Para los nifios o las nifias. existe opcion de la llamada merienda-cena, la
cual es aceptable al incluir alimentos suficientes y variados. En cuanto a la cena, se deben ofrecer

preparaciones de facil digestion (Moreno y Galiano, 2015).
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Especificamente para la poblacion infantil se carece de guias alimentarias a nivel
nacional con las que se pueda comparar cuantitativa o cualitativamente las porciones
recomendadas de cada grupo de alimentos. Una referencia cercana es la que se deriva del menu
del MEP, pero debido a los objetivos diferenciados de los comedores estudiantiles del MEP y
los CIDAI, no se podria equiparar las necesidades de los usuarios de los CIDAI, a las de los
usuarios de los comedores estudiantiles del MEP, puesto que influye la jornada estudiantil, el
grupo beneficiario y la capacidad de producciéon actual de los comedores estudiantiles (Adolio
et al, 2017), esto principalmente visto en el tiempo de comida de las meriendas, que en el caso
del mend MEP no se incluye. sino que se brinda un complemento alimentario cuyo porcentaje

del VET cubre un 20%.

Sin embargo, con el fin de comparar los componentes del plato servido ofrecido por los
SAI de los CIDAI, el Menu del MEP podrian considerarse como un referente, especificamente
para el almuerzo. Esto al estar dirigido a comedores estudiantiles de primaria. Tomando en
cuenta ademas, que tanto el meni del MEP como la norma de alimentacién de los CEN-CINAI
aplica un 30% del VET para este tiempo de comida (Adolio et al, 2017; Ministerio de Salud,
2014a).

b) Caracteristicas de las preparaciones

Al disponer alimentos para una poblacion infantil, ademés de tomar en cuenta
el aporte nutricional del menu, es importante considerar la forma en que los alimentos son
ofrecidos. Es decir, las preparaciones que se utilizan, los tipos de alimentos que se eligen, su
disposicion en el plato y la distribucion de los diferentes platillos en un ciclo de menu, que evite
la monotonia. Al mismo tiempo, la forma de las preparaciones debe estar acorde a la cultura y

tradicidn (Llorens, Arroyo, Quiles y Richat, 2017; Adolio et al, 2017).

Para la poblacién menor de edad, las preparaciones deben ser sencillas pero llamativas.
Es necesario evitar aquellas técnicas de coccion en las que haya grasa en exceso, como por
ejemplo: frituras, rebozados y empanizados. Las técnicas recomendadas son: a la plancha, al

horno, al vapor, escaldados, asados y/o cocidos. También, se debe evitar agregar sal o aztcar en
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exceso, asi como ofrecer salsas, mayonesa, natilla, manteca, entre otras grasas saturadas

(Hidalgo y Gliemes, 2011).

Diversos estudios han evidenciado que la pasta, el arroz, las papas y las cames, se
encuentran entre los alimentos preferidos por los nifios y las nifias y por lo general se nota un
rechazo hacia los vegetales y el pescado (De mateo ef al, 2015). Es importante tomar en cuenta
que segun la edad, los menores de edad requieren tocar, oler y probar los alimentos antes de
aceptarlos. por lo tanto, el aspecto, sabor y olor de las preparaciones juegan un papel

fundamental para su aprobacion (Hidalgo y Gliemes, 2011).

Por otro lado, al ofrecer una dieta es importante tomar en cuenta los nutrientes que son
criticos para la poblacion infantil. Entre ellos, destaca el calcio, por su participacion principal
en la formacion 6sea, asi como el hierro, cuyo déficit es causa frecuente de anemia. Por lo tanto,
el ment ofrecido, debe incluir alimentos fuente de estos nutrientes, como por ejemplo: lacteos,
carnes rojas, leguminosas y vegetales verdes (Moreno y Galiano, 2015; Hidalgo y Giliemes,

2011).

¢) Variedad de alimentos ofrecidos

Asegurar una dieta de calidad y en 6ptimas condiciones se logra por medio de
la variedad y/o diversidad del ciclo de mend. Una dieta equilibrada se alcanza al consumir
alimentos que pertenezcan a cada uno de los grupos de alimentos, tomando en cuenta que cada
alimento aporta nutrientes diferentes y que la combinacién de los mismos permite la
complementariedad nutricional en cantidad y calidad suficiente (Gil, Martinez y Olza, 2015;

Moreno y Galiano, 2015).

El ciclo de ment juega un papel fundamental para la oferta de una alimentacion variada,
segun gustos y preferencias de los usuarios. Un ciclo de menu corresponde a una serie de
preparaciones distribuidas y secuenciadas de tal manera que se repitan con intervalos regulares

de tiempo, generalmente son impares, por ejemplo, de cinco semanas y debe utilizarse de forma
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continua, desde la semana uno hasta la ultima semana, sin necesidad de que coincidan con las

semanas del mes, lo cual asegura variedad y evita la monotonia (Adolio ef al, 2017).

Ademads, segun la revisidn bibliografica realizada por Gil ef al (2015), existen diferentes
indicadores que miden la calidad de la alimentacién, entre ellos se encuentra el Indice de Calidad
de la Dieta. que toma como base los grupos de alimentos y guias alimentarias del National
Research Council de los Estados Unidos. con el fin de realizar las respectivas evaluaciones de
la alimentacién. Uno de los items de este indice es el de variedad de la dieta, que se mide a partir
de dos diferentes situaciones. en primer lugar, la presencia de alimentos de cada uno de los

grupos de alimentos y segundo, la presencia de diversos alimentos dentro de un mismo grupo
(Gil et al, 2015).

3. Calidad sensorial de la alimentacion

En cuanto a calidad sensorial, la aceptabilidad que tenga un nifio 0 una nifia a cierto
alimento, depende tanto de factores externos tales como la influencia social y la exposicién a
ese alimento, asi como a las caracteristicas sensoriales, es decir, apariencia, color, sabor, olor,
textura, e incluso la temperatura. Esto implica la evaluacidn de tales caracteristicas por parte de
la persona consumidora, tras la utilizacion de sus sentidos; y lo cual ejerce un papel importante
en la eleccidén y consumo de los alimentos. y por ende, en el aporte de energia y nutrientes
(Zavala, 2011; Prieto er al, 2008; Moreno y Galiano, 2015). La calidad sensorial puede ser
evaluada con la medicién de la aceptabilidad por parte de la persona consumidora. mediante su
participacion directa, quien califica los alimentos segun el nivel de agrado. También. puede ser
medida por medio de la evaluacién que hace la persona observadora o investigadora (Da Cunha,
Assunc¢do, Ribeiro de Brito. Oliveira, y Stedefeldt, 2013; Rodriguez, Patifio, Periago, Ros y

Gonziélez, 2014).

Atributos sensoriales: Entre los atributos sensoriales propios de los alimentos, se puede

mencionar la temperatura, el color, el sabor y la textura. Seglin la Norma Técnica Peruana
(2008), al hablar de temperatura, se est4 considerando aquella caracteristica que se percibe por

medio de receptores tactiles de temperatura, asi como aquellos ubicados en la cavidad bucal. En
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cuanto al sabor, este se refiere al atributo perceptible por medio del 6rgano del gusto; existen
cinco diferentes sabores: dulce, salado, amargo, acido y umami. Por otro lado, el color es un
atributo sensorial perceptible a través de la vista. Por ultimo, la textura se refiere al atributo
relacionado con las propiedades mecénicas, geométricas y de superficie de un alimento, lo cual
se percibe por medio del gusto, el tacto, y en ciertas ocasiones por medio de la vista y el ofdo

(Comisién de Reglamentos Técnicos y Comerciales [INDECOPI], 2008).

Caracteristicas sensoriales de los alimentos servidos a niflos y nifias: Al consumir los

alimentos existen dos etapas que determinan la aceptacion o rechazo de las preparaciones. La
primera es la de pre-consumo, en la que influye la apariencia y el olor de los alimentos, mientras
que la etapa de consumo estd determinada por el sabor, la textura y la temperatura de los
alimentos servidos. De tales caracteristicas sensoriales, la apariencia o presentacion visual, es
uno de los aspectos de mayor relevancia, ya que corresponde al primer acercamiento por parte
del nifio o la nifia, lo cual involucra tanto colores, tamafios, formas y disposicion en el plato

(Diaz, 2014, Aguayo, Garcia, Hunot, Arellano y Lopez, 2012)

Diversos estudios han demostrado que los menores presentan clerto rechazo por los
alimentos de colores oscuros, entre ellos el color verde caracteristico de algunos vegetales.
Ademas, se ha visto que los nifios y las nifias prefieren los alimentos con cortes pequefios.
Expertos han justificado el rechazo hacia los cortes grandes al relacionarlos con la disminucion
del gusto y deseo por el alimento, debido a lamagnitud y repeticiéon del estimulo oral. Asimismo,
se ha visto que los menores prefieren cortes como las julianas y la presencia de figuras

decorativas en el plato (Diaz, 2014).

En cuanto al sabor, los expertos indican que la persona menor de edad prefiere los
alimentos dulces y salados. Entre ellos, las bebidas azucaradas, las pastas, el arroz, galletas,
tortillas, el huevo y las carnes. Entre las frutas y los vegetales, las de mayor eleccion son las
frutas, cuya decision estd dada principalmente por el sabor y la textura. En cuanto a los
vegetales, el sabor puro presenta un mayor rechazo, asi como la sensacién que se produce al

masticarlos cuando estan crudos. Parte de lo que influye en tal comportamiento es la técnica de



coccion empleada, ya que procedimientos como el homeado realza su sabor. Ante este
panorama, se recomienda utilizar técnicas de coccion como al vapor, o realizar preparaciones
en las que se mezclen con alimentos preferidos, para minimizar el sabor del vegetal (Diaz, 2014;

Aguayo et al, 2012).

Por otro lado, se ha observado que las texturas de menor agrado por parte de los y las
menores de edad, son las que provienen de alimentos muy duros o rigidos de dificil
manipulacion, asi como texturas granulosas, viscosas o resbaladizas (Aguayo ef al, 2012;
Nederkoorn, Theiben, Tummers y Roefs, 2018); por otro lado, son las texturas crujientes las
que mas agradan a esta poblaciéon (Nederkoorn, Jansen y Havermans, 2015). Es recomendable
ademads, adecuar este aspecto a la edad, debido a que para nifios y nifias pequefios/as, los
alimentos deben ser blandos y faciles de masticar, mientras que para nifios y nifias grandes debe
evitarse el exceso de alimentos triturados (Agencia de Salud Publica de Catalufia, 2012). Por
otro lado, es importante establecer como un criterio de calidad que las texturas no sean ni muy
harinosas o “masudas”, ni muy liquidas; a su vez evitar Ja combinaciéon de platillos o
componentes cuyas texturas no combinan entre si (Arias, Gonzalez, Flores y Avendafio, 2019).
En cuanto a la temperatura, aquellos alimentos que se sirven frios, no permiten realzar el aroma
de las preparaciones, generando una pérdida de interés hacia los alimentos (Diaz, 2014; Aguayo
et al,2012).

Finalmente, otro de los aspectos que se deben tomar en cuenta para mejorar la
aceptabilidad de los alimentos por parte de los nifios y las nifias, es la exposicién constante al
alimento. Diversos estudios reportan que el hecho de visualizar el alimento en reiteradas
ocasiones, siempre y cuando este sea sensorialmente atractivo, puede favorecer su aceptacidn o
la decision de consumirlo en algiin momento, disminuyendo la neofobia, o temor que presentan
los nifios y las nifias a probar un nuevo alimento al desconocer su sabor, razén por la cual lo

clasifican como desagradables (Diaz, 2014; Aguayo ef al, 2012).



II1. OBJETIVOS

A. Objetivo General

Evaluar la calidad de la alimentacién ofrecida a la poblaciéon menor de edad inscrita en

los CIDAI ubicados en la provincia de San José.

B. Objetivos Especificos

Determinar el cumplimiento de los aspectos relacionados con la calidad sanitaria de la
alimentacién ofrecida, segun los criterios deseables en los servicios de alimentacion

institucionales para menores de edad establecidos por el Ministerio de Salud.

Caracterizar los aspectos relacionados con calidad nutricional de la alimentacion en

cuanto a balance del plato, tipo de preparaciones y variedad de los alimentos ofrecidos.

Valorar la calidad sensorial de la alimentacion ofrecida.

Determinar el cumplimiento de los parametros de la calidad segin recomendaciones

teoricas, para la mejora de los puntos criticos detectados en los resultados obtenidos.



IV. MARCO METODOLOGICO

A continuacidn, se describe la metodologia utilizada para el logro de los objetivos de la

presente investigacion.

A. Tipo de estudio

Esta investigacidn es de tipo cuantitativa con un enfoque descriptivo. Se utilizé un
método cuantitativo, al aplicar técnicas basadas en la medicidn numérica y el analisis estadistico
de las variables en torno a la calidad sanitaria, calidad sensorial y calidad nutricional de la
alimentacidn, para conocer sus respectivos patrones de comportamiento en los SAI de los
CIDAL Los datos se recolectaron mediante observacion, entrevista y documentacion a partir de
instrumentos estandarizados, basados en preguntas con respuestas predeterminadas, asi como la
posibilidad de respuestas abiertas. Como resultado, los datos se presentaron mediante nimeros

para su posterior analisis estadistico (Hernandez, Fernéndez & Baptista, 2014).

Se trata de una investigacion no experimental con disefio transversal, los fenémenos se
observaron en un momento dado y la informacién se recolectd en un solo periodo, en un tiempo
unico, tal y como se dan en su contexto normal. A su vez, en la investigacion se aplico la
estadistica descriptiva para la presentaciéon y el analisis de los datos, mediante valores de

frecuencias absolutas y relativas (Hernandez et al, 2014).

B. Poblacidn

Con la informacion inicial brindada por el PANI (Jiménez, R., comunicacion personal,
3 de abril al 12 de junio de 2017) y busqueda e investigacion de sitios electronicos y/o redes
sociales de las ONGs, se gener6 una primer lista de 45 CIDAI con convenio de cooperacidon
PANI y su correspondiente ubicacién geografica. La informacién se complementd con una
investigacion efectuada por el PANI (sf) y un listado de los programas de atencién a personas
menores de edad (PANI, 2018), de los cuales se obtuvieron algunas direcciones de los CIDAI,

asi como el rango de edad de la poblacidn atendida. De esta manera se eliminaron los CIDAI
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ubicados fuera de la provincia de San José y aquellos que no cumplieron con el rango de edad
establecido en los criterios de inclusion, por lo tanto, la seleccion genero un listado de 21 CIDAI

donde se atiende poblacion mixta y quienes cumplieron los siguientes criterios de inclusién:

CIDAI que dentro del rango de edad de los usuarios atendidos, esté incluida la poblacion

escolar entre los 6 a 12 afios.

o CIDAI en los que el tipo de sistema de produccion utilizado en el SAI sea Preparacion
de alimentos (Produccidn in situ).

o CIDAI en los que se sirvan como minimo dos tiempos de comida: almuerzo y merienda

de la mafiana o tarde.

e CIDAI en los que un solo usuario recibe 2 o mas tiempos de comida en un mismo dia.

Posteriormente, las personas responsables de cada CIDAI fueron citadas por medio del
PANI a una primer reunién, realizada el 28 de marzo de 2019, con 19 de los 21 CIDAI
enlistados. Se elabor6 y complet6 una lista de asistencia (Anexo 1) en la que se solicité ademas,
el perfil de la poblacién con el que cada CIDAI trabaja y se brindé la informacidn relativa a la
investigaciéon, mediante la lectura y explicacion de las Cartas de Consentimiento Informado
(Anexo 2y 3). Tal y como lo indicé el licenciado Randall Jiménez en esta reunion, algunos
centros infantiles (debido a las necesidades que se les presentan con el paso del tiempo)
modifican su perfil de poblaciéon, por lo tanto, fue necesario aplicar nuevamente a estos CIDAI
los criterios de inclusién y de esta manera se obtuvo la lista de 14 CIDAI que dentro de la

poblacién atendida incluyera nifios y nifias en edad escolar (6 a 12 afios).

Los representantes de esta totalidad final de CIDAI, recibieron por medio de correo
electrénico las Cartas de Consentimiento Informado, con el fin de hacerlas llegar al personal
administrativo y académico responsable para su informacién y por este mismo medio se les
solicit6 indicar la anuencia o rechazo a participar del estudio. En total, 12 responsables de los
CIDAL aceptaron la participacién de los SAI en la investigacion (Cuadro 2). Con estas personas

se coordiné las fechas de la primer visita en la que se dio la entrega oficial y firma de las Cartas



de Consentimiento Informado y a su vez, se realizé la primera observacién de los SAI

correspondiente a la primer etapa de investigacion.

Cuadro 2. Informacion general de los CIDAI que aceptaron la participacion en la presente

investigacion. San José, 2019.

CIDAI

Ubicacion

Rango de Edad

Asociacidn Misionera Iglesia Episcopal
Costarricense, Modalidad de Hogar Escuela.

Fundacién Oratorio Don Bosco de Sor Maria

Romero

Asociacidn Ejército de Salvacion, CIDAI Madre e

Hijo

Asociacion Ejército de Salvacion, CIDAI Leon

XHI

Asociacion Ejérceito de Salvacidn, Programa
Guarderia Villa Esperanza de Pavas

Asociacion Bienestar Social, Centro Infantil

Hatillo

Asociacidén Hogar Jests, Maria y José

Asociacion por La Sonrisa de los Nifios (ASONI)

Cristo Rey

Asociacion Por la Sonrisa de los Nifios (ASONI)

Sagrada Familia

Asociacién Roblealto, Centro Infantil 15 de

setiembre

Asociacion Roblealto, Centro Infantil Manantial

Asociacion Roblealto Pro Bienestar del Nifio,

Centro Infantil Los Guido

Barmrio Cuba

San José

San José

Leon X111

Pavas

Hatillo
Pavas
Cristo Rey

Hatillo, Sagrada
Familia

Colonia 15 de
setiembre
Carretera a

Desamparados

Desamparados

6 meses a 12 afios

6 afios a 17 afios,

11 meses

2 anos a 12 afios

2 afios a 12 afios

2 afios a 12 afios

3 meses a 12 afios

4 afios a 12 afios
3 afios, 5 meses a
18 afios

3 afios, 5 meses a

18 afios

9 meses a 12 afios

9 meses a 12 afios

9 meses a 12 afios

Fuente: Elaboracion propia
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C. Muestra

La muestra es no probabilistica, ya que para su eleccion no se utilizaron féormulas de
probabilidad, por el contrario, debido a la disponibilidad limitada del recurso humano, se eligi6
a conveniencia, basada ademas, en los resultados obtenidos a partir de la aplicacion en los 12
SAT del Instrumento N° 1 Logistica y procesos de los servicios de alimentacidn institucional
(SAI) de los CIDAI, cuya metodologia se explica mas adelante en el apartado “Recoleccion de
Datos”. Bajo esta metodologia de seleccidn, la muestra estuvo constituida por 10 SAI que

atienden poblacién menor de edad en etapa escolar.

La razon por la cual el estudio se limitd a menores de edad entre los 6 a 12 afios, es
porque la poblaciéon escolar es la mas recientemente censada en Costa Rica y con cifras
significativas de sobrepeso y obesidad. La prevalencia de exceso de peso, se asocia al avance
en el grado escolar, modificacién de los horarios, consumo de varias meriendas al dia,
disminucion de actividad fisica, entre otras razones, por lo que es necesaria la intervencion,

sobre todo al tratarse de poblacion a riesgo (Barrantes ef al, 2015; Barrantes et al, 2017).

D. Definicidén de variables

Una variable es una caracteristica que puede fluctuar, ese cambio puede adoptar
diferentes valores, especialmente. cuando se analiza una investigacion (Herndndez er al, 2014).
Seguidamente se definen las variables de esta investigacion, las cuales son planteadas a partir

de los objetivos especificos.

1. Calidad sanitaria de la alimentacidon

Para la evaluacion de esta calidad se toman en cuenta las variables: condiciones
fisicas y sanitarias, manipulacion de alimentos y medidas de saneamiento, las cuales se

describen a continuacion.



a) Condiciones fisicas y sanitarias

Toma en cuenta el estado de la infraestructura general, equipos y utensilios y
de las medidas sanitarias empleadas durante los procesos de preparacion y distribucion de
alimentos, con lo cual, se verifica el cumplimiento de los requisitos establecidos en el
Reglamento para el Funcionamiento de los Servicios de Alimentacién al Publico N° 37308-S
(Presidencia de la Republica, 2012). Para su analisis se tomo en cuenta los siguientes parametros
de calidad, basados en la Guia de Evaluacion Sanitaria de Servicios de Alimentacidn al Publico

del Ministerio de Salud.

Instalaciones en general: Incluye la ubicacion de las instalaciones lejos de contaminantes

quimicos, fisicos y bioldgicos; el estado de los alrededores con lo que se eviten focos de
contaminacion; existencia de una delimitacion clara para cada una de las zonas del SAI (recibo,
almacenamiento en seco, refrigeracion, congelacion, preparacion, comedor y servicio sanitario);
abastecimiento suficiente y seguro de gas, agua potable y electricidad y el cumplimiento de la
Ley N° 7600. Ley de Igualdad de oportunidades para las personas con discapacidad, cuyos
requisitos se encuentran implicitos en el Reglamento para los Servicios de alimentacién al

Publico.

Cocina: Considera la presencia de un flujo secuencial durante la elaboracién de los
alimentos, asi como ¢l estado de los pisos. paredes, cielo raso, ventanas, puertas, illuminacion y

ventilacion.

Almacenado de alimentos: Incluye la existencia de un lugar apto y exclusivo para el
almacenamiento de los alimentos, asi como el estado de los pisos, paredes, cielo raso, puertas e

iluminacion.

Comedor: Considera el estado de la infraestructura y si esta se adecua a las necesidades
de los usuarios; toma en cuenta ademas las condiciones suficientes y necesarias para el

mantenimiento de comida caliente y fria; uso adecuado en caso de vajilla desechable y los



aspectos relacionados al servicio de comidas (estado de las vajillas, cubiertos y vasos y la

manipulacion de alimentos y equipos en el momento del servicio).

Equipo v utensilios: Incluye la presencia, uso y almacenamiento adecuado de equipos y

utensilios con los que se evite la contaminacién de los alimentos; entre estos se toman en cuenta

ademas las tablas de picar, campanas extractoras, fregaderos o pilas y manteleria.

b) Manipulacién de alimentos

Corresponde al trabajo manual o por medio de equipo o utensilios que aplica
una persona durante los procesos de recibo, preparacion, conservacidn, envase, distribucion,
expendio o suministro de alimentos (Presidencia de la Republica, 2012). Para su analisis se
toman en cuenta los siguientes pardmetros de calidad, basados en la Guia de Evaluacion

Sanitaria de Servicios de Alimentacion al Publico del Ministerio de Salud.

Operaciones de preparacion de los alimentos: Incluye la aplicacién de los

procedimientos adecuados durante la realizacion de actividades tales como lavado vy
desinfeccidén, descongelado, coccidn, reutilizacién de grasas y aceites, recalentamiento de
comidas y la conservacién de alimentos preelaborados, lo que busca evitar contaminacion

cruzada.

Condiciones de almacenamiento: Considera el estado de almacenamiento y la existencia

de controles aplicables en la manipulacién de productos perecederos y no perecederos.

¢) Medidas de saneamiento

Son los requisitos y procedimientos que se deben implementar en el SAI, con
el fin de asegurar un ambiente inocuo, por medio del cual se evite la contaminacién de los
alimentos (Presidencia de la Repuiblica, 2012). Para su anélisis se toman en cuenta los siguientes
parametros de calidad, basados en la Guia de Evaluacion Sanitaria de Servicios de Alimentacién

al Pablico del Ministerio de Salud.



Control sanitario: Incluye la presencia e implementaciéon de programas de higiene y

desinfeccién, control de plagas y animales y residuos sélidos y liquidos. Ademas se toma en

cuenta el estado de los servicios sanitarios.

Salud e higiene del personal: Considera el cumplimento del requisito del curso de

manipulacién de alimentos, por medio de la presencia del carné, tanto para colaboradoras
contratadas como para personas voluntarias. También toma en cuenta los procedimientos
aplicados en caso de enfermedad del personal del SAI. Ademaés se incluye la observaciéon de

héabitos de higiene del personal y la politica para la vestimenta.

Capacitacion: Relacionada al uso del protocolo establecido para el lavado de manos de

las cuidadoras o profesoras y de los usuarios del SAI.

2. Calidad nutricional de la alimentacidn

Las variables que se tomaron en cuenta para la observacién y evaluacién de esta
calidad corresponden a balance del plato, caracteristicas de las preparaciones y variedad de los

alimentos ofrecidos, estas se describen a continuacion

a) Balance del plato

Toma en cuenta la representatividad de los diferentes grupos de alimentos en
un determinado tiempo de comida, segun se establece en las Guias Alimentarias para Costa Rica
(Ministerio de Salud, 2010) y las proporciones recomendadas de cada componente del plato
servido ejemplificadas en el Manual de Menu para los comedores estudiantiles de primaria del
MEP (Adolio et al, 2017). Los pardmetros de calidad para esta variable, se describen a

continuacion.

Representatividad de cada grupo de alimentos: Considera la observacion y evaluacion

del plato servido en la merienda de la mafiana y el almuerzo del dia de visita mediante dos

indicadores, en primer lugar, la presencia o ausencia de los componentes del plato, a saber; plato
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principal, acompafiamientos principales (arroz y frijoles), acompanamientos adicionales,
ensalada, postre y bebida. En segundo lugar, mediante la presencia o ausencia de los grupos de
alimentos descritos en la Guia Alimentaria para Costa Rica, estos son cereales, leguminosas y

verduras harinosas, alimentos de origen animal, frutas y vegetales, grasas y azlcares.

Proporcionalidad del plato: Incluye la observacion de las proporciones de los

componentes del plato servido en el almuerzo del menu del dia y su comparacion contra el
patrén de menu establecido en el Manual de Menu para los comedores estudiantiles de primaria
(Adolio et al, 2017), estos son: plato principal, arroz y frijoles (acompafiamientos), ensalada y
fruta. Para esto, es importante también reconocer la existencia de los intercambios de alimentos,
como una herramienta en la que se agrupan diferentes alimentos en porciones segin su
semejanza en cuanto al aporte de carbohidratos, proteinas, grasas y energia, lo cual permite, por
ejemplo en un tiempo de comida, intercambiar aquellos alimentos similares, con el fin de darle
a la alimentacion mayor variedad y asegurar una ingesta similar de energia (Instituto
Costarricense de Investigacién y Ensefanza en Nutricién y Salud [INCIENSA] y Caja
Costarricense de Seguro Social [CCSS], 2013).

Para ambos parametros es importante definir cada uno de los componentes del plato

servido que se detalla a continuacion:

» Plato principal: Preparacion mas importante del plato servido, con base en esta se
planifica el resto de componentes; se caracteriza por poseer la mayor cantidad de
proteina principalmente de alimentos de origen animal, ademés puede combinarse con
vegetales o cereales, leguminosas y verduras harinosas (Navarro y Torres, 2018;
Redondo, 2006). Segun Navarro y Torres (2018), este componente puede presentarse en
tres diferentes formas:

o Preparacion en trozo: Se caracteriza porque el 70% del peso total de la
preparacion esta dado principalmente por el alimento de origen animal (fuente

de proteina).



o Preparacion compuesta: Se caracteriza porque la fuente de proteina de origen
animal representa de 0% a 69% del peso total de la preparacién, ademds posee
una mayor variedad de ingredientes.

o Sopa: Corresponde a una categoria de preparacion compuesta que se caracteriza
por poseer una parte liquida, ademas de otros alimentos como vegetales en trozo,
verduras harinosas y alimentos de origen animal, entre otros.

= Acompafiamientos: Preparaciones que acompafian al plato principal, entre ellas, para
efectos de esta investigacion estdn: acompafiamientos principales, referido a arroz y
frijoles y acompaiiamientos adicionales, basados principalmente en alimentos del grupo
de cereales, leguminosas y verduras harinosas y el grupo de vegetales (Redondo, 2006).

= Ensalada: Preparacién que aporta, nutricionalmente, vitaminas, minerales y fibra; y
sensorialmente, mayor color. Esta puede ser verde, formada principalmente de vegetales
crudos, sin embargo, hay ensaladas compuestas, que ademéas pueden contener alimentos
del grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas, una parte proteica (alimentos
de origen animal) y grasas (Redondo, 2006).

= Postre: Componente que por lo general estd basado en sabores dulces o dcidos, ademas
puede presentar diferentes temperaturas y texturas. Por lo general se sirve al final de la
comida principal. Una opcién para este es la fruta (Navarro y Torres, 2018; Redondo,
2006).

= Bebida: Componente liquido a base de frutas u otro saborizante artificial (Navarro y

Torres, 2018)

b) Caracteristicas de las preparaciones

Referido a la forma en que los alimentos son ofrecidos a la poblacién infantil,
lo que toma en cuenta: las preparaciones que se utilizan (técnica de coccién), los tipos de
alimentos que se eligen, la disposicion de los alimentos en el plato y la distribucion de los
diferentes platillos en el ment de un dia (Llorens ef al, 2017; Adolio et al, 2017). Los pardmetros

de calidad para esta variable, se describen a continuacion.
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Combinacién de los platillos: Corresponde a la evaluacion y comportamiento del ciclo

de menu de los SAI en cuanto a la combinacion de los diferentes grupos de alimentos y a la

caracterizacion de los componentes del plato servido. En el caso del plato principal toma en

cuenta la alternabilidad en los tipos de preparaciones, asi como tipo de carne ofrecida con el fin

de evitar la repetitividad y monotonia (Redondo, 2006)

Técnica de coccidn: Incluye las diferentes formas de aplicacion de calor para la coccidon

de los alimentos, se toman en cuenta principalmente las técnicas que fueron aplicadas en platos

principales y acompafiamientos. Estas se evaluaron en cuanto a uso comun y alternabilidad de

aplicacion. A continuacion, se incluyen las técnicas descritas en el Manual de Mentu para

Comedores Estudiantiles de Primaria (Adolio et al, 2017):

Blanquear: Cocer vegetales en agua hirviendo por poco tiempo para que queden
crujientes.

Coccion a partir de liquido: Cocer los alimentos lentamente en liquido frio y calentar,
permitir el intercambio de jugos del alimento hacia el liquido de coccion.

Coccidén con presion: Coccion con olla de presion en moderada cantidad de agua por
poco tiempo.

Fritura superficial: Coccion en aceite, sin que este cubra completamente el alimento.
Fritura por inmersion: Coccidn en aceite caliente, hasta que este cubra completamente
el alimento.

Al vapor: Coccidn a partir de vapor de agua, el alimento no se sumerge en el liquido.

A la plancha: Coccién que se realiza utilizando la plancha con pequefias cantidades de
grasa.

Al horno: Coccién a partir de calor seco por medio de un horno, permite mayor

conservacion del sabor de los alimentos.

Disposicion en el plato: Corresponde a las caracteristicas de los platos v vasos utilizados

para el consumo de los alimentos, en tanto a estilo de los platos (planos u hondos), volumen de

los vasos (250 ml o mas) y material del que estan formados. A su vez, en el caso de los platos,



se incluye las caracteristicas que presenta el plato servido, en cuanto a la organizacién de los

componentes, debido al estilo del plato utilizado.

Alimentos ofrecidos: Corresponde al listado de alimentos por grupo (cereales,
leguminosas y verduras harinosas, alimentos de origen animal, frutas y vegetales, azucares y
grasas) cuya oferta es comun para los tiempos de comida del almuerzo y merienda de la mafiana

y tarde.

c) Variedad de los alimentos ofrecidos

Se mide a partir de dos diferentes situaciones; en primer lugar, la presencia de
alimentos de cada uno de los grupos de alimentos y segundo, la presencia de diversos alimentos
dentro de un mismo grupo (Gil et a/, 2015). Los pardmetros de calidad para esta variable, se

describen a continuacion.

Variedad de alimentos de cada grupo: Considera el nimero total de alimentos de cada

grupo reportados por medio del menu o mediante la entrevista realizada a las colaboradoras de
los SAI 'y su respectiva comparacion con el listado de alimentos elaborado a partir del manual
del MEP, Especificaciones de los alimentos permitidos en los comedores estudiantiles (Adolio
et al, 2018) incluidos en el Anexo 4. Ademas, considera la frecuencia en que los diferentes
grupos de alimentos estan presentes en cada uno de los tiempos de comida; de esta manera se
define “Siempre” a la presencia durante los 15 dias evaluados (del memi), “Frecuentemente” a
la presencia durante mas de diez dias, pero menos de 15 dias y “Ocasionalmente” a la presencia

entre uno a diez dias.

Variedad de alimentos en un mismo grupo: Este pardmetro, se midié a partir de la oferta

de los diferentes alimentos mediante tres diferentes formas. En primer lugar, se realizé una
sumatoria por grupo de alimentos para evidenciar la variedad de un mismo grupo al final del
dia. Para esto, se consideraron los 15 dias evaluados del ciclo de men, en tanto: un alimento
fue ofertado en “Mayor niimero de dias” cuando aparece siete o mas dias, mientras que la oferta

fue en “Menor numero de dias”, cuando se ofrece seis 0 menos dias. Se incluye ademas, la
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frecuencia de la oferta de alimentos en veces por semana (v/s). En segundo lugar, se identifico
por tiempo de comida y para cada grupo de alimentos, la oferta, mediante las veces en que
aparecié un alimento diferente, por ejemplo, para el grupo de origen animal, en el desayuno:
leche + queso, es decir dos alimentos diferentes. En tercer lugar, se realizo un listado por grupo,
de los alimentos comunes ofertados por los SAI en cada tiempo de comida. Se incluye también,
la frecuencia de la compra y donacién de los alimentos.

o}

3. Calidad sensorial de la alimentacion

Para la evaluacién de esta calidad se tomaron en cuenta como variables, las
caracteristicas sensoriales provenientes de los alimentos y que permiten esa activacion de los
sentidos en el ser humano durante el proceso de alimentacion. Tales caracteristicas se describen

a continuacion.

a) Caracteristicas sensoriales de la alimentacion

Corresponde a los atributos que posee un alimento y los cuales determinan su
aceptabilidad por parte de la persona consumidora, tras la utilizacion de sus sentidos. Dentro de
estos atributos estan: la temperatura, el sabor, el color y la textura los cuales corresponden a los
parametros de calidad para esta variable, cuya definicidn esta basada en los parametros de la
Evaluacion sensorial global del plato servido en el almuerzo en FCN de Navarro y Torres

(2018).

Temperatura: Se consideran las temperaturas apropiadas segun el tipo de alimento y su
servicio frio o caliente. Para esto se toma en cuenta, segin Navarro y Torres (2018), las
temperaturas recomendadas por el Instituto Nacional de Aprendizaje en el Manual de
Manipulacion de Alimentos, en tanto para temperatura de distribucion de alimentos frios menos

de 5°Cy para los alimentos calientes superior a 60°C.

Sabor: Considera la clasificacion de los alimentos segun corresponda: “Mezcla de

sabores”, cuando no se logre 1dentificar un sabor predominante si no, varios sabores a la vez;
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“Propio de los alimentos”, cuando se identifique un sabor unico de cierto alimento, pero por las
caracteristicas del sabor se dificulta una clasificacion especifica y sabores amargo, salado, dulce,
acido o umami como atributos del sabor dado por diferentes sustancias encontradas en los

alimentos y las cuales le otorgan las caracteristicas del sabor (Navarro y Torres, 2018).

Textura: Considera, segun Navarro y Torres (2018) las diferentes texturas para los

componentes del plato servido, entre ellas:

= Acuoso: es la textura de un alimento con un nivel alto de humedad, por lo tanto se percibe
Unicamente como agua/liquido. Ejemplo: bebidas.

»  Acuoso con sélidos: es la textura de un alimento con un nivel alto de humedad, cuya
base se percibe como agua/liquido, pero hay necesidad de utilizar dientes o el paladar y
la lengua para deformar parte de su contenido. Ejemplo: sopas.

= Blando-humedo: es la textura de un alimento con un nivel de dureza bajo, pero ademas
en el que se percibe una sensacion de humedad baja al deformarlo en la boca. Ejemplo:
preparaciones en su caldo o en salsa.

» Blando-Seco: es la textura de un alimento con un nivel de dureza bajo y ausencia de
humedad. Ejemplo: Arroz

» Blando: es la textura de un alimento, en la cual, el nivel de dureza es bajo, por ejemplo,
un queso untable, puré de papa.

» Crujiente: es la textura de un alimento con un nivel de dureza alto, y a su vez, con un
nivel alto de fragilidad. Por ejemplo: galletas.

* Duro: es la textura de un alimento con un nivel de dureza alto y con un nivel medio de

fragilidad. Por ejemplo: zanahoria cruda.

Color: Identifica la cantidad total de colores diferentes los cuales se encontraron
presentes en el plato servido del almuerzo y la merienda. Se realiza una clasificacién en cuanto
a: “Color predominante”, lo que se relaciona principalmente con el alimento servido en mayor
cantidad o color mas visible a partir del acomodo en el plato; “Colores llamativos®,

correspondiente a los siguientes colores (después del color predominante) que lograron captar



la atencion al ser identificados facilmente en el plato servido; y “Colores poco llamativos™, los
cuales se mostraron menos visibles debido a ingredientes agregados a las preparaciones en

menor cantidad, por lo que identificarlos se tornd conflictivo.

E. Recoleccion de datos

Para la primera etapa de estudio, se requirio de técnicas de observacion y entrevista al
personal administrativo y personas encargadas de cada area del SAI. Esta primer etapa se realizo
durante el mes de mayo de 2019. La tesista procedio a visitar en una tnica ocasion durante la
mafiana o la tarde de un dia de funcionamiento normal, a los SAI de los CIDAI correspondientes
a la poblacion de estudio. Se aplicd el Instrumento N° 1: Logistica y procesos de los servicios
de alimentacion institucional (SAI) de los CIDAI (Anexo 5y 6). Para la construccion de este
instrumento, ademds de investigacion bibliografica, se utilizaron como referencia las
herramientas: Formulario datos generales del comedor y Formulario para aplicar al Director
(Anexo 7), utilizados en el Proyecto de la Escuela de Nutricion (ENU), ED-3264: Programa de

Apoyo Técnico a Programas Nacionales de Alimentacion y Nutricion.

Con la primera parte del instrumento se obtuvieron datos generales de identificaciéon. En
las siguientes siete secciones de marque con equis (X) y respuesta corta, se obtuvo la informacion
referente a las generalidades y los procesos de los SAI de cada CIDAI. A ciertas preguntas del
formulario, se les asignd un puntaje; al finalizar la aplicacion del formulario, se contabilizaron
los puntos y se calculd una calificacion final. Los diez SAI con menor calificacion fueron
seleccionados como la muestra. Con la eleccion de estos SAI se asegura que dentro de las
recomendaciones obtenidas con este estudio, se promueva el mejoramiento de los puntos criticos

incluso de aquellos que por obtener una mayor calificacion quedaron excluidos.

Una vez que la muestra fue seleccionada, se contactd a las personas responsables de
estos SAl 'y se agendd una fecha para realizar la segunda visita, correspondiente a la segunda
etapa de evaluacidn, la cual se llevd a cabo durante el mes de junio de 2019. Cada SAI recibid

la visita de la tesista durante todo un dia de funcionamiento normal del SAI, en este dia se
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aplicaron los instrumentos N° 2, N° 3 y N° 4 que se describen mas adelante y con los que se
obtuvieron datos referentes a los rubros de la calidad de la alimentacion ofrecida a la poblacién
menor de edad usuaria del SAI, ademds se solicitd el menu utilizado por cada SAI, para su

posterior analisis.

Los aspectos relacionados con la calidad sanitaria de la alimentacién fueron evaluados
mediante el Instrumento N° 2: Evaluaciéon Sanitaria de los Servicio de Alimentacién
Institucional (SAI) de los CIDAI (Anexo 8 y 9), por medio del cual se utilizaron técnicas de
observacion y entrevista al personal. Este instrumento se elaboré en base a la Guia de Evaluacién
Sanitaria de Servicios de Alimentacion al Publico del Ministerio de Salud (Ministerio de Salud,
sf), y utilizé la misma metodologia de calificacidon sugerida. El documento se dividié en tres
principales titulos, los cuales se subdividieron a su vez en diferentes temas y subtemas referentes
a: (1) Condiciones fisicas y sanitarias, (2) Manipulacién de alimentos y (3) Medidas de

saneamiento.

Con el Instrumento N° 3: Para recopilar informacion referente a calidad nutricional de
la alimentacion ofrecida en los Servicio de Alimentacion Institucional (SAI) de los CIDAI
(Anexo 10 y 11), la tesista, mediante técnicas de observacién y entrevista al personal, evalué
las caracteristicas de la calidad nutricional de la alimentacion. Este instrumento se elaboré con
investigacion bibliografica y ademas, se tom6 como referencia el Formulario de recetas y pesos
de platos (Anexo 12), utilizado en el Proyecto de la ENU ED-3264 Programa de Apoyo Técnico
a Programas Nacionales de Alimentacion y Nutricion. El instrumento estuvo constituido por
cinco secciones, cada una con preguntas tanto de seleccion como de respuesta breve referentes
al almuerzo y meriendas de la mafiana y/o tarde o desayuno. Con este se obtuvo informacion
que permitié evaluar: (1) Balance del plato, a partir del almuerzo y merienda del dia de visita,
(2) Caracteristicas de las preparaciones, por medio del menu del almuerzo y meriendas
dispuestas en los ultimos seis dias (tomando en cuenta el propio dia de visita) y (3) Variedad de
los alimentos ofrecidos, mediante preguntas directas a las personas encargadas de cocina y la

evaluacion y analisis del menu de cada SAL
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Con el fin de medir el balance del plato, una de las dimensiones desarrolladas fue la
“Proporcionalidad del plato”, para lograr esta medicion, se requirié de la toma de fotografias al
plato servido del almuerzo, en lo cual fue necesario la creacién de un escenario controlado y
estandarizado (Ver Figura 1). Para lograr el objetivo, se utilizé un plato de tamafio mediano, de
25cm de diametro, nombrado plato estandarizado. En una cartulina de 48.5cm de largo por
32.5cm de ancho se dibujé un circulo de 25 cm de didmetro. Se marcd el centro del circulo y se
trazaron dos lineas de color rojo por la mitad del circulo (a lo largo y ancho de la cartulina) que
dividieron el circulo en cuatro cuartos; ademas se trazaron otras lineas de color verde, por la
mitad de cada cuarta parte del circulo (formando dngulos de 45°) que dividieron el circulo en

ocho octavos. Finalmente, la cartulina se forré con plastico adhesivo.

| .‘*

Figura 1. Material utilizado para la creacion del escenario estandarizado.

Para la toma de las fotografias, se solicit6 al personal servir en un plato de uso comin
un almuerzo, en las mismas cantidades servidas a la poblacién de II Ciclo (10 a 12 afios).
Posteriormente, los alimentos del plato servido fueron trasladados al plato estandarizado, se
procurd que los acompafiamientos cubrieran la parte superior del plato (dos cuartos del circulo),
el plato principal se colocéd en la parte derecha-inferior del plato (un cuarto del circulo) y la
ensalada en la parte izquierda-inferior del plato (un cuarto del circulo). El plato estandarizado
se coloc6 sobre el circulo (cartulina); con el fin de estandarizar la condicién, se colocé una regla
de 30 cm sobre la cartulina, al lado izquierdo del plato, y tenedor y cubierto al lado derecho del

plato. Se dieron dos casos, en los que el plato principal correspondi6 a sopa, por lo tanto se



solicité al personal servir los alimentos sélidos por aparte, para llevar a cabo e] procedimiento

anterior y el liquido en la taza de uso comun, posteriormente se unieron todos los alimentos.

Las fotografias fueron tomadas con la camara de un celular marca Huawei®, se procurd
colocar el escenario en un lugar claro con acceso a luz blanca, en caso de lugares con luz
insuficiente, se activé la lampara del celular para que esta se mantuviera fija durante la toma de
las fotografias. Con el fin de lograr fotos de tamaiios similares, el celular se colocé encima del
escenario, en posicion horizontal y se procurd que los margenes derecho e izquierdo de la

pantalla del dispositivo coincidieran con los extremos derecho e izquierdo de la cartulina.

Por ultimo, el Instrumento N° 4: Evaluacion sensorial global del plato servido en el
Servicio de Alimentacion Institucional (SAI) de los CIDAI (Anexo 13 y 14), se construy6
tomando como referencia el Formulario: Evaluacion sensorial global del plato servido en el
almuerzo en FCN de Navarro y Torres (2018) (Anexo 15). Este instrumento fue aplicado por la
tesista, quien evalud temperatura, sabor, color y textura de los componentes del almuerzo del
dia y la merienda (de la mafiana). Para este fin, se solicité a las colaboradoras, servir un plato,
tal y como se sirve a la poblacion usuaria (en el caso del almuerzo, correspondié al mismo plato
servido para la elaboracidn de las fotografias). Y se siguié el mismo procedimiento descrito por

Navarro y Torres (2018):

o Temperatura: se midid la temperatura de los componentes del plato del almuerzo y la
merienda de la mafiana con la ayuda de un termometro de alimentos debidamente
calibrado. Entre cada medicidn se procedié a limpiar el termémetro y esperar 2 minutos
para medir el siguiente componente. Se empezo por lo alimentos frios y se prosiguié con

los calientes.

e Texturay sabor: se degusté cada componente del plato servido por separado y se eligid

la opcion que mejor se adapt6 al resultado percibido.



e Color: el plato servido se coloc bajo luz blanca o natural y se observaron los colores de
los alimentos. Posteriormente, se eligié la opcion que mejor se adaptd al resultado

percibido.

F. Analisis de datos

En primer lugar, se realizo la evaluacion general de la informacion obtenida mediante
el Instrumento N° 1, que permitié ubicar en el contexto a todos los SAI de los CIDAIL
Posteriormente, una vez recolectados todos los datos de la muestra selecctonada (mediante los
tres instrumentos restantes), se analiz6 toda la informacién por medio de tablas de frecuencias,
cuadros de caracteristicas, graficos y el analisis de los resultados mediante comparacién contra

los parametros de calidad establecidos.

El proceso de tabulacion se realizo mediante una base de datos creada en el programa
Excel®. La informacion se clasificéd y distribuy6 en categorias, segun la informacién general de
identificacion de los CIDAI y las variables de cada atributo de la calidad en estudio. Esta
formulacidn de categorias permitié crear posteriormente, cuadros y/o graficos, con el fin de que

los hallazgos pudiesen ser presentados y discutidos.

1. Calidad sanitaria de la alimentacién

En cuanto a la evaluacion de la calidad sanitaria, se analizo cada SAI segun la
condicién establecida a partir de la calificacion general obtenida por medio del Instrumento N°
2, a su vez, se establecio una calificacidon para cada una de las dreas de estudio incluidas en el
formulario (Condiciones fisicas y sanitarias, manipulaciéon de alimentos y medidas de
saneamiento). Con el fin de realizar la respectiva evaluacién, se presentaron diversos items con
un sistema de “puntos obtenidos” y un criterio de calificacion (Condiciones: <69%: Inaceptable;
70%-80%: Deficiente; >81%: Aceptable). Al concluir cada tema, se contabilizaron y sumaron
los puntos obtenidos para calcular un puntaje final el cual se present6 en forma de porcentaje y
se realizo la respectiva interpretacion de la condicién del SAI segtn los criterios de calificacion

mencionados. Esto permitié identificar especificamente aquellas areas que resultaron con
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condiciones deficientes. Todo este andlisis se realizé tomando como punto de referencia el

Reglamento para los Servicios de Alimentacion al Publico (2012) del Ministerio de Salud.

2. Calidad nutricional de la alimentacion

Con la informacion obtenida a partir del Instrumento N° 3 y la recoleccion de los
menus utilizados en cada SAI, se logr6 estudiar desde diferentes perspectivas las variables (1)
Balance del plato, (2) Caracteristicas de las preparaciones y (3) Variedad de los alimentos
ofrecidos, con el fin de analizar de forma cualitativa los aspectos relacionados con la calidad de

la alimentacion.

La variable “Balance del plato” se analiz6 con los platillos servidos el dia de visita en el
almuerzo y la merienda de la mafiana o desayuno, a partir de las dimensiones: (1)
representatividad de cada grupo de alimentos y (2) la proporcionalidad del plato. Con la primera
dimensiodn, se identificaron, agruparon y contabilizaron los alimentos de cada grupo (cereales,
leguminosas y verduras harinosas, alimentos de origen animal, frutas y vegetales, azicares y
grasas) que estuvieron presentes en los tiempos de comida, con el fin de obtener una primer
mirada de la oferta de la alimentacion y caracterizar cada tiempo de comida. En un principio, se
pretendia analizar Ginicamente la merienda de la mafiana, sin embargo, al no haber oferta de esta

en dos de los SAI visitados, se procedié a analizar el desayuno.

La proporcionalidad del plato, se analizé a partir de las fotografias realizadas a los
almuerzos servidos en el plato estandarizado. El punto de comparaciéon se basé en el Plato
Estandar, el cual se construy6 con las porciones recomendadas en el Manual de menu para
comedores estudiantiles de primaria, especificamente para la poblacién de II Ciclo (Adolio et
al, 2017). Para esto, se eligio la opcién de meni del MEP similar a la mayoria de platos servidos
en los SAI de los CIDAI (Lunes/Semana 1: Arroz + frijoles + plato principal: picadillo +
ensalada verde), esto principalmente por la composiciéon del plato principal: un picadillo
compuesto por un vegetal o verdura + un alimento del grupo de origen animal. Cada componente

se pes6 en Balanza de alimentos marca Seca® y se colocd en el plato estandarizado bajo el
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mismo orden metodolégico que se utilizo para la toma de fotografias durante la recoleccion de

datos (Ver Figura 2).

Plare Extindar

Figura 2. Plato Estandar (Elaboracion propia segiin Menu MEP)

El andlisis se bas6 en las cuartas partes del plato, con la observacién y comparacién de
cada componente del plato servido en los SAI contra el Plato Estindar del MEP, el cual, cumple

con las siguientes caracteristicas:

e Acompafiamiento 1 (Arroz): abarca poco mds de la cuarta parte del plato
(aproximadamente /g del plato), lo cual corresponde a la cantidad de 4 onzas de arroz o

en medidas caseras: una taza.

e Acompaifiamiento 2 (Frijoles): abarca aproximadamente % del plato (un poco menos), lo

cual corresponde a la cantidad de 3 onzas de frijoles o en medidas caseras: ¥ taza.

e Plato principal (Trozo o Compuesto): abarca aproximadamente Y del plato servido, lo

cual corresponde a 3 onzas o en medidas caseras: % taza.
e Ensalada: abarca aproximadamente % del plato servido.
e Postre: corresponde a una porcion de fruta.

Por su parte, la variable “Caracteristicas de las preparaciones” se analiz6 a partir de las

cuatro dimensiones: (1) Combinaci6n de los platillos, (2) Técnica de coccion (3) Disposicion



en el plato y (4) Alimentos ofrecidos. Este apartado, se basé en las preparaciones ofrecidas en
el almuerzo y merienda de la mafiana y tarde del propio dia de visitay de los cinco dias anteriores
a este, recopiladas por observacion del menu del SAI y por entrevista a las funcionarias (para

cerciorarse que se cumplié con el menu establecido para los dias evaluados).

En cuanto a la combinacion de los platillos, se realizé una evaluacion del ciclo de menu
relacionada con la oferta y variedad de los alimentos de cada tiempo de comida; ademas se
identifico la existencia o ausencia del método de alternabilidad para la oferta de los tipos de
carnes y las preparaciones elaboradas y servidas principalmente en el almuerzo. La dimension,
técnica de coccidn, permitié determinar su variabilidad principalmente en el plato principal
observado el dia de visita. Ademas, con el fin de establecer su frecuencia, se evalu6 la técnica
de coccion de los acompafiamientos y plato principal, a partir de entrevista al personal y
observacion y analisis de la mayorfa de semanas del ment (tres semanas para Ciclos de menu
de cuatro y cinco semanas, y ocho semanas para Ciclo de ment de 14 semanas). En el caso de
la disposicion en el plato, se observo el estilo y material de plato utilizado con el fin de dar
recomendaciones en cuanto al servido de los alimentos para la poblacién usuaria. Para el caso
de la dimension alimentos ofrecidos, se establecié un listado por grupo de los alimentos

comunes segun cada tiempo de comida.

Para la “Variedad de los alimentos ofrecidos”, con el fin de visualizarla de una manera
amplia, se evaluaron las tres primeras semanas del ciclo de ment de los ocho SAI con ciclo de
menu de cuatro y cinco semanas, asi como ocho semanas en el caso del SAI del CIDAI con
menu de 14 semanas. La informacién del SAI que no present6 un ment establecido se recolectd
a partir de la entrevista realizada directamente al personal. Con esto se logr6, ademas de
establecer la frecuencia de aplicacion de la técnica de coccidn (descrita anteriormente), cubrir
las dimensiones: (1) Variedad de alimentos de cada grupo y (2) Variedad de alimentos en un

mismo grupo.

Con el fin de abarcar la variedad de alimentos de cada grupo, se realizd un listado y se

establecio el niumero de alimentos disponibles por grupo (cereales, leguminosas y verduras
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harinosas, alimentos de origen animal, frutas y vegetales, azucares y grasas); ademas se
identifico la presencia y frecuencia de la oferta de los diferentes grupos de alimentos en la
totalidad de tiempos de comida ofrecidos por los SAIL. En cuanto a la dimension variedad de
alimentos en un mismo grupo, se observo para cada grupo la cantidad de los diferentes alimentos
que se ofrecen en la totalidad de tiempos de comida de cada SAI, ademas se identifico la

frecuencia de la oferta de los diferentes alimentos.

Por otro lado, se incluyo6 en este apartado la frecuencia de compra de los alimentos e

informacion referente a la donacién de alimentos, datos obtenidos a partir del Instrumento N° 1

3. Calidad sensorial de la alimentacion

Para el analisis de los atributos color, sabor y textura, se tom6 como punto de
partida los gustos, preferencias y requerimientos nutricionales de la poblacién en estudio que se
han reportado en la literatura. Ademads, en cuanto al color, se tomo6 en cuenta la cantidad,
variedad y el contraste entre las preparaciones de un mismo plato. Y en el caso de las texturas,
se evaluo la variedad presente en el mismo plato del dia. Para la temperatura, se partié de
alimentos de servicio frio o caliente ya que no existen estudios con rangos de temperatura

establecidas por alimento y edad (Navarro y Torres, 2018).
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V. RESULTADOS

En este apartado se describen los resuitados mas relevantes para lograr el cumplimiento de
los objetivos planteados. Se presenta, en primer lugar, la informacion general y posteriormente,
se incluyen los datos de calidad sanitaria, calidad sensorial y calidad nutricional de la
alimentacion, referente a la infraestructura y los procesos del servicio de alimentacidn y la oferta

de alimentos para la poblacion usuaria de los SAI evaluados.

A. Generalidades de los Servicios de Alimentacion Institucional de los CIDAI

La informacién que se especifica a continuacion se logrd recolectar tras dos visitas
realizadas al SAI de cada uno de los diez CIDAI ubicados en sectores de riesgo social de la
provincia de San José. Estos comedores infantiles brindan el servicio de comida caliente a un
total de 1495 nifios y nifias entre los tres meses hasta los 17 afios, 11 meses. Sin embargo, los
datos recopilados en esta investigacion estan relacionados con la poblacidn en edad escolar (6 a

12 afios), atendida en el comedor de cada CIDAL

Todos los comedores del presente estudio brindan el servicio de lunes a viernes; la hora
de entrada de las colaboradoras varia entre las 6:00 am y hasta las 8:00 am. Ocurre de forma
similar con la apertura del SAI a los usuarios, la cual sucede entre las 6:30 am hasta las 8:30
am. Es importante sefialar que las colaboradoras de cuatro SAI cuentan solo con 30 minutos
para preparar los platillos correspondientes al desayuno del dia. Las colaboradoras de cinco SAI,
indicaron que para facilitar la preparacion del desayuno del dia siguiente, dejan a temperatura
ambiente (después de la hora de salida y durante toda la noche) el arroz y los frijoles que se
utilizaran para la elaboracién de gallo pinto, lo cual se considera una practica inadecuada, ya

que aumenta la probabilidad de crecimiento bacteriano en los alimentos y por ende una ETA.

En cuanto al cierre del comedor, las horas mas comunes son a las 3:00 pm, 3:30 pm y
5:30 pm. Mientras que el horario de salida de las colaboradoras abarca desde las 4:00 pm hasta
las 6:00 pm. En algunos SAI, se reparte una ultima merienda posterior a la salida de las

colaboradoras, la cual se deja previamente preparada y se envia a las aulas o se deja en un
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espacio accesible para que las cuidadoras o maestros (as) la recojan y se la entreguen a los

usuarios menores de edad.

Como se observa en el Cuadro 3, en cuanto al rango de edad, los grupos de poblacién
atendida son variables, desde infantes hasta adultos (18 afios). Del total de la poblacién menor
de edad atendida, el 56% (n = 832) corresponde a poblacién infantil en edad escolar (6 a 12

afios).

Cuadro 3. Informacion general de los SAI de los CIDAI evaluados. San José, 2019. (n = 10).

Poblacién SAl

Codigo

Rango de edad Cantidad En edad Tiempos
CIDAI Colaboradoras

atendida escolar de comida
Co01 6 meses a 12 afios 185 67 3 5
C02 6 afios a 17 aflos, 11 meses 110 80 2 4
C03 2 afios a 12 afios 75 28 2 4
Co04 2 afios a 12 afios 73 32 ] 4
C05 3 meses a 12 afios 160 55 4 5
Co06 4 anos a 12 afios 165 130 3 4
Co7 3 afios y 5 meses a 18 afios 205 135 3 3
C08 3 afios y S meses a 18 afios 267 180 3 3
C09 2 afos a 12 afios 105 35 2 4
C10 9 meses a 12 afios 150 90 3 5
Total 1495 832 26

Fuente: Elaboracién propia

Aquellos comedores en los que se atiende un numero elevado de usuarios (267 a 150
menores de edad), cuentan con tres o cuatro colaboradoras (Ver Cuadro 3), entre las cuales se
nombra, por lo general, una Jefa de cocina y las demads se contratan como Asistentes de Cocina
y/0 Misceldneas de Cocina. En uno de los SAI una de las colaboradoras desempefia ademaés

funciones de cuidadora, por lo que dedica solamente la mafiana para las labores del comedor.
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Por otro lado, en seis comedores cuentan con una miscelanea, con caré de manipulacion
al dia (perfil similar a la Ayudante de cocina), para ejecutar labores en el SAJ, en caso de
ausencia de alguna de las colaboradoras. Ademads, en tres SAI permiten voluntariado para las
labores de cocina. Sin embargo, solamente en uno la persona voluntaria, encargada
principalmente del lavado de utensilios y vajillas, no contaba con carné de manipulacion de

alimentos.

En cuanto a los tiempos de comida disponibles en cada SAI, se identificaron de tres a
cinco tiempos (Ver Cuadro 3), de los cuales el desayuno, almuerzo y la merienda de la tarde,
son ofrecidos en todos los SAI. La merienda de la mafiana la incluyen ocho SAI, mientras que
la segunda merienda de la tarde o cena solo la ofrecen tres. En estos CIDAI se reciben nifios y
nifias en cuyos centros educativos se trabaja en horario de doble jornada, por lo tanto, los y las
estudiantes que ingresan al CIDAI por la mafiana, salen después de almuerzo hacia su respectivo
centro educativo, mientras que nifios y nifias que ingresan al CIDAI por la tarde, llegan desde
la escuela directamente a almorzar. Ademas, se dan casos de nifios y nifias provenientes de
escuelas con horario regular (7:00 am a 2:00 pm o 3:00 pm), a quienes se les brinda el servicio

de almuerzo, si lo requiere o si lo solicita.

En siete de los diez comedores infantiles, cada usuario recibe diariamente tres tiempos
de comida; en los tres comedores restantes, reciben dos. Nifios y nifias que ingresan en la
mafiana, reciben el desayuno, merienda de la mafiana (cuando aplica) y almuerzo; mientras que
nifios y nifias que ingresan por la tarde reciben almuerzo, merienda de la tarde y segunda
merienda (cuando aplica). Solo en un CIDAI se cuenta con la contratacién de una nutricionista,
quien se encarga de la planificacion del menu y supervision de los procesos del SAL. Ademas,
nueve SAI cuentan con un menu elaborado por un profesional en nutricion. EI SAI restante se

guia a partir del menu facilitado por PANI.
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B. C(Calidad sanitaria de la alimentacion

Al aplicar el Instrumento N° 2 Evaluacion Sanitaria de los Servicios de Alimentacion
Institucional (SAI) de los CIDALI se valoraron temas relacionados con las condiciones fisicas 'y
sanitarias de la infraestructura del SAI, la manipulacion de los alimentos y las medidas de
saneamiento para evitar posibles focos de contaminacion, estos resultados se muestran a

continuacion.

1. Evaluacién sanitaria de los Servicios de Alimentacion al publico

Una vez que se aplicé el Instrumento N° 2, cada SAI obtuvo una puntuacion, a
partir de la cual, unicamente dos comedores infantiles se catalogaron en condicion “Aceptable”.

El detalle de esta evaluacion se puede observar en el Cuadro 4.

Cuadro 4. Distribucién de los CIDAI segun condicion obtenida al aplicar el Instrumento N°© 2

Evaluacion Sanitaria de los Servicios de Alimentacion Institucional (SAT) de los CIDAI. San

José, 2019.
Condicion Cantidad Codigo Nota (%)
Aceptable >81% 2 clo 503
Co1 82.0
Co8 77.0
Cco7 74.1
Deficiente 70 a 80% 5 Co6 73.7
C09 73.6
Co02 70.3
CO05 68.4
Inaceptable <69% 3 Co4 64.0
C03 60.4

Nota: Anexo 16



49

Al analizar de manera especifica los aspectos evaluados (Anexo 16), de los dos SAI
clasificados en condicion “Aceptable”, solamente uno obtuvo esta condicion en todas las 4reas
evaluadas, el otro present6 condicién “Deficiente” en el area de manipulacion de alimentos, en
la cual otros siete SAI se clasificaron en condicién “Inaceptable”, por lo que corresponde al 4rea
que presenta més oportunidades de mejora. En el grafico 1 se muestran maés detalles de la

evaluacion para las Condiciones Fisicas y Sanitarias y Medidas de Saneamiento.

Gréfico 1. Cantidad de SAI de los CIDAI segin aspectos evaluados y condicion obtenida. San
José, 2019. (n = 10)
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a) Condiciones fisicas y sanitarias

Entre los aspectos principales para tomar en cuenta, estd en primer lugar la
ausencia en siete de los diez SAI del 4rea de recibo, tal situacion hace que los proveedores no
cuenten con un drea especifica déonde entregar y dejar los alimentos, lo cual evidencié dos
situaciones, primero, en el SAI del C03, el pedido tuvo que esperar en un pasillo, en contacto
con personas externas al SAI y cercano a la bodega de quimicos; segundo tal y como sucedié

en el SAI del CO0S, los proveedores requirieron ingresar hasta la cocina, sin las debidas
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protecciones (cubre pelo y cubre boca) para hacer uso de la balanza ubicada en dicha area y de

esta manera comprobar el peso del pedido (carnes). Ademas, las condiciones de la cocina y el

lugar de almacenamiento de los alimentos, fueron las dreas que presentaron mayor nimero de

problemas, los cuales se enlistas en el siguiente cuadro.

Cuadro 5. Condiciones Fisicas y Sanitarias identificadas segun area en la Evaluacion Sanitaria

aplicada a los SAI de los CIDAI. San José, 2019.

Area Condiciones

Cocina

Flujo Flujo no secuencial ni separado en etapas (zonas de preparacion previa,
intermedia y final) durante la produccién de los alimentos (5/10).

Paredes Paredes no lisas de dificil limpieza. Sin angulos céncavos.

Cielo raso Disefios propensos a la acumulacién de suciedad (exceso de esquinas).
Materiales no lisos.

Ventanas Instalacion de los cedazos de las ventanas no permiten una limpieza
optima. En ocasiones se encontraron sucias.

Puertas De material no liso (madera o portones), no se ajustan a los marcos.

Almacenamiento ’

Pisos Opacos con exceso de grasa, en algunos SAI se evidencié suciedad
detras de los equipos. Con fracturas.

Paredes Paredes con irregularidades que impiden una facil limpieza, sin
angulos concavos.

Cielo raso El disefio promueve la acumulacion de suciedad, material y acabado
impide una facil limpieza (exceso de esquinas).

Puertas Algunas puertas de madera, no se ajustan por completo al marco lo que
facilita la entrada de plagas.

[luminacién Fuentes luminicas sin protectores

Fuente: Elaboracion propia
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b) Manipulacion de Alimentos

En lo que respecta a la manipulacién de alimentos, los aspectos evaluados se

dividieron en dos categorias: Operaciones de Preparacion de los Alimentos y Condiciones de

Almacenamiento, para la mayoria de SAI, ambas se clasificaron en condicién “Inaceptable™.

Para la primera, los aspectos que presentaron mayores deficiencias se muestran en el cuadro 6.

Cuadro 6. Condiciones de las Operaciones de Preparacion de los Alimentos, identificadas en

la Evaluacion Sanitaria aplicada a los SAI de los CIDAI. San José, 2019.

Operaciones de preparacion

de alimentos

Condiciones

Lavado v desinfeccion

Alimentos

Mesas de trabajo

Manos

Eguipos v utensilios

Termdémetro

Cuchillos y cucharones

Alimentos
Descongelacion y

recalentamiento

Grasas y aceites para frituras

Conservacién

Fuente: Elaboraci6n propia

Técnica inadecuada a los alimentos.

Se realiza la limpieza con implementos (trapos) a los cuales
no se les da el manejo adecuado de limpieza y desinfeccion.
No se aplica la técnica adecuada, por lo que ocurrieron
varias situaciones: el lavado se realiza solo con agua, se usa
jabdn pero no se siguen los pasos requeridos, no se realiza

dentro del tiempo recomendado.

Ocurrieron dos situaciones: el instrumento estd presente
pero no se utiliza o del todo no esta presente.

No se encontraron identificados seguiin uso crudos y cocidos.

Se incumple el protocolo recomendado en los Art. 30 y 34
del Reglamento de Servicios de Alimentacién al publico
No se da tratamiento adecuado de reutilizacién y desecho.
En la mayoria de los casos, no se evidencid la rotulacién de
los alimentos (preelaborados y carnes) que permanecen en

refrigeracién o congelacién.
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En cuanto a la segunda categoria, sobre las Condiciones de Almacenamiento, los

aspectos con mayor deficiencia se muestran en el siguiente cuadro.

Cuadro 7. Condiciones de Almacenamiento identificadas en la Evaluacion Sanitaria aplicada a

los SAI de los CIDAI. San José, 2019.

Almacenamiento

Condiciones

Barreras contra agentes externos

Puertas y ventanas

Organizacion del espacio

Lugar

Estantes

Controles
Refrigeradores 'y
congeladores

Inventario

Equipos

En algunos SAI (6/10) no se da una proteccion completa y
efectiva contra el ingreso de posibles plagas (se encontraron
ventanas sin protecciones, marcos de puertas en mal estado o
puertas desajustadas al marco).

Otros SAI (7/10) mantienen abiertas las puertas de forma
permanente o en lugar de puerta, lo que existe es un porton, lo

que aumenta la probabilidad del ingreso de posibles plagas.

Algunos SAI (3/10) comparten el lugar de almacenamiento de
alimentos secos (abarrotes) junto con otros materiales
diferentes. como utensilios de cocina y materiales de oficina.

Se encontraron alimentos en estantes sin rotulacion o sacos en

contacto directo con el piso.

Se encontraron alimentos crudos, como carnes, junto con
alimentos cocidos o preelaborados; y sin rotulacién.

No existe un control por inventario de la entrada y salida de
los alimentos.

No se da el control documentado de la temperatura de los
equipos. Al verificar las temperaturas, se encontraron

congeladores a temperaturas mayores de las recomendadas.

Fuente: Elaboracion propia
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¢) Medidas de saneamiento

Para el aspecto medidas de saneamiento, se evaluaron las categorias: Control
sanitario, Salud e higiene del personal y de personas voluntarias y Capacitacién. El segundo
punto mencionado fue el que resulté con mayores deficiencias, los aspectos se muestran en el

cuadro 8.

Cuadro 8. Condiciones de Salud e Higiene del Personal identificadas en la Evaluacion

Sanitaria aplicada a los SAI de los CIDAI San José, 2019.

Salud e higiene del personal Condiciones
Carné de manipulacion de Ausencia o vencimiento del Carné de Manipulacién de
alimentos Alimentos de tres funcionarias directamente contratadas

para las labores del comedor infantil y de una voluntaria.

Higiene y hdbitos Se encontr6 personal con ufias largas y con esmalte, ademas

magquilladas, portando joyas, como anillos, pulseras y aretes.

Vestimenta En muchos SAI no se utiliza gabacha o ropa exclusiva para
la elaboracion de los alimentos, ademas se utiliza calzado

absorbente (tenis y zapatos de tela).

Fuente: Elaboracion propia

C. Calidad nutricional de la alimentacién

Los resultados sobre el balance del plato del dia, las caracteristicas de las preparaciones
ofrecidas en los SAI de cada CIDAI y la variedad de los alimentos ofrecidos, se obtuvieron con
el Instrumento N° 3 Para recopilar informacion referente a calidad nutricional de la alimentacion

ofrecida en los Servicio de Alimentacién Institucional (SAI), y se describen a continuacion.
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1. Balance del plato del dia

Para valorar el balance del plato, se tom6 en cuentala presencia o representatividad
de los diferentes grupos de alimentos en los tiempos de comida evaluados (merienda y/o
desayuno y almuerzo); asi como las proporciones de los diferentes componentes del plato

servido.

a) Representatividad de cada grupo de alimentos

Esta dimensién permitié generar una mirada directa a las caracteristicas de los
platos servidos en la merienda de la mafiana y el almuerzo, desde el punto de vista de la presencia

de los diferentes grupos de alimentos.

Meriendas: Se caracterizaron principalmente por poseer un solo alimento, que
correspondié a una fruta (6/10). Esta caracteristica varié en dos SAI, en uno se sirvié una
preparacion con tres alimentos de diferentes grupos (batido con una fruta, leche y azicar), y en
el otro correspondio6 a una merienda variada formada por: un alimento de origen animal (bebida
con base en leche), uno del grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas (galleta dulce

con relleno), una fruta (papaya) y un aztcar (polvo sabor a fresa para la bebida).

Importante anotar que en los dos SAI restantes, la merienda de la mafiana no se ofrecio,
sin embargo, las horas de servicio del desayuno coincidieron con las horas de servicio de los
SAI donde si se brinda merienda, por lo tanto, en ambos SAI se evalu6 el desayuno, los cuales
se caracterizaron por poseer un alimento de origen animal: queso o embutido (o dos alimentos
en un SAI que ofrecié una bebida en leche), un alimento del grupo de cereales, leguminosas y
verduras harinosas (tortilla de trigo y de maiz) y un azticar agregado en las bebidas (aztcar de

mesay cocoa).

Almuerzo: Al comparar el ment con el plato servido el dia de visita, se evidenci6 que
solo en cuatro SAI se ofrecio el plato del almuerzo tal cual lo dictd el ment; en otros cuatro hizo

falta un ingrediente o no se cumplio con la ensalada estipulada. Y solamente en dos SAI, se



55

cambid la preparacion del dia segun lo esperado en el menu escrito. Por otro lado, las
colaboradoras del SAI cuyo men es el facilitado por PANI, indicaron que se trata de seguir tal
cual el ciclo de menu, sin embargo, en ocasiones este requiere cambios por falta de materias
primas (en ocasiones se depende de las donaciones), razén por la que los dos SAI que no

cumplieron con el menu realizaron el correspondiente cambio en el almuerzo del dia.

En todos los SAI, la estructura del almuerzo fue la siguiente: plato principal,
acompafiamiento y bebida. Ademds, seis SAI sirvieron ensalada y uno brind6 fruta como postre.
En el caso del plato principal, la mayoria correspondié a preparaciones compuestas con carne
roja (7/10). Dos SAI ofrecieron sopas, en uno olla de carne en otro, sopa de gallina. En cuanto
a los acompafiamientos, la mayoria correspondié a arroz (9/10), en tres SAI se brindo la

combinacién de arroz + frijoles y en uno se sirvié tortilla de maiz + frijoles.

Al analizar los almuerzos por grupo de alimentos; en el caso del grupo de cereales,
leguminosas y verduras harinosas, ocho comedores ofrecieron entre dos a tres diferentes (Ver
Cuadro 9), de los cuales uno de estos alimentos estuvo presente como parte de la preparaciéon
del plato principal y los restantes estuvieron presentes en acompafiamientos (arroz, frijoles y
tortilla). E1 CIDAI que ofrecid entre cuatro a cinco diferentes alimentos de este grupo los sirvié
como plato principal en olla de carne (que incluia yuca, camote, elote y platano maduro)

acompafiado con arroz.
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Cuadro 9. Cantidad de cereales, leguminosas y verduras harinosas y vegetales ofrecidos en los

SAI en el almuerzo. CIDAI. San José, 2019. (n=10)

Cantidad de alimentos ofrecidos Cantidad de SAI que ofrecieron el alimento

Cereales, leguminosas v verduras harinosas

Un alimento 1
De dos a tres alimentos 8
De cuatro a cinco alimentos 1
Mas de cinco alimentos 0
Vegetales

Un alimento 1
De dos a tres alimentos 6
De cuatro a cinco alimentos 2
Mas de cinco alimentos 1

Fuente: Elaboracién propia

Enlo que respecta a los vegetales, estuvieron presentes en el plato principal y/o ensalada.
En la mayoria de SAI (6/10) se ofrecieron de dos a tres vegetales diferentes. E1 CIDAI que

brindé un solo vegetal lo incluy6 en el plato principal.

Todos los comedores infantiles ofrecieron en el almuerzo un alimento de origen animal,
principalmente una came en el plato principal. Entre otros alimentos identificados en los
tiempos de comida evaluados se pueden mencionar aceite, condimentos naturales (cebolla,
chile, orégano, tomillo, culantro y ajo) y condimentos procesados (paprika, sazén completo,

salsa inglesa, consomé, sal y pasta de tomate).

b) Proporcionalidad del plato

Con el fin de hacer una observacién y comparacion de las porciones de
alimentos, el siguiente andlisis se basa en las fotografias tomadas a cada plato servido en el

almuerzo en los SAI y su referente (conocido como Plato Estandar), el cual estd basado en las
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porciones recomendadas en el Manual de menu para comedores estudiantiles de primaria

(Adolio ef al, 2017), cuya construccion se detallé en el marco metodolégico.

Al comparar los platillos de cada SAI contra el Plato Estandar, se observa que de los
nueve SAI que ofrecieron arroz como acompafiamiento, en tres (C01, C02 y C05) se sirve mayor
cantidad, en otros tres (C03, C06 y C09) la porcidn servida es similar a la recomendaday en los
tres SAI restantes (C04, C08 y C10), la porcion fue menor a la del Plato Estandar, es importante
tomar en cuenta que de estos ultimos platillos, dos correspondieron a sopas. Los ejemplos para
cada una de estas situaciones descritas se pueden ver en la Figura 3. El acompafiamiento frijoles
fue ofrecido Unicamente por cuatro SAI, de los cuales, tres (C02, C06 y C07) sirvieron una
porcién similar a la observada en el Plato Estandar (Ver Figura 4) mientras que el SAI C05

sirvié una porciéon menor (Figura 3).

En cuanto a los platos principales (Ver Figura 4), en tres SAI (C01, C03 y C06) la
porcidn sobrepas6 la cuarta parte del plato, de estos, dos sirvieron picadillo de papa con carne
molida. En otros tres SAI (C02, C07 y C09) la porcién fue similar al Plato Estandar. En el caso
de los SAI C04 y CO5 (Figura 3), debido al tipo de plato principal, no puede ser comparado con
el Plato Estandar, sin embargo, al realizar la comparacién desde el concepto de intercambio de
alimentos, en ambos SAI, por observacidn se considerd que el tamafio del queso para relleno
del caneldn y el trozo de higado frito, correspondieron o dos intercambios (porciones) de
proteina. Los dos SAl restantes C08 y C10 (Ver Figura 5) sirvieron sopa, por la naturaleza de
este platillo (alimento de origen animal + verduras harinosas + vegetales) sus componentes no

pueden compararse con los componentes del Plato Estandar.

Respecto a los grupos de alimentos, en el caso de C01 'y C02 (Ver Figura 6), mas de %
partes del plato estdn ocupadas por componentes que incluyen alimentos del grupo de los
cereales, leguminosas y verduras harinosas. Aunque en el caso del CO1 el aporte de proteina
esta dado a partir de carne molida y en el C02 hay presencia tanto de frijoles como de came
molida; en ambos la cantidad de alimentos harinosos (principalmente arroz), es excesiva y los

alimentos de origen animal podria ser insuficiente por tratarse de platos compuestos. Similar
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sucede en el CO3, cuyo platillo esta formado principalmente por arroz y papa, sin presencia de
frijoles. En el caso de CO7 (Ver Figura 4), la tortilla sustituy6 al arroz, al hacer la comparacion
en términos de intercambio de alimentos, dos tortillas equivalen a una porcion de harina, lo cual
es menor a la taza de arroz (dos porciones de harinas) del Plato Estandar, sin embargo al tomar
en cuenta el plato principal compuesto por papa y la presencia de frijoles, se considera que la

cantidad de alimentos de tipo harinoso es suficiente.

Al mismo tiempo, en SAI C08 y CO3 (Figura 5 y 6 respectivamente) la cantidad de
alimentos pertenecientes al grupo de origen animal parecen ser insuficientes. El caso del C03 la
proteina proviene unicamente del plato principal, al tratar de hacer una comparacion de
ingredientes, se nota que la papa ocupa mas espacio que la came molida. En el caso del COS,
cuyo plato principal fue sopa, el alimento de origen animal corresponde a carne de res y ocup6
menos de % del espacio del plato, al comparar este platillo con el SAI que ofrecié un plato
principal similar (C10), se nota una cantidad menor de carne en comparacion al pollo ofrecido
por este Ultimo (Ver Figura 5). Sobresale la cantidad de alimentos de origen animal observadas

en los platos principales de los SAI C01, C06 y C10, esto a pesar de ser platos compuestos.

En el caso de los vegetales, solamente el SAI CO1 (Figura 6) sirvi6 una cantidad similar
a la establecida en el Plato Estandar. Los cinco SAI restantes (C03, C04, C05, C07 y C09)
sirvieron una porcion menor y en dos casos correspondié unicamente a tomate y lechuga (Ver
Figura 3). Los cuatro SAI que no ofrecieron ensalada incluyeron los vegetales dentro del plato
principal, de los cuales, solo en el SAI C02 (Figura 6) se considera suficiente en cantidad (¥4 del
plato) pero no en variedad, ya que correspondio6 a chayote Unicamente. En cuanto a frutas, solo
el SAI CO1 sirvié este alimento en el almuerzo (Figura 6), sin embargo correspondié a media

porcion, en comparacion a la recomendada en el Plato Estandar.

Llama la atencion las porciones servidas para cada uno de los componentes del plato del
C04 (Figura 3), la cual es menor en comparacion a la recomendada en el Plato Estandar. Ademas
el dia de visita, la colaboradora indic6 que se tiene que servir porciones de alimentos pequefias

para que tanto las preparaciones como el tiempo “rindan” y en caso de que un usuario desee
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repetir “porque qued6 con hambre” no es permitido. Este SAI cuenta con una colaboradora,
encargada de las labores de coccidn, lavado de utensilios y limpieza general del area de cocina,
estas Ultimas acciones principalmente en la tarde, ya que en la maifiana tiene una persona

voluntaria para que apoye dichas labores.
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Figura 3. Comparacion de las porciones de arroz y frijoles servidas en los SAI y en el Plato Estdndar
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Figura 4. Comparacion de las porciones servidas en platos principales y acompafiamiento (frijoles) en los SAI y el Plato Estandar.



Figura 5.

Comparacion del espacio ocupado por los alimentos de origen animal en preparaciones de tipo sopa.
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Figura 6. Comparacion del espacio ocupado por alimentos del grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas y de

vegetales.
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2. Caracteristicas de las preparaciones

Con el fin de caracterizar las preparaciones presentes en el menu de los SAI de los
CIDALI, se evaluaron los alimentos ofrecidos, la combinacion de los platillos y la técnica de
coccién empleada en las preparaciones correspondientes a los almuerzos y meriendas de un total
de seis dias del menu. Ademds, se tomo en cuenta el tipo de utensilios disponibles para el

consumo de los alimentos por parte de los usuarios del SAL

a) Combinacién de los platillos

En este apartado, se evalua la combinacién de los diferentes alimentos que

forman parte del ciclo de menu de los SAI de los CIDAL

Meriendas: Segun la evaluacion realizada a las meriendas de la tarde y de la mafiana
(tomando en cuenta unicamente los ocho SAI que sirven dos meriendas al dia), se encontré que
los alimentos del grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas y los alimentos del grupo
de origen animal son comunes en la merienda de la tarde, mientras que la fruta, es recurrente en

la merienda de la mafiana, los hallazgos se observan con detalle en el cuadro 10.

Cuadro 10. Cantidad de alimentos en las meriendas segun cereales, leguminosas y verduras

harinosas, alimentos de origen animal y fruta en los SAIL. CIDAI San José, 2019. (n= 8)

Cantidad de alimentos ofrecidos Cantidad de SAI que brindaron el alimento

Merienda de la mafiana

Cereales, leguminosas y verduras harinosas 2
Alimentos de origen animal 2
Fruta 8
Merienda de la tarde

Cereales, leguminosas y verduras harinosas 8
Alimentos de origen animal 7
Fruta 2

Fuente: Elaboracién propia
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Para la merienda de la mafiana, dos SAI complementan la fruta con otros alimentos,
siguiendo el patrén: alimento de origen animal + alimento del grupo de los azucares,
principalmente. Uno de estos SAI sirvié ademas un alimento del grupo de cereales, leguminosas

y verduras harinosas.

En el caso de la merienda de la tarde, para la cual es frecuente alimentos del grupo de
cereales, leguminosas y verduras harinosas + alimento de origen animal, se ofrece como tercer
alimento una bebida que se considera del grupo de los aztcares al poseer azucar agregada (en
tres SAI), una fruta (en un SAI) o algun otro alimento del grupo de las grasas. En el caso de los
SAI que sirvieron dos alimentos diferentes, la estructura comun fue un alimento del grupo de
cereales, leguminosas y verduras harinosas + alimento del grupo de aztcares (bebida). Solo en
una ocasion se sirvio ademas del alimento de tipo harinoso, un alimento de origen animal y en

un SAI fruta + gelatina + helado.

En todos los comedores que ofrecieron cuatro diferentes alimentos, se sumo: uno o dos
alimentos de origen animal (inclutdos los embutidos) y un alimento vegetal. En el caso de la
bebida, la de fruta es ofrecida con mayor frecuencia en seis SAIL. Se ofrecen también otras
bebidas, como por ejemplo, calientes en leche (como cacao y dulce de tapa), asi como avena,

pero son menos recurrentes.

Almuerzo: Entre los alimentos presentes en el plato servido, los acompafiamientos (arroz
y frijoles), fueron ofrecidos por todos los SAI. El arroz fue el mas comun y estuvo presente entre
cuatro a cinco dias en ocho SAI. Los frijoles se ofrecen con una menor frecuencia entre dos a
tres dias en la mayoria de SAI (7/10). Importante destacar que de los seis dias evaluados, la
combinacién de arroz + frijoles se present6 entre dos a tres dias (7/10). Solo en un comedor se
ofrecio esta combinacion la mayor parte del tiempo (cinco dias), por otro lado, solo un SAI
sirvid esta combinacion inicamente en un dia. Otros acompafiamientos adicionales fueron: puré
de papa, yuca hervida, platano maduro, tortilla, tostadas de pan blanco y vegetales mixtos al

vapor, estos formaron parte del menti de nueve SAIL En el caso de la ensalada la ofrecieron los
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diez SAI entre cuatro a cinco dias (Ver Cuadro 11). En dos fue compuesta (ensalada rusa con

remolacha, papa, huevo y mayonesa).

Cuadro 11. Cantidad de dias que ofrecen segin componentes del plato servido de los SAI en el

almuerzo. CIDAI. San José, 2019.

Cantidad de dias Cantidad de SAI que ofrecieron el

componente

Ensalada (n=10)

6 dias 1
5-4 dias 6
3-2 dias 3
1 dia 0

Acompafiamientos adicionales (n=9)

6 dias 0
5-4 dias 1
3-2 dias 3
1 dia 5
Postre (n=2)

6 dias 1
5-4 dias 1
3-2 dias 0
1 dia 0

Fuente: Elaboracion propia

En cinco de los SAI que ofrecieron como acompafiamiento adicional un alimento
perteneciente al grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas, estuvo presente ademas
los acompaniamientos principales, de los cuales en tres casos correspondio solamente al arroz y
en dos a arroz + frijoles. En cuatro ocasiones en que se brindé un acompafiamiento adicional
basado en alimentos del grupo de vegetales, fue en sustitucion de la ensalada. El postre fue

ofrecido unicamente por dos SAI, uno sirve una porcién de fruta diariamente y el otro comedor,
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ofreci6 postre durante cuatro dias, a saber: flan de coco, gelatina con trocitos de papaya, atol de

naranja y sorbeto.

Para el caso del plato principal, en el Anexo 17 se pueden observar las caracteristicas de
las preparaciones servidas por cada uno de los SAI durante los seis dias del menu evaluado.
Todos ofrecieron este componente, en un comedor se ofrecieron Unicamente preparaciones
compuestas o sopa durante los seis dias evaluados (C10), mientras que en otro soélo

preparaciones en trozo todos los dias (CO05).

En cuanto al alimento de origen animal del plato principal, se encontraron carnes rojas
de res y cerdo, carnes blancas de pollo, pescado, atin y huevo, asi como queso y embutidos. Al
identificar la oferta segun tipo de camnes, se nota que tres SAI brindaron durante tres dias tanto
carnes rojas como blancas (3 veces cada tipo de carne). Cinco SAT ofrecieron carnes rojas en un
mayor numero de dias (3 a 5 dias); y dos SAI ofrecieron cames blancas en la mayoria de dias
(3 a4 dias). Los embutidos se ofrecieron en dos SAI, en uno se sirvié salchicha dos veces dentro
de los seis dias evaluados (en semanas diferentes). Los tres comedores que ofrecieron una

preparacién con queso, sirvieron canelén relleno (utilizan el mismo menu).

En general, no se visualiza un patrén en la oferta por tipos de cames y en la alternabilidad

de las preparaciones, por ejemplo:

e L] SAI que ofrecié embutido dos veces dentro de los dias evaluados, brind6 ademas en

tres ocasiones un platillo compuesto de res y solo un dia sirvid compuesto de pollo.

o LIl CO06, ofreci6 una preparacion mixta que incluy6 res y los restantes cinco dias sirvio

preparaciones con base en carnes rojas.

e Cinco SAI sirvieron en tres de los seis dias evaluados platillos con carnes blancas, dos

ofrecieron ademds un platillo con queso y los dos dias restantes brindaron carne de res.



638

e SolounSATllogro alternar en sumenu carnesrojasy blancas (C05), sin embargo, ofrecid

preparaciones en trozo todos los dias.

o Solamente en el SAI del C09 se observé alternabilidad, al ofrecer en los seis dias
evaluados diferentes tipos de carnes: carne roja (dia uno), embutido (dia dos), huevo (dia
tres), mixto: pollo, res, huevo y jamén (dia cuatro), queso (dia cinco) y carne roja (dia

seis).

b) Técnica de coccidon

Al evaluar la técnica de coccién de los platos principales de los almuerzos
servidos durante los seis dias valorados, tal y como se observa en el Grafico 2, la mas comun
corresponde a la coccion en liquido, para la cual se consideraron las preparaciones en salsa de
tomate, sumergidas en liquido o sudadas y sancochadas (estas ultimas llevan una coccion previa

en liquido, para después revolver todos los ingredientes).

Se observa ademas, que la fritura es muy comun, principalmente la superficial y se
emplea hasta dos veces por semana en al menos tres SAI. Ademas, a pesar de existir
preparaciones a la plancha y al horno, son poco utilizadas. Ningin ment aplica alternabilidad
en las técnicas de coccidn, por el contrario, algunos utilizaron una misma técnica durante varios

dias a lo largo del periodo evaluado.
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Griéfico 2. Distribucion de la técnica de coccidn aplicada a los platos principales en los seis
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Estos hallazgos se repitieron al evaluar la técnica de coccidn (tanto de platos principales

como de acompafiamientos). A partir de la observacion directa, asi como del andlisis de tres

semanas del menu y de la entrevista realizada a las funcionarias del comedor, se identifico la

coccién en liquido como la técnica mas utilizada y aplicada por todos los SAI entre cinco a siete
veces por semana.

Ademas, como se muestra en el Cuadro 12, entre las técnicas de coccidn menos

utilizadas estan al vapor y blanquear. La fritura por inmersion la emplean ocho SAI para la

elaboracién de empanadas, muslos de pollo frito y pescado empanizado. Por otro lado, la fritura

superficial se utiliza por ejemplo en la elaboracién de tortas de huevo y de carne molida, papas,

platano maduro, salchichén, entre otros. Finalmente, la coccion en presion se emplea en la

elaboracion de frijoles y carnes.
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Cuadro 12. Técnica de coccién encontrada en los SAI durante tres semanas de ment, segin

frecuencia de uso. San José, 2019. (n = 10)

Frecuencia semanal de uso

Técnica de coccidn

Nunca 1 a2veces 3 a4 veces
Blanquear 6 4 -
Fritura por inmersion 2 8 -
Fritura superficial - 6 4
Coccidn al horno 1 8 -
Coccidn a presion 1 - 9
Coccidn en plancha - 9 1
Coccidn al vapor 7 1 -

Fuente: Elaboracién propia

c) Disposicién en el plato

Los tipos de utensilios utilizados en el servido de los alimentos juegan un

papel importante en la aceptabilidad por parte de la poblacién usuaria, asi como en el

aseguramiento de la inocuidad de los alimentos. Entre los utensilios reportados por los SAI (Ver

Cuadro 13), en el caso de los platos, el estilo depende del platillo que se sirva en el dia, pero por

lo general y para la mayoria de comedores, corresponde a un plato plano para los tiempos de

comida principales (desayuno, almuerzo y cena). Para el servicio de frutas o cereal, se utilizan

tazas hondas, principalmente.
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Cuadro 13. Caracteristicas de los platos utilizados para servir los alimentos en los SAI, segin

tiempo de comida. CIDAI. San José, 2019. (n = 10).

Tiempo de comida

Caracteristicas

Desayuno, almuerzo y cena Meriendas
Estilo del plato
Plano 7 2
Taza o plato hondo 3
Material
Melamina 9 8
Pléastico 1 -

Fuente: Elaboracion propia

A partir de las fotos tomadas a los platos servidos, se evidencia una diferencia en cuanto
a la percepcion de la cantidad de los componentes servidos, que varia segtn el estilo del plato
utilizado, de esta manera, en la Figura 7 se muestra una comparacion entre los alimentos

servidos en un plato hondo y su referente en un plato plano estandar.



Figura 7. Comparacion de la distribucién de los componentes en un plato hondo (foto

izquierda) y un plato plano (foto derecha)

También es importante tomar en cuenta si la forma del plato es apropiada o no para el
menu del dia y ocasiona la formacion de mezclas, lo cual podria variar sus caracteristicas
sensoriales y de esta manera interferir en la aceptabilidad de los alimentos por parte de los
usuarios, (por ejemplo ensalada que se revuelve con salsa de tomate caliente). En la Figura 8 se
presenta a manera de ejemplo, un plato principal compuesto por salsa de tomate caliente que se
mezcla con la ensalada y una sopa servida en taza honda con caracteristicas sensoriales propias

y esperadas para la preparacion.
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Figura 8. Comparacion entre dos platos principales con un ingrediente liquido

Durante las visitas, se observé en cuatro SAI, la ausencia de vajilla para servir ciertos
alimentos. Por ejemplo, en los SAI donde se evalué el desayuno (burrito y tortilla con queso),
los alimentos se colocaron directamente en bandejas (sin plato) y fueron repartidos por la
maestra o cuidadora a cada usuario (en la mano o con una servilleta). Lo mismo sucedi6 con las
frutas de la merienda en dos SAI, por ejemplo pifia y sandia. Por otro lado, en dos SAI el
comedor se encuentra lejano a la zona de servicio de los alimentos, por lo tanto, los platos
servidos deben ser trasladados de un lugar a otro, para este traslado, no se cuenta con
contenedores calientes o similar, de esta manera, los platos una vez servidos se colocan uno

sobre otro en una bandeja grande y se trasladan hasta el comedor.

En cuanto a los vasos utilizados para el servicio, se caracterizan por ser principalmente
de plastico (Ver Cuadro 14). Por lo general se emplea el mismo vaso para las bebidas frias y
calientes. Solamente en un SAI se identific el uso de tazas con agarradera para las bebidas
calientes. Los vasos mas utilizados son aquellos con una capacidad de volumen menor o igual
a250ml.
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Cuadro 14. Caracteristicas de los vasos utilizados para servir las bebidas en los SAI, segin

tipo de bebida. CIDAIL San José, 2019. (N = 10).

Caracteristicas Bebida fria Bebida caliente
Volumen

>250ml 4 3
<250ml 6 7
Material

Plastico 10 9
Porcelana - 1

Fuente: Elaboracion propia

d) Alimentos ofrecidos

Al analizar el ment de seis dias, se elaboro6 un listado por grupo de alimentos
de los comunmente ofrecidos en el almuerzo y la merienda de la mafiana o tarde. Lo mas

relevante del andlisis se anota a continuacién (Detalles en el Anexo 18).

Meriendas: Con respecto a alimentos ofrecidos del grupo de cereales, leguminosas y
verduras harinosas, se observo que los alimentos comunes son algin tipo de pan o reposteria
(8/10), entre los que destaca pan blanco (para hamburguesa, cuadrado, baguette o pifia) o
reposteria como queque seco o de algun ingrediente, por ejemplo, zanahoria. Entre otros
alimentos estan las tortillas de maiz y trigo, galletas dulces y saladas (con o sin relleno), avena,
cereal o barritas de cereal, granola, papa, platano maduro, frijoles, gallo pinto, palomitas de maiz
y arroz con leche. Entre los alimentos de origen animal comunes estan la leche y el queso, los
cuales se reportaron en el ment de siete SAI. Ademas, se ofrecen alimentos como yogurt, huevo,
pollo y carne molida de res. Los embutidos se reportan de forma comun en las meriendas, los

brindan cuatro SAIL y se destacan el jamon, mortadela corriente o jamonada y las salchichas.

La oferta de vegetales durante las meriendas es baja y aparecen en el ment de dos SAI,
a saber: lechuga, tomate, hongos y zanahoria. Por otro lado, en cuanto a la oferta de fruta, fue

recurrente €] banano y la papaya (reportadas por seis y cinco SAI respectivamente), ademas se



75

reportaron: sandia, manzana, melén y mandarina. Entre otras presentaciones de frutas estan

guayaba, ciruela y pifia, estas tltimas fueron reportadas en una ocasion por un SAIL.

En el caso del grupo de los azucares, la oferta aumenta y con ello la variedad. Hubo
reporte de azucar, gelatina, flan, cacao en polvo, crema, melocotén y fresa en polvo para
bebidas, mermelada, miel, colados de frutas procesados, dulce de tapa en polvo y atol de naranja.

Ademas, se dio el reporte de alimentos del grupo de las grasas, como la natilla, en dos SAL

Almuerzo: Con respecto a los almuerzos, la oferta de alimentos del grupo de cereales,
leguminosas y verduras harinosas es menos variada en comparaciéon a las meriendas. Los
alimentos ofrecidos frecuentemente en los menus fueron: arroz y ftijoles, ofrecidos por la
totalidad de SAI, verduras harinosas (papa, yucay camote), presentes en los almuerzos de nueve
SAI y pastas en ocho. Con menor frecuencia se observé maiz dulce, algun tipo de pan blanco
para tostadas que acompafiaron las pastas, tortilla de maiz, avena, elote, platano maduro y verde,

galleta dulce con relleno (como postre), lentejas y garbanzos.

En el caso de alimentos ofrecidos del grupo de origen animal, las carnes de res y pollo,
son la eleccidbn mas comun y sobresale la carne molida (9/10). Le sigue la carne de cerdo y el
queso, reportados en seis SAI. Otros alimentos de eleccion menos comun fueron el huevo, atin
y pescado. Del grupo de frutas y vegetales, en los ments evaluados, los vegetales mas comunes
fueron principalmente la zanahoria, tomate y lechuga, que aparecen como parte de Ia oferta de
los diez SAI evaluados. Ademas, el repollo y el pepino fueron ofrecidos por nueve SAI, y el
chayote en siete SAI. Otros vegetales presentes fueron: vainica, espinaca, apio, brécoli, repollo
morado. hongos, ayote tierno, remolacha, berros, mostaza china, zuquini y coliflor, los cuales
se presentaron en menos de cinco comedores. En el caso de las frutas, solo en un SAI se reportd
para todos los dias como postre. Importante destacar que en otros dos SAI, las frutas se ofrecen
principalmente dentro de las bebidas y aparecen en el menti esporadicamente como postre junto

a otro ingrediente, por ejemplo gelatina.
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Entre los alimentos del grupo de azicares y grasas, para el primero la opcion mas comun
es el azicar de mesa que se utiliza principalmente para endulzar las bebidas y se reporta en
nueve SAI, puesto que solo un SAI indic6 ofrecer agua pura como bebida. Se encontraron en
dos comedores otras opciones que se ofrecen principalmente como postre, entre ellas: gelatina
o flan, colado de frutas y atol de naranja. Entre las grasas, el aceite es el que se identifica de uso

comun en los 10 SAI se reporta ademas el uso de mantequilla 0 margarina, achiote y mayonesa.

Para el caso de las bebidas, segun el menu evaluado y de acuerdo con las entrevistas al
personal de cocina, la mayoria de los SAI ofrece para el almuerzo y en ocasiones para la
merienda, bebidas naturales a base de frutas, de los cuales los mas comunes son: cas, mora y
naranja. Se reportan ademds bebidas de limoén, maracuya, tamarindo, papaya, meldén y
guanabana. Un SAI reportd en dos ocasiones bebida de avena en agua y solo en uno se reportod

agua como bebida. Las bebidas se caracterizan por contener azucar agregado.

3. Variedad de los alimentos oftrecidos

Con el fin de visualizar de una manera amplia la variedad de la alimentacién, una
de las primeras formas de medirla es a partir de la cantidad de semanas del ciclo de menu, dos
SAI se rigen a partir de un ciclo de ment par, en un SAI de cuatro semanas y en el otro SAI de
catorce semanas, ademds siete SAI cuentan con ciclo de ment impar de cinco semanas, sin
embargo, en cuatro de estos SAI se detectd el uso equivocado del mismo, al hacer coincidir la
semana del ciclo de menu con la respectiva semana del mes, es decir, solo si el mes es de cinco
semanas, se aplica la semana nimero cinco del ciclo de menu. Por otro lado, a pesar de que el
ciclo de menu de 14 semanas es tan amplio, se identificd repetitividad principalmente en las

meriendas.

Por otro lado, la variedad se midi6 tras la evaluacion especifica de los ciclos de menu 'y
entrevista al personal, de esta manera. se describe a continuacion las cantidades de alimentos
presentes de cada grupo y la variedad dentro de un mismo grupo de alimentos, asi como la

frecuencia en veces por semana del uso de algunos alimentos. En esta seccion se describe
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ademas, la frecuencia de compra de alimentos y donaciones de alimentos por parte de otras
entidades, informacién recolectada a partir del Instrumento N° 1: Logistica y procesos de los

Servicios de Alimentacién Institucional (SAI) de los CIDAIL

a) Variedad de alimentos de cada grupo

Para evidenciar la variedad de la alimentacion ofrecida en los SAI, es
necesario demostrar la presencia de los diferentes grupos de alimentos dentro del ment,

tomando en cuenta ademas, los tiempos de comida ofertados.

Variedad por grupo de alimentos: Segun el listado de alimentos (Anexo 4) presentado

en el manual del MEP: Especificaciones de los alimentos permitidos en los Comedores
Estudiantiles (Adolio et al, 2018), se puede observar en el cuadro 15, que la cantidad general de
alimentos encontrados en los SAI, principalmente para el grupo de origen animal, vegetales,
frutas, grasas y azicares, es cercana o similar a la cantidad de alimentos enlistados en el manual
del MEP, mientras que los cereales, leguminosas y verduras harinosas, presentaron un faltante
de hasta 12 alimentos, entre ellos: cubases, frijol tierno, maiz cascado, pejibaye, arracache,

malanga, fiame, flampi, tacaco y tiquizque.

Ademas, tomando en cuenta los alimentos encontrados en los SAI, los cuales no fueron
enlistados en el manual del MEP, para el grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas,
se encontraron siete alimentos adicionales: reposteria (asada, homeada y frita), cereales
azucarados, galletas dulces y saladasy palomitas de maiz. Vegetales, tres alimentos adicionales:
berros, mostaza china y hongos. Frutas, siete alimentos adicionales, de los cuales cuatro se
utilizan principalmente para la elaboracion de bebidas: cas, mora, guanabana y tamarindo,
ademas de nectarina, melocotén y arandanos. Alimentos de origen animal, seis adicionales:
variedad de embutidos y carnes procesadas. Grasas, tres alimentos adicionales, natilla, helado y
mayonesa. Y finalmente los azicares, hasta cinco alimentos adicionales: mermelada, bebidas

en polvo, gelatina, strope, flan y leche condensada.
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Cuadro 15. Grupos de alimentos segtin cantidades enlistadas en el manual de Especificaciones
de los alimentos permitidos en los Comedores Estudiantiles y las contabilizadas en los ciclos

de menu de los SAI. CIDAI. San José, 2019. (n=19).

Cantidad de alimentos encontrados
Grupos de alimentos

Manual del MEP! SAI? Adicionales?
Cereales, leguminosas y verduras harinosas 33 22 7
Vegetales 23 19 3
Frutas 18 15 7
Alimentos de origen animal 10 9 6
Grasas 3 3 3
Azucares 5 5 5

Fuente: 1. Manual del MEP: Especificaciones de los alimentos permitidos en los Comedores
Estudiantiles (Adolio et al, 2018). 2. Listado de alimentos encontrados en los SAI, basado en el

listado del Manual del MEP. 3. Alimentos adicionales no enlistados en el Manual del MEP.

Basado en las Especificaciones de los alimentos permitidos en los Comedores
Estudiantiles (Adolio et a/, 2018), al establecer la cantidad ofertada de forma individual, por
cada SAI, en el caso del grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas y el grupo de
frutas, la mayoria de SAI ofrecié menos de la mitad de los alimentos enlistados, de estos, entre
10 a 15 alimentos de tipo harinoso diferentes y de tres a ocho frutas diferentes, incluidos los dos
SAI que reemplazan la fruta entera por bebidas naturales, los cuales ofrecieron tres diferentes
frutas (papaya, banano y sandia). Por el contrario, para el grupo de vegetales, la mayoria de SAI

ofrecid mas de la mitad de los alimentos enlistados (Entre 12 a 17 vegetales diferentes).

En cuanto a los alimentos de origen animal (incluidas las carnes procesadas), en ninguno
de los SAI se observo la oferta de sardina, ademas, en tres SAI no se ofrece yogurt. En el caso
de las grasas, la mayoria de SAI ofrecié entre dos a tres tipos de estos alimentos, de los cuales
sobresale el aceite v la margarina o mantequilla, ademas todos los SAI oftrecieron de forma

adicional natilla. Y para los azucares, la mayoria de SAI sirvi6 entre cuatro y cinco diferentes,
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de los cuales el azucar de mesa estuvo presente en todos los SAI. Entre los azucares adicionales,

la gelatina y la jalea 0 mermelada, son las mas comunes en la mayoria de SAL

Variedad por grupo de alimentos segun tiempo de comida: El grupo de cereales,
leguminosas y verduras harinosas siempre estan presentes (durante los 15 dias evaluados) en el
desayuno y almuerzo de los nueve SAl y estén frecuentemente (durante mas de diez dias) en la
merienda de la tarde. En cuanto a los alimentos de origen animal, se presentan frecuentemente
en el desayuno de ocho SAly en el almuerzo de los nueve SAI; y ocasionalmente (de uno a diez
dias) en las meriendas de la tarde de seis SAIL. Por su parte, para el grupo de frutas y vegetales,
principalmente las frutas, estan frecuentemente en las meriendas de la mafiana, a excepcion de
los dos SAI que no ofrecen este tiempo de comida. En el caso de los vegetales se ofrecen

frecuentemente en el almuerzo de los nueve SAL

Por lo tanto, los desayunos y almuerzos de los SAI, se caracterizan por poseer alimentos
de origen animal y del grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas; y en el almuerzo
se suma la opcidn vegetal. Las meriendas de las mafianas, se caracterizan principalmente por la
oferta de frutas, aunque en algunos SAI (2/9) se ofrecen, ocasionalmente, opciones de los otros
grupos de alimentos. Mientras que la merienda de la tarde, estd formada, de manera principal,
por alimentos del grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas, y los alimentos de origen

animal son opcién ocasional en seis SAIL

b) Variedad de alimentos en un mismo grupo

En el siguiente apartado, se especifica la variedad de la alimentacion ofrecida
dentro cada uno de los grupos de alimentos, se toma en cuenta ademas los tiempos de comida y

los componentes del plato servido

Variedad por grupo de alimentos: Se realiz6 una sumatoria por grupo de alimentos para

evidenciar la variedad de un mismo grupo al final del dia. Es importante aclarar que no

corresponde al nimero de porciones, si no a la presencia de diferentes tipos de alimentos para
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cada grupo. Ademads, durante la evaluacion de las tres semanas del menu (en total se evaluaron
quince dias), se considera que un alimento fue ofertado en mayor nimero de dias cuando aparece
siete 0 mas dias, mientras que la oferta fue un menor numero de dias, cuando se ofrece seis o

menos dias.

De esta manera, la evaluacion del ciclo de los SAI que cuentan con ment, evidencio6 para
el mayor numero de dias (siete o mas dias) en todos los grupos de alimentos (cereales,
leguminosas y verduras harinosas, alimentos de origen animal, frutas y vegetales) la oferta de
dos a cuatro diferentes alimentos. En el caso del grupo de origen animal, ocurre porque estan
presentes en los tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo y merienda de la tarde, siendo el
desayuno en el que se ofrecen dos de estos alimentos. Por otro lado, en el menor nimero de dias
(seis dias 0 menos) para el grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas, se ofertaron de
cinco a siete alimentos. Ademads, seis SAI ofrecen, apenas un alimento de origen animal

(generalmente en el almuerzo).

Con lo anterior, puede evidenciarse, para el grupo de cereales, leguminosas y verduras
harinosas, la oferta de dos hasta siete alimentos diferentes durante la aplicacion del ciclo de
meny, lo cual asegura el consumo de estos alimentos a lo largo del dia. Sin embargo, no puede
asegurarse un consumo suficiente de alimentos de origen animal, ya que existen dias en que se
ofrece uno solo de estos, lo cual tiene mayor influencia, cuando los usuarios asisten después del
medio dia con opcidon de consumo del almuerzo y merienda de la tarde (en la cual, a veces, no
se ofrece el alimento de origen animal). Cabe destacar, para el caso de los dos SAI, que
sustituyen la fruta por bebida natural, ofrecen una sola opcion de alimentos del grupo de frutas
y vegetales que generalmente corresponde a un vegetal para el almuerzo. Estos dos SAI, se

incluyen dentro de los tres que, en ocasiones, no ofrecieron esta opcion a lo largo del dia.

Al establecer la frecuencia semanal en veces por semana (v/s) de la oferta de los
alimentos, en cuanto al grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas, €l arroz y las
leguminosas son los alimentos ofrecidos por la mayoria de SAI con una mayor frecuencia

semanal (=4 v/s), y en algunas ocasiones hasta dos veces al dia. Entre las leguminosas, los
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frijoles fueron los mas frecuentes, seguidos de los garbanzos y las lentejas, éstos dos ultimos
alimentos se reportan en el ment una vez al mes. En el caso del pan blanco y las verduras
harinosas (papa, yuca, camote, elote, platano verde), se ofrecen con una frecuencia de 2-3v/s,
incluso hasta dos veces en un dia. Los alimentos encontrados en el menu 1 v/s, para los cuales,

se reporta su servicio una vez al dia en la mayoria de SAI se muestran en el Cuadro 16.



Cuadro 16. Variedad de alimentos del grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas
segun cantidad de SAI que reportaron su oferta: 1 vez por semana, 1 vez por dia. CIDAI. San

José, 2019. (n=10)

Alimentos del grupo de cereales, ] .
Cantidad de SAI que ofrecieron el alimento
leguminosas y verduras harinosas

Pasta 10

—
jas}

Reposteria en plancha’
Reposteria horneada?

Platano maduro

Cereal azucarado

Reposterfa frita’

Hojuelas de maiz, avena, granola
Galletas sin relleno

Arroz con leche

Tortilla de maiz

L L O O N N oo o0

Tortilla de trigo, crepas

Galletas con relleno 5

Nota: ! Reposteria en plancha (Panqueques o arepas, chorreadas), 2 Reposterfa homeada
(Bizcochos de queso, tamal de elote, tamal de maicena, queque sin lustre, pan de minuto, pan
casero, budin, palitos de queso), * Reposteria frita (Donas, empanadas)

Fuente: Elaboracién propia

Otros alimentos poco comunes son las tortillas tostadas de maiz, para la elaboracion de
chalupas o para acompafar el arroz arreglado y la tortilla palmeada con queso, encontradas en
el menu de cuatro y tres SAI respectivamente; y la barrita de cereal, en un SAI una vez a la
semana. En el caso de los alimentos de origen animal, la leche es uno de los alimentos servido
por la mayoria de SAI con una frecuencia mayor a cuatro veces por semana. Incluso se reportd
su uso hasta dos veces diarias. Importante anotar que en muchos comedores se utiliza la leche
entera en polvo. También se ofrece queso, productos procesados y came de res de dos a tres
veces a la semana, en ocasiones se sirven hasta dos veces al dia (principalmente el queso y los

embutidos). El yogurt fue reportado unicamente por ocho SAI en baja frecuencia (1v/s). Otros



alimentos como la carne de cerdo, pollo, pescado y atiin, se ofrecen también una vez a la semana.

En el Cuadro 17 se muestran los cortes de carne y productos procesados que fueron reportados

como parte de la compra de alimentos de los SAI.

Cuadro 17. Tipos de carne en el ment evaluado segun tipos de corte. CIDAI. San José, 2019.

Tipos de carne Cortes
Carnes blancas
Pollo Pechuga
Muslito
Muslo entero
Alitas
Pescado Tilapia
Atun
Carnes rojas
Res Posta (Bistec, trocitos, fajitas)
Molida
Para mechar, mano de piedra
Higado
Cerdo Posta (Trocitos, bistec)

Cames procesadas v embutidos

Embutidos

Carnes procesadas

Molida

Salchicha
Salchichén
Mortadela
Jamén

Tortas de pollo y res

Fuente: Elaboracién propia

En el caso de las frutas, ocho SAI las sirven con una frecuencia de entre 4-5v/s, mientras

que los otros dos SAI las ofrecen de dos a tres veces por semana. Sin embargo, solo dos SAI
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dan frutas todos los dias, el SAI que la sirve como postre en el almuerzo, ofrece al dia hasta tres
porciones de frutas, el resto de SAI tienen oferta de frutas de entre 0 a 2 veces al dia, de los
cuales, dos SAI las incluyen esporadicamente como parte de una merienda o como parte del
postre para el almuerzo, incluso (en estos dos SAI) se dan dias en que del todo no hay oferta de
frutas. En cuanto a los vegetales, los mas comtinmente reportados fueron el tomate y la
zanahoria, con una frecuencia de dos a tres veces por semana. Otros como el brocoli, pepino,
espinacas, vainica, repollo blanco, chayote, lechuga y remolacha aparecen en la mayoria de SA]
con una frecuencia de 1v/s. Entre otros vegetales reportados una vez a la semana por tres o
menos SAI estan los berros, palmito, mostaza china, ayote, zapallo, zuquini, repollo morado y

coliflor.

En el grupo de los azucares, el azicar de mesa es el alimento mas comun, ya que se
utiliza en la mayoria de SAI para endulzar las bebidas. Otros alimentos reportados en el ment
con una frecuencia de dos a tres veces por semana fueron la miel de abeja, jaleas o mermeladas
y el dulce de tapa. Las bebidas en polvo (cacao, fresa, crema, melocoton, horchata), y los postres
(leche condensada, atol de pifia y de naranja, flan, gelatina, colados de frutas), se ofrecen una
vez a la semana. Otros azucares reportados con la misma frecuencia de uso pero en una menor
cantidad de SAI, fueron la salsa de tomate tipo ketchup y la bebida de sirope. Finalmente, dentro
del grupo de las grasas, la natilla, la mantequilla o margarina y la mayonesa, corresponden a los
alimentos reportados por la mayoria de SAI con una frecuencia de una vez a la semana. Otros
alimentos como los helados y el aguacate, se reportaron como parte del menu de dos y tres SAI,

con una frecuencta de una vez a la semana.

Variedad por grupo de alimentos segtin tiempo de comida v componentes del plato

servido: Otra manera de medir variedad fue mediante la identificacién de las veces en las que
aparecio (para cada grupo de alimentos) un alimento diferente en los tiempos de comida de los
ciclos de menu evaluados (9/10). Lo que ocurri¢ de forma comun en todos los SAI en algunos
tiempos de comida, fue la oferta de dos alimentos diferentes de cada grupo, aunque se dieron

pocos dias en que se ofrecieron hasta tres o cuatro alimentos diferentes.
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De esta manera, en el caso del grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas, fue
comun entre la mayoria de SAI (7/9) ofrecer en el almuerzo, hasta dos alimentos pertenecientes
a este grupo, identificados en los acompafiamientos o dentro del plato principal, mientras que
todos los SAI ofrecieron frecuentemente (en siete 0 mas dias de los 15 evaluados) un unico
alimento de este grupo en el desayuno, por ejemplo gallo pinto y en la merienda de la tarde, por
ejemplo algun tipo de reposteria. En cuanto a los alimentos de origen animal, los nueve SAI
ofrecieron uno de estos en el almuerzo en el plato principal, y para el desayuno, la mayoria de
SAI (5/9) ofrecieron hasta dos, por ejemplo bebida en leche y queso; en el caso de la merienda
de la tarde, se identificaron cuatro SAI que incluyeron el servicio de uno o dos de estos alimentos

durante mas de siete dias de los 15 evaluados.

Para el caso del grupo de frutas y vegetales, como ya se ha dicho, los ocho SAI que
ofrecen merienda de la mafiana incluyen el servicio de una fruta; solo en un SAI se identifico
ocasionalmente (menos de siete dias de los 15 evaluados) la oferta de una fruta en el desayuno,
lo mismo para la totalidad de los nueve SAI que ofrecen, ocasionalmente, fruta o vegetal en la
merienda de la tarde. En el caso de los vegetales del almuerzo, estos no fueron contabilizados
por cantidad (debido a que las ensaladas poseen gran variedad de vegetales diferentes), sino por
la presencia de estos dentro de las preparaciones, por lo tanto los nueve SAI siempre tienen la
opciéon de una preparacion vegetal en este tiempo de comida, ya sea como ensalada,

acompafiamiento adicional o como ingrediente del plato principal.

Variedad por grupo de alimentos segun tiempo de comida: Entre los alimentos del grupo

de cereales, leguminosas y verduras harinosas comunes en cada tiempo de comida, sobresalen
para el desayuno las tortillas, principalmente de harina de trigo; el gallo pinto, el cereal y las
tostadas de pan cuadrado o tipo baguette con alguna grasa o azicar, como la mantequilla o la
jalea. En el caso del almuerzo, es comun el arroz, los frijoles, las verduras harinosas

(principalmente la papa) y las pastas.

Aunque las meriendas de la tarde son variadas predomina la reposteria, como el queque

seco, arepas, chorreadas y budin. Ademas se reportaron otros alimentos como empanadas de
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platano maduro o de harina de maiz (rellenas de queso o frijol), tortillas y emparedados. En el
caso de los SAI que ofrecen una segunda merienda en la tarde, entre los cereales, leguminosas
y verduras harinosas mas reportados estan las tortillas principalmente de trigo, asi como frijoles

y pastas.

De los principales tipos de alimentos de origen animal reportados para el tiempo de
comida del desayuno, sobresale el huevo. queso y la leche. Ademés de la leche, en la merienda
de la tarde se reportaron gran variedad de alimentos, entre ellos queso, huevo, yogurt y
combinaciones de queso + embutido e incluso carnes rojas. En el almuerzo se destacan, en

primer lugar, la carne de res, seguida del pollo y la carne de cerdo.

En el caso de las frutas, las cominmente reportadas en el ment de los SAI fueron el
banano, papaya, sandia, manzana, pifia y mandarina, entre otras. Dentro de los vegetales con
oferta mas comun entre los SAI estan el tomate, pepino, repollo, chile dulce, zanahoria, cebolla
y culantro, en todos los SAI, ademas de lechuga, chayote, vainica, espinaca, brocoli, remolacha

y zapallo.

Para el caso de los alimentos pertenecientes al grupo de las grasas, se reporta
principalmente mantequilla o margarina, aceite y natilla, también se menciona la mayonesa, los
helados y el aguacate. Finalmente, para el grupo de los azicares, principalmente se incluye el

azucar de mesa, la tapa de dulce, la jalea o mermelada y la miel, entre otros.

Frecuencia de compra de alimentos: Tal y como se muestra en el Cuadro 18, la mayoria

de SAI realizan la compra de embutidos, lacteos y carnes de res, pollo y cerdo, con una
frecuencia semanal, mientras que abarrotes y pescado con una frecuencia quincenal. Importante

destacar que tres SAI realizan la compra de carnes y embutidos de manera mensual.
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Cuadro 18. Frecuencia de compra de diferentes grupos de alimentos. CIDAI. San José, 2019.

(n=10).
Categorias de Frecuencia de compra
comercializacion de Mensual Quincenal Semanal
alimentos
Abarrotes 4 5 1
Resy cerdo 3 1 6
Pollo 3 1 6
Pescado 3 5 2
Embutidos 3 - 7
Lacteos - 2 6

Nota: 1 Abarrotes: Anexo 19

Fuente: Elaboracion propia

Donacion de alimentos: Los alimentos comunmente donados son los abarrotes secos de

larga conservacidn, entre ellos: cereales, café, galletas y frescos de paquete. Otros alimentos

usuales son por ejemplo: cajitas de leche saborizada, jugos procesados y mermeladas.

Del total de siete SAI que reciben donaciones, seis no manejan bases de datos
relacionadas a las entidades o personas que realizan las donaciones y tampoco especificaciones
escritas para verificar la calidad de los alimentos y aceptacién o rechazo de la donacién. Sin
embargo, todos expresaron verificar la fecha de vencimiento. Importante sefialar que un SAI
desconoce el procedimiento que lleva a cabo su organizacidn, puesto que el proceso se realiza

en oficinas centrales desde donde se distribuyen los alimentos a los diferentes comedores.

Ademas, de los siete SAI que reciben donaciones, cuatro ofrecen los alimentos sin
verificar su valor nutricional, preocupandose principalmente por utilizarlos antes de su fecha de
vencimiento. Por ejemplo, un SAI que recibié pan baguette, prepard budin que se sirvié como
merienda de la tarde por varios dias consecutivos (para “no desperdiciarlo™). Los otros tres SAI

sefialan tomar en cuenta tanto el equilibrio nutricional (evitan modificaciones bruscas del ment),
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como el empleo de los alimentos antes de su fecha de vencimiento, por lo que en ocasiones los

regalan a familiares de los usuarios (para evitar desperdicio).

D. Calidad sensorial de la alimentacién

Con el fin de evaluar la calidad sensorial de los alimentos servidos en el dia de visita,
se valoraron los atributos: temperatura, sabor, textura y color. Los hallazgos se muestran a

continuacion.

1. Temperatura

Para el atributo temperatura y en lo que respecta a alimentos de servicio frio, se
consideraron dentro de esta categoria las ensaladas, cuyas temperaturas no registraron el valor
esperado (5°C) y en general se mantuvieron entre 18.2°C y 28.3°C (Gréfico 3). Durante la visita,

se observé que la ensalada se mantuvo a temperatura ambiente en recipientes grandes.

Gréfico 3. Temperaturas registradas en los alimentos de servicio frio (ensalada) para el
almuerzo de los SAIL. CIDAI. San José, 2019. (n = 6).
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En el caso de los alimentos de servicio caliente se consideraron los componentes del
almuerzo: plato principal, arroz y frijoles. Solamente en seis componentes se registraron
temperaturas superiores a la esperada (60°C), principalmente en el plato principal (cinco SAI)
y el arroz (un SAI). Se registré un dato muy cercano al esperado para el arroz del CO5 con
temperatura de 58.2°C. El resto de preparaciones registraron temperaturas entre los 52.8°C y
40.3°C.

Grafico 4. Temperaturas registradas en los alimentos de servicio caliente del almuerzo de los
SAIL CIDAI San José, 2019. (n = 10).
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Entre los SAI que registraron temperaturas mayores a los 60°C, se encuentra uno de los
que poseen bafio maria disponible para el proceso de distribucion de los alimentos (C07), el SAI
CO08 que también cuenta con bafio maria, no lo utiliz6 en esta ocasion, debido al tipo de platillo
servido (sopa). Otros SAI, por ejemplo el CO1, logran la temperatura de mantenimiento de los

alimentos, gracias a los equipos y la técnica que utilizan: el arroz permanece en la olla arrocera
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de gas, con la llama encendida a fuego bajo, mientras que el plato fuerte permanecio en la olla

de coccion, de igual manera con la llama encendida a fuego bajo.

2. Sabor

En cuanto al atributo sabor y para el caso de las meriendas, tanto las frutas y las
bebidas servidas presentaron sabores dulces. Por otro lado, al observar el Cuadro 19, entre las
preparaciones del almuerzo, se considerd el plato principal, en el que la mayoria de SAI reportd
mezcla de sabores, influenciada por los condimentos naturales y artificiales, y la combinacion
de sabores propios de los ingredientes, como salado, dulce y umami. Ademas, en dos SAI se
identifico el sabor umami de las carnes (higado de res y carne molida). El sabor dulce reportado

en los platos principales correspondio a la salsa de tomate de un platillo.

Cuadro 19. Caracteristicas del sabor de los platos principales, ensaladas y bebidas ofrecidas en

el almuerzo. CIDAI. San José, 2019. (n= 10)

Caracteristicas del Componentes del almuerzo evaluado
sabor Plato principal Ensalada Bebida
Mezcla de sabores 7 4 1
Propio del alimento - 1 -
Dulce 1 - 4
Acido - 1 4
Umami 2 -

Fuente: Elaboracion propia

En el caso de las ensaladas, en la mayor parte de SAI se identificé mezcla de sabores, al
tratarse de platillos con variedad de ingredientes vegetales, ademas de sal y/o jugo de lim6n. En
algunas predomind el sabor del repollo, por lo que este se clasificé como propio de los alimentos,

asi como el sabor acido caracteristico del limoén.

En las bebidas predominaron los sabores dulces, dado principalmente por el azucar

agregado; los sabores acidos en las bebidas a base de mora y cas; y en una ocasion, mezcla de
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sabores al tratarse de una bebida de naranja + zanahoria, en la que se combina el amargo de la

naranja y el azucar agregada.

3. Textura

En el caso del atributo textura, se consideran en el Cuadro 20 las preparaciones en
las que la textura presentd una mayor variabilidad, tal es el caso de las meriendas, el plato
principal y la ensalada del almuerzo. En el caso de las meriendas, en la mayoria de SAI, debido
al tipo de frutas servidas (melén, mandarina, pifia, papaya), se reportaron texturas blandas-
htimedas, solo un SA por presencia de manzana presenté una textura crujiente. La merienda

caracterizada como acuosa correspondié a un batido.

Cuadro 20. Caracteristicas de textura segiin tiempo de comida y platillo. CIDAI. San José,

2019. (n=10).
Almuerzo
Textura Merienda
Plato principal Ensalada
Acuoso 1 - -
Acuoso con sélidos - 2 -
Blando-humedo 6 7 2
Blando-seco - 1 1
Crujiente 1 - 3

Fuente: Elaboracion propia

En el caso del almuerzo, la mayoria de texturas reportadas para el plato principal fueron
blando-humedo, debido a las preparaciones compuestas con verduras y/o vegetales maés
alimentos de origen animal, que por lo general se cocinaron a partir de liquido. La textura acuosa
con solidos, correspondié a los dos SAI cuyo plato principal correspondié a sopa; mientras que

el tnico SAI que reporté textura blanda-seca fue el que sirvio higado encebollado.

Para las ensaladas, hubo gran variabilidad desde texturas blandas-hiimedas, para

ensaladas con lechuga y tomate; texturas blandas-secas para una ensalada de repollo + zanahoria
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repollo.

4. Color

Para la merienda, solamente en un SAI se reportaron en el plato servido dos
colores, correspondientes al SAI del C10 donde se observaron colores llamativos provenientes
de alimentos como la fruta (anaranjado: papaya)y la bebida (rosado: fresa en leche). En los siete
SAI que ofrecieron Unicamente un alimento, predominé el color anaranjado caracteristico de
frutas como melén y mandarina, se pudo identificar ademas el color amarillo de la pifia y rojo
de la manzana, que sirvio el SAI de C02 y CO9 respectivamente. Por ultimo, la merienda del
CO05, reportd el color crema por el batido de banano en leche, el cual se considera un color poco

llamativo.

En el caso del almuerzo, en tres SAI se visualizaron hasta seis colores diferentes en el
plato servido, mientras que en otros tres se observaron hasta cinco colores diferentes. En estos
seis SAI los colores predominantes fueron blanco, anaranjado, amarillo, rojo o morado. En los
otros cuatro SAI se reportaron entre cuatro a tres colores diferentes, cuyo color predominante
fue el blanco y anaranjado. Este color predominante se relacion6 principalmente con los
alimentos servidos en mayor cantidad o por la percepcién a partir de la organizacion de los
alimentos en el plato (Ver Figura 9, foto 2). Ademas del color predominante, se destacan colores

llamativos, los cuales se identifican facilmente en el plato servido (Ver Cuadro 21).
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Cuadro 21. Caracteristicas de color y alimentos predominantes en el plato servido del

almuerzo. CIDAI San José, 2019. (n = 10).

Caracteristicas del color Cantidad de CIDAI Alimentos predominantes
Color predominante
Amarillo 4 Achiote, condimentos, caldos
Blanco 2 Arroz, papa, yuca
Anaranjado 2 Salsa de tomate
Rojo 1 Tomate
Morado 1 Repollo
Colores llamativos
Amarillo 6 Camote, condimentos, colorantes
Blanco 4 Repollo, arroz
Café 4 Carnes
Rojo oscuro 2 Frijoles
Verde 1 Lechuga
Anaranjado 1 Zanahoria

Fuente: Elaboracion propia

En la Figura 9 se muestra el ejemplo de cuatro platos servidos en diferentes SAI, el caso

uno y dos corresponde a platillos con seis colores diferentes, debido principalmente a la variedad

de ingredientes de la ensalada, en el ejemplo uno el color predominante es el blanco (arroz y

papa), en el ejemplo dos el color predominante fue el morado, influenciado por el tipo de plato

y el acomodo de la ensalada. El caso tres corresponde a un platillo en el que se identifican cinco

colores diferentes, mientras que el caso cuatro posee cuatro colores diferentes, para estos casos

los colores predominantes son el blanco (arroz) y el amarillo (caldo) respectivamente.
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Figura 9. Caracteristicas de color en cuatro platos servidos en el almuerzo. CIDAI. San José,
2019.

Se destacan ademas, en el Cuadro 22, colores poco llamativos o menos visibles, muchos
de ellos provenientes principalmente de los vegetales, los cuales se agregan a las preparaciones
en pocas cantidades, por lo tanto lograr identificarlos se torna conflictivo. Véase, por ejemplo,

en la Figura 9, el ejemplo 3, cuyo plato posee el color verde proveniente de las vainicas, sin
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embargo, estan presentes en poca cantidad, ademas por la coccidn, el alimento ha perdido un
poco el color. De la misma manera, en la Figura 9, el ejemplo 1, muestra un plato cuyo color

rojo del tomate es poco llamativo, pues se agregd en poca cantidad.

Cuadro 22. Cantidad de SAI y tipo de alimento segun caracteristicas de los colores

encontrados en el plato servido del almuerzo. CIDAI. San José, 2019. (n = 10).

Caracteristicas del color Cantidad de CIDAI Alimentos

Colores poco llamativos

Verde 8 Lechuga, culantro, vainicas, brocoli
Anaranjado 4 Zanahoria, ayote

Rojo 4 Tomate

Rojo oscuro 1 Frijoles

Negro 1 Frijoles

Morado 1 Repollo

Fuente: Elaboracién propia
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VI. DISCUSION

Responder a la pregunta ;Como es la calidad de la alimentacion que se ofrece a la poblacion
menor de edad inscrita en los CIDAI?, se logra a partir del analisis de los tres componentes de

la calidad, a saber: calidad sanitaria, calidad sensorial y calidad nutricional de la alimentacion.

A manera de premisa, antes de iniciar la discusion, es util subrayar que, 832 nifios y
nifias en edad escolar, usuarios de los CIDAI, asisten también a escuelas publicas de la GAM,
por lo que estan incluidos dentro de la poblacion infantil evaluada en el Informe del I Censo
Escolar Peso/Talla 2016, donde se obtuvo una prevalencia de sobrepeso u obesidad en la
poblacion escolarizada (34%) (Gobierno de Costa Rica, 2017). Conocer este dato es necesario
al realizar un analisis de la calidad nutricional de la alimentacion en el servicio ofrecido por los
CIDAI, tomando en cuenta de manera adicional que la poblacion meta de estos servicios estd

considerada como poblacion a riesgo social (FODESAF, 2014a).

En este sentido, también se debe recordar que el servicio en cada tiempo de comida
depende del horario en el que permanecen los nifios y las nifias en el CIDAI; puesto que, se
espera brindar una alimentaciéon completa, puede que el beneficiario, acuda a otros lugares
donde se les brinda alimentacion por medio de otros programas del estado o bien en sus hogares.
Por lo tanto, el segundo paso a considerar, una vez que se identifique esta posible situacidn, es
la aplicacion de estrategias con las que se evite la sobrealimentacion de los menores de edad.
Con esto surge la interrogante de ; Cémo controlar que un tiempo de comida como el almuerzo

se esté realizando en una sola ocasién?

Hasta el momento no es posible conocer sistematicamente si los nifios y las nifias que
ingresan al SAI del CIDAIL ya han almorzado previamente en la escuela. Con las directrices
dadas a partir de la implementacion de los ments del MEP (Adolio er al, 2017), para centros
educativos de doble jornada, poco a poco se va asegurando que no haya repeticion del almuerzo,
ya que por ejemplo, quienes ingresan por la tarde al CIDAI, solo consumieron el complemento

de la mafiana en su centro educativo. Aun asi, este es un tema que requiere de mucho tiempo,
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control y supervision, para lograr una regulacion completa, dado que la mayoria de los centros
educativos manejan jornada regular, por lo que la repeticion de almuerzo (un tiempo de comida
fuerte), sera comun en los usuarios de los SAI del CIDAIL y podria ser uno de los factores

relacionados con el aumento de peso infantil (Calvo et al, 2019).

Por otro lado, es util mencionar ;Cémo influye la cantidad de personal en la calidad del
servicio? A manera de ejemplo, en uno de los SAI, con el fin de que las preparaciones rindan
hasta el final del dia, se evidencié que la totalidad de componentes servidos del plato se
mostraron insuficientes para la edad. Ademas de que existe una carencia institucional al no
contar con manuales elaborados por profesionales en nutriciéon que especifiquen las porciones
de alimentos recomendadas para cada edad, asi como la ausencia de supervision. Se considera
también, que parte de las causas de esta deficiencia en la cantidad de alimentos servidos, es la
falta de personal de cocina, ya que para 73 usuarios menores de edad solo se cuenta con una

sola cocinera, quien ademas cumple funciones de servidora y miscelanea de cocina.

Existen varias metodologias para el calculo del talento humano, una de ellas es la
especificada en la Norma de Alimentacién de CEN-CINAI (2014), aplicada a establecimientos
que brindan el servicio de alimentacion durante mas de seis horas diarias. Segun esta
recomendacién, se necesita un/a colaborador/a para cada 49 usuarios menores de edad. Tal
disposicion forma parte incluso de los requisitos solicitados por medio de las Normas para la
Habilitacion de Centros de Atencion Integral (Presidencia de la Reptiblica, 2002). Al hacer una
comparacién con el ntumero de colaboradoras contratadas en cada CIDAI, solamente en cuatro

SAI se cumple con el criterio, los demas (6/10) estdn por debajo de Ia norma.

Es una posibilidad que al aumentar a dos colaboradoras, se distribuyan equitativamente
las funciones en el SAI, se evite el recargo del trabajo en una sola persona, asi como el
“sentimiento de preocupacién” a causa de que no alcancen los alimentos preparados, y con todo
esto se logre fortalecer la calidad en el servido de los alimentos, mediante el aseguramiento de
una alimentacion suficiente. Relacionado a esto, Martin (2015) indica que la cantidad de

alimentos servidos debe satisfacer los requerimientos de energia y nutrientes de los usuarios y
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con el fin de asegurarlo, es necesario tomar en cuenta el numero de colaboradores/as

contratados/as para llevar a cabo las diferentes funciones dentro del SAI

Otro ejemplo es que con el fin de evitar retrasos en la preparacion de los alimentos, en
algunos comedores se deja durante toda la noche, a temperatura ambiente, el arroz y los frijoles
para el gallo pinto del desayuno, practica que segun el Articulo 33 del Reglamento para los
Servicios de Alimentacién al Publico debe evitarse, a partir de los métodos de conservacion
descritos (Presidencia de la Republica, 2012), con lo que se detenga el crecimiento de
microorganismos que lleven a la aparicion de ETAs y con ello una afectacion sobre la calidad
sanitaria (Tejada, 2006). Nuevamente, se considera que esta accion se debe tanto a la falta de
personal para la preparacién oportuna durante el tiempo limitado de la mafiana (no se cuenta
con personal para atender apropiadamente el tiempo de comida del desayuno), como a la
necesidad de supervisién por parte de un/a profesional capacitado/a que vele porque las

disposiciones del Reglamento para los Servicios de Alimentacién al Piblico se cumplan.

A. Calidad sanitaria de la alimentacién

En lo que respecta a calidad sanitaria, la mayoria de SAI se clasificaron dentro de
condiciones “Deficientes” o “Inaceptables™ (8/10), segin el promedio de los tres aspectos
evaluados: condiciones fisicas y sanitarias, manipulacién de alimentos y medidas de

saneamiento.

Una de las situaciones evidenciadas en cuanto a infraestructura, es la forma y material
inadecuados de pisos, paredes, puertas, cielo raso y ventanas del area de cocina y
almacenamiento de alimentos (7/10); sobre todo al tratarse de barreras fundamentales contra
plagas u otros contaminantes. La problematica evidenciada demuestra dos realidades, en primer
lugar, desde el punto de vista de los inmuebles, estos podrian haberse sometido a una adaptacion
para el cumplimiento de funciones diferentes a las que inicialmente fueron construidos, o ya sea

una mala planificacion de los espacios y uso de materiales durante la construccién; de aqui la
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importancia de contratar profesionales en el area de la ingenierfa civil con conocimientos

suficientes en la construccion de SAI (Mendoza, 2007).

En segundo lugar, si se toma en cuenta lo indicado en las Normas para la Habilitacion
de Centros de Atenciéon Integral (Presidencia de la Republica, 2002) es evidente que existen
irregularidades en cuanto a la habilitacién de varios de los lugares del presente estudio,
asimismo un incumplimiento de algunas de las disposiciones presentadas en el Reglamento para
los Servicios de Alimentacion al Publico (Presidencia de la Republica, 2012), y por ende del
proceso de supervision que el Ministerio de Salud deberia ejecutar como ente regulador. La
correcta ejecucion de estos requisitos se estipula de acatamiento obligatorio, con el fin de
autorizar el funcionamiento de los CIDAI, sin embargo, los hallazgos hacen pensar en los
criterios aplicados para permitir la habilitacion de estos centros infantiles, ;Sera que al tratarse

de lugares destinados para la atencion de menores de edad, los criterios se flexibilizan?

Llama la atencidn la ausencia del area de recibo (7/10). Aunque esta no se establece
como requisito en el Reglamento para los Servicios de Alimentacion al Publico (Presidencia de
la Republica, 2012), su existencia fisica o al menos la aplicacién de un protocolo correcto del
proceso de recibo de alimentos, es necesario, con el fin de verificar que se cumpla con el pedido
realizado, asegurar que los alimentos solicitados cumplan con los criterios de calidad
especificados y también lograr el envio inmediato de los alimentos a zonas de lavado y
desinfeccion o almacenamiento (Tejada, 2006). Ademas, por las situaciones evidenciadas en
tres de los siete SAI que no cuentan con esta area, aumenta la probabilidad de contaminacion de
los alimentos, por un lado, debido al ingreso de proveedores sin las debidas protecciones al area
de preparacion de alimentos, por otro lado, al exponer los alimentos a condiciones inapropiadas,
por ejemplo, quimicos, polvo u otros posibles contaminantes (al permanecer durante largo

tiempo fuera de su lugar de almacenamiento).

Propiamente, sobre la logistica durante el proceso de produccion, en el drea de cocina,
no se encontré un flujo marcado para el proceso de preparacion de alimentos (5/10 SAI), para

realizarlo de forma secuencial y dividido en las tres principales etapas: zona de preparacién
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previa, intermedia y final segin indica el articulo 18 del Reglamento para los Servicios de
Alimentacion al Publico (Presidencia de la Republica, 2012). Tal situacién puede acontecer
debido a la ausencia de planificacion durante la elaboracion de los alimentos, asi como a la falta
de una delimitacion de las zonas de trabajo, lo cual podria provocar la contaminacion cruzada o
contacto cruzado entre alimentos de diferentes preparaciones, alimentos cocidos con alimentos
crudosy areas sucias con areas limpias (o utensilios), asi como en una posible demora que podria

afectar el servicio “a iempo” de los alimentos (Tejada, 2006).

En el caso de la manipulacion de alimentos, es alarmante que la mayoria de SAI fueron
calificados en condicion “Inaceptable” en esta area (8/10), asi como preocupante que no se estén
aplicando de forma correcta, principalmente en el drea de cocina y almacenamiento, algunas de
las disposiciones fisicas y sanitarias con las que se evite la posible contaminacién de los
alimentos de la manera descrita en el Reglamento para los Servicios de Alimentacion al Pablico
(Presidencia de la Republica, 2012), con lo cual se garantice la inocuidad (Tejada, 2006). Sobre
todo tomando en cuenta que la poblacion a la que se destinan los alimentos, son nifios y nifias
no solamente en vulnerabilidad social, sino también con factores de riesgo asociados a la edad,

lo cual podria influir sobre su salud a raiz de la aparicion de alguna ETA (Araujo, 2015).

Por ejemplo, durante el proceso de distribucion de los alimentos, se presentaron dos
situaciones que establecen una oportunidad de mejora, en primer lugar, el transporte de los
platos servidos por los pasillos hacia el comedor y, en segundo lugar, la colocacion directa de
los alimentos listos para el consumo sobre bandejas. En ambos casos, los alimentos quedan
expuestos al ambiente y por ende al contacto de polvo, insectos, saliva, quimicos, entre otros
contaminantes. Por lo tanto, es necesario que las colaboradoras aseguren que los alimentos
permanecen alejados de posibles focos de contaminaciéon ambiental, abuso de tiempo y

temperatura y crecimiento microbiano (Herrera, Troyo, Jiménez, Rodriguez y Orozco, 2011).

En cuanto a las medidas de saneamiento, las colaboradoras no cumplieron con las
debidas disposiciones del Reglamento para los Servicios de Alimentacién al Publico en lo

referente a la presentacion personal, cuyas disposiciones estan especificadas en los articulos 58
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y 59, asi como la ausencia en algunas colaboradoras del Carné de Manipulacién de Alimentos

solicitado mediante el articulo 4 (Presidencia de la Republica, 2012).

Por otro lado, existe un faltante general de controles documentados, por ejemplo, los
debidos inventarios para la rotacion de los productos o para la verificacién de las temperaturas
de los equipos, lo cual se especifica en los articulos 42, 47, 48 y 49 del Reglamento para los
Servicios de Alimentacion al Publico (Presidencia de la Republica, 2012); el primero de utilidad
para lograr un mejor control presupuestario, asi como para conocer la disponibilidad exacta de
los productos y de cudles alimentos se requiere realizar el pedido (Tejada, 2006); el segundo
para lograr métodos de conservacion eficaces, mediante el cumplimiento de las temperaturas
esperadas en los equipos de congelacién y refrigeracion (Herrera et al, 2011). Si bien es cierto,
en estos SAI se estd cumpliendo con la entrega a tiempo de la alimentacion, se deja en un

segundo plano este aspecto para el aseguramiento de la calidad e inocuidad de los alimentos.

Los hallazgos hasta aqui descritos hacen ver la necesidad de supervisién por parte de
un/a profesional en nutriciéon que se guie por las disposiciones descritas en el Reglamento para
los Servicios de Alimentacion al Publico y que las haga cumplir; asi como capacitacion
permanente y directa para el personal del SAIL. De esta manera cada CIDAI podria promover la
supervisién capacitante, con la cual se busca el acompafiamiento diario a los/las
colaboradores/as, con el fin de mostrar y repasar como ejecutar correctamente algunos
procedimientos, la observacién durante la ejecucion, la correccién oportuna y la aclaraciéon de
dudas. Laidea es reforzar los temas vistos en el curso de manipulacion de alimentos o de forma
ideal, en la capacitacion formal y constante dirigida, al personal que labora en el SAI (Roque,

2017).

La mayoria de estas deficiencias citadas, no ocurren en el SAI que cuenta con una
profesional en nutricién a cargo de la supervision, donde se obtuvo condicién “Aceptable” en
todas las areas evaluadas. Este SAI dispone de un protocolo definido para el recibo de alimentos,
ademds se logrd identificar un flujo en el proceso de produccidn, y el cumplimiento en las

medidas relacionadas con la manipulacién de alimentos, por ejemplo, procesos de lavado y
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desinfeccién, descongelamiento y conservacion. A su vez, entre los procesos deficientes, y los
cuales se considera, se encuentran fuera del alcance de la profesional en nutricion del SAI, esta
la infraestructura. Mientras que, irregularidades como el uso de maquillaje por parte de las
colaboradoras y el mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos de refrigeracion y

congelacion, requieren de la aplicacion rigurosa de los protocolos de supervision y control.

B. Calidad nutricional de la alimentacion

La comparacion realizada entre los platos del alimuerzo servido y el plato estandar, asi
como la revision y andlisis del ment, permitieron caracterizar de una manera completa la

alimentacién de los nifios y las nifias que se atienden en los SAI de los CIDAIL

Los platos de almuerzo servidos se caracterizaron por un exceso de alimentos del grupo
de cereales, leguminosas y verduras harinosas, mientras que la cantidad de vegetales fue
insuficiente. En preparaciones como las sopas, por ejemplo se podria equilibrar los ingredientes
con el agregado de variedad de vegetales, sobre todo al tomar en cuenta que por la naturaleza
de estos platillos no hay presencia de ensalada en el menu. Ademas, debe agregarse una cantidad
suficiente de alimentos fuente de proteina, dado que son preparaciones con un bajo valor
nutricional, debido a las inadecuadas cantidades de nutrientes identificados en ellas (Navarro y

Torres. 2017).

El patrén de menu del MEP. propone para el almuerzo que las preparaciones compuestas
como picadillos y sopas, y las preparaciones en trozo proporcionen 1,5 intercambios (porciones)
de carne semimagra (Adolio et al, 2017). Solo los platos principales basados en preparaciones
en trozo de los SAI, pueden ser comparados con esta referencia y se considera que la porcion es
mayor que la del MEP, pero atn apropiada. Para las preparaciones compuestas, se debe enfatizar
en la importancia de agregar suficiente cantidad de alimentos fuente de proteina, de manera que
cada usuario consuma entre 1 intercambio (pastas y arroz arreglado) a 1,5 intercambios
(preparaciones con leguminosas, vegetales y/o verduras harinosas, sopas o en trozo) de carnes

semimagras para el almuerzo (Adolio et al, 2017).
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Se deben ofrecer vegetales como acompafiamientos adicionales y dentro de platos
principales, apuntando no la sustitucion (como sucede actualmente en el menu de los SAI), sino
la complementariedad, lo cual aumentaria la aceptacion de estos alimentos por parte de los y las
menores de edad (Adolio et al, 2017), sobre todo si se toma en cuenta que los nifios y las nifias
no toleran el sabor como tal de los vegetales, por lo que al mezclarlos con otros alimentos, se
enmascara su sabor (Diaz, 2014), y de esta manera, si ademas se les expone de forma repetida,

mejorara la aceptacion y el consumo (American Dietetic Association [ADA], 2011).

La mayoria de platos de almuerzo servidos estuvieron compuestos por tres alimentos del
grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas; uno de los cuales fue frijoles. Estos son
un alimento de gran valor por su aporte de proteina vegetal, hierro y fibra entre otros nutrientes.
Sin embargo, no siempre se sirve la combinacién de arroz + frijoles, mezcla necesaria por su
aporte de aminodcidos limitantes (lisina y metionina) (Carbajal, 2013); y aunque lo requerido
es que cereales y leguminosas estén presentes durante el dia y no conjuntamente en el mismo
tiempo de comida, lograr esta mezcla en el almuerzo asegura la complementacidn proteica, en
caso de que no exista el consumo de alguno de estos alimentos (principalmente leguminosas)
en otros tiempos de comida, sobre todo en los que el usuario realiza fuera del SAI del CIDALI.
Cabe destacar que, aunque en el plato estandar % del espacio estd ocupado por componentes
con estos tres alimentos; frijoles + arroz + picadillo con papay carne, dos aportan un porcentaje
de proteina (frijoles y el alimento proteico del picadillo), lo cual es valioso tomar en cuenta, con
el fin de lograr una distribucién adecuada de los grupos de alimentos. Sobre todo al considerar
que el exceso de alimentos del grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas y el bajo

consumo de frutas y vegetales promueve una cultura de exceso de peso (Calvo ef al,2019)

Las frutas tuvieron poca representacion en el almuerzo. En el patrén de ment del MEP,
se establece la fruta como postre (Adolio er al, 2017), ya que esta practica asegura la
disponibilidad de nutrientes protectores (Mateos, 2012), al considerar que a todos los usuarios
de los SAI se les brinda este tiempo de comida. Ademas, se disminuye el consumo excesivo de
azucar, al eliminar postres como flanes, gelatinas o galletas. Por otro lado, aunque las bebidas

se preparan con frutas naturales, debido al agregado de aztcar y agua y a la disminucién de
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fibra, se consideran principalmente azucares, disminuyendo el valor nutricional del alimento

(ADA, 2011). Se recomienda por tanto el servicio de frutas en trozo y agua como bebida.

Las frutas fueron frecuentes en la merienda de la mafiana, lo cual agrega valor a este
tiempo de comida. Esto concuerda con la tendencia presentada en el pais durante los ultimos
afios, en cuanto al aumento en el consumo de frutas en la merienda de nifios y nifias (Programa
Integral de Mercado Agropecuario [PIMA], 2016). Sin embargo, surge la interrogante si serd
una merienda suficiente o si se debe complementar con alimentos de otros grupos. Al tomar en
cuenta la distribucion diaria de energia (1600 Kcal), propuesta en el ment del MEP para segundo
ciclo (Adolio et al, 2017), una porcion de fruta que aporta alrededor de 60 Kcal, representa casi
un 4% del total de energia, lo cual se aleja del 10% de energia recomendado para este tiempo
de comida (Rosado, 2012). Por tanto, la merienda de la mafiana se podria completar con otros
alimentos que aporten ademas de vitaminas, minerales, antioxidantes y fibra; proteinas y

carbohidratos (Serafin, 2012).

En la merienda de la tarde aumenta las opciones de alimentos ofrecidos. Sin embargo,
es necesaria su revisién y modificacion, puesto que se observo el servicio comun de alimentos
elevados en grasa y azucares simples, como la reposteria y el pan blanco. Ademas, en ciertas
ocasiones, se ofrecen preparaciones con elevado valor energético que podrian superar el 10%
del VET recomendado para este tiempo de comida (Rosado, 2012), como por ejemplo una
chalupa, la cual aporta alrededor de 250 Kcal y representa un 15% del VET aproximadamente,

esto sin tomar en cuenta las calorias provenientes de la bebida.

Con la diversidad de alimentos ofrecidos segun grupo, se busca el aseguramiento de una
alimentacion variada. Se considera que los alimentos de los grupos: cereales, leguminosas y
verduras harinosas, asi como de frutas y vegetales, presentan una posibilidad de mejora al
complementar la lista actual de alimentos identificados con aquellos enlistados en las

Especificaciones de alimentos permitidos en los comedores estudiantiles (Adolio er al, 2018).
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Por otro lado, cuando se hace Ia eleccion de los alimentos que formaran parte del men,
se debe considerar si se cumplen o no los objetivos nutricionales para la poblaciéon meta. Por
ejemplo, aunque los alimentos del grupo de cereales, leguminosas y verduras harinosas se
complementen con otros que no se enlistan en las Especificaciones de los alimentos permitidos
en los comedores estudiantiles (Adolio et al, 2018), esto no asegura la calidad de la
alimentacion, al tratarse de reposteria (asada, horneada o frita), cereales azucarados, galletas
dulces y saladas y palomitas de maiz para microondas; alimentos vinculados con el aumento de

peso infantil (Polanco y Pavon, 2012; Calvo et al, 2019).

Un tema preocupante dentro de la planificacién del ment, es la presencia de azlcares
simplesy grasas saturadas, por ejemplo el azicar de mesa, que es de uso comun para las bebidas,
asi como el dulce de tapa; o bien, la miel de abeja como acompafiamiento para las arepas; las
mermeladas, para untar al pan; y grasas como la natilla y la margarina, u otros alimentos
procesados, por ejemplo la reposteria. Existe evidencia de que un exceso de tales alimentos
aumenta la probabilidad de enfermedades como obesidad, dislipidemias, y diabetes tipo II, por
el efecto que producen hacia el aumento en la sensacidén de hambre y con ello la apetencia por

este tipo de alimentos (Hidalgo y Gliemes, 2011; Polanco y Pavon, 2012).

Llama la atencidn que las frutas son ofrecidas con una frecuencia de cero a dos veces al
dia en algunos SAI (8/10), lo cual indica que en ocasiones, durante el dia, no se brinda esta
opcidn. A suvez, a pesar de que la presencia de vegetales es comun, son el tomate y la zanahoria,
lo alimentos que se ofrecen de forma frecuente, mientras que el resto de vegetales aparecen en
el ment una vez por semana. La variedad de este grupo de alimentos, interfiere a su vez, en el
aporte de una diversidad de nutrientes, sin embargo, para que esto ocurra, se hace necesaria la
disponibilidad de diferentes tipos y colores de frutas y vegetales, durante el dia y en la semana,
sin olvidar la recomendacion de las Guias Alimentarias para Costa Rica, de hasta cinco

porciones al dia entre ambos tipos de alimentos (Ministerio de Salud, 2010).

En cuanto a la presencia de alimentos de origen animal, en el caso de los lacteos, la leche

es uno de los alimentos que se ofrece de forma comun, sin embargo, una desventaja en la
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mayoria de SAI, es la utilizacion de leche entera en polvo, la cual aporta un porcentaje elevado
de grasa (5% de grasa);, ademds de considerar que al momento de su preparacion no se diluya
correctamente, lo cual afectaria la calidad del alimento al disminuir el aporte de nutrientes que
se indica para la porcidn. Otra situacion que afecta la calidad de este alimento, es el agregado
de otros ingredientes, por ejemplo, las bebidas en polvo, las cuales se consideran perjudiciales

por su aporte de azticares simples y colorantes artificiales.

En el caso de las carnes, aunque en los SAI se ofrecen nueve de las diez categorias que
se enlistan en las Especificaciones de alimentos permitidos en los comedores estudiantiles, con
excepcion de la sardina (Adolio er al, 2018), sobresalen las preparaciones basadas en carnes
rojas, mientras que la presencia de pescado es casi nula. Estudios han demostrado que un exceso
en el consumo de carnes rojas y procesadas se relaciona con la incidencia de hipertensién
arterial, accidente cerebrovascular y enfermedades metabdlicas, neuroldgicas vy
cardiovasculares, esto por la presencia de grasas saturadas y otros, como nitratos y nitritos de
los embutidos (Kim et al, 2017). Por lo tanto, los expertos recomiendan el consumo de carnes

rojas de una a tres veces por semana y el resto de dias carnes blancas (Heart Foundation, 2019).

Ademas, carnes procesadas y embutidos, corresponden a los alimentos adicionales, que
se ofrecen entre dos a tres veces por semana y en ocasiones hasta dos veces al dia. El consumo
de este tipo de productos se recomienda que sea ocasional y moderado, al tratarse de alimentos
innecesarios desde el punto de vista nutricional (Agencia de Salud Puablica de Catalufia, 2012).
Cabe destacar que en Costa Rica, en el ment actual del MEP, este tipo de alimentos no se incluye

y se catalogan como alimentos no permitidos en comedores estudiantiles (Adolio er al, 2018).

Los alimentos de origen animal estan presentes en el desayuno (en ocasiones se ofrecen
hasta dos alimentos diferentes), almuerzoy merienda de la tarde. Sin embargo. en algunos casos
(una minoria), se observo que durante todo el dia solo se ofrece un alimento de este grupo (en
el almuerzo) y esta ausente en el resto de tiempos de comida. Esta situacion podria perjudicar a
los usuarios, ya que una posibilidad es que el consumo de alimentos fuente de proteina sea

restringido y aquellos de alto valor bioldgico (carnes blancas y rojas, huevo y lacteos), se
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ofrezcan Unicamente en el almuerzo. Tal situacién se podria prever y solucionar mediante una
planificacién del menti que asegure para todos los dias, en la mayoria de tiempos de comida,
fuentes de proteina completa provenientes tanto de alimentos de origen animal como vegetal,
sobre todo al considerar la importancia de este macronutriente para el crecimiento y desarrollo

de esta poblacién (Hidalgo y Giiemes, 2011).

Ademas, llama la atencién el uso de condimentos y saborizantes procesados (sazon
completo, salsa inglesa, consomé, sal y pasta de tomate), lo cual podria estar propiciando un
exceso de sodio en las preparaciones, asi como la pérdida de los sabores naturales. Los expertos
desaconsejan el uso de sal y salsas como ingrediente para las preparaciones dirigidas a nifios y
nifias (Hidalgo y Gliemes, 2011), mientras que productos como el consomé, sazén completo y

salsas, se encuentran entre la lista de alimentos no permitidos en los comedores estudiantiles

(Adolio et al, 2018).

A partir del ment, se debe asegurar la presencia de aquellos micronutrientes
considerados criticos para los menores de edad, como el calcio, hierro, vitamina A y D (Carbajal,
2013). De ahi la importancia de mejorar la variedad, por ejemplo de yogurt y leche, como
principales fuentes de calcio. Incluso la sardina, aunque no se considera fuente de este nutriente
permite su aporte y se encuentra entre los alimentos permitidos por el MEP (National Institutes
of Health [NIH], 2019a; Adolio er al, 2018). En el caso del hierro, se podria promover el
consumo de leguminosas como una de las opciones ofrecidas (NIH, 2019b), y con esto mejorar
su variedad a partir de un aumento en la frecuencia de lentejas y garbanzos. En el caso de las
vitaminas, nuevamente la leche juega un papel basico como fuente de vitamina A, asi como
frutas de colores anaranjado y amarillo, con las cuales se logra un aumento en el aporte de tal
vitamina (NIH, 2020). En cuanto a la vitamina D, se podria promover el consumo adecuado de

atin y el huevo, como alimentos que aportan este micronutriente (NIH, 2016).

En la procura de la variedad, la cantidad de semanas del ciclo de ment juega un papel
fundamental. Diversas guias de alimentacién escolar, por ejemplo las de Espafia (Agencia de

Salud Publica de Catalufia, 2012) y Paraguay (Serafin, 2012), recomiendan menus ciclicos de
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minimo cuatro semanas de duracidn. Por su parte, en el menu del MEP, se recomienda un ciclo
con numero de semanas impar, con el fin de lograr que las semanas del menud se apliquen
indistintamente a la semana del mes (Adolio er al, 2017). Erréneamente, a pesar de que la
mayoria de SAI posee ciclos de menu de cinco semanas, las colaboradoras como mala practica,
hacen coincidir las semanas con las del calendario, lo cual provoca que en la primera semana
del mes siempre se ofrezcan las mismas preparaciones. Puesto que tal practica perjudica la
variedad de la alimentacién y genera monotonia, se refleja la necesidad de capacitacién y
acompafiamiento por parte de un profesional en nutricién, con el fin de lograr la correcta

aplicacién del ciclo de ment.

Por otro lado, la logistica y planificacién de la compra de alimentos, podria ser un
aspecto que interfiera en la variedad y calidad de la alimentacion. Por ejemiplo, se evidencié en
uno de los SAI en que la compra de carmnes se realiza una vez al mes, que para la Gltima semana
del ciclo de menu, no se tenia el tipo de carne esperado para el cumplimiento de la preparacion
del dia, lo cual requirié la modificacidn del plato fuerte, y con ello, una posible afectacién de la
logistica del ciclo de ment. Ademas, aunque este tipo de alimentos puede permanecer en
congelacién desde dos meses hasta un afio, y aunque un largo periodo de almacenamiento no
significa un peligro en el crecimiento bacteriano o pérdida de la calidad; se debe mantener
actualizados los controles en los equipos de congelacién (-18°C). con el fin de evitar
fluctuaciones en la temperatura (Food and Drug Administration [FDA], 2018), asi como
controlar el espacio entre los productos, para lograr la correcta circulacion del aire dentro del
congelador y entre los alimentos (Herrera er a/, 2011), de lo contrario. podria darse el

crecimiento de microorganismos no deseados.

Todo lo que hasta aqui se ha discutido debe tomarse en cuenta para que la planificacién
del menu cumpla con el objetivo de promover una alimentacién saludable, suficiente,
equilibrada, variada y agradable, segun los gustos y necesidades nutricionales de los usuarios
de los SAT (Agencia de Salud Publica de Catalufia, 2012). Si bien es cierto, por el presupuesto
que manejan estas organizaciones, el tipo de menu y su variedad podria estar limitado, a modo

de ejemplo. se observé en seis SAI la inclusion en el total de los seis dias de menu evaluados,
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entre dos a tres preparaciones en trozo, ademas un SAI ofertdé todos los dias este tipo de
preparacion (carne en trozo es un plato que se considera costoso). Tal hallazgo muestra la
posibilidad de mejorar la planificacion del ciclo de mend, a partir de la aplicacion de un método
de alternabilidad para todas las preparaciones y tiempos de comida, lo cual permitird evitar la
monotonia (Redondo, 2006). Precisamente es la variedad la que despierta el interés y deseo por
el consumo de los alimentos servidos, lo cual, puede verse afectado por el servicio de platillos
repetitivos, que generan un sentimiento de aburrimiento y rechazo (Contreras, Gracia, Atie,

Pareja y Zafra, 2012).

La planificacién también debe tener efecto sobre la técnica de coccidn. A pesar de que
la coccién en liquido es de aplicaciéon comun en los SAI, se puede promover la variedad al
considerarse las preparaciones en diferentes liquidos como agua salada, salsa de tomate, entre
otros, ademas se puede optar por técnicas diferenciadas como hervido o escalfado (Salas, 2015).
Una ventaja de la coccidn en liquido es que mantiene el sabor de los alimentos y los hace mas
digeribles, sin embargo, el tiempo de coccidn es una medida a tomar en cuenta, ya que un exceso
podria significar una pérdida de texturas y principalmente de nutrientes, lo cual afecta

directamente la calidad nutricional de la alimentacion (Nieto, 2014).

Preocupa el uso excesivo de las frituras tanto superficiales como por inmersion, hasta
dos veces por semana. Al requerir aceite como medio de coccidn se convierte en una de las
técnicas de alto aporte caldrico, y al someter el alimento a altas temperaturas. se genera una
pérdida de nutrientes, principalmente vitaminas (Nieto, 2014). Otra técnica de especial cuidado
es a la plancha, a pesar de clasificarse entre las técnicas recomendadas, las colaboradoras deben
tener claro el procedimiento, porque en ocasiones puede convertirse en un tipo de fritura
superficial al agregar exceso de aceite en la plancha (Nieto, 2014). Por otro lado, técnicas de
coccion como al vapor o blanquear, recomendadas debido a la pérdida minima de nutrientes
(Nieto, 2014), son poco utilizadas y podria promoverse su uso constante mediante la

capacitacion en su forma de aplicacion y uso de equipo.



110

Otro factor que incide sobre la planificacion del menu, y que tiene su efecto sobre la
calidad de la alimentacion, corresponde a la logistica aplicada en la donacion de alimentos.
Ademis de todos los protocolos previos a la aceptacion y recibo, es también fundamental que
en los SAI se disponga de una guia que incluya los requisitos higiénicos, de trazabilidad y de
informacion final al consumidor que los donadores deben cumplir con el fin de garantizar la
seguridad de las donaciones. Una vez aceptados y recibidos los alimentos, los/as
colaboradores/as de los SAI deben contar con especificaciones escritas del manejo de los
alimentos donados en cuanto a almacenamiento y fecha o forma de uso sin interferir sobre el

equilibrio nutricional de los menus (Generalidad de Catalufia, 2013).

Tal y como se observd en el SAI que acepto pan baguette por donacidn, implico una
afectacion en la variedad y calidad del menu, al ofrecer durante dias consecutivos budin; con el
cual se propicid el consumo excesivo de grasas y azucares simples en las meriendas. Esta
problematica se puede repetir con los alimentos que se reciben comUnmente dentro de las
donaciones, entre ellos, galletas, frescos de paquete, cajitas de leche saborizada, jugos

procesados y mermeladas.

C. Calidad sensorial de la alimentacion

De la calidad sensorial del plato servido depende la aceptabilidad que los usuarios
muestran hacia los alimentos. Uno de los primeros factores que influye sobre el rechazo o
aceptacion por parte de los nifios y las nifias, es la forma en que se presentan y organizan los
alimentos en su plato (Contreras et a/, 2012), ya que, aunque se aseguren alimentos variados, la
negacion hacia el consumo de alguno, se traduce en una alimentacioén incompleta. De esta
manera, la disposicidn en el plato, evaluada dentro de los rubros de la calidad nutricional, tiene

efecto sobre la calidad sensorial de la alimentacion y por tanto, merece discusion.

Sobresalen dos ejemplos principales. En primer lugar, se observo un plato cuya primera
impresion fue la abundancia de ensalada verde, tal organizacion en los componentes del plato,

podria influir sobre Ja aceptabilidad global del platillo, al generarse en el usuario el sentimiento
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de no querer consumir lo que estd “por debajo de los vegetales”, sobre todo al recordar que los
vegetales corresponden a los alimentos que presentan mayor rechazo por parte de los y las
menores de edad (De mateo er al, 2015). El aspecto del plato tiene mayor influencia sobre la
aceptabilidad, incluso por encima del olor y sabor de los alimentos: si la primera impresion es
de desagrado, es probable que los nifios y las nifias rechacen el platillo en su totalidad (Aguayo

et al,2012).

En segundo lugar, se evidencio en otro plato, la mezcla de dos componentes: plato fuerte
(con un ingrediente liquido) y ensalada. Por la naturaleza de las preparaciones, se espera que
presenten diferentes temperaturas; y con esto, una posible modificacion en la textura y
temperatura de la ensalada, debido al contacto directo con el ingrediente liquido caliente. En
este sentido, si los usuarios menores de edad encuentran un platillo o componente con una

temperatura o textura diferente a la esperada, es probable que lo rechacen (Aguayo ef al, 2012).

Estos hallazgos sugieren dos oportunidades de mejora, la primera referida al uso de una
vajilla acorde y recomendada para la edad de los usuarios, la cual permita una visibilidad clara
de todos los componentes del plato sin que ocurran mezclas inesperadas, pero que a su vez
eviten derrames por las orillas. La segunda, relacionada a la necesidad de que las colaboradoras
reciban capacitacion constante sobre cémo servir los alimentos (ADA, 2011), para que los
platillos se muestren atractivos a la poblacién menor de edad atendida por los SAI 'y se promueva

la aceptabilidad hacia los alimentos.

Propiamente, en el caso de los atributos sensoriales evaluados por medio de esta
investigacién. En cuanto a la temperatura, los hallazgos sefialan la necesidad de procurar las
condiciones idoneas, mediante el equipo o técnicas apropiadas, acorde a las posibilidades del
SAI, para el mantenimiento de la temperatura de los alimentos (tanto de servicio frio como de
servicio caliente), antes y durante el proceso de distribucidn. Permitir que los alimentos se
mantengan fuera de las temperaturas recomendadas, es decir, dentro de la zona de peligro (5°C-
60°C), por ejemplo por més de cuatro horas (Navarro y Torres, 2017), propicia el crecimiento

bacteriano y por ende aumenta el riesgo de una enfermedad alimentaria (Herrera ef al, 2011),



112

sobre todo al considerar que transcuiren algunas horas entre la finalizacion del proceso de

coccion y el servido de los alimentos a los ultimos usuarios que ingresan a almorzar.

En el caso del atributo del sabor, se recalca el dulce caracteristico en las meriendas, sobre
todo al considerar que este corresponde a uno de los sabores preferidos por los nifios y las niflas
(Diaz, 2014), por lo tanto se debe priorizar su proveniencia, preferiblemente de fuentes naturales

como las frutas, en lugar del azicar agregado cuando se ofrecen bebidas.

Para el caso del almuerzo, especificamente en el plato principal, es clara la variedad de
sabores encontrados, algunos dados por el sabor propio de los alimentos, otros por una mezcla
de sabores. En muchos casos, el origen de la mezcla de sabores se dio por la utilizacidon de
condimentos artificiales, lo cual implica el consumo extra de sodio u otras sustancias, por
ejemplo el glutamato monosddico, que a largo plazo significan una afectacion en la salud de los
nifios y las nifias, como la aparicion de hipertension arterial a edad temprana o la dependencia
hacia los sabores salados (Hidalgo y Giiemes, 2011; Navarro y Torres, 2017). Ademas, es
necesario establecer como un estandar de calidad, la necesidad de familiarizar a la poblacion
menor de edad con sabores naturales y evitar su enmascaramiento, de esta manera eliminar el

gusto y la necesidad de sabores artificiales (Arias ef al, 2019).

Para la evaluacion del atributo de textura de los alimentos, las personas involucradas en
la planificacion y elaboracion de los ments deben reconocer aquellas que son del agrado para
la poblacién menor de edad, con el fin de utilizarlas en las preparaciones elaboradas en los SAI,
asi como tomar en cuenta las edades para las que cada preparacion se destina. Se considera que
la textura predominante (blanda-htimeda), en las preparaciones de los SAI, es adecuada para la
poblacion menor de edad, al poseer un nivel de dureza y una sensacion de humedad bajas
(Navarro y Torres, 2018). Ademas, se puede promover con mayor frecuencia el uso de texturas
crujientes, al ser de agrado para los nifios y las niflas, pero a su vez evitar que tales texturas

provengan de preparaciones altas en grasa.
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En el caso del atributo del color, su importancia se relaciona con el aporte a la apariencia
del plato, aspecto fundamental durante la etapa de pre-consumo, por lo tanto, los colores deben
ser llamativos, de tal manera que despierten el deseo hacia el consumo de los alimentos (Aguayo
etal,2012; Agencia de Salud Publica de Catalufia, 2012). Ademas, se hace necesario establecer
como criterio de calidad el uso de combinaciones de colores que generen armonia en el plato y

de esta manera, evitar el predominio de un solo color (Arias ef al, 2019).

En el caso del almuerzo, principalmente cuando estuvo presente la ensalada, se
identificaron un mayor numero de colores. Sin embargo, los provenientes de vegetales, se
clasificaron en su mayoria como colores “Poco llamativos” a causa de la minima cantidad
servida. En su defecto, los colores “Predominantes” provenian principalmente de alimentos de
tipo harinoso e ingredientes artificiales como la salsa de tomate o los condimentos de color
amarillo. Esto muestra la importancia de propiciar platillos con colores llamativos que
provengan principalmente de alimentos o preparaciones naturales. Se destacan los atributos
sensoriales de las meriendas servidas, las cuales fueron coloridas y a su vez ofrecieron sabores
dulces y texturas blandas-humedas o crujientes, las cuales se consideran caracteristicas

favorables para la aceptabilidad de los alimentos.

De manera general, se evidenciaron aspectos basicos de la calidad de la alimentacion de
los SAI de los CIDAI que implican posibilidades de mejora. La necesidad de verificacion y
cumplimiento de las disposiciones descritas para el correcto funcionamiento de las condiciones
fisicas y sanitarias de los SAI, la manipulacion de alimentos y medidas de saneamiento; el
exceso de los alimentos de tipo harinoso y la baja presencia de vegetales y frutas durante el dia,
la inexistencia de una alternabilidad en platos principales y técnicas de coccion y la posibilidad
en el aumento de la variedad de opciones ofrecidas de algunos grupos de alimentos; asi como
las caracteristicas del plato servido en cuanto a organizacion, colores y sabores; sefialan la
necesidad de mejorar los procesos implicados en la planificacion, ejecucion y servicio del ment

acorde al tipo de poblacidn atendida.
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Por lo tanto, es necesario procurar el cumplimiento de los requisitos minimos descritos
en documentos tales como el Reglamento para los Servicios de Alimentacion al Publico
(Presidencia de la Republica, 2012) y las Normas de Habilitaciéon de Centros de Atencién
Integral (Presidencia de la Republica, 2002), mediante la participacion activa de profesionales
en nutricién, que se guien por criterios de cumplimiento, mediante los cuales se aseguren SAI
de alta calidad. Todos estos aspectos se consideran clave para asegurar la salud optima de las 'y

los menores de edad, asi como el establecimiento de habitos alimentarios en esta poblacion.
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VII. CONCLUSIONES

En relacion con el cumplimiento de los aspectos relacionados con la calidad sanitaria de la
alimentacién ofrecida, segun los criterios deseables en los Servicios de Alimentacion
Institucional (SAI) para menores de edad; ocho de diez SAI incumplieron con las disposiciones
descritas en el Reglamento para los Servicios de Alimentacion al Publico, obteniéndose
condiciones “Deficientes” e “Inaceptables™. De tales aspectos, el drea que presentd mayores

irregularidades correspondio a la manipulacion de alimentos.

El tnico SAI cuya evaluacion lo clasificd en condicién “Aceptable” en todas las areas
evaluadas, fue el que contaba con profesional en nutricién a cargo de la planificacién, control y
supervision de los procesos. Asimismo, se evidencié el requerimiento de mayor control en
aspectos de presentacidn personal de las colaboradoras y control de temperaturas de los equipos

de refrigeracion y congelacion.

Relacionado con la caracterizacion de los aspectos de la calidad nutricional de la
alimentacion, se evidenci6 un exceso en la cantidad servida de alimentos del grupo de cereales,
leguminosas y verduras harinosas, pero una deficiencia de la variedad ofrecida en cada tiempo
de comida alo largo de la semana. Por el contrario, frutas y vegetales presentaron cierta variedad
de alimentos identificados, pero al dia su presencia fue baja. En cuanto a alimentos de origen
animal, se mostrd principalmente un exceso en el servicio de platillos formados por carnes rojas,

asi como la presencia de embutidos y carnes procesadas.

El analisis por tiempo de comida mostré que las meriendas de la mafiana se
caracterizaron por ser poco variadas y deficientes en energia. Mientras que las meriendas de la
tarde presentaron mayor variedad, sin embargo los alimentos ofrecidos se consideraron elevados
en azucares simples y grasas saturadas. Respecto a los almuerzos, especificamente los platos
fuertes, mostraron una deficiente aplicacion de métodos de alternabilidad, lo cual afect6 la
variedad de este tiempo de comida, dado los tipos de preparaciones, carnes utilizadas y métodos

de coccidon empleados.
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Se evidencia una alimentaciéon desproporcionada que demuestra una deficiencia en la
planificacion del ciclo de ment, la cual se aleja de las necesidades nutricionales y contextuales

de los ninos y las nifias que se atienden en cada SAIL

En el caso de la valoraciéon de la calidad sensorial de la alimentacion ofrecida, se
demostré que en nueve de los diez SAI evaluados, las técnicas o el equipo disponible para el
mantenimiento de los alimentos de servicio caliente, no permitieron preservar la temperatura

esperada. Lo mismo ocurrié en todos los SAI para el caso de los alimentos de servicio frio.

Se identificaron sabores preferidos por la poblacién menor de edad, principalmente el
dulce; en algunos casos, este provino directamente de las frutas, en otros casos, a partir de
bebidas endulzadas con azucar afiadido. Por otro lado, fue comun la mezcla de sabores, en
ocasiones dada por la utilizacion de condimentos artificiales. Sobresale la textura blanda-

humeda, apropiada para la poblacién menor de edad por su nivel de dureza y humedad bajos.

Los colores “Predominantes” y “Llamativos” provinieron de alimentos presentes en
mayor cantidad en el plato, entre ellos el amarillo dado principalmente por condimentos y
colorantes artificiales. Ademés, los colores “Poco llamativos”, se caracterizaron por alimentos
presentes en menor cantidad, principalmente vegetales. Estos hallazgos demuestran una
deficiencia en la alimentacion, al propiciar el uso de colorantes artificiales y una pobre oferta

de vegetales.

La evaluacion global de la alimentacién ofrecida a la poblacion menor de edad inscrita
en los Centros Infantiles Diurnos de Atencion Integral (CIDAI) ubicados en la provincia de San
José: demuestra que existen una serie de deficiencias que afectan la calidad de la alimentacién

en estos centros infantiles.
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VII. RECOMENDACIONES

A la administracion de los Centros Infantiles Diurnos de Atencidon Integral (CIDAID

Se recomienda que la administraciéon de los CIDAI procure la regulacion de los aspectos
relacionados con las condiciones fisicas y sanitarias, manipulacién de los alimentos y las
medidas de saneamiento, todos aspectos de la calidad sanitaria. Ademéas de procurar la
planificacidon del menu basado en las necesidades y el contexto de la poblacion atendida, segiin
el diagnostico de cada SAI. Tales mejoras se lograran mediante la contratacion de nutricionistas,

debidamente inscritos/as en el Colegio de Profesionales en Nutricién de Costa Rica.

Ella profesional en nutricion debe encargarse de la aplicacion, supervision,
capacitacion, vigilancia y evaluacién de todos los procesos que intervienen en la calidad de la
alimentacion de los SAIL. De esta manera se garantiza una alimentaciéon segura e inocua que

satisface las necesidades nutricionales de la poblacién atendida.

Es importante lograr el trabajo en equipo entre profesionales en nutricidén con
profesores/as, cuidadores/as, personal administrativo y familiares o personas encargadas de los
nifios y las nifias, con el fin de que la promocién de la alimentacion saludable, alcance areas o
personas externas al SAI, a partir de la educacion nutricional (ADA, 2011). Si se busca que en
los SAI, todas las personas involucradas, se interesen por la prestacion de un servicio de calidad,
se podria lograr la oferta de una alimentaciéon completa que impacte sobre la salud y el estado
nutricional de los menores de edad, ademas de visualizar el espacio del comedor como un lugar

de promocion para la alimentacién saludable.

Al Patronato Nacional de la Infancia (PANI)

Se recomienda especializar y extender su importante labor de supervision y asesoria a

los procesos propios del SAI de los CIDALI, a partir de criterios especificos relacionados con la
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calidad de la alimentacion, y con los cuales se promueva una alimentacidon segura e inocua para

la poblacion menor de edad atendida en estos espacios.

Para asegurar la calidad de la alimentacion en los SAI, es que desde el PANI se
establezcan para todas las Organizaciones no Gubernamentales (ONGs), directrices de
cumplimiento que permitan la estandarizaciéon y normalizacién de la alimentacion en los SAI,
basadas en la misma linea de acreditacion, mediante la cual la institucion ejerce supervision y

asesoria; con el fin de asegurar servicios de calidad por parte de las ONGs.

Valorar la posible implementacion de programas de educacion nutricional, ademas de
regular los patrones de comida y el tamafio de las porciones, con el fin de ofrecer menus de
muestra para las ONGs y que de esta manera se cumplan con los estandares de nutricion, tal y
como lo efectua el Child and Adult Care Food Program (CACFP) de los Estados Unidos (ADA,
2011). Sin embargo, esto genera la necesidad de mayor contratacion de profesionales en
nutricidn, para la elaboracion de tales proyectos, asi como para la supervision y verificacion del

cumplimiento dentro de las ONGs.

A la Academia Universitaria

Se recomienda incentivar entre la poblacidn estudiantil, la realizacion de investigaciones
en SAI que involucren la atencion de personas en edad escolar, sobre todo al tratarse de un grupo
etario vulnerable, que ha experimentado una transicién de su estado nutricional, lo cual puede
afectar la calidad de vida en la adultez, y por ende la condicién de salud de la poblacién
costarricense. Por lo tanto, mas investigacion, permitira generar evidencia que demuestre las
oportunidades de mejora latentes en estas instituciones y con lo cual se logre impactar sobre la

calidad de la alimentacién dirigida a estas poblaciones.
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IX. ANEXOS



Anexo 1. Lista de asistencia de representantes de los CIDAI citados por medio del PANI a la

reunion efectuada el 28 de marzo de 2019.
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Lista de Asistencia de representantes de los CIDAI citados por medio del PANI a la reunién efectuada el 28 de marzo de 2019.

Nombrey apellidos | Oficinal local, ONG Teléfono Correo electrénico Perfil poblacional
Randall Jiménez M. | Proteccion PANI 2523-0910 - -
Francis A. Urbina Oratorio Don Bosco | 7292-3130
S.M.R
Karol Mora Solano CIDAI Jesus, Mariay | 2213-4633 hogarjmj@gmail.com Niflos/niflas 4 a 12
José aflos
Milena Alvarado | Roblealto-Nutricion | 8894-3725 nutricion@asociacionroblealto.org | 9 meses a 12 afios
Hurtado
Francini Sanchez | Asoc. Roblealto, C.I. | 2270-4242 direccion4(@asociacionroblealto.or | 9 meses a 12 afios
Nufiez Los Guido g
Amelia Ramirez | Nifio Feliz, Asoc. | 2227-3668 nfeliz@asociacionroblealto.org 9 meses a 12 afios
Sanchez Roblealto
Walter Garro Araya | Asoc. Teem | 2274-1430 temcha(@racsa.co.cr 6 meses a 12 aflos
Challenge
Susana Pacheco | Asoc. Bienestar | 2231-3336 centro.infantil.hatilo@gmail.com 3 meses a 12 afios
Padilla Social, Centro

Infantil Hatillo




Pavas

Nombre y apellidos | Oficinal local, ONG Teléfono Correo electronico Perfil poblacional
Yohasta Ortiz Alaniz | Asoc. Ejército  de | 2221-8266 cr.guarderia.madreehijo@ejercitode | 2 a 12 afios
Salvacion, CIDAI salvacion.org
Madre e Hijo
Sonia Lopez Garat ABSCE Suefios de | 2234-9115 directora@asocuna.org 3 meses a 6 afos
Colores
Sandra Piedra | Hogar Escuela | 2222-3354 hogarescuelaepiscopal@ice.co.cr 6 meses a 12 afios
Quesada Episcopal
Tessica Mora Ortiz Centro Infantil Luzde | - Jkmortz@gmail.com 3 a9 afos
Cristo
Roslyn Zamora | Centro Infantil | 8970-5796/2229- - 6 meses a 6 afios
Villegas Zetillal 2895
Maureen  Arguello | Asoc. Roblealto C.I. | 2227-5760 manantial@asociacionroblealto.org | 9 meses a 12 afios
Delgado Manantial
Ingrid Vanessa | Asoc. Roblealto C.1. | 2254-7940 direccion2(@ 9 meses a 12 afios
Quesada Quesada 15 de setiembre asoclacionroblealto.org
'_;\strid Mariela | Asoc. Ejército  de | 2290-6220 cr.guarderia.pavas@ejercitode 2 a 12 afios
Carrillo Ramirez Salvacion, CIDAI salvacion.org
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Nombre y apellidos | Oficinal local, ONG Teléfono Correo electronico Perfil poblacional
Ailen Coulsen | Asoc. El Ejército de | 4105-1915 costarica.guarderialeonxiii@gmail. | 2 a 12 afios
Gonzalez Salvacion, CIDAI com /

Leon XII1 cr.guarderia.leonxiii@ejercitode

salvacion.org
Carolina Lobo Urefia | Manos Amigas 2248-0690/8837- centroinfantil@ice.co.cr 0 a 6 afios
5934

Rita Rizo Rizo Centro Juvenil | 2292-1944 juvenilamigocentro@gmail.com 15 a 17 afios

Amigb
Doris Jiménez | Asoc. Por la Sonrisa asonicr(@yahoo.com.mx 3 a 17 afios
Arguedas de los Nifios
Rosibel Umafia | Casita San José 2228-96438 asoc.imsa@gmail.com Madres adolescentes
Porras hasta 18afios / nifios,

nifias hasta 3 afios




Anexo 2. Carta de consentimiento informado para Etapa 1



b UNIVERSIDAD DE COSTA RICA EN y Bscuslade
Fes COMITE LTICO CIENTIFICO MNutricion
Teléfono/Fax: (306) 251 1-4201

CONSENTIMIENTO INFORMADO BASADO EN LA LEY N° 9234 “LEY
REGULADORA DE INVESTIGACION BIOMEDICA” y EL “REGLAMENTO ETICO
CIENTIFICO DE LA UNIVERSIDAD DE COSTA RICA PARA LAS
INVESTIGACIONES EN LAS QUE PARTICIPAN SERES HUMANOS™

Evaluacion de la calidad de la alimentacion ofrecidan la poblacion nignor de edad inserita
en los CIDA T nbirados en ls nrovineia de San José durante el afo 2019,

(ETAPA 1)

Nombre de elfla investigador/a principal: Marfa Auxiliadora Zifiga Méndez

Nombre dela participante;

Medios para contactar a afal participante:

Corres electrinmics

Contacto a traves de otra persona’

A. PROPOSITO DEL PROYECTO

El estudic gue se hard involucrard una investipacidn: cste s¢ encuentra a cargo de la
estudiants - de’ Nutricion - de la Universidad de Costa Rics: Bacho Muarda Auxiliadord Zofigy
Méadez, quitn realizard sty investigacion bajo la direccion v tworia de 1o profesora de la
Escusla de Noteizion de la Universidad de Costa Rica M.Sc. Rocio Gonzilez Urrutia. La fuene
de financiamients del proyecto de investigacion es propia de la estudiante. El objetivo general de
esta investigacidn es Evaluar la colidad de la alimentacion ofrecida a la poblacion menor de
edad piserita e loy CIDAL wbivadvs en o provingia de- San Joyé. esto significa realizar un
diagnostico en estos Centros Infantiles (C1), concel fin de valorar Ja siluacidn actual del servicio
de alimentacion (SA). Lo cual permitira detectar los puntos de mejora ¥ funcionard de base para
la efecucién de planes de accitn en pro de la calidad del servicio. Se espera la participacion de 21
CHYAL ubicados en la-provincia de San José, que dentro de 1a-poblacidn atendida. se encusniron
nifas ¥ ninas on cdad cseolar {6 a 12 afios).

B. ;QUE SE HARA?

ELCIDAT acepiard que se 12 visite £ una ocasion sin previo avis iianana.e la

3 85
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permanecerd en of lugar con of fin de reeolectar la informacion solicitada en el Jastremento N°1:
“Logistica ¥ procesos de los servicios de olimentacivn (84) de fos CIDAT. El personal
administrativo ¥ operativo del CIDAL se comprometera a brindar de manera verds la informacion
solicitada v permitic el paso de la investigadora a Jas diferentes operaciones. ¥ dreas def SA. La
visita se rﬁz;!l izard en wn solo dia, con una duracion aproximada de cuatro horas.

La informacion que sc deba brindar se limita al contenido del Instrumento N*1. ste ez un
cuestionario que la investipadora debera ir completando por medio de observacidén v preguntas
directas'al personal administrativo ¥ encargados de cadadrea del 5A. El instrumento contiene una
primers parte, en g que se colocan datos que identifican el CIDAL del que se extoe la
informacion. Posteriormente; el documento-se divide en siete secciones, cada una dedicada a los
xtullgmeb termns:

Eduuxhwmun de os tiempos de comida vy alimentos ofrecidos
Sobre el procese de compra de alimentos
Sobre Ia donacion de alimentos
Sobre el proceso de reeibo
Sobreel proceso de almacenamients
6. Sobre gl proceso de produccion
7. Sobre el proceso de distribucion

Esia herrimienia genwrard una primera impresisn de los 8A, con el fin d¢ hacer una
seleecion de la muestra‘de CIDAL en los cuales se realizard posteriormenie ¢l dingnostico. Por Io
tamo, ¢f CIDAI pedria resultar seleccivnudo para una scpunda etapa. De ser asi, oportunamentes

< eslard informando s1 ¢l Cl continuark participandoe on [a investigacion,

+

;EJ'\J-'-'&J-"PJ'—‘

C, RIESGOS

Al sentirse evaluados, la participacion on esta investigacion puede implicar cigry sensacion
de incomndidad e incertidumbre por parte del personal que Jabora en el contro infantil y servicio

de alimentacidn, Sin embarw\ es Imporiante aclarar que fas respuestas que brinden los

fungionarios son de carboter andnimo y conlideneial ¥ no seran motivo de sancidn o despido, Al
misme tiempo, tante el funcionamiento del CTDAL asi como las ayvadas que tecibe por parte del
PANI no se verdn afectadas por causa de los resaltados que se oblengan con esta Investipacién.

D. BENEFICIOS

A partir del analisis de la informacion que se recolecle, se construirin conscios y
recomendaciones. gue implicarin mejoras en los Cl o cusl permiitird que los CIDAT que
participenen esta investigacion seovean directamente beneficiados. Al mismo tiempo los CIRAL
estardn contribuyendo en [a salud v nutdcién de Is poblacidn renor de edad awendida, To cual
contribuied en &l reforzamiento de la razon Jde ser de cslas organizaciones. Una voz que todos los
datos s¢ havan analizado, ol CIDAT recibind un informe con los resuliados obtenidos con esta
nvesligacion.

E. VOLUNTARIEDAD
La participacion.en esta investigacion es volunuaria y of CIDAT pucde negarse a participar o

retirarse £n cusliuier momerio sin perder tos bopeficios a los cuales tene derecho o recibir
sancion alguna por s retiro o falia de participacion.

Firma desigetn Nrtn. m&m.
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F. CONFIDENCIALIDAD

Las investipadoras garantizardn el estricto manejo y confidencialidad de la informacibn que
se obtenga. En todo momento sc mantendrd en anonimato a las personas gue hayan brindado la
respectiva informacion, lo mismo para cualquier uso futuro de los resultados de la investigacion.
Las m*»’t.‘:.sﬂg&(furdb Bach. Maria Auxiliadora Zofiga Méndez v M.Sc. Rocio Gonzales Urrinia,
serdn las dnicas dos personas awtorizadas que tendran acceso a los registros para verificar
procedimientos v datos de Ta- investigacion. Los CIDAL gue- participen de esta investipacion;
podrén acudir a §a> investigadoras en cualguier momento para acceder a la informacion gque surja
de la investigacién o de sus resultados totales. La informacion recolectada tendrd un tempo de,
respuardo de cindo afios:

*Se recuerda que la confidencialidad de Ta informacion esta limitads por lo dispuesto en la
legislacion  costarricense. Por gjiemplo. cuande la ey oblipa a informar sobre cicrtas
eofermedades o sobre cualquier indicio de maltrato o abandono inlantil. Estas limitactones y
otras deben preverse y ser sefialadas a los presuntos participantes.

G.INFORMACION

Antes de dar su auforizacidn, s existe alguna duda, podrd comunicarse con las
investizadoras responsables, quicnes deberdn contestar satisfactoriamente todas sus preguntas
acerca del estudio y de sus derechos. Si quisiera mits inlormacion, puede obtenetla lamando a
Maria Auxiliadora Zoiign Ménder, al teléfono 8375-0963, e 2l horario de Lozries o Viemnes de
800 2. a 12 poon; M.Sc. Rocio (mnz;dcz Urritiaal teléfone 251121603 en 8l hermo de Lunes
4 Viemies de 8:00 wm. a 12:00 p.m.; Escuela de Nutricion de la Universidad dc: Costa Rica, al
teléfona 23112177, en el horario de Lunes a Yiernes de 7:30 am. a 12:00 pam. ¥ de 1:00 pam. a
4:30 pam. Ademis, puede mnsull.ar sobre Tos derechos de Jos sujetos parlicipantes en proyectos
de investigacion al Conssio \E%mn*zl de Salud del Ministerio de Satud {CONIS), teléfonos 2257
7821 extension 119, de lunes a viernes de 8 am. a 4 p.m. Cualguier consulta adicional puede
commmicarse con la Vicerrectoria de Investipacion de la Umvemd’ad de Costa Rica a los
teléfonos 2511-4201, 2511-1398. de hunes a viernes de § a.m, & 5 p.m.

NO perderd ningan derecho por finmar este documento v recibird tna ' copia de esta {Hrmula
firmada pars suuso personal.

Firmia ok mjam participanie;

Comité £t Croutiics = Unnvasikad de Conta R ica — Miamer e $siin vn gue fire aprobado of prvssiro:
Unpreniidid e Camstar Rica

""‘f’ﬁ*ffwm, "‘"m :

e

-
A0
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CONSENTIMIENTO

He leido o se me ha leido toda la informacion descrita en esta Byrmula antes de lnmarla. 8¢ me ha
brindado la oportunidad de hacer preguntas v cstas han sido conlestadas en forma adecuada. Por
lo tanto, declaro gue enticndo de qué trata ¢l proyecio, las t:undmoneﬂ de mi participacién y
accedo & participar como sujeto de investigacion en este estudio

Nombie, firma ¥y cédula del sujelo parlicipanie

Lugar, fecha y hom

Nombre: firma v cédula delfta investinadonf que solicita e consentimiento
s h g 4

Lugar, fecha y hora

Nombre, fima yeédula delfla testigo

Lugar; fecha y hora

ST
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Anexo 3. Carta de consentimiento informado para Elapa 2



UNIVERSIDAD DE COSTA RICA ENu Escuslade

Telefono/Fax: (3063 25114201

Eglg;ga . oy

(‘ O]"«SFNTI‘HTFNTU TNFORMADD BASADODEN LA LEY N° 9234 “LEYX

REGUIL -‘Q.DDRA DE INVESTI EA{”’H}]\ BIOMEDICA” ¥ EL “REGLAMENTO ET! ]*COA\ ‘

("H‘NT] FICODE L UN!VERSIDAD DE COSTA RICA PARA LAS
INVESTIGACIONES EN LAS QUE PARTICIPAN SERES HUMANOS™

Exaluacion de la calidad de Ia alimentacion oirecida a 1a poblacién menor de edad inscrita
_enlos CIDAY nbieados en la provineia de San José durants el afio 2019,
' ‘ ETAPA 2}

Nombre de elfla investizadorda principal: Maria Avxiliadora Zhiga Méndex

Nombre delfla participante:

Medios pars contactar a lafal purticipante: niimeros de teléfono

Correo clectronico

Contacto a myés deoira persana

A. PROPOSITO DEL PROYECTD

El esmdio que s¢ hard involuerard una investigacion: este se encuentra a cargo e la
estudiante de Nulncion de la Universidad de Costa Rieas Bach. Maria Auxiliadora Zndtipa
Mmdu«a uien. realizard csla inveshigacian bajo la dirceeidn ¥ tutoria de la profesora de la
'T%udq Jde Ngricion de Tu anc:nuhd de Cosis Rica M St ROL]I) Conwilez Uitz L foenis

de lnanciacion dsl pms.'m_m de investizacian o5 propia de 1..1 esludiunte. T objelivo gencral do:

esta investipacion es Svalear fu ml‘fdad de fu otimentacion uirecida o la poliscion menor de
ednd insoritn en los CHXAE ubieades on o provivcia de Sen Josd, esto sionifica renlivar un
diagnostico en estos Centros Infantifes (C, con el finde valorar lu situacion mmal del servicio
de alimcntacion (SA). Lo cual permitira dctcct'ar los puntos de mejora v funcionara de base para
I Geeucidn de planes do accion oo pro de Ia calidad del servicio. Se espera la participacidn de 21
CIDAT whicados en [n provindia de San José, que dentro dela peblacion atendida, s encuentren
nifios y ninus en edad escolar (6 4 12 wfios).

B ,;,.Qmi SE HARA?

Pk

- COMITE £T1CO CIENTIFICO ittt Nutncaon

T
CRRRETOGALION
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ceasiOn sin previo aviso, duranic ls mafana v Lo turde de un dia de Tuncivnumiento normal de su
S, Duranle esta visita a investigadera permanceerd en ef lugar con el finde recolectar Ta
iformacion solicitada en los siguientes Insteamentos: Jestrivmsito ¥ %2: Evolpacitn Sanitaria oe
los eomedores de los CIDAYF, Instrumente N°3: Paro recopilar informacitn referente o calided
de la alimentaciin ¢ Tnstrumenter N°4: Frolugeién sowsorial. plobal del plae sersido en o
servicio e alimentucion de tos CIOAL L1 pensong) adminisintive v operativo del CIDAT sc
compromelerd a beindar de manera verds Ja informaciés soliciiada ¥ a pepmilir o) pazo de fa
investigadora a las diferentes operaciones ¥ areas def SA. La visita se realizard en un solo dia,
com una Suracidn apeoximada de ocho horas,

Lo informucion que se doba bindar se Timitu sl contenido delos mstrumentos, Ios cuales
corresponden a cuestionarios que Ja investigadora deberd ir complelando por-medic pregimtas
directas al personal adroimistaivo y encargados de cada dres del SAL observacion de las
instalaciones de! 4, los procesos gue se evan @ cabo eneste, o) mend pirecido y los alimentos
seqvidos a la poblacion wsuaria. » ,

L dnstrumento N°2: Evaluncion Seitaria de Iox comedores de Jox CIDAL permite hacer
una evaluncidn v generar una calificacién de Tos aspectos que giran o torno 4 1a calidad higiénica
de Ins servicins de alimentacicn de los Centros Infantiles (1) Fste instruments teenta con woa
primera parte, en la que se colocan dates que identificon ol CIDAL del que se extrae fa
infbrmacion. Posteriormente, ¢ documents se divide en tres principales tiulos:

1, Condiciones fsicas v sanilarias

2, Manipulacion de alimentos

3. Medidas de sancamicito A
_ El Instriminto N°3: Pora recopilar informacion referente o colidod de lo alimentacion,
tiene como Tin realizar un andlisis cualitdtive de la alinentacidn ofrecida en las TIDAL Tate instrumento
£ienta con una primera parle, en la que se colocan datos que identifican el CIDATdel gue se extrag la
teformacion. Posteriormionte, o docnments se divide en cince ssediones nombradzs 5 sontincion:
Sobrevel meni v cicho de mend ‘
Sobre ef mend de los altimos gineo dias del almuerzo ¥ nerionda de ta mafiang o ende
Sobre los slimentos ofrecidos
Subre los wiensilios que sc disponen a las personas ustarias
Sobre ta MERIENDA de! Dia
. Sobre ¢l ALMUERZO del dia

Bl Instriomento N2 Evaluncion sensorio global del plate servido e el servivio or
alimentacton e loy CIDAL permitick que'ts investigadors realice una evaluacidn sengorial de fos
alimentos servidos en el almuerzo y merienda del dia qoe se ofrecen a lps usuarios del SA. Faie
instroinenta cuenia cop Una primers pare, en la gque se colotan ditos que identifican el CIDAL
del gue se extrae fa informucion. Posterionmente, ¢f documento se divide en dos seceiones. La
primera sceeidn, permite identificar-los Hempos de comida y Jos tipos d6 alimentos ofreeidos
sepin €] componente del plato. La segunda scccion comesponde propiamente 2 fa evaluacién
sensoiigl ¥ oma en Coenta, teraperatura, sabor, color v lextur como aspectos sensorinles.

i

H

b

[l E U R S

CoRIESGOS

Al seatinse evaluados, la parlivipacida en esta investigacion pucde implicar clerla sensacitn
de incomodidad ¢ incertidumbre por parte del personal gue labora en el centro imfanti} v servicie
de alimentacion. Sin embargo, es importante aclarar que los respuestas goe brinden los
limeionarios son de carficter anbmimo y confidencial v no serdn molive de sancidn o despida. Al
mismo tempo, fanto el funcionamiento del CIDAL asi como las ayudas gque meibe por parte del

RO paF iR —_
et - Uniwercilnl e otz Rica - Mimens de sesiens o0 e Bae orhadood provesie:
g {asls Rics
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PANT no se verdn afectadas por causa de los resultados gue se obtengan con esta investigacion.
D.BENEFICIOS

A partic del andliss deola s informacion que se recolecte, seoconstruinin consejos v
recomendaciones que impﬁuarﬂn mejoras en los Cl To cual pr_mzkir!: que Jos ‘CIDAL que
participen e esta investigacion se vean directamente beneficiados, Al mismo tempo los CIDAT
estarin contribuyendo en la salud y nutricion de la peblacion menor de cdad - atendida, lo cual
contribuird en el refprzamiento de 1'1 razdn de serde estas crganizaciones. Lina vez quetodoslos
datos s¢ hayan analizado, ¢l CIDAL recibird un informe con los resuliados obtenidos en csta
mvestigacion.

‘E. VOLUNTARIEDAD

La participacion en ¢sta investipacion es voluntaria y e CIDAL puede negarse a participar o
retirarse en cualquier momento $in pender los beneficios 4 Ios etales tﬁcm. derecho o recibic
sancion alguna por su retiro o falta de participacion.

FCONFIDENCIALIDAD

Las investigadoras garantizarin ¢l esiricto memem y confidencialidad de la informacion g

s¢ obtenga. Cuando se publiquen los resultados de Ta invesligacion. mantendrin cn anonimalo &

fas personas gue hayan brindado la respectiva informacian, lo misme para cualquier uso futurn de
los resultados de la investigacion, Las investigadoras Bach, Masia Auxiliadora Zofiga Méndez v
‘M.Sc. Rocio Gonzales Urrutia, serdn lus tnicas dos personas aulorizadas gue lendrin acceso 8 los
regisiros para verificar procedimientos v daim de la investigacion. Los CIDAT que participen de
esta imestigacion, podrin seudir a las investigadoras en cualguier momento para acceder 2 Ja
informacton que surja de la investigacion o de sus resultados totales. La informacion reeolectada
tended nn tiempo de respuardo de cinco afios.

*Se recterda que Ja confidencialidad Je la informacion estd limitada por lo dispoestc e la
lepistacin - costarmicenses, Por empls, cuando da ey oblign o inlormar sebre giertas
enfermedades o sobre cualquicr indicio de malimato o abandono infantil. Exas limilscionis ¥
- otras deben preverse y ser sefialadas a los presuntos participantes,: '

G. INFORMACION

Amtes de - dar su torizacion; sl oexiste . algunz cduda, podrd comunicarse con las
inwestigadoras responsables, guienes deberdn comestar satisfactoriamente 1odas sus prepurtas
acerea del estadio ¥ deses dercchos. Stoquisiery mas mformicion, puede vbicnerly Hamando a
Maria Auxiliadora Zufiiga Méndez, al teléfono 8375-0965, en el horario de Lunes a Yiemes de
8:00 am. 0 12 pom: M.Se. Rocio Gonziler Urratia, al Leléfono 2311-2163 en el horario de Lunes

2 Viemes de 8: Uﬂ ama 12:0) pmes Escuela de Nutricidn de fa Universidad de - Coslg Rica, al
teléfono 2511-2177, en el horario de Lunes a Viernes de 7:30 am. a 12 pa. v de 1:00 pw, a
430 pan. Ademds. pucdc consultar sobre los derechos de los suwielos parlicipantes.cn rovectos
L’ie :m\rewtwmmn al (’cm%_]n N,scmna] dc ‘Qalud del ‘ﬂamwtmo de Sulud f ‘H‘%‘w Eﬂrr? ;

Finns J¢ sujess paricipomte: .
Coanitt Etivoo Crontifioo - Unevorsedod de Losti Thog = Sumicn e s o que T apivbado el provemy
Finbverssrbad ide Crrsta Rich



comunicarse con la Vicerreetorla de Iavestizacidn de la Universidad de Costa Rica a los
telétonos 251 1-4201, 2811-1398, de lunes a viemnes de §am. a5 pom.

MO perderd ningun derecho por firmar este doowmento v recibird vna copia do esta Mrmula
firmada para su uso personal.

CONSENTIMIENTO

ie leido o se me ha lefdotoda la informacion descritaen ésta fornla antes de firmarka, Se me ha
brindado la oportunidud de hacer preguntas v estas han sido contestadas en forma adecuada. Por
o santo, declare que entiendn de qué wata el provecto, las condicionss de mi participacion v
accedo a parlicipar come sujete de investigacion en este estudio

Nombre, finma v eédula del sujeto participante

Lugar, fecha v hora

Bombre, Bongy céduky dela investipados’s que solicitn el consentimiento

Lasgar, fecha v horg

Nombre, firma y céduld deldla testipo

Lugar, fecha y hora

<
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Anexo 4. Listado de los alimentos por grupo indicados en el manual de

especificaciones de los alimentos permitidos en los comedores estudiantiles del MEP
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Listado de los alimentos por grupo indicados en el manual de Especificaciones de los alimentos

permitidos en los comedores estudiantiles del MEP

en tapa o granulado, miel de abeja

Grupo de ) Total de
] p Alimentos ] Fuente
alimentos alimentos
Galletas sin relleno, pan. Tortilla de trigo, tortilla
de maiz, tortilla de maiz (chalupa, nachos). Arroz,
avena, cereal hojuelas de maiz. Cubases, frijoles
Cereales, ] .. .
) (blanco, rojo, negro),, frjol tierno, garbanzos, .
leguminosas . . . ) . Adolio et al,
lentejas, petit pois. Granola, maiz cascado seco, | 33
y  verduras , .. 2018
) maiz dulce, pastas. Pejibaye, elote, arracache,
harinosas ] - - ,
camote, guineo, malanga, fiame, flampi, papa,
platano maduro, platano verde, tacaco, tiquizque,
yuca
Banano criollo, carambola, coco, fresa, Adolio et al,
granadilla, guayaba, limén dulce, limén 4cido, 2018
Frutas mandarina, manga-mango verde, manzana, | 27
maracuyd, meldn, naranja dulce, papaya criolla,
pifia, sandia, uva
Ajo, apio, ayote, berenjena, brécoli, cebolla, Adolio et al,
cebollino, chayote, chile dulce, coliflor, espinaca, 2018
flor de itabo, lechuga, palmito, pepino, pipian,
Vegetales . g% P PepIno, pip 26
puerro, rabano, remolacha, repollo, tomate,
vainica, zanahoria, zapallo, zuquini, albahaca,
culantro, orégano, perejil, romero, tomillo
Alimentos ) . Adolio et al,
] Atin, sardina. Leche, queso, yogurt. Res, cerdo,
de  origen 9 2018
. pollo, huevo, pescado
animal
. . Adolio et al,
Grasas Aceite y margarina. Aguacate 5 2018 ’
) Azicar de mesa, bebidas en polvo, cocoa, dulce Adolio et al,
Azlcares 4

2018




Anexo 5. Instrumento N°1: Logistica y procesos de los Servicio de Alimentacién
Institucional (SAI) de los CIDA

6
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Instrumento N° 1
Logistica y procesos de los Servicios de Alimentacion Institucional (SAI) de los CIDAI.

Formulario N°: Fecha:

CIDAI: Codigo:

Logistica del Servicio de Alimentacion
A. 1. Indique el nimero de colaboradores (as) que trabajan en el comedor:

1. Contratadas por PANI:

2. Contratadas por la ONG:

3. Voluntarias:

4. Otro: Especifique:

*A. 2. Las colaboradoras contratadas por la ONG o el PANI, ;Cuentan con carné de

manipulacion de alimentos al dia?

1. Si
2. No (-1 punto)

*A. 3. Las personas voluntarias ;Cuentan con carné de manipulacion de alimentos al dia?

1. Si

2. No (-1 punto)

*A. 4. En caso de que las personas voluntarias no cuenten con carné de manipulacion de

alimentos, la administracién del CI, procura que reciban alguna capacitacion en este tema.*

No (-1 punto)
No aplica

*A. 5. Indique las funciones que realizan usualmente las personas voluntarias (Opcién
multiple):
2. Servir alimentos (-1 punto si no cuenta con carné o capacitacion)

1. Preparar alimentos (-1 punto si no cuenta con carné o capacitacion)
3.

Control de asistencia de los grupos
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Realizar pedido alimentos

Lavado de vajilla, limpieza de equipos y areas

Recibo de productos (alimentos y limpieza)

N vk

Otros (Especifique):

A. 6. E—aique los dias en que el CI brinda a la poblacion el servicio de alimentacion

1. De lunes a viernes
2 De lunes a sébado
3. De lunes a domingo
4 Otro (Especifique):

A. 7. Indique el horario de operacion del comedor o servicio de alimentos:

1. Entrada de colaboradores(as):
2. Apertura a usuarios(as):

3. Cierre a usuarios(as):

4.  Salida de colaboradores(as):

**A. 8. Indique el tipo de sistema de produccion utilizado:

1. Preparacion de alimentos (Produccion in situ)

2. Alimentos previamente preparados

A. 9. Indique la cantidad de usuarios que atiende este servicio de alimentacion:

A. 10.Indique la cantidad de usuarios en edad escolar (6 a 12 afios) que atiende este servicio

de alimentacion:

**A. 11. Indique el rango de edad en que se encuentran los usuarios de este servicio de

alimentacion:

**A. 12. Indique los tiempos de comida que se sirven en el comedor (Opcidén multiple):

1. Desayuno

[\

Merienda mafana

Almuerzo

Merienda tarde

Cena

S

Otro (Especifique):
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**A_ 13. Indique la cantidad de tiempos de comida que recibe un solo usuario en un mismo

dia
1.

[NV

A N

1 solo tiempo de comida

2 tiempos de comida

. 14.

|

3 o mas tiempos de comida

Indique la persona o entidad responsable de elaborar el menu

PANI

Nutricionista contratada

Cocineras

No hay menu, la planeacion se hace el mismo dia o el anterior (-1 punto)

Otro (Especifique):

Sobre el proceso de compra de alimentos

*B.1. Se cuenta con procedimientos escritos para la compra, por ejemplo: manual,

especificaciones, procedimientos documentados, entre otros:

1.

N

LT T ]

3.

Si

No (-1 punto)
No sabe (-1 punto)

*B.2. Entre los procedimientos escritos, se incluyen las especificaciones de calidad que deben

cumplir los alimentos:

1.
2

T ]

Si
No (-1 punto)

*B.3. Indique los tres principales criterios que se consideran en la selecciéon de proveedores

(Opcién multiple):
1. | | Calidad de los productos (-1 punto si no considera esta opcién)
2. [ | Precio
3. | | Horario de entrega
4. [ Lugar de entrega
5.0 Cumplimiento de acuerdo al cartel de contratacidén




6. D Otro (Especifique):

B.4. Para cada tipo de alimentos indique la regularidad con la que se realiza el pedido:

7.
8.

Alimentos

Res y cerdo
Pollo
Pescadoy
mariscos
Embutidos
Frutasy
vegetales
Lacteos
Huevos

Abarrotes

NA

()
()

140

Mensual
ey
()
()

()
()

Quincenal

()

()
()

B.5. Indique si se cuenta con huerta dentro del CI:

I.
2.

Si

No

Semanal

3)

Diario

(4)

Otro

(Especifique)

*B.6. En la preparacion de los alimentos se utilizan los productos cosechados en la huerta:

I
2.
3.

Sobre la donacion de alimentos

Si

No (-1 punto)

No aplica

C.1. El comedor del CI recibe alimentos por donacién:

1.

2.

Si

No (Pase a la pregunta D.1)

*C.2. Se cuenta con bases de datos detalladas sobre las entidades que realizan las donaciones:

1.

2

Si
No (-1 punto)
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3. D No sabe (-1 punto)

*C.3. Se cuenta con especificaciones escritas sobre las caracteristicas de los alimentos que se

aceptan en las donaciones:
1. Si
2. No (-1 punto)

3. No sabe (-1 punto)

*C.4. Se cuenta con un protocolo escrito sobre la manipulacidn, almacenaje y uso de las

donaciones:

1. Si

2. No (-1 punto)
3. No sabe (-1 punto)

C.5. Indique el tipo de alimentos que se reciben comunmente entre las donaciones (Opcion

multiple).
1. Alimentos secos, de larga conservacion
2. Alimentos frescos: frutas y/o vegetales, que requieren refrigeracién
3. Alimentos frescos: carnes, yogures, etc., que requieren refrigeracion
4. Alimentos cocinados, que requieren conservacion en frio o caliente
5. | | Alimentos cocinados, listos para servir
6. Otro (Especifique):
*C.6. Al hacer uso de las donaciones se da prioridad a:
1. Lograr el equilibrio nutricional en el plato
Utilizar los alimentos antes de su vencimiento (no importa el equilibrio) (-1
> punto)
Otro
3.
(Especifique):

Sobre el proceso de recibo

*D.1. La persona responsable de realizar el proceso de recibo se capacita constantemente en

criterios de rechazo de producto:
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1. Si, Indique la frecuencia:
2. No (-1 punto)
3. No sabe (-1 punto)

*D.2. Indique los problemas mas frecuentes que se presentan en el proceso de recibo de

alimentos (Opcion multiple).

1. Proveedores no cumplen especificaciones del producto (-1 punto)

2 No se cuenta con equipo para recibo (balanzas, termoémetros) (-1 punto)
3. No hay un espacio adecuado para el recibo (-1 punto)

4 Otros (Especifique):

Sobre el proceso de almacenamiento
*E.1 Para el proceso de almacenamiento de los alimentos, se lleva un control de inventario
PEPS:

1. Si

2. No (-1 punto)
3. No sabe (-1 punto)

*E.2. Indique los problemas mas frecuentes que se presentan durante el proceso de

almacenamiento de los alimentos (Opcion multiple).

1. No se cuenta con espacio suficiente para almacenar (-1 punto)
2 Los muebles son de material no adecuado (-1 punto)

3. El inventario no esté actualizado (-1 punto)

4 Hay presencia de plagas (-1 punto)

5 Otros (Especifique):

Sobre el proceso de produccion

F.1. Indique quién es la persona responsable del proceso de produccién de los alimentos:

1. Cocinero (a)

2. Director (a)

3. Supervisor(a) del comedor
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4. Otro (Especifique):

*F 2. Indique la frecuencia con que se realiza la programacion del menu (qué se va a producir y

en qué cantidades)

1. Ninguna (-1 punto)
2. Mensual

3. Quincenal

4. Semanal

5. Diario

6. Otro (Especifique):

F.3. Indique quienes son las personas responsables de realizar la programacién del menu:

1. No aplica

S

Cocinero (a)

Director (a)

Supervisor(a) del comedor

Otro (Especifique):

S e

4. Indique los principales problemas relacionados con el proceso de produccién:

1. Gas no llega a tiempo (-1 punto)

Faltante de equipo y mobiliario (-1 punto)

Cambios de menu por problemas con el proveedor (-1 punto)

Inadecuada calidad del agua/problemas de abastecimiento (-1 punto)

Cambios en el nimero de usuarios sin informacion previa (-1 punto)

Personal no tiene buenas practicas de higiene y manipulacién (-1 punto)

Desperdicio por preparaciones que no les gusta a los usuarios (-1 punto)

® N R w N

Otro (Especifique):

Sobre el proceso de distribucion

*G.1. Indique quién es la persona responsable del proceso de distribucién de los alimentos: (-1

punto si no cuenta con carné de manipulacidén de alimentos)

1. ﬁ Cocinero(a)
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2. Cuidador(a)
3. Voluntario(a)
4. Otro (Especifique):
*(.2. Indique cual es la politica de manejo de sobrantes de olla (lo que queda limpio):
1. Se guarda en refrigeracion
2 Se guarda en congelacion (-1 punto)
3. Se dona
4 Se bota
5 Otro (Especifique):

G.3. I?la}que cual es la politica de manejo de desperdicios de los platos:

1. Se bota

Se utiliza para compostaje

Se dona a terceros

Se vende a terceros

Otro (Especifique):

Q v & w

* .4.ﬁique los principales problemas del proceso de distribucion:

1. [ | Faltade personal (-1 punto)

Poca ventilacién (-1 punto)

Falta de tiempo para comer (-1 punto)

Falta de equipo adecuado (bafio maria, mantenedores) (-1 punto)

Falta de espacio suficiente para la distribucion y el consumo (-1 punto)

Falta de utensilios (cucharas, platos, vasos, cucharas porcionadoras) (-1 punto)

Hay usuarios que no requieren el servicio, propicia el desperdicio (-1 punto)

Otro (Especifique):

.5. Indique con cuales de los siguientes implementos se cuenta en el servicio de alimentacion:

1. Barnio Maria

Q *® N kW

*

Hielera / Termos frios
—
Quemadores/ Cazo

il

Hieleras / termo ( caliente)
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o Refresquera

6. | Contenedores/Mantenedores
7. || Cucharas porcionadoras

8. j Pinzas

9. Vajilla

10. Ninguno (-1 punto)

*G.6. Todos los anteriores implementos con los que cuenta el servicio de alimentacion son

utilizados:
1. Si i
2. No (-1 punto) ;Cuales no se utilizan?
Resultados Valor Total: | 42 pts
Total de puntos perdidos: =% il
Calificacién final: | |
Fuente:

Formulario datos generales del comedor'y Formulario para aplicar al Director, Proyecto ED-3264
Programa de Apoyo Técnico a Programas Nacionales de Alimentacion y Nutricién.

Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria (ACSA). (2013). Guia de practicas correctas de higiene
para ¢l aprovechamiento seguro de la comida en los sectores de la restauracién y del comercio
minorista. Recuperado de:
http://acsa.gencat.cat/web/ content/Documents/eines_i_recursos/cuia
_practigues _castellano/Guia_aprovechamiento-comida.pdf
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Anexo 6. Instructivo Instrumento N9 |
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Instructivo
Instrumento N° 1

Logistica y procesos de los servicios de alimentacion institucional (SAI) de los CIDAL

El Instrumento N° 1, permite conocer, parte de la logistica y los procesos del servicio de
alimentos de los CIDAL Este instrumento cuenta con una primera parte, en la que se colocan
datos de identificacidn del formulario. Posteriormente, el documento se divide en siete
secciones, nombradas de la “A” a la “G”, cada una dedicada a las generalidades y los procesos
del servicio de alimentos del Centro Infantil (CI). Esta herramienta generara una primera
impresion de los servicios, con el fin de hacer una seleccion de la muestra de CIDAI, en los
cuales se realizara, posteriormente, el diagnéstico. Por lo tanto, el instrumento debera realizarse
de la siguiente manera:

El insttumento tiene un valor de 42 puntos, este total de puntos se contabiliza
Unicamente, a partir de las preguntas marcadas con un asterisco (*).

Todas las preguntas con asterisco (*) son de marque con equis (X). Si en tales preguntas, se elige
la opcion de respuesta identificada con (-1 punto), significara que al total de puntos (42 puntos)
se le restara dicha cantidad.

Cada pregunta marcada con el asterisco (*), tiene en la parte inferior derecha de las
opciones de respuesta una casilla, en la cual se colocara la cantidad de puntos que fueron
restados.

Al finalizar el instrumento, se encontraran dos casillas. En la primera se colocara el total
de puntos restados o perdidos. En la segunda se colocara la calificacion final, la cual se obtiene
al restarle a los 42 puntos la totalidad de puntos perdidos.

Los CI que resulten con la calificacién final mas baja, son los que se consideraran para
la muestra.

En cuanto a las preguntas A.8., A.11., A.12.y A.13., marcadas con doble asterisco (**);

la respuestas esperadas seran las siguientes:

* Que en la pregunta A.8., se conteste la opcion 1, es decir que el tipo de sistema de

produccidn utilizado sea de “Preparacion de alimentos (Produccion in situ) .
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¢ Que en la pregunta A.11., dentro del rango de edad de los usuarios del servicio de
alimentos, se atienda poblacién escolar (6 a 12 afios).

e Queenlapregunta A.12., se indique que se sirven como minimo dos tiempos de comida,
dentro de los cuales el almuerzo siempre sera opcion (Desayuno + Almuerzo; Merienda
+ Almuerzo).

e Queenlapregunta A.13. se indique que un solo usuario recibe como minimo 2 fiempos

de comida en un mismo dia o 3 o0 mds tiempos de comida.
Si en alguna de las anteriores preguntas, la respuesta dada no es la esperada, esto sera
motivo suficiente para finalizar el formulario y descartar al CI de la muestra.

A continuacion se explica de manera detallada cada una de las preguntas a contestar:

I Parte. Datos de identificacion del formulario:

Pregunta Indicaciones

Se coloca el nimero correspondiente a la cantidad de veces que se

Formulario N° ha utilizado el Instrumento N° 1 a lo largo de los dias de visita en

los diferentes CIDAI.

Se coloca la fecha en la que se obtienen los datos solicitados
Fecha

en el Instrumento N° 1.

Se coloca el nombre del CIDAI del cual se obtiene la
CIDAI ) ) )

informacion del respectivo instrumento.

Se coloca el codigo asignado al CIDAI del cual se obtiene la
Cddigo

informacidn del respectivo instrumento.

11 Parte. Generalidades y procesos del servicio:

Identificacion de los tiempos de comida y alimentos ofrecidos

Pregunta Indicaciones
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Pregunta

Indicaciones

A.l. Indique el namero de
colaboradores(as) que trabajan

en el comedor.

Coloque en nimeros la cantidad de personas que colaboran
en el servicio de alimentos, segtin los siguientes casos:
Contratadas por PANI: Personas que firmaron contrato
directamente con el Patronato Nacional de la Infancia
(PANID).

Contratadas por la ONG: Personas que firmaron contrato
directamente con la ONG o CI.

Voluntarias: Personas que se ofrecen y son aceptadas como
voluntarias para llevar a cabo alguno de los procesos del
servicio de alimentos.

Otra: Personas contratadas por la ONG, que cumplen otras
funciones en el CI, pero colaboran en el servicio de alimentos
en un momento especifico. En caso de contestar esta opcion,
debe especificar el puesto de trabajo de las personas

contabilizadas.

*A2. Las colaboradoras
contratadas por la ONG o el
PANI, ;Cuentan con camé de
manipulaciéon de alimentos al

dia?

Marque con equis (X) la casilla que mejor responde a la
interrogante. Responda “Si”, tnicamente cuando usted haya
logrado verificar la respuesta, con la persona responsable de
la contratacion.

*Se resta 1 punto al contestar la opcion marcada con (-1

punto).

*A.3. Las personas voluntarias

(Cuentan con camé de
manipulaciéon de alimentos al

dia?

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante. Responda “Si”, Gnicamente cuando usted haya
logrado verificar la respuesta, con la persona responsable de
la contratacion.

*Se resta 1 punto al contestar la opcién marcada con (-1

punto).
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Pregunta

Indicaciones

*AA4. En caso de que las

personas voluntarias no cuenten

con camé de manipulacion de

alimentos, la administracion del

CI, procura que reciban alguna

capacitacion en este tema.

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante. Responda “Si”, inicamente cuando usted haya
logrado verificar la respuesta, con la persona responsable de
la contratacion.

*Se resta 1 punto al contestar la opcion marcada con (-1

punto).

*A.5. Indique las funciones que

realizan usualmente |as personas

voluntanas (Opcidon miltiple):

Marque con equis (x) todas las casillas de las opciones que
indiquen las tareas que llevan a cabo solamente las personas
voluntarias. En caso de contestar la opcidn 7:*Otros”,
especifique todas las demas tareas que no estan incluidas en
la lista de opciones.

*Se resta 1 punto al contestar las opciones marcadas con (-1
punto), siempre y cuando las personas voluntarias no cuenten
con camé de manipulacién de alimentos o capacitaciones

relacionadas.

A.6. Indique los dias en que el

CI brinda a la poblacion el

servicio de alimentacion

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la

interrogante.

A.7. Indique el horario de

operacion  del  comedor

servicio de alimentos:

¢]

Coloque la hora aproximada en la que se dan los siguientes
eventos:

Entrada de colaboradores(as): Hora en que se inician las
operaciones correspondientes a la preparacion de los
alimentos.

Apertura a usuarios(as): Hora en que inicia el proceso de
servido de los alimentos a usuarios(as) del comedor.

Cierre a usuarios(as): Hora en la que se da el ultimo bloque
de servido de los alimentos a usuarios(as).

Salida de colaboradores(as): Hora en la que finalizan los

procesos del servicio de alimentos.
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Pregunta

Indicaciones

**A 8. Indique el tipo de sistema

deproduccién utilizado.

Marque con equis (x) la casilla de la opcidn que mas se
asemeje al sistema de produccidn caracteristico del servicio
de alimentos, seglin correspondan los siguientes casos:
Preparacién de alimentos (Produccion in situ): Se refiere al
sistema en el cual, los alimentos son preparados en el drea de
cocina del servicio de alimentos del CI.

Alimentos previamente preparados: Se refiere al sistema en
el cual, los alimentos son preparados en otro lugar diferente
al servicio de alimentos del CI, y posteriormente son
trasladados y servidos en el lugar.

**La opcidn 1, corresponde a la respuesta esperada, en caso
contrario, se da por finalizado el formulario y se descarta este

Cl de la muestra.

A.9. Indique la cantidad de

usuarios . .que - atiende. este

servicio de alimentacion:

Se escribe en niimero, en el espacio en blanco, la cantidad

total de usuarios que atiende el servicio de alimentacion.

A.10. Indique la cantidad de

usuarios en edad escolar (6 a 12

anos) que atiende este servicio

de alimentacion:

Se escribe en nimero, en el espacio en blanco, la cantidad de
usuarios en edad escolar (6 a 12 afios) que atiende el servicio

de alimentacidn.

**A.11. Indique el rango de
edad en que se encuentran los
usuarios de este servicio de

alimentacion:

Se escribe en nimero, el rango de edad (Edad menor — Edad
mayor) en que se encuentran los usuarios del servicio de
alimentacion.

**En caso de que parte de la poblacion atendida no se
encuentre dentro de edad escolar (6 a 12 afios), se da por

finalizado el formulario y se descarta este CI de la muestra.

**A.12. Indique los tiempos de
comida que se sirven en el

comedor (Opcién multiple):

Marque con equis (x), las casillas que indican los tiempos de

comida que son servidos en el servicio de alimentacion.
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Indicaciones

**Se espera que el servicio ofrezca como minimo dos
tiempos de comida, de los cuales el almuerzo siempre serd
opcion. En caso contrario, se da por finalizado el formulario

y se descarta este CI de la muestra.

**A.13. Indique la cantidad de
tiempos de comida que recibe un

s0lo usuario en un mismo dia

Marque con equis (X), las casillas que indican los tiempos de
comida que recibe un solo usuario en un mismo dia.

**Se espera que un solo usuario reciba dos o mas tiempos de
comida. En caso contrario, se da por finalizado el formulario

y se descarta este CI de la muestra.

*A.14. Indique la persona o
entidad responsable de elaborar

el menu

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante.
*Se resta 1 punto al contestar la opcidn marcada con (-1

punto).

Sobre el proceso de compra de alimentos

*B.1. Se cuenta con
procedimientos escritos para la
compra, por ejemplo: manual,
especificaciones,

procedimientos documentados,

entre otros.

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que este aspecto haya sido indagado
directamente con la persona encargada del proceso de
compras. Responda “Si{”, unicamente cuando usted haya
logrado observar el instrumento escrito. Responda “No sabe™,
cuando la persona desconoce la existencia de dicho
documento.

*Se resta 1 punto al contestar la opcion marcada con (-1

punto).

*B.2. Entre los procedimientos

escritos, se incluyen las
especificaciones de calidad que

deben cumplir los alimentos:

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que este aspecto haya sido indagado
directamente con la persona encargada del proceso de

compras. Responda “Si”, tnicamente cuando usted haya
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Pregunta

Indicaciones

logrado observar tales especificaciones en el documento
escrito.
*Se resta 1 punto al contestar la opciéon marcada con (-1

punto).

*B.3. Indique los tres principales
criterios que se consideran en la
seleccion  de  proveedores

(Opcion multiple):

Marque con equis (x) las casillas que mejor responden a la
interrogante. Indague este aspecto directamente con la
persona encargada del proceso de compras.

*Se resta 1 punto al contestar la opcion marcada con (-1

punto).

B.4. Para cada tipo de alimentos
indique la regularidad con laque

se realiza el pedido.

Marque una equis (x) dentro del paréntesis que indica la
frecuencia (mensual, quincenal, semanal o diario) con la que
se compran los diferentes tipos de alimentos. Marque NA (No
aplica), cuando el alimento nunca se compra. Especifique en
el espacio “Otro”, la frecuencia con la que se compra algin

alimento, diferente a las opciones dadas.

B.5. Indique si se cuenta con

huerta dentro del CI.

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante. Responda “Si”, inicamente cuando usted haya

logrado verificar la presencia de la huerta.

*B.6. En la preparacion de los

alimentos se utilizan los

productos .. cosechados en la

huerta.

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que este aspecto haya sido indagado
directamente con la persona encargada de la huerta o con la
persona jefe de cocina.

*Se resta 1 punto al contestar la opcién marcada con (-1

punto).

Sobre la donacion de alimentos

C.1. El comedor del CI recibe

alimentos por donacion.

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la

Interrogante, una vez que este aspecto haya sido indagado
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Indicaciones

directamente con la persona encargada de recibir las

donaciones.

*C.2. Se cuenta con bases de

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que este aspecto haya sido indagado
directamente con la persona encargada de recibir las
donaciones. Responda “Si”, tinicamente cuando usted haya
logrado observar la base de datos. Responda “No sabe”,
cuando la persona desconoce la existencia de esta base.

*Se resta 1 punto al contestar la opcidn marcada con (-1

punto).

datos detalladas sobre las
entidades que realizan las
donaciones.

*C.3. Se cuenta con

especificaciones escritas sobre

las  caracteristicas de los

alimentos que se acegptan e€n las

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que este aspecto haya sido indagado
directamente con la persona encargada de recibir las
donaciones. Responda “Si”, inicamente cuando usted haya
logrado observar el instrumento escrito de especificaciones.
Responda “No sabe”, cuando la persona desconoce la
existencia de dicho documento.

*Se resta 1 punto al contestar la opcion marcada con (-1

punto).

donaciones.
*C4. Se cuenta con un
protocolo escrito  sobre la

manipulacion, almacenaje y uso

de las donaciones.

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que este aspecto haya sido indagado
directamente con la persona encargada de recibir las
donaciones. Responda “Si”, unicamente cuando usted haya
logrado observar el instrumento escrito de especificaciones.
Responda “No sabe”, cuando la persona desconoce la
existencia de dicho documento.

*Se resta 1 punto al contestar la opcion marcada con (-1

punto).
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Pregunta Indicaciones

C.5. Indique el tipo de alimentos - Marque con equis (x) todas las casillas de los alimentos que

que se reciben cominmente es comun recibir como donacion.

entre las donaciones (Opcidn

multiple).

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la

interrogante. Tome en cuenta que el criterio seleccionado

*C.6. Al hacer uso de las . . .

ocupa el primer lugar en importancia. Indague este aspecto
donaciones se da prioridad a:

directamente con la persona encargada.

*Se resta 1 punto al contestar la opcidén marcada con (-1

punto).

Sobre el proceso de recibo

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la

interrogante, una vez que este aspecto haya sido indagado
*D.1. La persona responsable de  directamente con la persona encargada del proceso de recibo
realizar el proceso de recibo se de alimentos. En caso de responder “Si”, indique la
capacita constantemente en frecuencia en que la persona recibe las respectivas
criterios de rechazo de producto:  capacitaciones. Responda “No sabe”, cuando la persona

desconoce esta practica.

*Se resta 1 punto al contestar la opcion marcada con (-1

punto).

Marque con equis (x) todas las casillas que indican los
*D.2. Indique los problemas mas ,
problemas mas frecuentes que se presentan durante el
frecuentes que se presentan en el i
) _ proceso de compra de los alimentos.
proceso de recibo de alimentos

) ) *Se resta 1 punto al contestar la opcidn marcada con (-1
(Opci6n multiple). P p (

punto).

Sobre el proceso de almacenamiento

PEPS: Primero en Entrar, Primero en Salir.
*E.1 Para el proceso de

_ Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
almacenamiento de los

interrogante, una vez que este aspecto haya sido indagado
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Pregunta

Indicaciones

alimentos, se lleva un control de

mventario PEPS:

directamente con la persona encargada del proceso de

almacenamiento de los alimentos. Responda “Si”,

unicamente cuando usted logre verificar la existencia del

inventario. Responda “No sabe”, cuando la persona

desconoce esta practica.
*Se resta 1 punto al contestar la opcion marcada con (-1

punto).

*E.2. Indique los problemas mas

frecuentes que se presentan

durante el  proceso  de
almacenamiento de los

alimentos (Opcion multiple).

Marque con equis (x) todas las casillas que indican los
problemas mas frecuentes que se presentan durante el
proceso de almacenamiento de los alimentos.

*Se resta 1 punto al contestar la opcién marcada con (-1

punto).

Sobre el proceso de produccion

F.1. Indique quién es la persona
responsable del proceso de

produccion de los alimentos.

Marque con equis (x) la casilla que especifica el puesto de la
persona encargada del proceso de produccion de los
alimentos. En caso de que sean mas de dos personas las
encargadas, u otra persona diferente a las opciones dadas,

marque la casilla 4: “Otro” y especitique.

*F.2. Indique la frecuencia con
que se realiza Ja programacion
del ment (Qué se va a producir

y en qué cantidades).

Marque con equis (x) la casilla que especifica la frecuencia
en que las personas encargadas programan el menu.
Responda “Ninguna” en caso de que este procedimiento no
se realice.

*Se resta 1 punto al contestar la opcion marcada con (-1

punto).

F.3. Indique quienes son las
personas  responsables  de
realizar la programaciéon del

menti.

Marque con equis (x) la casilla que especifica los puestos de
las personas encargadas de programar el ment. Responda

“No aplica™ en caso de que este procedimiento no se realice.
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Pregunta

Indicaciones

*F.4. Indique los principales
problemas relacionados con el

proceso de produccion.

Marque con equis (x) las casillas que mejor responden a la
interrogante.
*Se resta 1 punto al contestar la opcidn marcada con (-1

punto).

Sobre el proceso de distribucion

*G.1. Indique quién es la
persona responsable del proceso

de distribucion de los alimentos.

Marque con equis (x) la casilla que especifica el puesto de la
persona encargada del proceso de distribuciéon de los
alimentos. En caso de que sean mas de dos personas las
encargadas, u otra persona diferente a las opciones dadas,
marque la casilla 4: “Otro” y especifique.

*Se resta 1 punto si la persona no cuenta con camné de

manipulacion de alimentos.

*G.2 Indique cual es la politica
de manejo de sobrantes de olla

(lo que queda limpio).

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que este aspecto haya sido indagado
directamente con la persona encargada del proceso de
produccion de los alimentos o jefe(a) de cocina.

*Se resta 1 punto al contestar la opciéon marcada con (-1

punto).

G.3. Indique cudl es la politica
de manejo de desperdicios de los

platos.

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que este aspecto haya sido indagado
directamente con la persona encargada del proceso de

distribucion de los alimentos.

*G.4. Indique los principales

problemas del proceso de

distribucion:

Marque con equis (x) las casillas que mejor responden a la
interrogante.
*Se resta 1 punto al contestar la opciéon marcada con (-1

punto).
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Indicaciones

*G.5. Indique con cuales de los
siguientes  implementos  se
cuenta en el servicio de

alimentacion.

Marque con equis (x) todas las casillas que indican los
utensilios o equipos disponibles durante el proceso de
distribucion de los alimentos.

*Se resta 1 punto al contestar la opcion marcada con (-1

punto).

*G.6. Todos los anteriores
implementos con los que cuenta
el servicio de alimentacidén son

utilizados.

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que usted realice la respectiva
observacion del proceso de distribucion de los alimentos. En
caso de responder “No”, indique en el espacio cuales son los
implementos que no son utilizados.

*Se resta 1 punto al contestar la opcidon marcada con (-1

punto).
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Anexo 7. Formulario datos generales del comedor y Formulario para aplicar al
Director, utilizados en el Proyecto de la ENU, ED-3264 Programa de Apoyo Técnico a

Programas Nacionales de Alimentacion y Nutricion
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FORMULARIO DATOS GENERALES DEL COMEDOR / Proyecto ED3264

INFORMACION INSTRUMENTO

[FECHAO1] Fecha aplicacién instrumento Fecha 01
[ENTREV] Cédigo de encuestador|_ | | (ej: 2 digitos da el rango 00:20).
Nombre del entrevistador:

PARTE 1 INFORMACION GENERAL
Nombre del Centro Educativo:
Codigo del Centro Educativo:

P1. Recopile las siguientes Fotografias de respaldo de las 4dreas del Comedor y el Centro
Educativo

[ ] Entrada del CE

[ ] Alrededores del CE

[ ] Alrededores del comedor

[ ] Entrada del comedor

[ ] Area de zona de comedor (mesas v sillas)

[] Area de distribucién (servicio)

[ ] Area de produccién (coccidn y preliminares)

[ ] Areas de almacenamiento (seco y frio)

[ ] Area de recibo y Demas espacios

[ ] Area de Basura

2. Indique el horario de operaciéon del comedor o servicio de alimentos preparados:
P2A. Abre:

P2B. Cierra:

P3. Qué tipos de usuarios atiende el CE

SI No
1. Estudiantes 1 2
2. Docentes 1 2
3. Funcionarios 1 2
4. otros 1 2

P4. Indique el tipo de Sistema de produccidn utilizado:

1. ( ) Preparacién de alimentos (Produccion in situ) continua

2. ( ) Modalidad de Alimentos preparados (si es esta modalidad salta a preguntas marcadas en
rojo al finalL P35.

P5. Describa cuales son las Funciones que realiza usualmente las servidoras (RESPUESTA
MULTIPLE, TODOS SON SI-NO):

() Preparar alimentos
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) Servir alimentos
) Control de asistencia de los grupos

(

(

( ) Realizar pedido alimentos

( ) Lavado de vajilla, limpieza de equipos y areas

( ) Recibo de productos (alimentos y limpieza)

() Preparan alimentos para otros actividades dentro del CE u otros no usuarios

( ) otros indicar

P6. Recopild las fotos de los Carné de manipulacidn de alimentos de las servidoras que trabajan
del comedor (solicitar)

Si Cuantos

No Porqué

Sobre el proceso de recibo (encargada del recibo): solo cocina en sitio

P23.Indique Responsable de realizar el proceso de recibo de alimentos (puestos) (RESPUESTA
SI-NO)

( ) Cocinera

( ) Director

() Junta

( ) Comité de nutricion

( ) Ouo especifique

P24.La persona estd capacitada en los criterios de rechazo de producto (UNICA). Indague si es
capacitacion adicional al curso de manipulacién de alimentos

()Si

()No

( ) No sabe

P25. Se lleva registro de los rechazos de producto que se hacen

()Si

( )No

( ) No sabe

P26. Se realiza un cotejo entre la factura y la cantidad del producto recibido

()sSi

() No

( ) No sabe

P27. Se registran las incongruencias entre la facturay el producto entregado

()Si

( )No

( )No sabe

P28. Mencione los problemas principales del proceso de recibo de alimentos del comedor
() Proveedores no cumplen horario

( ) Proveedores no cumplen especificaciones del producto



( ) No se cuenta con equipo para recibo (balanzas, termémetros) o se encuentra en mal estado
() No contar con un espacio adecuado para el recibo

() Recibir alimentos cuando los usuarios estan haciendo uso del comedor

( ) otros indicar

Sobre el proceso de almacenamiento (encargada del almacenamiento):

P29. Quien es la persona encargada del proceso de almacenamiento de los alimentos (puesto)
(OPCION UNICA).

( ) Cocinera

() Director

() Junta

() Comité de nutricion

() Otro, especifique

P29. Se lleva un control de inventario PEPS (en caso de que aplique porque si almacenan)
()Si

( )No

( ) No sabe

P32. Mencione los problemas principales del proceso almacenamiento de alimentos (TODAS
SON SI-NO)

( ) No contar con espacio suficiente para almacenar

() Muebles de material no adecuado

() Inventario no actualizado

() Presencia de plagas

() otros

Sobre el proceso de produccién (encargada de produccion):

P33. Indique los puestos responsables de realizar la programacion del ment (de lo que se va a
producir y en qué cantidades) (TODAS SON SI-NO)

() Cocinera

() Director

() Junta

() Comité de nutricién

() Otro

P34. Indique los tres principales problemas relacionados con la produccion del comedor (SI-
NO CADA UNA)

( ) Faltante de equipo y mobiliario

() Cambios en el nimero de usuarios sin informacion previa

() Cambios de menu por problemas con el proveedor

() Desperdicio por preparaciones que no les gusta a los usuarios

() Gasno llega a tiempo
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( ) Personal no tiene buenas practicas de higiene y manipulacion
( ) Inadecuada calidad del agua / problemas de abastecimiento

( ) otros indique
A partir de aqui aplica para ambas modalidades [VER P4]

Sobre el proceso de distribucion (encargada de distribucion):

[NO APLICA EN COMPRAS, YA ESTA EN EL OTRO CUESTIONARIO] P35. Indique
Responsables de realizar el proceso de distribucion de las comidas a los estudiantes

( ) Cocineras

( ) Maestra

() Personal del catering

( ) Padres de familia

( )Otro _ especifique

[NO APLICA EN COMPRAS] P36. En cuanto a los alimentos que se sirven en el CE conteste
si:

) La preparacion se realiza en la cocina del comedor estudiantil

) Los alimentos ingresan listos y calientes al comedor estudiantil

) Los alimentos ingresan listos y calientes y se distribuyen a en las aulas

) Los alimentos ingresan listos y se calientan en el comedor estudiantil

) Los alimentos ingresan pre- listos y se finalizala produccion en el comedor estudiantil

) Otro
[NO APLICA EN COMPRAS] P37. Describa cudl es la politica de manejo de sobrantes de olla
(lo que queda limpio) del comedor

( ) Se guarda en refrigeracion

() Se guarda en congelacion

( ) Sedona

( ) Sebota

( )otro__ especifique

[NO EN COMPRAS] P38. Describa cuél es la politica de manejo de desperdicios de los platos
(si-no cada una):

( ) Se bota

() Se utiliza para compostaje

(
(
(
(
(
(

() Se dona a terceros

() Se vende a terceros

( ) Otro -

P39. Indique los principales problemas reportados del proceso de distribucion del comedor
() Falta de suficiente espacio

() Poca ventilacién

( ) Falta de tiempo para comer
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() Usuarios que no requieren el servicio porque consumieron en sus hogares, en la soda o traen
merienda

( ) Sin equipamiento adecuado (bafio maria, mantenedores)

( ) Falta de personal

() Falta de utensilios (cucharas, platos, vasos, cucharas porcionadoras)

( )otro___ especifique

P40. De los siguientes rubros favor marcar cuando el CE indica que se cuenta con:

SI NO
Formulario de pedido 1 2
Hoja de control de inventarios (Registro de Uso) | 1 2
Hojas de despacho (Requisiciones de salida) 1 2
Hoja de control de temperatura 1 2
Programa de limpieza y desinfeccién 1 2
Hoja de control de limpieza y desinfeccion 1 2

P41. De los rubros que marco en la pregunta anterior Recopile Fotografias de respaldo

Si

No

[NO EN COMPRAS] P42. Se realiza el lavado y desinfeccién de frutas y vegetales que se
consumen crudos

Si

No

P43. Si aplica describir brevemente como se realiza esa limpieza y desinfeccién de frutasy
vegetales_marque los que aplique_

() lavado de los vegetales y frutas

() utiliza cepillo o esponjas de uso exclusivo para lavarlos

() usa desinfectante (acido peracético, cloro, yodo o amonio cuatermnario)

( ) deja en la solucién desinfectante los vegetales lavados por un tiempo adecuado.

[NO EN COMPRAS] P44. En lo referente a la distribucién de los alimentos en el comedor
indique si tiene

P44A. Tiene estos
implementos?
1.Si  2.No

P44B. Los utilizan?
1.S1 2.No

Bario Maria

Hielera / Termos frios

Quemadores/ Cazo
Hieleras / termo ( caliente)
Refresquera




165

P44A. Tiene estos
implementos?
1.8 2. No

P44B. Los utilizan?
1.S1 2.No

Contenedores/Mantenedores

Cucharas porcionadoras

Pinzas

Vajilla

P45. El CE utiliza el manual de menus regionalizados establecido
Si

No

P46. El CE cuenta con un ciclo de menu establecido

Si

No

P47. Posee el Menu expuesto Si

No

No aplica

P48. El Menu del dia corresponde al menu que estd expuesto?
Si

No

No aplica

P49. El Numero de semanas del ciclo de ment es

P50. Recopilo el Ciclo de menu del lugar (Obtenga la fotografia)
Si

No

P51. Indicar si el Menu es enviado al hogar

1.S1

2. No

3. No sabe/ No responde

P52. Existe de forma expuesta informacion con temas de Nutricion
Si
No  No aplica

P53. De los siguientes rubros del Patrén de ment favor marcar la frecuencia en veces por semana
en el caso que se brinde la opcidén: (preguntar a cocinera) Respuesta Escala 0, 1, 2, 3, 4, 5,

(9)NS/NR
Alimento Veces por semana
Arroz
Frijoles
Guarnicion Harinosa (papa, platano, tortilla, por ejemplo)
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B Alimento

Veces por semana

Guarnicion Vegetal (cocida)

Guarnicion Liquida (caldo, crema)

Plato Fuerte en Trozo Pollo

Plato Fuerte en Trozo Carne

Plato Fuerte en Trozo Pescado

Plato Compuesto Pollo

Plato Compuesto Carne

Plato Compuesto Pescado

Plato Compuesto con attin

Ensalada Simple (tipo verde)

Ensalada Compuesta (pasta, rusa, tubérculos)

Postre

Fruta

Fresco

[NO EN COMPRAS] Cuales de los siguientes tiempos se ofrecen en esa escuela? (todas son Si-

No)
Para cada uno de los .
. . . . . Para cada uno de los tiempos
Indique si cada uno de | tiempos servido, indique L.
. . servido, indique cuales son las
los siguientes tiempos | cuales son las TRES .
. . . , | TRES preparaciones menos
se sirve. 1.5i 2.No preparaciones mas ustadas
gustadas. £ ;
Desayuno
Merienda
mafiana
Almuerzo
Merienda Tarde
Cena
BEBIDAS

[NO EN COMPRAS] P64. ; Qué otras preparaciones tradicionales o autdctonas incluirian en el
menu? Citar 5

P65. Recopild Recetas del lugar mediante
Fotografias

Fotocopias

Cuaderno de campo

P66. El Numero de Recetas recopiladas fue
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FORMULARIO PARA APLICAR AL DIRECTOR / Proyecto ED3264
De la base de datos seleccione el nombre de la escuela.
Fecha aplicacién instrumento:

Codigo de encuestador:

Nombre del encuestador:

PO. Nombre del director/a:
P1. Indique el numero de servidoras que trabajan del comedor:

Nuamero

Numero servidoras pago MEP

Numero servidoras pago PANEA

Numero servidoras pago Junta Educacion

Numero de servidoras ( otro medio de pago, indique)

P2. En cuanto al manejo del comedor del CE INDAGUE cuales son las Funciones que realiza
usualmente la junta de educacién (puede seleccionar varias):

( ) Administracién del dinero

() Contratacién y pago proveedores: alimentos, productos de limpieza, equipos y fumigacion
() Pago a cocineras

() Verificacién de proceso: inventarios, limpieza

( ) otro___ especifique

P3. En cuanto al manejo del comedor del CE INDAGUE cuales son las funciones que realiza
usualmente del Patronato Escolar (puede seleccionar varias):

() Recaudar fondos econémicos

() Abastecimiento de equipos

() Organizacion/ patrocinar actividades especiales dentro del CE

( )otro__ especifique

P4.En cuanto al manejo del comedor del CE INDAGUE cuales son las Funciones que realiza
usualmente del Comité de Salud y Nutricién (puede seleccionar varias):

() Revisién de lineamientos de PANEA sobre el Ment

() Vigilar el cumplimiento del Menu

( ) Vigilar funcionamiento de la soda

() Brindar mensajes educativo en alimentacioén y nutricién en el CE

( )otro__ especifique

PS. De los siguientes rubros favor marcar cuando el CE indica que se cuenta con: Respuesta
Multiple
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SI NO
Programas de Seguridad Ocupacional 1 2
Sefialamiento y /o rutas de evacuacion 1 2
Hoja de control de plagas 1 2
Hoja de mantenimiento de equipo 1 2
Programa sobre Capacitacion del personal 1 2

P6. Indique si se permite la entrada de alimentos al CE por parte de los estudiantes Respuesta
unica
Si
No
P7.Indique que tipo de alimentos traen los estudiantes con mayor frecuencia al centro educativo
Respuesta multiple (para cada producto indicar 1.Si, 2. NO)
a. [ ] productos empacados tipo snacks
[ ] bebidas carbonatadas
] jugos empacados azucarados
. [ ] confites, dulces, chocolates
. [ ] preparaciones hechas en casa (emparedados, gallo pinto, burritos)
. [ ] jugos hechos en casa
g. [ ] frutas
h. [ 1 No ingresa / No aplica
P8. Indique el /los controles o norma internas que existen para prohibir el ingreso de algunos
productos Respuesta multiple (para cada producto indicar 1.Si, 2.NO)
a. [ Jel personal docente vigila el tipo de merienda
b. [ Jcompromiso institucional firmado por el padre de familia
[ Jeontrol del ingreso de vendedores ambulantes, familiares de los beneficiarios
[ ]no posee
[

c.
d.
e.[]otro

P9. Indique si se permiten las ventas de alimentos dentro del CE (diferente a la soda del CE)
respuesta Unica
Si (SIGUE)
No (PASE A P11)
No sabe/ No responde (PASE A P11)
P10. Si la respuesta anterior es afirmativa Indique el tipo de alimentos se venden dentro del CE
a. [ ] productos empacados tipo snacks
b. [ ] bebidas carbonatadas
c. [ ] jugos empacados azucarados
d. [ ] confites, dulces, chocolates
e.[]

preparaciones hechas en casa (emparedados, gallo pinto, burritos, queque, etc.)
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f. [ ] jugos hechos en casa
g. [ ] Otro:
P11. Numero de beneficiarios que usan el servicio de busetas para trasladarse al CE:

Con respecto a los procedimientos de compra de alimentos:

P12. Se cuenta con procedimientos escritos para la compra (Manual, Especificaciones,
procedimientos documentados): opcién unica

()si

( )No

( ) No sabe

P13. Cuales son los procedimientos usados para la compra de los alimentos? MULTIPLE

() Determina las especificaciones del alimento a comprar

() Revisa el inventario y ment a preparar antes de hacer el pedido

( ) Elabora una lista de productos requeridos

() Se envia a direccion del CE para visto bueno

() Se envia a la junta de educacion para solicitar pedido al proveedor

() Se realiza el pedido por teléfono

() Se realiza el pedido por fax

() Se realiza el pedido por correo electrénico

() Se realiza el pedido personalmente

() otros indique

P14.;Cudles son los criterios que se usan para la seleccion proveedores? Se incluye el proveedor
de alimentos preparados (SI-NO PARA CADA UNA)

( ) Calidad

() Precio

( ) Horario

() Entrega en el lugar

() Cumplimiento de acuerdo del cartel

() otros mdique

P15. {Como se realiza el proceso de contratacion de proveedores? (SI-NO PARA CADA UNA)
() Se elabora cartel

() Se publica el cartel en medios diversos

() Se reunen con oferentes para escuchar ofertas

() Definen el proveedor (especifique quien)
() Se comunica con proveedores la decision final
( ) otros,indique

P16. ;Se cuenta con el expediente de contratacion de proveedores (lo deben mostrar, tomar una
fotografia ejemplo)? opcion unica

()St 2.()No 3. )No sabe

P17. Se presentan informes sobre los procesos de contratacion de proveedores: opcion Unica
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( ) Si(PASE P13)
( ) No (PASE P14)
( ) No sabe (PASE P14)

P13. [En caso de indicar que si], ;A cudl institucion se le hace el informe?
1. Junta de Educacién

2. MEP

3. Regional

4. Otro especifique

P18. Se cuentan con especificaciones escritas para los productos alimenticios
()Si

() No

( ) No sabe

Describa brevemente como se realiza el pago a proveedores (Entrevistador: debe registrar los
alimentos que cada proveedor vende por separado, ESO IMPLICA REPETIR PROVEEDORES
SI EL MISMO VENDE ABARROTES Y FRUTAS, POR EJEMPLO.)

P19. P20. Qué tipo de|P21. Tipo de|P22. P23. Medio|P24. Horario
Nombre del|alimento le |proveedor Tiempo en|de pago de  Recibo
proveedor |compra? CNP que se | efectivo (dia y hora)
(Abarrotes, Productor local cancelan las|cheque ( ) lunes
Carne de pollo, Intermediario facturas transferencia|( ) martes
Carne de res local Inmediato ( )
Carne de cerdo Supermercado, contado miércoles
Pescado Distribuidor Crédito ( )jueves
Frutas Mayorista semanal ( ) viernes
Huevo Persona fisica Crédito ( ) todoslos
Lacteos Empresa local quincenal dias
Panes Empresa Externa a| Crédito
Vegetales la region mensual
Alimentos Otro: otro
preparados  para
servir

P25. Mencione los tres problemas principales del proceso de compras de alimentos del comedor
(MARCAR SI-NO)

() Proceso de licitacion
( ) EI MEP no brinda apoyo legal en las apelaciones
() cuando el proveedor no cumple las condiciones del cartel
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() otrosindicar

P26. Indique el puesto Responsable de realizar el proceso de compras de alimentos (Respuesta
multiple)

1. Junta de Educacién

. Director

. Cocinera

. Jefe administrativo

. Secretaria

. Comité de nutricion

. Otro

P27. Indique si se cuenta con huerta dentro del CE respuesta tinica

()Si

( ) No (FIN)

( ) No sabe/ No responde

P28. Indique si utiliza los alimentos cosechados en la huerta dentro del CE respuesta tinica
()Si 2.()No 3.( ) No sabe/No responde

~N N D B W N




Anexo 8. Instrumento N° 2: Evaluacion sanitaria de los Servicio de Alimentacion Institucional

(SAI) de los CIDAI



Instrumento N° 2

Evaluacion Sanitaria de los Servicios de Alimentacion Institucional (SAI) de los CIDAI

Formulario N°: Fecha:

CIDAI: Codigo:

Condiciones fisicas y sanitarias

A.1.INSTALACIONES EN GENERAL

A.1.1. Ubicacion:

1. Distancia mayor o igual a 3 metros de expendios y bodegas de agroquimicos
donde no se realizan mezclas y mayor o igual a 10 metros de aquellas que

realizan mezclas.

A.1.2. Alrededores:

1. Limpios, libres de basura o equipo en desuso.

2. Libres de aguas estancadas.

3. Laszonas verdes y omamentales estan recortadas y libres de maleza.

4. Se observan equipos o materiales en desuso que puedan constituirse en

atraccién y refugio para insectos y roedores
5.  Se establecen fechas para el mantenimiento de los conductos o canales
exteriores que drenan las aguas, para evitar su estancamiento.
A.1.3. Edificaciones:
1. Cumple conlas condiciones de acceso reguladas por la Ley 7600
2. Independiente de viviendas u otras actividades de naturaleza distinta.
A.1.4. Distribucion de dreas:

Se logra definir claramente las dreas de:

obtenidos
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Recibo

Almacenamiento en Seco
Almacenamiento Refrigeracion
Almacenamiento Congelacion
Preparacion (Cocina)

Comedor

Servicios sanitarios

A.1.5. Abastecimiento:
A.1.5.1. Gas:

1.

Los cilindros se encuentran en un drea ventilada, fuera del alcance de personas
externas y fuera del area de preparacion de alimentos.
Cuentan con una bitacora donde se anota el mantenimiento preventivo y

correctivo de las instalaciones de gas.

A.1.5.2. Agua potable:

1.

Al

El agua potable estd disponible para las tareas de lavado de alimentos,
preparacion de alimentos, lavado y desinfecciéon de utensilios y equipo.
Existen tanques de almacenamiento con un procedimiento escrito para su
higienizacidén y mantenimiento.

Al haber un faltante de agua potable el servicio cancela las actividades de

preparacion de alimentos.

.5.3. Instalaciones eléctricas:

Se cuentan con interruptores automaticos (caja de breaker con tapa) en buen

estado de funcionamiento.
El cableado eléctrico se encuentra entubado
Tomacorrientes e interruptores se encuentran anclados a la pared y sin

quebraduras.

174
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A.2. COCINA

Puntos
obtenidos

A.2.1. Flyjo:

1. El proceso de preparacion de alimentos permite realizarlo de forma secuencial

para evitar la contaminacion cruzada.

2. El area de cocina se divide en etapas: zona de preparacién previa, zona de
preparacion intermedia y zona de preparacion final.

A.22. Piso:

1. Sin fracturas, fisuras o irregularidades en su superficie o uniones

2. De material impermeable y antideslizantes.

3. Se mantienen libres de grasa y sin acumulaciones de agua.

4. Los desagiies funcionan eficientemente de manera que se evacuan los fluidos.
A.2.3. Paredes:

1. De material impermeable, paredes lisas, sin grietas y faciles de limpiar, de

color claro.

2. Se mantienen limpias (Buen estado de higiene)

3. Los angulos entre las paredes y pisos son concavos y de facil limpieza y
desinfeccion.

A24. Cielo Raso:

1. Eldisefio impide la acumulacién de suciedad.

2. De materiales liso y resistentes a las operaciones de limpieza

3. Laaltura minima entre el cielo raso y piso es de 2.50m.

A.2.5. Ventanas:

1. Poseen proteccién contra insectos u otros animales.

!\.)

E] sistema de proteccién se desmonta con facilidad para su limpieza

3. Se mantienen limpias.

A2.6. Puertas:

1. De material liso, impermeable, sin grietas (ajustadas a los marcos)

A.2.7. Tluminacion:



1. Seutiliza luz blanca, lo cual evita que se altere los colores de los alimentos
2. Las fuentes luminicas poseen protectores.
A.2.8. Ventilacion:
1. Cuenta con sistema de ventilaciéon natural o artificial en buen estado de
funcionamiento.

2. Seevita la condensacién de vapores

A.3. ALMACENADO DE ALIMENTOS

A.3.1. Lugar:
1. Se cuenta con un lugar o espacio exclusivo para almacenar productos no
perecederos
2. Se cuenta con camara de refrigeracién y/o congelacion para almacenar
productos perecederos segun corresponda.
A.3.2. Pisos:
1. Sin fracturas, fisuras, ni irregularidades en su superficie o uniones.
2. Construidos de materiales impermeables y antideslizantes, resistentes, faciles
de limpiar y desinfectar.
3. Se mantienen limpios
A.3.3. Paredes:
1. Son de material impermeable; son lisas, sin gritas y faciles de limpiar y
desinfectar y de color claro.
2. Los angulos entre pisos y paredes son coéncavos de facil limpieza y
desinfeccion
3. Se mantienen limpias
A.3.4. Cielo Raso:
1. Sudisefio y acabado impiden la acumulacion de suciedad.

2. Los materiales utilizados son lisos y resistentes a las operaciones de limpieza

176

Puntos
obtenidos




A.3.5. Puertas:

1.

De superficie lisa, impermeable y estd ajustada completamente a sus marcos.

A .3.6. [luminacién:

1.
2.

Se utiliza luz blanca y suficiente

Las fuentes luminicas poseen protectores.

A.4. COMEDOR

A4.1. Infraestructura:

1.

o

oW

El espacio permite la circulacion adecuada de los usuarios: hay espacio entre
mesas y sillas para sentarse, se nota un flujo de entrada y salida impidiendo
choques

Mesas y sillas son de material resistente y facil limpieza.

Los pisos, paredes y cielo raso se mantienen limpios

Los pisos, paredes y cielo raso se mantienen en buen estado de conservacion

(sin agujeros, ni humedad).

A 4.2 Mantenimiento de alimentos calientes:

1.

o

(98]

Existen equipos adecuados para mantener alimentos calientes (ollas, bafio
maria, etc) alcanzan una temperatura >60°C.

Cada recipiente con comida cuenta con su propio utensilio para servir.

Las urnas y/o exhibidores de alimentos cuentan con reflectores protegidos y

alcanzan la temperatura >60°C.

A.4.3.Mantenimiento de alimentos frios: frutas, vegetales, postres.

1.

2.

Hay equipo adecuado para el mantenimiento de alimentos preparados. En caso
de que no, los alimentos que se sirven frios se mantienen en recipientes y lugar

adecuado

Cada recipiente con comida fria cuenta con su propio utensilio para servir.

A.4.4. Mantenimiento de otros alimentos a temperatura ambiente: panes, entre otros

177
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1.

Hay equipo adecuado para el mantenimiento de alimentos que se sirven a

temperatura ambiente.

A .4.5. Vajilla desechable:

1.

Cuando se utilicen utensilios de material desechable se descartan, no se permite

el re-uso.

A.4.6. Servicio de comidas:

1.

Lawvajilla, cubiertos y vasos se encuentran limpios y secos y en buen estado de
conservacion (No estan quebrados o en riesgo).
Las personas que sirven los alimentos manipulan adecuadamente los utensilios

en el momento de servir (un utensilio para cada alimento diferente)

A.5. EQUIPO Y UTENSILIOS

A.5.1. Utilizados en la preparacion:

A.5.1.1. Equipos (licuadoras, batidoras, ollas, etc):

1.

2.
3.

Los equipos que estan en contacto directo con los alimentos son de facil
limpieza y desinfeccion.
Son resistentes a la corrosion

Se evita el uso de equipo que posea partes de madera.

A.5.1.2. Utensilios (cucharas, cuchillos, etc):

1.

2.
3.

Los utensilios que estan en contacto directo con los alimentos son de facil
limpieza y desinfeccion.
Son resistentes a la corrosiéon

Se evita el uso de utensilios de madera o con mangos de madera.

A.5.2. Tablas de picar:

1.

2

Son de material impermeable, superficie lisa y se mantienen limpias.
Estan identificadas segtin su uso (formas, colores), considerando la naturaleza

del producto y se utilizan segtin corresponde.

178

Puntos
obtenidos




A.5.3. Campanas extractoras:
1. Elsistema de extraccién cubre toda la zona destinada a coccién
2. Se mantienen limpias, en buen estado de funcionamiento y reciben
mantenimiento constante.
A.5.4. Fregaderos o pilas:
1. Se encuentran en buen estado de limpieza y conservacién (no se evidencian
fugas de agua o agujeros).
2. Sonde acero inoxidable u otro material resistente y liso
A.5.5. Almacenamiento de equipo y utensilios:
1. Las vajillas y vasos se guardan boca abajo sobre una superficie limpia y seca;
lejos de contaminantes (basureros, desagiies o productos de limpieza) y a mas

de 30 cm sobre el piso.

[\

Los equipos que no estan siendo utilizados se mantienen cubiertos
3. Los equipos y utensilios se encuentran alejados de desagiies, basureros y
productos de limpieza.
A.5.6. Manteleria:
1. Se mantiene en buen estado (sin rupturas) y limpia.
2. Seconserva en un lugar exclusivo pares este uso, libre de polvo y humedad.
4. Las bandejas de autoservicio o los individuales de plastico u otro material se

limpian y desinfectan después de cada uso
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Manipulacion de alimentos

B.1. OPERACIONES DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

Puntos
obtenidos

B.1.1. Lavado y desinfeccion:

1. Proceso que se aplica a hortalizas, verduras y frutas sin procesar.

2. El personal responsable logra describir el protocolo de lavado y desinfeccién

de estos alimentos

B.1.2. Descongelado:

1. El personal responsable de la preparacion de los alimentos describe
correctamente el procedimiento de descongelacion.

B.1.3. Coccion:

1. El personal responsable de la preparacion de alimentos cuenta con

termoémetros para verificar las temperaturas.

B.1.4. Grasas y Aceites:

1. Elaceite se observa libre de particulas.

2. Lafiltracion de los aceites, para eliminar particulas solidas, se realiza al menos

una vez al dia.

3. Elaceite filtrado se conserva a temperatura ambiente y en un recipiente tapado.

4. Aplican el procedimiento de fritura establecido en las buenas practicas de

manejo de aceites y grasas.

B.1.5. Recalentamiento de comidas:

1. Los alimentos recalentados permanecieron previamente a temperatura de

refrigeracion, para aplicar posteriormente el protocolo de recalentamiento.

2. Los alimentos recalentados que no se consumen el mismo dia son descartados.

B.1.6. Conservacion de alimentos preelaborados:

1. Losalimentos preelaborados y cocinados se conservan tapados, rotulados y en

refrigeracion.




[SS]

3.

Los ingredientes crudos o cocidos y embutidos se rotulan y estin en
refrigeracion; existe un protocolo que establece el tiempo limite de
refrigeracidn.

Los productos a base de leche y huevo crudo se mantienen en refrigeracién.

B.1.7. Contaminacion cruzada:

1.

Los alimentos crudos se almacenan en los equipos de refrigeraciéon en
recipientes de material higiénico resistente y tapados o bolsas plasticas y se
colocan separados de los cocidos.

Se evidencia la limpieza y desinfeccion de mesas de trabajo al finalizar los
diferentes procesos.

Se evidencia la practica de lavado y desinfeccién de manos por parte del
personal de cocina.

En caso de uso de guantes, estos se cambian constantemente y se utilizan en
procesos especificos

Los utensilios como cuchillos y cucharones se encuentran identificados segin

su uso en productos crudos y cocidos.

B.2. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

B.2.1. Para productos no perecederos:

1.
2.

El lugar se encuentra limpio, seco y ventilado (con las debidas protecciones)
Protegido del ingreso de posibles plagas (Ventanas con debidas protecciones,
puertas ajustadas a los marcos, no hay orificios en las paredes o pisos)

Los envases estan tapados, rotulados y no estan en contacto con el piso
Existe control documental en la rotacién de los productos

El producto esta sobre estantes o tarimas, a 15cm separados del piso.

B.2.2. Para productos perecederos (refrigeracién y congelacion):
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Los alimentos se almacenan separados de acuerdo a su naturaleza (cocidos,
crudos. carnes, verduras) y debidamente rotulados

Existe un protocolo documentado para el control de la temperatura de los
equipos

Los alimentos refrigerados se encuentran a una temperatura <5°C

Los alimentos congelados se mantienen entre -12°C a -18°C

El equipo de refrigeracion no sobrepasa su capacidad (los alimentos se colocan
separados lo que permite la circulacion de aire frio)

Carnes colocadas en recipientes o bolsas plasticas

Medidas de saneamiento

C.1. CONTROL SANITARIO

C.1.1. Programa de higiene y desinfeccion:

1.

2.

3.

Las colaboradoras logran indicar la existencia de practicas de limpieza
profunda en momentos calendarizados.

Se tiene evidencia documental de la implementacion de un programa de
limpieza y desinfeccion.

Los productos de limpieza estan autorizados por la autoridad competente e
identificados y correctamente almacenados (En un lugar independiente vy lejos

de los alimentos).

C.1.2. Plagas y animales:

1.

2.

3.

El personal que aplica plaguicidas esta capacitado, o si esta tarea es hecha por
una empresa externa esta autorizada por el Ministerio de Salud.

Se lleva un registro de los resultados de la aplicacion del plan de control de
plagas.

Los plaguicidas utilizados estan autorizados por la autoridad competente.

Puntos
obtenidos




Los plaguicidas se mantienen cerrados, identificados y fuera del area de
preparacion de alimentos.
Se toman las debidas previsiones para evitar el ingreso de animales domésticos

no permitidos.

C.1.3. Servicios sanitarios:

1.

3.
4.

Hay servicios sanitarios accesibles a los usuarios del comedor. Est4 ubicado
lejos del area de preparacion de alimentos y cuenta con ventilacién al exterior
Cuenta con los elementos indispensables para su correcto funcionamiento
(lavamanos y jabon; papel higiénico y basurero; toallas desechables o secador
automatico).

Su disefio cumple con lo establecido en la ley 7600

Operan correctamente, se mantienen en buen estado de conservacion e higiene

C.1.4. Residuos solidos y liquidos:

1.

3]

Las colaboradoras logran indicar la presencia de un plan de manejo de residuos
solidos de la cocina.

Los basureros del area de cocina se mantienen tapados y se encuentran
identificados; estan limpios y estan construidos de material impermeable.

Los residuos liquidos se conducen correctamente hacia el sistema de
tratamiento o alcantarillado sanitario, los conductos estan protegidos por
rejillas para impedir el ingreso de roedores.

Se cuenta con trampas de grasas y aceites, y se mantienen en buen estado de
funcionamiento e higiene.

Se destina un area aislada y protegida contra plagas para el almacenamiento
temporal de recipientes con residuos solidos y se encuentra en buen estado de

higiene.
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C.2. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL Y PERSONAS VOLUNTARIAS

C.2.1. Carné de manipulacion de alimentos:

1. Todo el personal contratado cuenta con el carné de manipulacion de alimentos
vigente.

2. Las personas voluntarias cuentan con el carné de manipulacion de alimentos
vigente.

C.2.2. Salud:

1. Se observa al personal y personas voluntarias libre de lesiones externas como
heridas abiertas o infectadas, infecciones cutaneas o llagas.

2. El propietario o administrador toma medidas para evitar que el personal y las

personas voluntarias enfermas trabajen en zonas de manipulacién de

alimentos.

C.2.3 Higiene y habitos:

1.

El personal y las personas voluntarias mantienen las ufias limpias, recortadas
y sin esmalte

El personal y las personas voluntarias no utilizan maquillaje y no portan joyas
durante las horas laborales

En el area de preparacion de alimentos no comen, no fuman, no mascan chicle,
entre otros.

Todas las personas aplican correctamente el procedimiento establecido para el

lavado de manos

C.2.4.Vestimenta:

1.

El personal y las personas voluntarias del area de preparacion de alimentos
utilizan ropa de trabajo exclusiva durante las horas laborales, cobertor de

cabello y calzado cerrado de material no absorbente.
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2. Laropadel personal y de las personas voluntarias se encuentra limpia (libre de
suciedad ajena a la ocasionada por la preparacién de alimentos) y en buen

estado de conservacién (sin rupturas).

C.3. CAPACITACION

Puntos
obtenidos

C.3.1 Lavado de manos:

1. Escostumbre en las personas encargadas del cuido, solicitar a los nifios y nifias

lavarse las manos antes de ir o entrar al comedor o ingerir los alimentos

2. Alos nifos y nifias se les ha ensefiado la técnica correcta del lavado de manos

3. Lapersona cuidadora supervisa a los nifios y nifias durante el proceso de lavado

de manos

Fuente:

Ministerio de Salud. (s.f.). Guia de evaluacion sanitaria de servicios de alimentacion al piiblico.

Recuperado de: https://www.ministeriodesalud.go.cr/index.php/biblioteca-de-

archivos/servicios /informacion/capacitadores-en-hiciene-de-alimentos/1 194-guia-de-

evaluacion-sanitaria-de-servicios-de-alimentacion-al-publico/file
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Instructivo

Instrumento N° 2
Evaluacién Sanitaria de los Servicios de Alimentacion Institucional (SAI) de los CIDAI

El Instrumento N° 2, permite hacer una evaluacion de los aspectos que giran en torno a la calidad higiénica de los SAI de los Centros
Infantiles Diurnos de Atencién Integral (CIDAI). Este instrumento cuenta con una primera parte, en la que se colocan datos de
identificacion del formulario. Posteriormente, el documento se divide en tres principales titulos, los cuales se subdividen, a su vez, en
diferentes temas y subtemas. Para cada uno de estos subtemas y con el fin de realizar la respectiva evaluacion, se presentan diversos

items con un sistema de “puntos obtenidos”, cuyo criterio de calificacidon se presenta mas adelante.

Al concluir cada seccién, se deben contabilizar los puntos obtenidos, los cuales, se suman para calcular un puntaje final, el cual se

debera convertir en porcentaje, con el fin de interpretar la condicion del servicio de alimentos, segiin los siguientes rangos:

Rangos Condiciones
<69% Inaceptables
70%-80% Deficientes

>81% Aceptables




Datos de identificacion del formulario:
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Pregunta

Indicaciones

Formulario N°

Se coloca el nimero correspondiente a la cantidad de veces que se ha utilizado el Instrumento N° 1 a lo largo

de los dias de visita en los diferentes CIDAIL

A.1.1. Ubicacion:

Fecha Se coloca la fecha en la que se obtienen los datos solicitados del Instrumento N° 1.
CIDAI Se coloca el nombre del CIDAI del cual se obtiene la informacion del respectivo instrumento.
Codigo

Se coloca el codigo asignado al CIDAI del cual se obtiene la informacion del respectivo instrumento.

N° ftem ]?unta_)e POT | Criterios de calificacion Indicaciones Pm‘uta_;e
item por tema
. : 2 pts: si le con los dos criterios.
1. 2 pts D¥stanc%a =3 metros. 1 gts silc(ilLrl:]laIl)eec(;?l ulr? Ssoloo c(i‘iteriloo. 2 pts
Distancia >10 metros. T ’ R
0 pts: si no cumple ningtn criterio.
A.1.2. Alrededores: - S5 e e G e e a
N° {tem ?untaje pot Criterios de calificacion Indicaciones Purlltaje
item por tema
[ I pt 1. Limpios y libres de basura de cualquier 1 pt: si cumple con el cr.iter.io.
naturaleza. 0 pts: st no cumple el criterio.
2 1 pt 1. Libres de agua estancada. Lptsi .cumple con cl 01:.1‘[61"10.
0 pts: si no cumple el criterio.
1 pt: si cumple con el criterio.
3. I pt/NA 1. Recortadas y libres de maleza. 0 pts: si no cumple el criterio. 5 pts
NA: si no hay zonas verdes
4 1 pt 1. Li‘t?res de materiales que sirvan como 1 pt: si .cumple con el cr‘iter.io.
refugio. 0 pts: si no cumple el criterio.
5. 1 pt 1. Programacion de fechas I'pt: si cumple con el eriterio.

A.1.3. Edificaciones:

0 pts: si no cumple el criterio.
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Puntaje por

as:

‘ de alimentos. ; ’ ’ 0 p ts:,‘si no cumple el criterio. ;

; Puntaj - s . . S Puntaj
N° Item . untaje por Criterios de calificacion Indicaciones untaje
item por tema
1 I pt 1. Cumple ley 7600. 1 pt: si .cumple conel 01'}te1'}0.
0 pts: si no cumple el criterio. 2 bt
5 1 pt 1. Exclusivas para los procesos del servicio | 1 pt: si cumple con el criterio. P

Puntaje

Fuera del area de preparacion de alimentos

1 pt: si cumple con un solo criterio.

0 pts: si no cumple ningun criterio.

Neftem |, Criterios de calificacién Indicaciones
item por tema
1 I pt 1. Se delimita perfectamente el area de 1 pt: si cumple con el criterio.
recibo 0 pts: si no cumple el criterio.
2 I pt 1. Se delimita perfectamente el area de 1 pt: si cumple con el criterio.
almacenamiento en seco 0 pts: si no cumple el criterio.
3 I pt 1. Sfe delimita perfectamente el area de 1 pt: si cumple con el criterio.
refrigeracion 0 pts: si no cumple el criterio.
4 I pt 1. Se delimita perfectamente el area 1 pt: si cumple con el criterio. 7 pts
congelacion 0 pts: si no cumple el criterio.
5 I pt 1. Se delimita perfectamente el area de 1 pt: si cumple con el c1"iterio.
preparacion 0 pts: si no cumple el criterio.
6. I pt 1. Se delimita perfectamente el area de 1 pt: si cumple con el criterio.
comedor 0 pts: si no cumple el criterio.
7 1 pt 1. Se dfelilllita perfectamente los servicios 1 pt: st cumple con el criterio.
sanitarios 0 pts: si no cumple el criterio.
A.1.5. Abastecimiento: - - .
Ne ftem Punta_)e POT | Criterios de calificacion Indicaciones Puntaje
item por tema
A.15.1. Gas: ,
. . 3 pts: si cumple con los tres criterios.
En area ventilada. 3 pts: i 1 dos criteri 12 ps
1. 3 pts/NA | Fuera del alcance de personas externas. PIs: 81 Cumple COn cos CHIierlos. P
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NA: Sino se cocina con gas

I pt/NA

1. Instalaciones de gas reciben
mantenimiento preventivo y correctivo.

I pt: si cumple con el criterio.
0 pts: si no cumple el criterio.
NA: Sino se cocina con gas

A.1.5.2. Agua potable:

Hay pilas disponibles para:
Lavado de alimentos.

3 pts: st cumple con los tres criterios.
2 pts: si cumnple con dos criterios.

l. 3 - : 1 pt: si cumple con un solo criterio (o tienen una
pis Preparacion de alimentos. Pt 51 cump s iteno (o t
o . sola pila)
Lavado de utensilios y equipo. o P
0 pts: si no cumple ningtin criterio.
. 1 pt: si cumple con el criterto.
, 1. Los tanques o bombas de agua reciben el P T p o
2. [ pt/NA : . 0 pts: si no cumple el criterio.
debido mantenimiento. . .
NA: si no hay tanque de almacenamiento
A . 1 pt: si cumple con el criterio.
3. 1 pt 1. Se cancelan actividades pL.s1 P

0 pts: si no cumple el criterio.

A.1.5.3. Instalaciones eléctricas:

1 pt: si cumple con el criterio.

la pared y sin quebraduras.

1. . j 3 3 d 1 . . .
1 pt 1. Caja de breaker con tapa y funcionante 0 pts: si no cumple el criterio.
o 1 pt: si le con el criterio.

2. 1 pt 1. Cableado eléctrico entubado pt-s1cumpie con ¢ C“ e1.'1
0 pts: si no cumple el criterio.
3 I pt 1. Tomacorrientes ¢ interruptores anclados a | 1 pt: si cumple con el criterio.

0 pts: si no cumple el criterio.

28

A.2.1. Flyjo: o
o Puntaje por L e . Puntaje
N° [tem , - Criterios de calificacidon Indicaciones i
1tem por tema
1 pt: st cumple con el criterio.
. . 0 pts: si no cumple el criterio.
l. 1 pt/NA 1. Se denota un flujo secuencial. . . 2 pts
P ©cen Jo secuencia NA: En caso de sistema de alimentos P
previamente elaborados.




1. Se visualizan diferentes zonas de
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1 pt: si cumple con el criterio.
0 pts: si no cumple el criterio.

o)
e F BN preparacion. NA: En caso de sistema de alimentos
e o ) previamente elaborados.
| A.2.2. Piso: P |
| - : o | H |
' N° Item i::]taje POU 1 Criterios de calificacion Indicaciones Pu:i?n:: o
. 1 pt 1. Sin fracturas o fisuras o irregularidades. (1) E:Ss;fsglgéfnclﬁg :ll 211'11::::2
2. 1 pt 1. Material impermeable y antideslizante. (l) ﬂ:ss;c::?f ;‘::;2 :ll g;:tt:::g
| . ) 2 pts: si cumple con los dos criterios. 5 pts
3; | 2 pts X Lfbres 18£S, 1 pt: si cumple con un solo criterio.
. 2. Libres de pozos de agua. : S
; 0 pts: si no cumple ningtn criterio.
4, 1 pt 1. Desagiies funcionales (1) 1}; :s S;:"::Lng l.l:r:ncpc;: :{ 2::,::::3
23 Parcdcore S S
‘ Puntaje por A . - S Puntaje
Ne° Item itemt jep Criterios de calificacion Indicaciones o teJm a '
: " o o 3 pts: si cumple con los tres criterios. |
lv-Iateua'l 1m?emeaplfa S 2 pts: si cumple con dos criterios,
17 3 pts Lisas, sin grietas, faciles de limpiar. 1 pt: si cumple con un solo criterio
Sl | 0 pts: si no cumple ningun criterio.
. I pt 1, Limpias 1 pt: si _cumple con el cr_nterp. 6 pts
; 0 pts: si no cumple el eriterio. =
R e e 2 pts: si cumple con los dos criterios.
3 2 pts G - Sl 1 pt: si cumple con un solo criterio.
2. Angulos de facil limpieza Ot S el
pts: si no cumple ninguin criterio.
A.2.4. Cielo Raso:
Puntaje por | cviterios de calificacion Indicaciones ke

Ne ftem

ftem

portema




1. Uniforme, sin exceso de esquinas o

1 pt: si cumple con el criterio.

item

1. I pt formas. 0 pts: si no cumple el criterio.
, . I Material liso, 2 pts: gi cumple con los dos cx"ite{‘ios. 4 pis
2. 2 pts . . 1 pt: st cumple con un solo criterio.
2. Resistente a la limpieza O oL
0 pts: si no cumple ningun criterio.
3. 1 pt 1. Altura minima aproximada: 2.50 metros Lptesi 'cumple conel c1}t61:1o.
0 pts: si no cumple el criterio.
A25.Ventanas: e o . i T ;
N° ftem I’)_untaje POT 1 Criterios de calificacion Indicaciones Pux?taje
item por tema
1 pt: si cumple con el criterio.
1. 1 pt/NA 1. Con sistema de proteccion. 0 pts: si no cumple el criterio.
NA: Sino hay ventana en la cocina.
1 pt: si cumple con el criterio.
2. I pt/NA 1. Sistema de proteccion desmontable 0 pts: si no cumple el criterio. 3 pts
NA: Si no hay ventana en la cocina.
[ pt: si cumple con el criterio.
3. 1 pt/NA 1. Limpias 0 pts: si no cumple el criterio.
NA: Si no hay ventana en la cocina.
— Puntaje por o . . . Puntaje
N° [tem ; : Criterios de calificacion Indicaciones )
item por tema
3 pts: si cumple con los tres criterios.
1. Material liso. 2 pts: si cumple con dos criterios.
1. 3 pts 2. Material impermeable. 1 pt: si cumple con un solo criterio. 3 pts
3. Se ajustan al marco 0 pts: si no cumple ningtn criterio o no hay
puertas.
'A.2.7. lluminacion: e , ,
N° ftem Puntaje por Criterios de calificacion Indicaciones Puntaje

portema |
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| 1 pt | Luz blanca 1 pt:si 'cumple conel cr;ter'lo.
0 pts: si no cumple el criterio. 7 bis
1 pt: si cumple con el criterio. P
2. I pt 1. Con protectores . o
, } | 0 pts: si no cumple el criterio.
A.2.8. Ventilacion: ~ . - - ~ - - -
‘ Puntaj r QL . . P Puntaj
N° [tem IMAIE PO Criterios de calificacion Indicaciones maje
item por tema
L 1 pt 1 Funcional 1 pt: mgunple conel Cl'.l'[el"IO.
0 pts: si no cumple el criterio. 2 bis
. . . 1 pt: si cumple con el criterio. b
2. I pt 1. No se evidencia condensacion de vapores . o
0 pts: si no cumple el criterio.
Total de Puntos: 27 pts

AJ3.1. Lugar:
. Puntaj y Sy . ., L Puntaj
N° Item . untaje por Criterios de calificacion Indicaciones untaje
item por tema
1 pt: si cumple con el criterio.
1. Lugar exclusivo para productos no 0 pts: si no cumple el criterio.
1. 1 pt/ NA . .
perecederos. NA: En caso de sistema de alimentos
) 2 pts
preelaborados
5 | ps 1. Hay camara de refrigeracion y/o 1 pt: si cumple con el criterio.
' ’ P congelacion. 0 pts: si no cumple el criterio.
A3.2. Pisos: . . . ' ,
Ne ftem F’unta)e POT 1 Criterios de calificacion Indicaciones Puntaje
item por tema
. . . 1 pt: si riterio.
1. 1 pt 1. Sin fracturas o fisuras o irregularidades. pt: s .cumple conel criterio
0 pts: si no cumple el criterio.
L — 3 pts: si | los tres criterios.
1. Material impermeable y antideslizante. ps:steump e con os tes cliterios 5 pts
L 2 pts: si cumple con dos criterios.
2. 3 pts 2. Material resistente. . o
. o I pt: si cumple con un solo criterio.
3. Facil de limpiar . o
0 pts: si no cumple ninglin criterio




K o 1 pt: si cample con el criterio.
3. 1 pt 1. Limpios . o
0 pts: si no cumple el criterio.
hA.3.3. Paredes: S
: Puntaje por o e o Puntaje
N° Item , e p Criterios de calificacion Indicaciones ) J
item pot tema
- 3 pts: si cumple con los tres criterios.
1. Material impermeable. pis. 5! P o
. .k o o 2 pts: si cumple con dos criterios.
1. 3 pts 2. Lisas, sin grietas, faciles de limpiar. . o
i 1 pt: st cumple con un solo criterio.
3. Color claro ‘ o
0 pts: si no cumple ningtn criterio
2 pts: si cumple con los dos criterios. 6 bis
A 7 bt 1. Angulos concavos. 1 pt: si cumple con un solo criterio. l
o =P 2. Angulos de facil limpieza 0 pts: si no cumple ningun criterio.
I I pt: si cumpl I criteri |
5 o sicu criterio.
3. 1 pts 1. Limpias pt- Steumpie con el clitetl
[ , | O,pts: si no cumple el criterio.
| A.3.4. Cielo Raso: Al - T
; Puntaje por o : ., o Puntaje
(NO [tem . Jep Criterios de calificacion [ndicaciones | /
Item por tema
| | ot 1. Uniforme, sin exceso de esquinas o 1 pt: st cumple con el criterio.
' b formas. 0 pts: si no cumple el criterio.
i 2 pts: si cumple con los dos criterios. 3 pts
1. Material liso. pts: st cumple o :
2. 2 pts ‘ , . I pt: si cumple con un solo criterio.
2. Resistente a la [impieza . .
0 pts: si no cumple ningtn criterio.
A3.5. Puertas: I e . : & ‘
ot Puntaje por o . ., . Puntaje
N° Jtem . ’ Criterios de calificacion Indicaciones N
item por tema
3 pts: si cumple con los tres criterios.
1. Material liso. 2 pts: si cumple con dos criterios.
1. 3 pts 2. Material impermeable. 1 pt: si cumple con un solo criterio. 3 pts
3. Se ajustan al marco 0 pts: si no cumple ningun criterio o no hay
puertas.
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0 pts: si no cumple el criterio.

. Puntaj ' L . . Rt Puntaje
N° [tem L HRJEPOT | (yiterios de calificacion Indicaciones i )
item por tema
I Luz blanca. 2 pts: .si cumple con los dos cx:ite‘n.*ios.
L. 2 pts . . 1 pt: si cumple con un solo criterio.
2. Suficiente para cada espacio del lugar. . o
0 pts: si no cumple ningun criterio. 3 pts
7 1 pt 1. Con protectores 1 pt: si cumple con el criterio.

1 pt: si cumple criterio 2.

Ne ftem Puntaj ©POT | Criterios de calificacion Indicaciones Puntaje
item por tema
. . 2 pts: si cumple con los dos criterios.
1. Espacio entre mesas y sillas para sentarse. . s
1. 2 pts . . . . 1 pt: si cumple con un solo criterio.
2. Se evidencia flujo de entrada y salida. . T,
0 pts: si no cumple ningun criterio.
. . . 2 pts: si le con los dos criterios.
1. Mesas y sillas de material resistente. pis: St cumplie con [0s €os CIic]
2. 2 pts . SR 1 pt: si cumple con un solo criterio.
2. Mesas vy sillas de facil limpieza. . o
0 pts: si no cumple ningln criterio.
. PRI : si es criterios. 9 pts
1. Pisos limpios. 3 pts si cumple con los tle§ c1.1teuos p
Lo 2 pts: si cumple con dos criterios.
3. 3 pts 2. Paredes limpias. ) -
. S 1 pt: si cumple con un solo criterio.
3. Cielo raso limpio. . o
0 pts: si no cumple ningan criterio.
1. Pisos, paredes y cielo raso sin agujeros. 2 pts: si cumple con los dos criterios.
4, 2 pts 2. Pisos, paredes y cielo raso libres de 1 pt: si cumple con un solo criterio.
humedad. 0 pts: si no cumple ningun criterio.
A 4.2. Mantenimiento de alimentos calientes: ~ . . ; .
Ne ftem Puntaj ©POT 1 Criterios de calificacién Indicaciones Puntaje
item por tema
1. 2 pt 1. Hay equipo para todas las preparaciones. 2 pts: si cumple criterio 1 5 pts
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2. Hay equipo para al menos una
preparacion.

0 pts: si no cumple el criterio.

1. Cada recipiente con su propio utensilio

1 pt: si cumple con el criterio.

2. 1 pt . . o
P para servir. 0 pts: si no cumple el criterio.
1. Urnas y/o exhibidores con reflectores 2 pts: si cumple con los dos criterios.
3 2 pts /NA protegidos. 1 pt: si cumple con un solo criterio.

2. Urnas y/o exhibidores a temperatura
>60°C.

0 pts: si no cumple ningtn criterio.

A .4.3. Mantenimiento de alimentos fifos: frutas, vegetales, postres.

NA: Sino se cuenta con urnas o exhibidores

Puntaje

' A.4.6. Servicio de comidas:

Ne ftem 1’3unta~]e por Criterios de calificacion Indicaciones .,
1tem por tema
1. Hay equipo adecuado 2 pts: si cumple con los dos criterios.
1. 2pts/NA | 2. Se mantienen en recipientes y lugar 1 pt: si cumple con un solo criterio.
adecuado. 0 pts: si no cumple ningun criterio. 3 pts
5 I pt 1. Cada 1‘§cipiente con su propio utensilio 1 pt: si cumple con el criterio.
para servir. 0 pts: si no cumple el crlteuo
A.4 4. Mantenimiento de otros alimentos a temperatura ambiente: panes, entre otros ‘ ,
N° ftem PLmtaJe por Criterios de calificacion Indicaciones Pux?tqle
item por tema
2 pts: si cumple con los dos criterios.
1. Hay equipo o recipientes adecuados. 1 pt: si cumple con un solo criterio.
l. 2 pts 2. Los recipientes estan limpios 0 pts: si no cumple ninglin criterio. 2 pts
A 4.5 Vajilla desechable: ~
N° ftem ]?unta;]e por Criterios de calificacion Indicaciones Pux.ltaje
item por tema
1 pt: si cumple con el criterio.
1. I pt/NA 1. Posterior al uso, se descarta. 0 pts si no cumple el cr1teuo 1 pt
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Ne ftem Puntaje PO | Criterios de calificacion Indicaciones Pur-ltaj ¢
item por tema

1. Vajilla, cubiertos y vasos limpios y secos. | 2 pts: si cumple con los dos criterios.

l. 2 pts 2. Vajilla, cubiertos y vasos no estan 1 pt: si cumple con un solo criterio.
quebrados o fracturados. 0 pts: si no cumple ninglin criterio.

5 I pt 1.'Servidores(as) usan un utensilio para cada | 1 pt: si 'cumple conel cr.iter.io. 4 pts
alimento. 0 pts: si no cumple el criterio.

. 1 pt: si cumple con el criterio.
> Lpt 1. Hay equipo adecuado 0 pts: si no cumple el criterio.
Total de puntos: 24 pts

A.5.1. Utilizados en la preparacion (Solo cocina in situ):

Puntaje

N° ftem Punta] ©POL | Criterios de calificacion Indicaciones
item por tema
A.5.1.1, Equipos (licuadoras, batidoras, ollas, etc.):
1 I pt 1. De facil limpieza y desinfeccion Lpt: si cumple con el criterio,
0 pts: si no cumple el criterio.
2. 1 pt 1. De material anticorrosivo. Lpt:si .cumple conel cr'xter.x ©
0 pts: si no cumple el criterio.
3. 1 pt 1. Se evitan materiales de madera. Lpt:si .cumple conel cr.xter'lo.
0 pts: si no cumple el criterio. 6 ots
A.5.1.2. Utensilios (cucharas, cuchillos, etc.): P
1. I pt 1. Dé fhcil limpieza y desinfeccién I'pt: si cumple con el eriterio.
0 pts: si no cumple el criterio.
2. 1 pt 1. De material anticorrosivo. Lpt: st eump le conel cx'}tel*_l o
0 pts: si no cumple el criterio.
3. 1 pt 1. Se evitan materiales de madera. Lpt Slpllmple conel cr'lter.lo.
N 0 pts: si no cumple el criterio.
A.5.2. Tablas de picar (Solo cocina in situ): ...
Puntaje por Puntaje

Ne [tem

item

Criterios de calificacion

Indicaciones

por tema
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1. De material impermeable.

3 pts: si cumple con los tres criterios.
2 pts: si cumple con dos criterios.

Ne ftem

Criterios de calificacion

item

Indicaciones

1. 3 pts 2. De superficie lisa. . o
. o 1 pt: si cumple con un solo criterio.
3. Se mantienen limpias. . L
0 pts: si no cumple ningln criterio. S5 pts
1. Identificadas segun el uso que se les da. 2 pts: si cumple con los dos criterios.
2. 2 pts 2. Son utilizadas conforme a la 1 pt: si cumple con un solo criterio.
, identificacion. 0 pts: si no cumple ningtn criterio.
A.5.3. Campanas extractoras (Solo cocina in situ): ... __ @@
: Puntaje por o . ., N Puntaje
N° Item , e p Criterios de calificaciéon Indicaciones ) !
item por tema
1 pt: st cumple con el criterio.
. o si | criterio.
1. 1 pt/NA 1. Cubren toda la zona de coccion. 0 pts s1 1o cumple el criterio :
NA: Sino se cuenta con este equipo.
. — 4 pts
2 pts: si cumple con dos criterios. P
5 7 pis / NA 1. Se mantienen limpias. 1 pt: si cumple con un solo criterio.
' P 2. Se mantienen en funcionamiento. 0 pts: si no cumple ningun criterio.
_ ; - NA: Sino se cuenta con este equipo.
; et B ——— :
: Puntaje por o . - L Puntaje
N° [tem , Jep Criterios de calificacion Indicaciones ) !
item por tema
. 2 pts: si cumple con los dos criterios.
1. Limpios . o
1. 2 pts o . : 1 pt: si cumple con un solo criterio.
2. Sin fugas ni agujeros . . o
0 pts: si no cumple ningtn criterio. 4 s
. . . 2 pts: si cumple con los dos criterios. P
1. De material anticorrosivo. . o
2. 2 pts - 1 pt: si cumple con un solo criterio.
2. Material liso . oL
_ 1 ,’ W 0 pts: le ningun criterio.
A 5.5, Almacenamiento de equipo y utensilios: - - . .
Puntaje por Puntaje

por tema
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1. Vajillas y vasos boca abajo sobre
superficie limpia y seca

3 pts: si cumple con los tres criterios.
2 pts: si cumple con dos criterios.

B.1.1. Lavado y desinfeccién:

1. 3 pts 2. Lejos de contaminantes. 1 pt: st .cumple conun scflo c1:itelzio.
3. A mas de 30cm sobre el suelo 0 pts: sino cumple nngun criterio.
NA: En caso de usar vajilla desechable. S pts
5 I pt 1. Equipo que no esta en uso se mantiene 1 pt: si cumple con el criterio.
) cubierto. 0 pts: si no cumple el criterio.
1. Equipos vy utensilios alejados de desagiies | 1 pt: si cumple con el criterio.
3. I pt v . o
o basureros o productos de limpieza 0 pts: si no cumple el criterio.
A.5.6. Manteleria; ' . ... @ .. .
Ne ftem ?untaje PO} Criterios de calificacion Indicaciones Puntaje
item por tema
1 pt: si cumple con el criterio.
1. 1 pt/NA 1. Sin rupturas y limpia 0 pts: si no cumple el criterio.
NA: En caso de no utilizar manteleria.
1. Se almacena en un lugar exclusivo, libre Lpt: si cumple con el cr.iter'io.
2. 1 pt/NA d;a polvo y humedad ’ 0 pts: si no cumple el criterio. 3 pts
' NA: En caso de no utilizar manteleria.
1. Bandejas o individuales se desinfectan I pt:si 'cumple conel cr.lter'lo.
3. 1 pt/NA después de cada uso 0 pts: si no cumple el criterio.
' NA: En caso de no utilizar manteleria.
Total de puntos: 27 pts

Ne° ftem ?untaj ©POT | Criterios de calificacion Indicaciones Puntaje
1tem por tema
I. 1 pt 1. Se aplica a los alimentos indicados. Lpt: si 'cumple conel c1:1ter_1o.
0 pts: si no cumple el criterio. 7 bis
. 1 pt: si cumple con el criterio. P
2. 1 pt 1. Personal describe el proceso. : o
0 pts: st no cumple el criterio.




B.1.2. Descongelado:

. Puntaje por o . . L Puntaje
N° [tem  uniaje p Criterios de calificacion Indicaciones :
Item por tema
: . 1 pt: si cumple con el criterio.
1. 1 pt 1. Personal describe el procedimiento. Pt 51 cumple con e eThet! 1 pt
‘ 0 pts: si no cumple el criterio.
B.1.3. Coccidn: T .
o Puntaje por o : ., . Puntaje
N° ftem . ; Criterios de calificacién Indicaciones )
item por tema
. e I pt:sic 1 el criterio.
1. 1 pt 1. Se cuenta con termometro y se utiliza. Pt s1 cumple con e I pt
; 0 pts: si no cumple el criterio.
B.1.4. Grasas y Aceites: . T v v T
‘ Puntaj i o e o Puntaje
N° [tem ] 1€ PO Criterios de calificacion Indicaciones i !
item por tema
1 pt: si cumple con el criterio.
1. 1 pt/ NA 1. Libre de particulas. 0 pts: si no cumple el criterio.
NA: En caso de que no se realicen frituras
1 pt: si cumple con el criterio.
2. I pt/NA 1. Filtracidn, al menos, una vez al dia. 0 pts: si no cumple el criterio.
NA: En caso de que no se realicen [rituras A pis
. . I pt: si cumple con el criterio. P
1. Filtrado esta tapado a temperatura . o
3. 1 pt/NA ambiente 0 pts: si no cumple el criterio.
' NA: En caso de que no se realicen frituras
. . . 1 pt: si le con el criterio.
1. Se aplica el debido procedimiento de Pt ST cumpre o
4, 1 pt/ NA . 0 pts: si no cumple el criterio.
frituras. : Fri
, , ‘ | NA: En caso de que no se realicen frituras
B.1.5. Recalentamiento de comidas: e O W BB " ' ;
: Puntaje por . . . L Puntaje
N° Item , Ael Criterios de calificacion Indicaciones ., .
item por iema
] I ot |. Alimentos recalentados permanecen en 1 pt: si cumple con el criterio.
' P refrigeracion. 0 pts: si no cumple el criterio. 2 pts
2. 1 pt 1. Se descartan alimentos 1 pt: si cumple con el criterio.
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B.1.6. Conservacién de alimentos preelaborados:

0 pts: sino cumple el critetio.

2. Se cambian constantemente

0 pts: si no cumple ninglin criterio.

: Puntaje por Ot . v S Puntaje
N° Item , untaje por Criterios de calificacion Indicaciones unia)
item por tema
Alimentos preelaborados: 3 pts: si cumple con los tres criterios.
1. Se conservan tapados. 2 pts: si cumple con dos criterios.
L. 3 pts . . b
2. Estan rotulados. 1 pt: si cumple con un solo criterio.
3. Estan en refrigeracion. 0 pts: si no cumple ningtn criterio.
Ingredientes crudos, cocidos y embutidos: 3 pts: si cumple con los tres criterios.
1. Estan rotulados. 2 pts: si cumple con dos criterios.
2. 3 pts , . . . o 8 pts
2. Estan en refrigeracion. 1 pt: si cumple con un solo criterio.
3. Tienen un tiempo limite de refrigeraciéon. | 0 pts: si no cumple ningun criterio.
1. Productos a base de leche se mantienen . o
e 2 pts: si cumple con los dos criterios.
en refrigeracién . s
3. 2 pts . 1 pt: si cumple con un solo criterio.
2. Productos a base de huevo se mantienen . g
. ., 0 pts: si no cumple ningun criterio.
en refrigeracion
B.1.7. Contaminacién cruzada:
: Puntaje por oo . ., T Puntaj
N° [tem  untaje p Criterios de calificacion Indicaciones naje
item por tema
Alimentos crudos: . o
s L 2 pts: si cumple con los dos criterios.
1. Se refrigeran en recipientes tapados o . .
1. 2 pts o 1 pt: si cumple con un solo criterio.
bolsas pldsticas. 0 pts: si no cumple ningtn criterio
2. Se refrigeran separados de los cocidos. ps: P & '
Las mesas de trabajo: 2 pts: si cumple con los dos criterios.
2. 2 pts 1. Se lavan 1 pt: si cumple con un solo criterio. 8 pis
2. Se desinfectan 0 pts: si no cumple ningln criterio. P
. : si | criterio.
3. 1 pt 1. Personal se lava y desinfecta las manos. Lpt 31‘cumple con e’ ciietlo
0 pts: si no cumple el criterio.
Guantes: 2 pts: si cumple con los dos criterios.
4. 2 pts 1. Se utilizan en procesos especificos 1 pt: si cumple con un solo criterio.
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e : , 1 pt: si cumple con el criterio.
S. I pt 1. Utensilios identificados segtin su uso. Pt st cumple con et crtetio
0 pts: si no cumple el criterio.
Total de puntos 26 pts
B.2.1. Lugar para productos no perecederos: ,
: Puntaje por o . . Puntaje
N° [tem runtaie p Criterios de calificacion Indicaciones i J
ltem por tema
1. Se encuentra limpio, libre de basura y : ) o
. 3 pts: si cumple con los tres criterios.
suciedad. . L
. 2 pts: si cumple con dos criterios.
l. 3 pts 2. Se encuentra seco, libre de pozos de agua. . o
) - . 1 pt: si cumple con un solo criterio.
3. Es un lugar ventilado, con las debidas . . o
i . 0 pts: si no cumple ningun criterio.
protecciones.
5 | ot 1. Ventanas, puertas, paredes y pisos 1 pt: si cumple con el criterio.
' b protegidos del ingreso de plagas. 0 pts: si no cumple el criterio.
Envases: 3 pts: si cumple con los tres criterios. 10 ps
3 3 pis 1. Tapados 2 pts: si cumple con dos criterios. P
' P 2. Rotulados 1 pt: si cumple con un solo criterio.
3. No estan en contacto con el piso. 0 pts: si no cumple ningtn criterio.
: si le con el criterio.
4, 1 pt 1. Logra observar el documento control. Lpt:si cumpie con €L CIerto
0 pts: si no cumple el criterio.
Alimentos: 2 pts: si cumple con los dos criterios.
S. 2 pts 1. Estan sobre estantes o tarimas. 1 pt: si cumple con un solo criterio.
2. Estan a 15 cm sobre el suelo. - 0 pts: si no cumple ningun criterio.
B.2.2. Para productos perecederos (refrigeracion y congelacion): = ~ . -
: Puntaje por o . - . Puntaje
N° [tem , aep Criterios de calificacion Indicaciones ) !
item por tema
Alimentos: . o
) . 2 pts: si cumple con los dos criterios.
1. Se almacenan separados seglin sean . .
1. 2 pts : 1 pt: si cumple con un solo criterio. V
cocidos, crudos, carnes, verduras. 0 pis: si no cumple ninedn criterio 7 pts
2. Estén rotulados pts: P © '
2, 1 pt 1. Hay un protocolo documentado. 1 pt: si cumple con el criterio.
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0 pts: si no cumple el criterio.

3. 1 pt 1. En refrigeracion a temperatura <5°C. Lpt: .Sl cump le con el cr}tel‘} o
0 pts: si no cumple el criterio.

4 I pt 1. En congelacién a temperatura -12°a- 1 pt: si cumple con el criterio.
' 18°C. 0 pts: sino cumple el criterio.
5 I pts 1. En 1'ef1'ige1'aoién los alimentos no saturan | 1 pt: si cumple con el criterio.
el espacio. 0 pts: si no cumple el criterio.

6. I pt 1. Las carnes estan colocadas en recipientes | 1 pt: si cumple con el criterio.
o bolsas plasticas 0 pts: si no cumple el criterio.

C.1.1. Programa de higien

e v desinfeccion:

2. Se almacenan en un lugar independiente,
lejos de los alimentos.

‘ Puntaje por R . o Y Puntaje
Ne° Item . jep Criterios de calificacion Indicaciones )
item por tema
1 | ot 1. Logra observar el documento con los 1 pt: si cumple con el criterio.
) P procedimientos. 0 pts: si no cumple el criterio.
) 1 ot 1. Las personas encargadas relatan los I pt: si cumple con el criterio.
) P procedimientos de forma correcta. 0 pts: si no cumple el criterio. 4 s
Los productos de limpieza: . . P
; . . g . 2 pts: si cumple con los dos criterios.
1. Tienen identificacion y son autorizados. ) o
3. 2 pts 1 pt: si cumple con un solo criterio.

0 pts: si no cumple ningln critetio.

N° [tem . untaje pot Criterios de calificacion Indicaciones Puntaje
item por tema
1 1 bt 1. Personal capacitado o empresa autorizada | 1 pt: si cumple con el criterio.
' P por el MS. 0 pts: si no cumple el criterio.
2. 1 pt 1. Logra observar el registro. Lpt: si .cumple conel or}ter'm. 7pts
0 pts: si no cumple el criterio.
3. 1 pt 1. Plaguicidas autorizados 1 pt: si cumple con el criterio.
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0 pts: si no cumple el criterio.

Los plaguicidas:
1. Se mantienen cerrados.

3 pts: si cumple con los tres criterios.
2 pts: si cumple con dos criterios.

4. 3 pts 2. Estan identificados. . o
- . 1 pt: si cumple con un solo criterio.
3. Se encuentran fuera del area de . .
o 0 pts: si no cumple ningun criterio.
preparacion.
5 | ot 1. Se evita el ingreso de animales 1 pt: si cumple con el criterio.
I p domésticos. , 0 pts: si no cumple el criterio.
C.1.3 Servicios sanitarios: .. ,
; Puntaje por;r Puntaje
N° [tem ) : Criterios de calificacion Indicaciones L
1tem por tema
3 pts: si cumple con los tres criterios.
1. Accesibles a usuarios. 2 pts: si cumple con dos criterios.
I. 3 pts 2. Ubicados lejos del area de preparacion. 1 pt: si cumple con un solo criterio.
3. Con ventilacion al exterior. 0 pts: si no cumple ningun criterio o el lugar no
cuenta con servicios sanitarios.
3 pts: si cumple con los tres criterios.
1. Tienen lavamanos y jabon. 2 pts: si cumple con dos criterios.
2. Tienen papel higiénico y basurero. 1 pt: si cumple con un solo criterio.
2. 3 pts/ NA . . o o
3. Tienen toallas desechables o secador 0 pts: st no cumple ningtn criterio.
automatico. NA: Si el servicio de alimentos no cuenta con 9 ps
servicios sanitarios. P
1 pt: si cumple con el criterio.
0 pts: si no cumple el criterio.
3. I pt/NA . Cumple L 0 : - .
P I. Cumple Ley 760 NA: Si el servicio de alimentos no cuenta con
serviclos sanitarios.
2 pts: si cumple con los dos criterios.
1. Operan correctamente (El tanque tiene 1 pt: si cumple con un solo criterio.
5. 2pts/NA | agua, sirve la cadena). 0 pts: si no cumple ningtin criterio.

2. Estan limpios

NA: Siel servicio de alimentos no cuenta con
servicios sanitarios.




C.1.4. Residuos sélidos y liquidos:
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N° ftem ?untaj ©POT 1 Criterios de calificacion Indicaciones Puntaje
item por tema
L I pts 1. Se logra describir el plan de desecho de 1 pt: si cumple con un solo m:iterio.
residuos so6lidos 0 pts: si no cumple ninglin criterio.
Basureros del area de cocina:
1. Estan tapados 4 pts: si cumple con los cuatro criterios.
2. Estan identificados 3 pts: si cumple con los tres criterios.
2. 4 pts 3. Estan limpios y son de material 2 pts: si cumple con dos criterios.
impermeable. 1 pt: si cumple con un solo criterio.
4, Se colocan de manera que se evite la 0 pts: si no cumple ningun criterio.
contaminacién en cocina.
1. Existe sistema de tratamiento o . i 11 pts
. . oo 2 pts: si cumple con los dos criterios.
3 2 pts alcantarillado de residuos liquidos. [ pt: si cumple con un solo criterio
' 2. Conductos de desecho de residuos . SRR
A . . 0 pts: si no cumple ningun criterio.
liquidos estan protegidos contra roedores.
1. Hay trampas de grasa y aceite. 2 pts: si cumple con los dos criterios.
4. 2 pts 2. Las trampas funcionan y se mantienen 1 pt: si cumple con un solo criterio.
limpias. 0 pts: si no cumple ningun criterio,
1. Hay un area aislada y protegida para 2 pts: si cumple con los dos criterios.
5. 2 pts almacenar temporalmente los desechos. 1 pt: si cumple con un solo criterio.

2. El 4rea se mantiene limpia.

0 pts: si no cumple ningun criterio,

C.2.1. Carné de manipulacién de alimentos:

Puntaje

Ne ftem ?untaj ©POT | Criterios de calificacion { Indicaciones
ifem por tema
1. Todo el personal contratado cuenta con el Lpt: si .cumple con el ol ter} o
1. 1 pt 0 pts: si no cumple el criterio. 2 pts

carné de manipulacion.




1. Todas las personas voluntarias cuentan

1 pt: si cumple con el criterio.
0 pts: si no cumple el criterio.

2. Se utiliza cubrepelo.

2 pts: si cumple con dos criterios.

2. 1 pt/NA . . ., NA: En caso de que no se acepten personas
con el carné de manipulacién )
voluntarias.
Glasetd . 0
o % Puntaje por o e L Puntaje
N° Item , Criterios de calificacion Indicaciones )
item por tema
. . . 1 pt: si cumple con el criterio.
I. 1 pt 1. Libres de lesiones externas o heridas. Pl st ctmp o
0 pts: si no cumple el criterio.
1. Se toman medidas para evitar que . o 2 pts
. 1 pt: si cumple con el criterio.
2. 1 pt personas enfermas estén en contacto con los ‘ o
. 0 pts: si no cumple el criterio.
; , _| alimentos ,
C2.3Higiene y habitos: =~ .
: Puntaj ) o : ., L Puntaje
N° [tem . itaje por Criterios de calificacidon Indicaciones !
item por tema
Las ufias del personal: 2 pts: si cumple con los dos criterios.
1. 2 pts 1. Estdn limpias y sin esmalte. 1 pt: si cumple con un solo criterio.
2. Estén recortadas 0 pts: st no cumple ningln criterio.
El personal: 2 pts: si cumple con los dos criterios.
2. 2 pts 1. No utilizan maquillaje. 1 pt: si cumple con un solo criterio. 6 pis
2. No portan joyas 0 pts: si no cumple ningun criterio. b
3 | ot En el area de preparacion, el personal: 1 pt: si cumple con el criterio.
' P 1. No comen, fuman, mascan chicle u otros. | 0 pts: si no cumple el criterio.
4 I ot 1. Se evidencia la aplicacion del lavado de 1 pt: st cumple con el criterio.
' ‘p manos. 0 pts: si no cumple el criterio.
: Puntaje por o . . . Puntaje
N° [tem FURJC POT | Criterios de calificacion Indicaciones 4
Item por tema
1 3 pts 1 Se utiliza ropa de trabajo exclusiva 3 pts: si cumple con los tres criterios 5 pts




3. Se utiliza calzado cerrado, no absorbente.

1 pt: si cumple con un solo criterio.
0 pts: si no cumple ningun criterio.

1. La ropa de trabajo estd limpia.
2. Sin rupturas

2 pts: si cumple con los dos criterios.
1 pt: si cumple con un solo criterio.
0 pts: si no cumple ningun criterio.

| C.3.1 Lavado de manos:

Puntaje

Ne° ftem Puntaj ©POT | Criterios de calificacion Indicaciones
item por tema
1 1ot 1. La persona cuidadora envia a los usuarios | 1 pt: si cumple con el criterio.
' P a lavarse las manos antes de ir al comedor. 0 pts: si no cumple el criterio.
1. A los usuarios se les ha ensefiado la 1 pt: si cumple con el criterio.
2. 1 pt . . o 3 pts
técnica correcta de lavado de manos. 0 pts: si no cumple el criterio.
3 L ot 1. La persona cuidadora supervisa a los 1 pt: si cumple con el criterio.
' P usuarios durante el lavado de manos. 0 pts: si no cumple el criterio.
Total de puntos: 3 pts
PUNTAJE FINAL 220 pts
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Anexo 10. Instrumento N° 3: Para recopilar informacion referente a calidad nutricional de la

alimentacion ofrecida en los Servicio de Alimentacion Institucional (SAI) de los CIDAI



Instrumento N° 3 Para recopilar informacion referente a calidad nutricional de la alimentacion

ofrecida en los Servicio de Alimentacion Institucional (SAI) de los CIDAI.

Formulario N°: Fecha:

CIDAI:

Cédigo:

A. Sobre el menu y ciclo de ment
(Para evaluar la combinacién de platillos en el menu y técnica culinaria)

A.1. Indique los tiempos de comida para los cuales hay disponible un ciclo de menu (Opcién

multiple)

1.

N s W

LI DN =

A3

N e W

A4

pali ol A

Ninguno
Desayuno
Merienda mafiana
Almuerzo
Merienda tarde
Cena

Otro (Especifique):

. El ment ofrecido por el CI se rige a partir del ciclo de men facilitado por el PANI

Si

No

No aplica

cuantas semanas es el ciclo de ment para el almuerzo?
Dos semanas 0 menos

Tres semanas

Cuatro semanas

Cinco semanas

Mas de cinco semanas

No Aplica

Otro (Especifique):

cuantas semanas es el ciclo de ment para las meriendas?

Dos semanas 0 menos
Tres semanas

Cuatro semanas
Cinco semanas
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Mas de cinco semanas
No Aplica
Otro (Especifique):

A.5. El CI expone de alguna manera el men del almuerzo al publico

1
2
3
4
A.

Si, solo el menu del dia
Si, todo el ciclo de menu
No

No aplica

6. El CI expone de alguna manera el ment de las meriendas al publico

Si, solo el menu del dia

Si, todo el ciclo de ment

No

B =

No aplica

A.7.En este dia de visita, observo que los platillos servidos en el almuerzo correspondieron al

indicado en el menu expuesto.

1. St

2. No

3. No aplica
A.8. En este dia de visita, observé que los platillos servidos en la merienda de la mafiana o tarde
correspondieron al indicado en el menu que esta expuesto.

1. Si

2. No

3. No aplica

A.9. Indique la frecuencia, segun la codificacién indicada, de las veces por semanay veces al

dia en que se utilizan los métodos de coccidn enlistados:

Veces por semana (v/s) | Veces al dia (v/d)

Método de Coccidn 1=0v/s2=1-2v/s 1=0v/d2=1-2v/d

3=3-4v/s 4=5-Tv/s 3=3-4v/d 4 = 5-6v/d

. Blanquear

. Cocciodn a partir de liquido frio

. Coccidn con presién

. Fritura superficial

. Fritura por inmersion

. Al vapor

. A la plancha

. Al horno

W o~ W»nkiwl|—

. Otro:




B. Sobre el menu de los dltimos cinco dias del almuerzo y merienda de la mafiana o tarde
(Para evaluar la representatividad de cada grupo de alimentos -en el meny, la variedad de la alimentacién, la
combinacién de platillos en el ment y técnica culinaria)

Instrucciones: Obtenga el ment escrito del almuerzo y la merienda (intercale: tres dias merienda
de la mafiana, dos dias merienda de la tarde) ofrecido en los ultimos cinco dias de
funcionamiento del servicio de alimentacién del CI y conteste la informacién que se le solicita
en la siguiente seccion.

B.1. Para cada dia, especifique las caracteristicas de los componentes del patrén de ment del

almuerzo:
Caracteristicas Menu
1 2 3 4 5

1.1 | Lunes
1.2 | Martes
1.3 | Miércoles

1. | Dia 1.4 | .Jueves
1.5 | Viernes
1.6 | Sabado
1.7 | Domingo

2.1 | Plato fuerte

2.2 | Acompafiamiento
2.3 | Ensalada

2.4 | Guarnicién

2.5 | Bebida

2.6 | Postre o fruta

3.1 | Trozo pollo

3.2 | Trozores

2. | Componentes

3.3 | Trozo cerdo

3.4 | Trozo pescado
3.5 | Trozo huevo
3.6 | Trozo embutido

3. | Plato fuerte 3.7 | Compuesto pollo

3.8 | Compuesto res

3.9 | Compuesto pescado
3.10 | Compuesto atun
3.11 | Compuesto cerdo

3.12 | Compuesto huevo
3.13 | Compuesto embutido
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Caracteristicas

Menu

4.1 | Blanquear

4.2 | Coccion a partir de liquido frio

4.3 | CocciOn con presion

.. .. | 44 | Fritura superficial

Técnica culinaria : - —
(Del plato fuerte) 4.5 | Fritura por inmersion

4.6 | Al vapor

4.7 | Alaplancha

4.8 | Alhomo

4.9 | Otro:

5.1 | Arroz
Acompafiamiento | 5.2 | Frijoles

5.3 | Owo:

6.1 | Vegetal
Ensalada 6.2 | Harinosa

6.3 | Compuesta (con proteina)

7.1 | Harinosa

o 7.2 | Vegetal (cocida)

Guarnicion -

7.3 | Mixta

7.4 | Liquida (caldo, crema)

8.1 | Caliente en leche

8.2 | Caliente en agua
Bebida 8.3 | Fruta (natural)

8.4 | A base de pulpa

8.5 | De paquete

8.6 | Agua

9.1 | Fruta

9.2 | Gelatina
Postre 9.3 | Queque o reposteria

9.4 | Helado

9.5 | Golosina




B.2. Para cada dia, especifique las caracteristicas de los componentes del patréon de menu de la

merienda:

Caracteristicas

Menu

3

1. | Merienda (M: Mafiana, T: Tarde)

1.1 Lunes
1.2 Martes
1.3 | Miércoles
5 Dia 14 | Jueves
1.5 Viernes
1.6 | Sabado
1.7 | Domingo
2.1 Componente harinoso
2.2 | Componente proteico
N Componentes 3131 glizponente Vegetal
2.5 | Bebida
2.6 | Otro (Especifique):
3.1 Pan blanco (Especifique):
3.2 | Pan integral (Especifique):
33 Galletas saladas con relleno
3.4 | Galletas saladas sin relleno
35 Galletas dulces con relleno
3.6 Galletas dulces sin relleno
3.7 | Reposteria con relleno dulce
3.8 | Reposteria con relleno proteico
Componente —
4 | harinoso 3.9 Repc-)sterla 51‘n relleno
3.10 | Tortilla de trigo
3.11 | Tortilla de maiz
3.12 | Maduro
3.13 | Gallo pmto
3.14 | Granola
3.15 | Avena, maicena
3.16 | Queque
3.17 | Otro:
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) L Ment
Caracteristicas 3 3
4.1 Frijoles
4.2 Queso
43 Huevo
44 | Pollo
Componente 4.5 | Pescado
5. | proteico 4.6 Cerdo
4.7 | Res
4.8 | Leche
4.9 Yogurt
4.10 | Otro (Especifique):
9.1 Especifique:
9.2 | Especifique:
6. | Embutido 9.3 | Especifique:
9.4 | Especifique:
9.5 | Especifique:
Componente 5.1 | Vegetales cocidos
7. | vegetal 5.2 | Vegetales crudos
6.1 Picadas (Especifique):
8. | Fruta 6.2 | Mixtas picadas (Especifique):
6.3 En unidad
8.1 Caliente en leche
8.2 Caliente en agua
o | Bebida 8.3 Fruta (natural)
8.4 | A basede pulpa
8.5 | De paquete
8.6 | Agua
9.1 Especifique:
9.2 | Especifique:
10. | Otro: 9.3 Especifique:
9.4 | Especifique:
9.5 Especifique:




B.3. Haga un listado de los alimentos por grupo de alimentos que forman parte de las
preparaciones de los mentis evaluados. Marque una equis (x) en la casilla del tiempo de comida

donde se encontrd cada alimento.

Grupo de
alimentos

Alimentos

Dia 1

Dia 2

Dia 3

S
]
SN

Dia 5

0ZIaNWY

BPUALID]

0ZIoNWIY|

EPUALIAIA]

ozZianuyy

EPUSLISA]

ozZIanuy

EPUALIaA]

0ZIaNW[Y

EPUSLISIA]

Harinas

Alimentos
de origen
animal

Frutas

Vegetales

Otro




C. Sobre los alimentos oftrecidos
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(Para evaluar la variedad y representatividad de los alimentos y grupos de alimentos)

C.1. Para cada tiempo de comida, indique la frecuencia, segun la codificacion indicada, de las

veces por semana y veces al dia, en que se ofrecen los alimentos del grupo de las harinas que se

enli

stan:

Al

imento

Veces por semana (v/s)

1 =0v/s

2=1-2v/s
3=3-4v/s
4=5-Tv/s

Veces al dia (v/d)
1 =0v/d
2=1-2v/d
3=3-4v/d

4 =5-6v/d

Almuerzo

Merienda (am)

Merienda (pm)

v/s

v/d

v/s

v/d v/s v/d

. Arroz

. Frijoles

. Gallo pinto

. Avena

. Pasta

. Tortilla harina

. Tortilla trigo

o ~Jl Ol Il Wl By e

. Galletas saladas con relleno

Nel

. Galletas saladas sin relleno

10

. Galletas dulces con relleno

11

. Galletas dulces sin relleno

12.

Cereal sin azucar

13

. Cereal azucarado

14.

Pan blanco

15

. Pan cuadrado

16

. Verduras harinosas

17

. Platano verde

18

. Platano maduro

19

. Otro (Especifique):

20.

Otro (Especifique):

21.

Otro (Especifique):
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C.2. Genere un listado de las frutas y vegetales que se utilizan en el comedor e indique la
frecuencia, segun la codificacién indicada, de las veces por semana en que se sirven:

Veces por | Veces al dia Veces por | Veces al dia
semana (v/s) | (v/d) semana (v/s) | (v/d)
1=0v/s 1=0v/d 1=0v/s I=0v/d

1. Frutas y=1avis | 2=layd |2 Yeeetles 2=12vis | 2=1-2v/d
3=3-4v/s 3 =3-4v/d 3=3-4v/s 3 =3-4v/d
4 =5-Tv/s 4 =35-6v/d 4 =5-Tv/s 4 =5-6v/d

1.1. 2.1.

1.2. 2.2.

1.3. 2.3.

1.4. 2.4.

1.5. 2.5.

1.6 2.6

1.7. 2.7.

1.8. 2.8.

1.9. 2.9.

1.10. 2.10.

1.11. 2.11.

1.12. 2.12.

C.3. Genere un listado de los cortes de carne y embutidos que més se utilizan para las
preparaciones del comedor, indique la frecuencia, segun la codificacién indicada (1 = 0v/s; 2=
1-2v/s; 3 = 3-4v/s; 4 = 5-7v/s), de las veces por semana (v/s) en que se ofrecen los alimentos.

1. Pollo v/s | 2. Res v/s | 3. Cerdo v/s | 4. Pescado | v/s | 5. Embutidos | v/s
1.1. 2.1 3.1 4.1,
1.2. 2.2 3.2 4.2.
1.3. 2.3 33 43.
1.4. 24 34 4.4,
1.5. 2.5 3.5 4.5.

C.4. Indique la frecuencia, segin la codificacion indicada, de las veces por semana y veces al
dia en que se ofrecen los alimentos del grupo de los lacteos que se enlistan:

Alimentos

Veces por semana (v/s)
1=0v/s; 2= 1-2v/s;
3 =3-4v/s; 4 =5-Tv/s

Veces al dia (v/d)
1=0v/d;2=1-2v/d;
3 =3-4v/d; 4 =5-6v/d

1.1. Leche

1.2. Queso
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(1.3. Yogurt _}

C.5. Indique la frecuencia, segtn la codificacion indicada, de las veces por semana y veces al
dia en que se ofrecen los alimentos del grupo de las grasas que se enlistan:

Veces por semana (v/s) | Veces al dia (v/d)
Alimentos 1=0v/s;2=1-2V/s; 1=0v/d;2=1-2v/d;
3=13-4v/s; 4 =5-Tv/s 3=3-4v/d; 4= 5-6v/d

1.1. Margarina o mantequilla

1.2. Mayonesa

1.3. Quesocrema

1.4. Natilla

1.5. Helados

1.6. Salsa de queso amarillo

1.7. Aguacate

1.8. Semillas o mant
1.9. Aderezos
1.10. Otro:

C.6. Indique la frecuencia, segun la codificacion indicada, de las veces por semana y veces al
dia en que se ofrecen los alimentos del grupo de aztcares que se enlistan:

Veces por semana (v/s) | Veces al dia (v/d)
Alimentos 1=0v/s; 2=1-2V/s; 1=0v/d; 2 =1-2v/d;
3=13-4v/s; 4 =5-7v/s 3 =3-4v/d; 4 =5-6v/d

1.1. Azucar de mesa

1.2. Mermelada o jalea

1.3. Miel

1.4. Salsa de tomate (Ketchup)
1.5. Confites

1.6. Dulce de tapa

1.7. Sirope

1.8. Cacao

1.9. Ouo:

D. Sobre los utensilios que se disponen a las personas usuarias
(Para evaluar la disposicion de los alimentos en el plato)

D.1. ;Como es el plato utilizado para servir los alimentos del desayuno, almuerzo y cena?

1. {—7 Plano
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2. Con divisiones
3. Taza honda
4. Otro (Especifique):
D.2.Indique el material de los platos utilizados para servir los alimentos del desayuno, almuerzo
y cena
1. Pléstico
2. Vidrio
3. Melamina
4. Pléstico o estereofén desechable
5. Otro (Especifique):
D.3. Se utiliza un plato individual para servir la ensalada
1. Si
2. No
D.4. ;Cdémo es el plato utilizado para servir los alimentos de la merienda?
1. [ |Plano
2. | | Con divisiones
3. | | Taza honda
4. | |oto (Especifique):
D5 Ig(ﬁque el material de los platos utilizados para servir los alimentos de la merienda

Plastico

Vidrio

Melamina

Plastico o estereofon desechable

Uoa W

Otro (Especifique):

D.6. ;Cédmo es el vaso utilizado para servir las bebidas frias?

Con agarradera tipo beberito

Sin agarradera, grande (>250ml)

b

Sin agarradera, pequefio (<250ml)
Otro (Especifique):
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D.7. Indique el material de los vasos utilizados para servir las bebidas frias
| Plastico

Vidrio

Melamina

Plastico o estereofon desechable

I S

Otro (Especifique):

D.8. mo es el vaso utilizado para servir las bebidas calientes?
Con agarradera tipo beberito
Sin agarradera, grande (>250ml)

Sin agarradera, pequefio (<250ml)

AW N -

Otro (Especifique):

LTIl T

D.9.

o
=
2

que el inaterial de los vasos utilizados para servir las bebidas calientes
Plastico
Vidrio
Melamina
Plastico o estereofon desechable

OB

HENEE

Otro (Especifique):

E. Sobre la MERIENDA del Dia

E.1 Esta corresponde a la merienda de:

1. Mafiana

Tarde
E2 Es‘tyetiempo de comida tiene los siguientes componentes (Opcidon multiple):
Componente harinoso

Componente proteico

Componente Vegetal
Embutido

Fruta

Bebida

Otro (Especifique):

S

E.3. Nombre de la preparacion:




E.4. Registre el alimento de cada componente que estuvo presente en la merienda

1. Componente
harinoso

2. Componente

proteico
3. Vegetal
4. Fruta
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1.1 Pan blanco (Especifique):

1.2 Pan integral (Especifique):

1.3 Galletas saladas 1.3.1 Con relleno
1.32 Sin relleno

1.4 D Galletas dulces 1.4.1 Con relleno
1.4.2 Sin relleno

1.5 D Reposteria 1.5.1 Con relleno dulce
152 Con relleno proteico
153 Sin relleno

1.6 | | Tortilla de trigo

1.7 | | Tortilla de maiz

1.8 | | Maduro

19 | | Gallo pinto

1.10 | | Granola

111 [ | Avena, maicena

1.12 Queque
1.13 || Otro (Especifique):

2.1 Frijoles
2.2 Queso
3 Huevo
2.4 Pollo

2.5 Pescado

2.6 Cerdo

2.7 Res

2.8 Leche

2.9 Yogurt

2.10 Otro (Especifique):

3.1 D Vegetales crudos (Especifique):

32 Vegetales cocidos
(Especifique):

4.1 m Picadas (Especifique):
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4.2 D Mixtas picadas (Especifique):

43 D En unidad (Especifique):

5. Bebida 5.1 [ | Caliente en leche (Especifique):
52 | | Caliente en agua (Especifique):
53 | |Frua (natural)
54 | | Abasede pulpa
55 | |De paquete
5.6 : Agua

6. Otros 6.1 Embutido (Especifique):
6.2. Otro (Especifique):

E.5. Una vez que la preparacion estuvo hecha, donde se mantuvo:

En refrigeracién

A temperatura ambiente

L N

A temperatura de mantenimiento

E.6. ;Esta preparacion rindi6 para todos los menores de edad?

1. Si, justo
Si, sobro
3. No, hizo falta ;Para cuantas

personas?

E.7. El acomodo de los alimentos en el plato. permite que cada componente se identifique
facilmente
1. Si

3. No, Justifique:

I

F. Sobre el ALMUERZO del dia

F.1. Coloque los alimentos servidos en el Plato Estandar y obtenga una foto del platillo. Escriba
en el siguiente espacio el nombre de la foto correspondiente:

F.2. Indique el tipo de Plato Fuerte que se ofrece en este dia:



Preparacién con leguminosas
Pasta
Sopa (Pase a la seccion F.5)

Vegetales con carne

Verduras con carne

Picadillo con carne

Arroz compuesto

Came en trozo
Otro, Especifique:

F.3. Este tiempo de comida tiene los siguientes componentes (Opcion multiple):

1. Plato fuerte

2. Acompafiamiento
3. Ensalada

4, Guarnicién

5. Bebida

6. Postre o fruta

F.4. Caracterice los componentes del almuerzo (Excepto si se trata de una sopa)

F.4.1 PLATO FUERTE
a. Nombre de la preparacion:

b. Tipo de preparacion:

1. D Carne Blanca 1.1 Trozo
1.2 Compuesto
2. D Carne Roja 2.1 Trozo
22 Compuesto
) ueso r0Z0
3. [ ]Q 3.1 T
32 Compuesto
4. D Huevo 4.1 Trozo
42 Compuesto
5. D Mixto 5.1 Trozo

52 Compuesto



c. Registre los ingredientes utilizados en esta preparacion:

1. Ingredientes

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

d. Indique el método de coccion utilizado

1. Blanquear

2. | | Cocciéna partir de liquido frio
3. Coccidn con presion

4. Fritura superticial

5. Fritura por inmersion

6. Al vapor

7. A la plancha

8. Al hormo

9.

Otro (Especifique):

e. Una vez que la preparacion estuvo hecha, donde se mantuvo:

1. En refrigeracion

A temperatura ambiente

3. A temperatura de mantenimiento

f. ;Esta receta rindi6 para todos los menores de edad?

1. Si, justo
2. Si, sobrd
3. No, hizo falta  ;Para cuantas personas?

F.42. ACOMPANAMIENTO
a. Los acompafiamientos corresponden a (Opcion multiple):

1. Frijoles

. Arroz
3. Otro (Especifique):
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b. Registre los ingredientes utilizados en cada preparacion:

1. Acompaiiamiento: 2. Acompafiamiento: 3. Acompafiamiento:
Ingredientes Ingredientes Ingredientes
1.1 2.1 3.1
1.2 2.2 3.2
1.3 23 3.3
1.4 24 34
1.5 2.5 35
1.6 2.6 3.6
1.7 2.7 3.7
1.8 2.8 3.8
1.9 2.9 3.9

c. Una vez que la preparacidn estuvo hecha, donde se mantuvo:
En refrigeracién

A temperatura ambiente
A temperatura de mantenimiento

W N -

d. ¢Esta receta rindi6 para todos los menores de edad?
Si, justo

Si, sobro

W N =

No, hizo falta ;Para cuantas
personas?

F.43. ENSALADA

a. Nombre de la preparacion:

b. Tipo de preparacion:

Harinosa
Vegetal

W

Compuesta



c. Registre los ingredientes utilizados en esta preparacion:
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1. Ingredientes

1.1

1.2

1.3

14

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

1.10

1.11

d. Una vez que la preparacion estuvo hecha, donde se mantuvo:

En refrigeracion

A temperatura ambiente

3. A temperatura de mantenimiento

e. ;Esta receta rindid para todos los menores de edad?
1. Si, justo

Si, sobrd

3. No, hizo falta ;Para cuantas

personas?

F.4.4. GUARNICION

a. Nombre de la preparacion:

b. Tipo de preparacion:

Harinosa

1

2. Vegetal
3. Mixta

4 Liquida
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c. Registre los ingredientes utilizados en esta preparacion:

1. Ingredientes

1.1
1.2
1.3
1.4
1.5
1.6
1.7
1.8
1.9
1.10
1.11

d. Una vez que la preparacion estuvo hecha, donde se mantuvo:

En refrigeracion

A temperatura ambiente

S

A temperatura de mantenimiento

e. (Esta receta rindi6 para todos los menores de edad?

1. Si, justo
2. Si, sobro
3. No, hizo falta ;Para cuantas
personas?
F.4.5. BEBIDA

a. Nombre de la preparacién:

b. Tipo de preparacion:

Caliente, en agua

Caliente, en leche

Fria, en agua

Fria, en leche

Dok W

Agua



c. Registre los ingredientes utilizados en esta preparacion:
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1. Ingredientes

1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

1.10

1.11

d. Una vez que la preparacién estuvo hecha, donde se mantuvo:

1.

En refrigeracion
A temperatura ambiente
A temperatura de mantenimiento

e. ;Estareceta rindié para todos los menores de edad?

1. Si, justo

2. Si, sobro

3. No, hizo falta  ;Para cuantas personas?
F.4.6. POSTRE

a. Nombre de la preparacién:

b. Tipo de preparacion:

1
2.
3.
4

Fruta

Gelatina

Queque o reposteria
Otro (Especifique):



c. Registre los ingredientes utilizados en esta preparacion:

1. Ingredientes

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

1.10

1.11

d. Una vez que la preparacion estuvo hecha, donde se mantuvo:

1. En refrigeracién
2. A temperatura ambiente
3. A temperatura de mantenimiento

e. ¢Esta receta rindi6 para todos los menores de edad?

1. Si, justo

2. Si, sobrd

3. No, hizo falta ;Para cuantas
personas?

F.5. Conteste las siguientes secciones en caso de que el platillo corresponda a una sopa:

F.5.1. SOPAS

a. Nombre de la preparacion:

b. Tipo de fuente proteica que contiene:

1. Carne Blanca
2. Carne Roja
3. Huevo

4.

Mixto
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c. Registre los ingredientes utilizados en esta preparacion:

1. Ingredientes

1.1
1.2
1.3
1.4
1.5
1.6
1.7
1.8
1.9
1.10
1.11

e. Una vez que la preparacion estuvo hecha, donde se mantuvo:

En refrigeracion

A temperatura ambiente

O T O

A temperatura de mantenimiento

f. {Esta receta rindio para todos los menores de edad?

1. Si, justo
2. Si, sobrd
3. No, hizo falta ;Para cuantas
personas?
F.5.2. BEBIDA

a. Nombre de la preparacion:

b. Tipo de preparacion:

1. Caliente, en agua
2. Caliente, en leche
3. Fria, en agua

4. Fria, en leche

5. Agua




c. Registre los ingredientes utilizados en esta preparacion:
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1. Ingredientes

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

17

1.8

d. Una vez que la preparacién estuvo hecha, donde se mantuvo:

1. En refrigeracion
2. A temperatura ambiente
3 A temperatura de mantenimiento

e. ;Esta receta rindi6 para todos los menores de edad?

1. [: Si, justo
2.

Si, sobro
£ No, hizo falta ;Para cuantas
personas?
E.5.3. POSTRE

a. Nombre de la preparacion:

b. Tipo de preparacion:
' Fruta

e

' Gelatina

1.
2.
3 il Queque o reposteria
4. [ | owo (Especifique):




c. Registre los ingredientes utilizados en esta preparacion:

1. Ingredientes

1.1
1.2
1.3
14
1.5

d. Una vez que la preparacion estuvo hecha, donde se mantuvo:

1. En refrigeracion

A temperatura ambiente

3. A temperatura de mantenimiento

e. ;Estareceta rindio para todos los menores de edad?

1. Si, justo

2. Si, sobro

3. No, hizo falta  ;Para cuantas personas?
Fuente:

Formulario de recetas y pesos de platos y Formulario de recetas, Proyecto ED-3264: Programa de
Apoyo Técnico a Programas Nacionales de Alimentacion y Nutricion.

Adolio, R., Andrade, L., Bravo, M., Cervantes, R., Femandez, X., Hidalgo, K.,... Urefia, 1. (2017).
Manual de menu para comedores estudiantiles de primaria. led. Ministerio de Educacion Publica;
Direccion de Programas de Equidad. Imprenta Nacional de Costa Rica, San José, Costa Rica.
Ministerio de Salud. (2010). Guias Alimentarias para Costa Rica. Comision Intersectorial de Guias
Alimentarias para Costa Rica. CIGA. San José, Costa Rica.



Anexo 11. Instructivo Instrumento N° 3
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Instructivo
Instrumento N° 3
Para recopilar informacion referente a calidad nutricional de la alimentacién ofrecida en los
Servicio de Alimentacion Institucional (SAI) de los CIDAL.

El Instrumento N° 3, permite indagar los aspectos que rodean la calidad bromatoldgica con el fin de
realizar un analisis cualitativo de la alimentacion ofrecida en los CIDAI. Este instrumento cuenta con
una primera parte, en la que se colocan datos de identificacion del formulario. Posteriormente, el
documento se divide en cinco secciones, nombradas de la “A” a la “E”, cuyos items permitiran obtener
informacion con la que se pueda analizar posteriormente las variables: balance del plato, caracteristicas
de las preparacionesy variedad de los alimentos.

Conforme avance la recoleccion de datos, encontrara interrogantes en la que se le solicite informacion
basada en frecuencias de uso. En el espacio correspondiente, usted debera colocar el nimero (1,2,3 o
4) al que corresponde la frecuencia (en veces por semana o veces al dia) que mas se adapte a la respuesta
dada, la codificacién a utilizar se muestra a continuacion:

Veces por semana (v/s) Veces al dia (v/d)
1=0v/s 1=0v/d
2=1-2v/s 2=1-2v/d
3=13-4v/s 3=3-4v/d
4=15-7v/s 4 =5-6v/d

I Parte. Datos de identificacidn del formulario:

Pregunta Indicaciones
Se coloca el nimero correspondiente a la cantidad de veces que
Formulario N° se hautilizado el Instrumento N° 1 alo largo de los dias de visita

en los diferentes CIDAL.
Se coloca la fecha en la que se obtienen los datos solicitados en

Fecha el Instrumento N° 1.
CIDAI Se coloca €l nombre del CIDAI del cual se obtiene la
informacion del respectivo instrumento.
Ly Se coloca el codigo asignado al CIDAI del cual se obtiene la
Codigo

informacién del respectivo instrumento.
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I1 Parte. Generalidades y procesos del servicio:

A. Sobre el menu y ciclo de menu

Esta seccion permite recolectar datos para evaluar la combinacion de platillos en el ment y la téenica

culinana

Pregunta

Indicaciones

A.l. Indique los tiempos de
comida para los cuales hay
disponible un ciclo de menu

Esta pregunta es de opcion multiple. Se debe marcar con equis (X)
la casilla de todos los tiempos de comida para los que hay
disponible un ciclo de mend. Conteste “ninguno” cuando no hay o
el ment no serige por medio de un ciclo.

A.2. El ment ofrecido por €] CI
se rige a partir del ciclo de menu
facilitado por el PANI

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante. Responda “Si”, Unicamente cuando usted haya
logrado verificar la respuesta con la persona encargada del men.

A.3. ;De cuantas semanas es ¢l
ciclo de menu para el almuerzo?

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que usted haya observado el ciclo de menu
para el aimuerzo.

A.4. ;De cuantas semanas es el

ciclo de menu para las

meriendas?

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que usted haya observado el ciclo de menu
para las meriendas.

A.5. El CI expone el ment del
almuerzo al publico

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que usted haya verificado la existencia del
menu del almuerzo y la forma en que este se expone al publico.

A.6. El Cl expone el mena de las
meriendas al publico

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que usted haya verificado la existencia del
menu de las meriendas y la forma en que este se expone al publico.

A.7. En este dia de visita,

observé que los platillos
almuerzo
correspondieron al indicado en

el meny que esta expuesto.

servidos en el

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
mterrogante. Conteste “Si” Unicamente cuando usted haya
verificado que el ment1 del dia para el almuerzo corresponde al que
se expone al publico.

A.8. En este
observé que
servidos en la

dia de wvisita,

los  platillos
merienda de la
mafiana o tarde correspondieron
al indicado en el mena que esta
expuesto.

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante. Conteste “Si” unicamente cuando usted haya
verificado que el mend del dia para la merienda de la mafiana o
tarde corresponde al que se expone al publico.

A9, frecuencia,
segun la codificacién indicada,

Indique la

de las veces por semana y veces
al dia en que se utilizan los
métodos de coccidn enlistados:

Para cada método de coccion, en el espacio correspondiente
coloque el numero (1, 2, 3 0 4) segun la codificacién indicada.

B. Sobre el menu de los altimos cinco dias del almuerzo v merienda de la mafiana o tarde




Esta seccion permite recolectar datos con el fin de evaluar la representatividad de cada grupo de
alimentos en el meny, la variedad de la alimentacion, la combinacion de platillos en el menu y técnica

culinaria.

Instrucciones: Obtenga el menu escrito del almuerzo y la merienda (intercale: tres dias merienda de la
mafiana, dos dias merienda de la tarde) ofrecido en Jos dltimos cinco dias consecutivos de
funcionamiento del SAl'y conteste la informacion que se le solicita en la siguiente seccion.

B.1. Para cada dia, especifique
las de - los
patrén - de

caracteristicas
del
menu del almuerzo:

componentes

Las respuestas de esta pregunta se colocaran en el cuadro, el cual
se divide en nueve partes (dia, componentes, plato fuerte, técnica
culinaria, acompafiamiento, ensalada, guamicion, bebida y postre)
distribuidas en las filas.

Para tal fin debera numerar consecutivamente, de 1 a 5 los menus
recolectados y analizarlos segin la informacion que se le solicite.
Posteriormente, segiin la numeracion realizada; marque una equis
sobre la columna del menu del cual estd extrayendo la informacion.

B.2. Para cada dia, especifique
las  caracteristicas de los
componentes del patrén de
menu de la merienda:

Las respuestas de esta pregunta se colocaran en el cuadro, el cual
se divide en diez partes (merienda, dfa, componentes, componente
harinoso, componente proteico, embutido, componente vegetal,
fruta, bebida y otro) distribuidas en las filas.

Para tal fin deberd numerar consecutivamente, de 1 a 5 los menus
recolectados y analizarlos segtin-la informacién que se le solicite.
En el caso del item  “merienda” escriba en el espacio
correspondiente una M si se trata de la merienda de la Maviana o
una T si es la merienda de la Tarde, intercale las meriendas de tal
manera que evalle tres meriendas de la mafiana y tres de la tarde,
preferiblemente. Posteriormente, seglin la numeracion realizada,
marque una equis- sobre -la columna .del ment-del cual estd
extrayendo la informacién.-Para los items “embutido” y “otro”,
especifique en el espacio en blanco el tipo o nombre del alimento,
asi como el meni enel cual se brindé la opcion.

B.3. Haga un listado de ‘los
alimentos por -grupo - de
alimentos que forman parte de
las preparaciones de los menis
evaluados. Marque una equis (x)
en la casilla del tiempo de
comida donde se encontr6 cada
alimento.

La informacidn que se solicita en esta pregunta se distribuye en el
cuadro, segun la codificacion de los menis realizada en las dos
preguntas anteriores (de 1 a 5). Por grupo, genere una lista de los
alimentos que deberd escribir en la columna “Alimentos”,
posteriormente vaya indicando con una equis (x) el ment en el que
se ofreci6 dicho alimento.

C. Sobre los alimentos ofrecidos

Esta seccion, permite recolectar informacion que permitira evaluar la variedad y representatividad de
los alimentos y grupos de alimentos.

C.1. Para cada tiempo de
comida, indique la frecuencia,

En el cuadro, se presenta una lista de los alimentos que forman
parte del grupo de las harinas, para cada tiempo de comida, en el
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segun la codificacion indicada,
de las veces por semana y veces
al dia, en que se ofrecen los
alimentos del grupo de
harinas que se enlistan:

las

espacio correspondiente de la columna de frecuencia de uso,
cologque el numero (1, 2, 3 0 4) segun la codificacion indicada.

C.2. Genere un listado de las
frutas y vegetales que se utilizan
en el comedor e indique la
segun la
codificacién indicada, de las
veces por semana €n que se

frecuencia,

sirven:

Utilice la columna 1 para generar la lista de frutas utilizadas y la
columna 2 para los vegetales, para cada tiempo de comida, en el
espacio correspondiente de la columna de frecuencia de uso,
coloque el numero (1, 2, 3 0 4) segun la codificacion indicada.

C.3. Genere un listado de los
cortes de carne y embutidos que
utilizan
preparaciones  del
indique la frecuencia, segun la
codificacidn indicada (1 = Ov/s;
2 = 1-2v/s; 3 = 34v/s; 4 = 5-
7v/s), de las veces por semana
(v/s) en que se ofrecen los
alimentos.

mas se para las

comedor,

En los espacios correspondientes, usted debe generar una lista de
los cortes de came o tipos de embutidos que se utilizan de forma
frecuente en el servicio de alimentacion, al mismo tiempo, en la
columna de frecuencia de uso, coloque el namero (1, 2, 3 0 4)
segin la codificacion indicada, de las veces por semana en que
estos cortes son utilizados.

C.4. Indique la frecuencia, segin
la codificacion indicada, de las
veces por semana y veces al dia
en que se ofrecen los alimentos
del grupo de los lacteos que se
enltstan:

En el cuadro, se presenta una lista de los alimentos considerados
como lacteos, en el espacio correspondiente de la columna de
frecuencia de uso, coloque el namero (1, 2, 3 o 4) segun la
codificacion indicada.

C.5. Indique la frecuencia, segiin
la codificacion indicada, de las
veces por semana y veces al dia
en que se ofrecen los alimentos
del grupo de las grasas que se
enlistan:

En el cuadro, se presenta una lista de los alimentos considerados
como grasas, en el espacio correspondiente de la columna de
frecuencia de uso, coloque el nimero (1, 2, 3 o 4) segin la
codificacion indicada. En el punto 1.10, coloque algtin otro tipo de
grasa que no se haya enlistado.

C.6. Indique la frecuencia, segun
la codificacion indicada, de las
veces por semana y veces al dia
en que se ofrecen los alimentos
del grupo de azicares que se
enlistan:

En el cuadro, se presenta una lista de los alimentos considerados
como azucares, en €l espacio correspondiente de la columna de
frecuencia de uso, coloque el ntmero (1, 2, 3 o 4) segun la
codificacion indicada. En el punto 1.9, coloque algin otro tipo de
azucar que no se haya enlistado.

D. Sobre los utensilios que se disponen a las personas usuarias




Esta seccidn permitira recolectar informacion que se utilizara para evaluar la disposicién de los

alimentos en el plato.

D.1. ;Cémo es el plato utilizado
para servir los alimentos del
desayuno, almuerzo y cena?

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, ‘una vez -que usted haya observado el utensilio
evaluado. Obtenga una foto de este.

D.2. Indique el material de los
platos utilizados para servir los

Marque: con-equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que usted haya verificado el material del

alimentos del desayuno, | utensilio'evaluado. Obtenga una foto de este.

almuerzo y cena

D3. Se wutiliza wun plato | Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
individual para servir Ia | interrogante.

ensalada

D.4. ;Coémo es el plato utilizado
para servir los alimentos de la
merienda?

Marque con equis (x) la casilla- que mejor responde a la
interrogante, una vez que usted haya observado el utensilio
evaluado. Obtenga una foto de este.

D.5. Indique el material de los
platos utilizados para servir los
alimentos de la merienda

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que usted haya verificado el material del
utensilio evaluado. Obtenga una foto de este.

D.6. ;Cémo es el vaso utilizado
para servir las bebidas frias?

Marque con -equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que usted haya observado el utensilio
evaluado. Obtenga una foto de este.

D.7. Indique el material de los
vasos utilizados para servir las
bebidas frias

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que usted haya verificado el material del
utensilio evaluado. Obtenga una foto de este.

D.8. ;Cémo es el vaso utilizado
&
para servir las bebidas calientes?

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que usted haya observado el utensilio
evaluado. Obtenga una foto de este.

D.9. Indique el material de los
vasos utilizados para servir las
bebidas calientes

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante, una vez que usted haya verificado el material del
utensilio evaluado. Obtenga una foto de este.

E. Sobre laMERIENDA del Dia

E.1 “Esta corresponde ~a la
merienda de:

Marque con equis (x) la casilla que mejor responde a la
interrogante.

E.2 Este tiempo de comida tiene
los  siguientes
(Opcion multiple):

componentes

Marque con equis (x) las casillas que mejor responden a la
interrogante.

E.3. Nombre de la preparacion:

Indique el nombre de la preparacion con todos los alimentos que la
componen.

E.4. Registre el alimento de cada
componente que estuvo presente
enla'merienda

Esta seccion estd compuesta por seis partes, cada una dedicada a
los componentes del platillo. Del listado de alimentos que se
extiende para cada componente, marque con equis (x) aquellos
alimentos que estuvieron presentes en la merienda evaluada.




E.5. Una vez que la preparacion

estuvo  hecha, donde se

mantuvo:

Marque con equis (x) las casillas que mejor responden a la
interrogante.

E.6. ;Esta preparacion rindid
para todos los menores de edad?

Marque con equis (x) las casillas que mejor responden a la
interrogante, siempre y cuando usted haya logrado verificar el
rendimiento de la receta. Si contesta “No”. indique la cantidad de
personas que quedaron sin la merienda planeada.

E.7. El de los
alimentos en el plato, permite

componente  se

acomodo

que cada

identifique facilmente

Marque con equis (x) las casillas que mejor responden a la
interrogante. Si contesta “No”, justifique por qué considera que el
acomodo no fue adecuado.

F. Sobre el ALMUERZO del dia

F.1. Coloque los alimentos
servidos en el Plato Estandar y
obtenga una foto del platillo.

Escriba en el siguiente espacio el
de la foto
correspondiente:

nombre

Distribuya en el plato estandar los componentes del plato servido
y saque una foto, guarde la foto con el nombre del CIDAI y numero
de formulario

F.2. Indique el tipo de Plato
Fuerte que se ofrece en este dia:

Marque con equis (x) las casillas que mejor responden a la
interrogante. Si la respuesta es “Sopa”’, pase a la seccion F.5 hasta
completar las secciones siguientes

F.3. Este tiempo de comida tiene
los  siguientes
(Opcion maltiple):

componentes

Marque con equis (x) las casillas que mejor responden a la
interrogante.

F.4. Caracterice cada componente del almuerzo

F.4.1 PLATO FUERTE

a. Nombre de la preparacion:

Especifique el nombre de la preparacion

b. Tipo de preparacion:

Marque con equis (x) las casillas de las opciones que indican:
primero, la fuente proteica en la que se basa el platillo; segundo, la
forma en la que este platillo se presenta.

¢. Registre los
utilizados en esta preparacion:

ingredientes

En el cuadro que se le presenta, haga un listado de los ingredientes
contenidos en el platillo. Si estd a su alcance, escribalos de mayor
a menor cantidad en la que fueron utilizados para la preparacion.

d. Indique el método de coccion
utilizado

Segin el concepto de técnica culinaria descrito anteriormente,
marque con equis (x) la casilla de la opcion que mejor se adapte al
método de coccion usado para la preparacion. Verifique con la
persona encargada de cocina.

e. Una vez que la preparacion

estuvo  hecha, donde se

mantuvo:

Marque con equis (x) la castlla de la opcion que mejor responda a
la interrogante, una vez que usted haya logrado comprobar el lugar
y la forma en que se mantiene la preparacion.

f. ¢ Esta receta rindi6 para todos
los menores de edad?

Marque con equis (x) la casilla de la opcion que mejor responda a
la interrogante, siempre y cuando usted haya logrado verificar el
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rendimiento de la receta. Si contesta “No”, indique la cantidad de
personas que quedaron sin el componente planeado.

F.4.2. ACOMPANAMIENTO

a. Los acompafiamientos

Marque con equis (x) las opciones que mejor respondan a la

corresponden a (Opcidn | interrogante. Notese que la pregunta es de respuesta multiple.
multiple):

En el cuadro que se le presenta, haga un listado individual para
b. Registre los ingredientes | cada acompafiamiento de los ingredientes contenidos en el platillo.

utilizados en cada preparacion:

Si esta a su alcance, escribalos de mayor a menor cantidad en la
que fueron utilizados para la preparacién.

c. Una vez que la preparacion
estuvo  hecha, donde se
mantuvo:

Marque con equis (x) la casilla de la opcidn que mejor responda a
la interrogante, una vez que usted haya logrado comprobar el lugar
y la forma en que se mantiene la preparacion.

d. ;Esta receta rindi6 para todos
los menores de edad?

Marque con equis (x) la casilla de la opcidn que mejor responda a
la interrogante, siempre y cuando usted haya logrado verificar el
rendimiento de la receta. Si contesta “No”, indique la cantidad de
personas que quedaron sin el componente planeado.

Las secciones F.4.3. ENSALADA, F44 GUARNICION, F.4.5 BEBIDA, F.4.6 POSTRE, F.5
SOPAS, se responden bajo el mismo formato anterior.
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Anexo 12. Formulario de recetas y pesos de platos, utilizado en el Proyecto de la ENU
ED-3264 Programa de Apoyo Técnico a Programas Nacionales de Alimentacion y

Nutricidn.
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FORMULARIO DE RECETAS Y PESOS DE PLATOS

Indague cuales son las tres recetas favoritas de los estudiantes. Indique para cada preparacion si es favorita para desayunos, meriendas,

almuerzo o cena. Ademas indique la poblacion que la prefiere.

INFORMACION INSTRUMENTO
Fecha aplicacion instrumento:

Cddigo de encuestador;

Nombre del encuestador:

PARTE 1 INFORMACION GENERAL

Nombre del Centro Educativo:

P1. Indique el tipo de Sistema de produccién utilizado:
I. Preparacion de alimentos (Produccidn in situ)
2. Modalidad de Alimentos preparados

P2. Nombre de la PRIMERA receta favorita:

P3. Registre la receta de esta preparacion, segun las siguientes especificaciones:

P3.1.1. Ingrediente (crudo) P3.1.2. Magnitud

P3.1.3. Unidad de medida: 1.Kilo gramo 2. Gramos 3. mili
litros 4. litros

oo o [ —




P4. Cudl poblacion beneficiaria prefiere esa comida?:
I. Preescolar (1. Si, 2.No)

Primer ciclo (1. Si, 2.No)

Segundo ciclo (1. Si, 2.No)

Jévenes (1. Si, 2.No)

Adultos (1. Si, 2.No)

G e o

P4. Esta receta, en cuales tiempos se sirve?
Desayuno (I. Si, 2.No)

Merienda de la manana (1. Si, 2.No)
Almuerzo (1. Si, 2.No)

Muerienda de la tarde (1. Si, 2.No)
Cena (1. Si, 2.No)

R

P2. Nombre de la SEGUNDA receta favorita:

P3. Registre la receta de esta preparacion, segin las siguientes especificaciones:

P3.1.3. Unidad de medida: 1.Kilo gramo 2.
P3.1.1. Ingrediente (crudo) P3.1.2. Magnitud Gramos 3. mili litros 4. litros
|
2
3
4
5

P4. Cual poblacién beneficiaria prefiere esa comida?:
6. Preescolar (1. Si, 2.No)
7. Primer ciclo (1. Si, 2.No)
8. Segundo ciclo (1. Si, 2.No)
9. Jovenes (1. Si, 2.No)
10. Adultos (1. Si, 2.No)
P4. Esta receta. en cuales tiempos se sirve?




Desayuno (1. Si, 2.No)

Merienda de la manana (1. Si, 2.No)
Almuerzo (1. Si, 2.No)

Muerienda de la tarde (1. Si, 2.No)
0. Cena (1. Si, 2.No)

el b B

P2. Nombre de la TERCERA receta favorita;

P3. Registre la receta de esta preparacion, segin las siguientes especificaciones:

P3.1.1. Ingrediente (crudo)

P3.1.2. Magnitud

P3.1.3. Unidad de medida: 1.Kilo gramo 2.

Gramos 3. mili litros 4. litros

|

2
3
4

P4. Cual poblacién beneficiaria prefiere esa comida?:

1. Preescolar (1. Si, 2.No)

12. Primer ciclo (1. Si, 2.No)
13. Segundo ciclo (1. Si, 2.No)
14, Jovenes (1. Si, 2.No)

15. Adultos (1. Si, 2.No)

P4. Esta receta, en cuales tiempos se sirve?

11. Desayuno (I. Si, 2.No)

12. Merienda de la manana (1. Si, 2.No)
13. Almuerzo (1. Si, 2.No)

14. Muerienda de la tarde (1. Si, 2.No)
15. Cena (1. Si, 2.No)




Anexo 13. Instrumento N° 4: Evaluacion sensorial global del plato servido en los

Servicio de Alimentacién Institucional (SAI) de los CIDAL



Instrumento N° 4
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Evaluacién sensorial global del plato servido en el servicio de alimentacién de los CIDAI

Caodigo:

Formulario N®: Fecha:
CIDAL:
A. Identificacién de los tiempos de comida y alimentos ofrecidos
Al.Marque con una equis (x) la casilla que indica el tiempo de comida a evaluar
1. Desayuno
2. Merienda mafiana
3. Almuerzo
4. Merienda tarde

A2.El siguiente espacio se debe llenar tinicamente cuando el tiempo de comida a evaluar es el
DESAYUNO o alguna de las MERIENDAS. Indique, en la columna A2.2, los componentes
del plato presentes y en la A2.3, el tipo de alimento servido segun componente:

A2.1.Tipode componente A2.2. Presencia del A2.3.Tipo de
componente alimento
1 Componente harinoso (s) (no)
2 Componente proteico (si) (no)
3 Componente vegetal (si) (no)
4. Fruta (si) (no)
5 Bebida (si) (no)
6 Otro (si) (no)

A3. El siguiente espacio se debe llenar inicamente cuando el tiempo de comida a evaluar es el
ALMUERZO. Indique, en la A3.2, los componentes del plato presentes y enla A3.3, el tipo de
alimento servido seglin componente:

A3.1. Tipo de componente A3.2. Presencia del A3.3.Tipo de
componente alimento
1. Plato compuesto (si) (no)
2. Carne en trozo/Huevo/Queso (si) (no)
3. Acompafiamiento 1 (si) (no)
4. Acompafiamiento 2 (si) (no)
5 Acompafiamiento 3 (si) (no)
6. Guarnicién (s) (no)
7. Ensalada (si) (no)
8. Bebida (si) (no)
9. Postre (si) (no)




B. Aspectos sensoriales de los alimentos.

B1. Realice la evaluacion sensorial del plato servido, siga las instrucciones especificadas en el
Instructivo de este formulario

Columna 1. Columna 2. Columna 3.
Descriptores Tipo de Alimento Especificaciones

Bl1.1 Temperatura

Bl1.1.1. De servicio frio (0-5°C)

B1.1.2. Temperatura (6-15°C)

BI1.1.3. Temperatura (16-30°C)

BIl.1.4. Temperatura (31-59°C)

B1.1.5. De servicio caliente (>60°C)

B1.2 Sabor

B1.2.1. Mezcla de sabores

B1.2.2. Amargo

B1.2.3. Salado
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Columna 1. Columna 2. Columna 3.
Descriptores Tipo de Alimento Especificaciones
B1.2.4. Dulce
BI1.2.5. Acido
B1.2.6. No propio de los alimentos
B1.3 Color

B1.3.1. De 1 a2 colores diferentes

B1.3.2. De 3 a 4 colores diferentes

B1.3.3. >5 colores diferentes

Bl.4 Textura

Bl.4.1. Acuoso

Bl.4.2. Acuoso con solidos
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Columna 1. Columna 2. Columna 3.
Descriptores Tipo de Alimento Especificaciones

Bl.4.3 Blando-Humedo

Bl 4.4 Blando-Seco

Bl.4.5. Blando

B1.4.5. Crujiente

Bl.4.6. Duro

Fuente:

Navarro, A.y Torres, M. (2018). Evaluacion del valor nutricional y caracterizacion sensorial de los
alimentos servidos en el almueizo a la poblacion de 4 a 12 afios inscrita al programa de
alimentacion de Fundacion Casa de los Nifios. (Tesis de Grado). Universidad de Costa Rica,
San José, Costa Rica.
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Anexo 14. Instructivo Instrumento N° 4



251

Instrumento N° 4

Evaluacién sensorial global del plato servido en el servicio de alimentacion de los CIDALI

El Instrumento N° 4, permite realizar una evaluacion sensorial de los tipos de alimentos servidos
en cada uno de los tiempos de comida que se ofrecen a las personas usuarias de los servicios de

alimentacién de los CIDAI. Este instrumento cuenta con una primera parte, en la que se colocan

datos de identificacion del formulario. Posteriormente, el documento se divide en dos secciones.
La primera seccidn, permite identificar los tiempos de comida y los tipos de alimentos ofrecidos
segun el componente del plato. La segunda seccidn corresponde propiamente a la evaluacion
sensorial y toma en cuenta, temperatura, sabor, color y textura como aspectos sensoriales.

] Parte. Datos de identificacién del formulario:

Pregunta

Indicaciones

Formulario N°

Se coloca el nimero correspondiente a la cantidad de veces
que se ha utilizado el Instrumento N° 4 a lo largo de los
dias de visita en los diferentes CIDAI.

Se colocala fecha en la que se obtienen los datos solicitados

Fecha en el Instrumento N° 4.
Se coloca el nombre del CIDAI del cual se obtiene la
CIDAI : - ..
informacidn del respectivo instrumento.
o Se coloca el c6digo asignado al CIDAI del cual se obtiene
Codigo

la informacién del respectivo instrumento.

II Parte. Identificacion de los alimentos y evaluacién sensorial

A. Identificacidn de los tiempos de comida y alimentos ofrecidos

Pregunta

Indicaciones

A1l.Marque con una equis
(x) la casilla que indica el
tiempo de comida a evaluar

Se presentan los tiempos de comida: desayuno, merienda
manana, almuerzo, merienda tarde, cena u otro tiempo de
comida no especificado. Indique el tiempo de comida que en
este momento y con el respectivo formulario se esta
evaluando, marcando wuna equis (X) en la casilla
correspondiente.

A2y A.3. El siguiente
espacio se debe llenar

En la pregunta A2 y A3, se presenta un cuadro con tres
columnas. La primera, indica los componentes que




Pregunta

Indicaciones

unicamente cuando el tiempo

de comida a evaluar es...

comunmente estan presentes en un tiempo de comida. En la
segunda columna, debera indicar si dicho componente esta
(si) o (no) presente. Finalmente en la tercer columna, debe
especificar el o los tipos de alimentos (preparaciones)
presentes por componente. Tome en cuenta que el espacio A2
se llena Unicamente cuando se evaluara el desayuno o la
merienda, mientras que el A3, se utiliza solo cuando es el
almuerzo el que se evaluara.

B. Aspectos sensoriales de los alimentos.

B1l. Para cada
sensorial, escriba
columna...

aspecto

en

la

Se presenta un cuadro con tres columnas y cuatro principales
secciones. Cada seccion corresponde a un aspecto sensorial
(temperatura, sabor, color y textura). En la columna 1, se
presentan los descriptores para cada uno de estos aspectos.
Llene la columna 2 y 3 como se especifica a continuacion:

B1.1. Temperatura

Medir la temperatura de cada componente del plato con la
ayuda de un termometro de alimentos debidamente
calibrado. Entre cada medicion proceder a limpiar el
termometro y esperar 2 minutos. Empezar por lo alimentos
frios y seguidamente los calientes.
A partir de la temperatura registrada, debe anotar en la
columna 2, los componentes del plato servido segun los
siguientes criterios:

B1.1.1. De servicio frio (0-5°C)

B1.1.2. Temperatura (6-15°C)

B1.1.3. Temperatura (16-30°C)

B1.1.4. Temperatura (31-59°C)

B1.1.5. De servicio caliente (>60°C)
Escriba en la columna 3 la temperatura en la que se encontrd
el tipo de alumento.

B1.2 Sabor

Degustar cada componente del plato servido por separado y
anotar en la columna 2, los componentes del plato servido
segun los siguientes criterios:

B1.2.1. Mezcla de sabores

B1.2.2. Amargo

B1.2.3. Salado

B1.2.4. Dulce

B1.2.5. Acido

B1.2.6. No propio de los alimentos
Escriba en la columna 3 el ingrediente del plato al cual
corresponde el sabor predominante. Conteste “Mezcla de
sabores”, cuando no logre identificar un sabor predominante,
si elige esta opcidn, indique en la columna 3 los sabores
identificados y los ingredientes que interfieren en tales
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Pregunta Indicaciones

sabores. Conteste “No propio de los alimentos” cuando
identifique un sabor que no pertenece a ninguno de los
ingredientes de la preparacion.

Bajo luz blanca o natural debe observar los colores de la
totalidad del plato servido y elegir, una de las siguientes
opciones:

B1.3.1.De 1 a2 colores diferentes
B1.3 Color

B1.3.2. De 3 a 4 colores diferentes

B1.3.3.>5 colores diferentes
En la columna 2, indique los colores identificados. En la
columna 3 clasifique los alimentos, segtin cada color.

Bl.4 Textura

Degustar cada componente del plato servido y anotar en la
columna 2, los componentes del plato servido segun los
siguientes criterios:

B1.4.1. Acuoso

B1.4.2. Acuoso con sélidos

B1.4.3. Blando-Humedo

B1.4.4. Blando-Seco

B1.4.5. Blando

B1.4.5. Cryjiente

B1.4.6. Duro
Anote en la columna 2, el tipo de alimento que corresponde a
cada textura. De ser necesario, anote alguna observacidn en
la columna 3
Tome en cuenta las siguientes definiciones:

e Dureza: es una propiedad mecanica de la textura de
un alimento, se relaciona con la fuerza que se ejerce
para deformar un alimento con los dientes o entre la
lengua y el paladar.

e Fragilidad: propiedad mecanica de la textura de un
alimento, que se relaciona con la fuerza necesaria
para romper un alimento en trozos.

e Humedad: propiedad de la textura de un alimento,
que se relaciona con la percepcién de la cantidad de
agua que contiene un alimento.

e Acuoso: es la textura de un alimento con un nivel
alto de humedad, por lo tanto se percibe Ginicamente
como agua/liquido. Ejemplo: bebidas.

e Acuoso con sélidos: es la textura de un alimento con
un nivel alto de humedad, cuya base se percibe como
agua/liquido, pero hay necesidad de utilizar dientes o
el paladar y la lengua para deformar parte de su
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Pregunta Indicaciones

contenido. Ejemplo: olla de carne.

e Blando-humedo: es la textura de un alimento con un
nivel de dureza bajo, pero ademas en el que se
percibe una sensacion de humedad baja al
deformarlo en la boca. Por ejemplo: frijoles en su
caldo.

e Blando-Seco es la textura de un alimento con un
nivel de dureza bajo y ausencia de humedad.

e Blando: es la textura de un alimento, en la cual, el
nivel de dureza es bajo, por ejemplo, un queso
untable.

e Crujiente: es la textura de un alimento con un nivel
de dureza alto, y a su vez, con un nivel alto de
fragilidad. Por ejemplo: galletas.

e Duro: es la textura de un alimento con un nivel de
dureza alto y con un nivel medio de fragilidad. Por
ejemplo: zanahoria cruda.



Anexo 15. Formulario: Evaluacion sensorial global del plato servido en el almuerzo en

FCN, elaborado por Navarro y Torres (2018)



D6, Formulario: Evaluacion sensorial global del plato servido en el almuerzo en FOW

Fecks aplicacidn mmestromento:

Nombre g2l evaluzdor

A Alimentos zervidos:
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Columna 1 Tipe de componente Cobomna 2. Colamuna 3, Tips de
Presencia de alimento
Componente

Plato compuesto 1 no
Came en frozeHuesro Chieso i no
Guarnicion harmesa 1 1 no
Guarpicidn harinesz 2 = no
Gusrnicion barmesa 3 =t Ho
Guarricion vegetzl st no
Enzalads 51 no
Sopa 1 no
Bebida = no
Postre s o
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Margue con un X las carastaristicas que descniben los aspectos sensoriales del plato servido

on gl slmmerzo en POM.

B. Aspectos senzoriales de los alimentos.

S0, Comedor evaluado: 501, Torases

50 2 Bamo Nuevo

£1. Tiempo de comida; Almuerzo

52, Descriptores

=3, Abimentos

24, Observarianes

521 Temperatura

$21 1 De servico fiio (0-3°C)

52 1.2 Temperatma (6-15°C)

§2.1.3 Temperatura {16-30°C)

521 4 Temperatura (31-33°C)

£2 L5 D servicio caliente
{maver a 60°0C)

R22 Sabor

522 I Propio de los componentes
i)

§2.2.2 MNopropio de los
componentes ( }

§2.2.7 Salado ()

§2.2.4 Dulea ()

§225 Acido ()

523 Color

%2.3.1. Propio de los

£2.3.2. No propio de los
componentes( }

52.3.3. 1 a2 colores diferentes{ }

$2.3.4. 3 a4 coloves diferentes ()

8135 = a5 colores diferentes( )
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2. Descriptores 53, Alimentoes 54, Obzervaciones

524 Textura

5241 Duro()

524 2 Blando( )

5243 Crugientel )

§2.4.4 Himedol )

§2 4.5, Blando-Himedo! )

52 4.5 Blando Secol )
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Anexo 16. Resultados obtenidos a partir de la aplicacion del Instrumento N° 2 Evaluacion

Sanitaria de los Servicios de Alimentacion Institucional (SAI) de los CIDAI. San José, 2019.
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Resultados obtenidos a partir de la aplicacion del Instrumento N° 2 Evaluacion Sanitaria de los Servicios de Alimentacion Institucional

(SAI) de los CIDALI San José, 2019.

Condiciones
Manipulacién Medidas de
Codigo de fisicas 'y Condicion Condicion Condicion Promedio Condicion
de alimentos saneamiento
CIDAI sanitarias
Co1 85.6 Aceptable 70.3 Deficiente 82.1 Aceptable 82.0 Aceptable
Cco2 77.3 Deficiente 45.9 Inaceptable 71.8 Deficiente 70.3 Deficiente
Co3 62.2 Inaceptable 40.5 Inaceptable 74.4 Deficiente 60.4 Inaceptable
Co4 69.5 Inaceptable 40.5 Inaceptable 68.8 Inaceptable 64.0 Inaceptable
CO05 78.0 Deficiente 359 Inaceptable 71.8 Deficiente 68.4 Inaceptable
C06 74.6 Deficiente 62.2 Inaceptable 82.1 Aceptable 73.7 Deficiente
Cco7 80.2 Deficiente 48.8 Inaceptable 82.5 Aceptable 74.1 Deficiente
C08 85.1 Aceptable 51.2 Inaceptable 80.9 Deficiente 77.0 Deficiente
C09 782 Deficiente 60.5 Inaceptable 74.4 Deficiente 73.6 Deficiente

C10 85.8 Aceptable 83.3 Aceptable 89.6 Aceptable 86.3 Aceptable



Anexo 17. Listado de los alimentos mas cominmente ofrecidos en el almuerzo y la

merienda de la mafiana o tarde
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Listado de los alimentos mas comuinmente ofrecidos en el almuerzo y la merienda de 1a manana

o tarde
Almuerzo Merienda 3
Veces Cantidad. Cantidad.
Alimento en il Alimento Veces' LAbal
e que l_ci enmend  que t.o'
ofrecid ofrecid
Cereales, leguminosas y verduras harinosas
Arroz 47 10 Pan blanco 7 6
Frijoles 33 10 Queque o pan casero 3 3
Yuca, papa, camote 23 9 Empanadas 2 2
Pasta 11 8 Budin 2 1
Maiz dulce 7 5 Arepas 1 1
Pan blanco 5 5 Tortilla de trigo 3 3
Maduro 5 3 Tortilla de maiz 3 2
Avena 2 ! Tortilla maiz tostada 1 ]
Harina de maiz 2 2 Yuca, papa, camote 2 2
Tortilla de maiz 2 2 Galleta soda 2 2
Avena 2 2
Arroz con leche 2 2
Cereal 2 2
Alimentos de Origen animal
Res 25 10 Leche 15 7
Pollo 12 10 Queso 8 7
Cerdo 8 6 Yogurt 2 2
Queso 6 6 Huevo 2 2
Huevo 4 4 Cames procesadas 5 4
Atan 3 3
Pescado 3 3
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Almuerzo Merienda
Veces Cantidad. Cantidad.
Alimento en CIDAL Alimento Vecesl CIDAI
ment que l.o enmenit  que 19
ofrecid ofrecid
Cames procesadas 4 2
Vegetales
Zanahoria 40 10 Lechuga 2 1
Tomate 33 10 Tomate 2 2
Lechuga 18 10 Hongos J ]
Repollo blanco 12 9 Zanahoria ] 1
Pepino 10 9
Chayote 11 7
Culantro 10 7
Cebolla 9 7
Chile dulce 7 7
Vainica 6 5
Ajo 5 5
Espinaca 5 4
Apio 4 4
Brécoli 3 3
Repollo morado 3 2
Hongos 2 2
Ayote tiemo 2 2
Remolacha 2 2
Azucares
Azucar de mesa 55 10 Azucar de mesa 4 2
Gelatina/Flan 2 1 Gelatina/Flan 4 4
Colado de frutas 2 1 Cacao 4 4
Crema/melocoton/Fresa 3 ]
Mermelada 3 3
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Almuerzo Merienda
Cantidad. Cantidad.
Veces
] CIDAI . Veces CIDAI
Alimento en Alimento ,
i que lo en menu que lo
menu .. .,
ofrecié ofrecié
Miel 2 2
Grasas
Acette 47 10 Natilla 2 2
Mantequilla/Margarina 4 4
Mayonesa 3 3
Achiote 1 1

NOTA: Los siguientes alimentos fueron reportados inicamente por un SAI en solo una
ocasion en el menid. CEREALES, LEGUMINOSAS Y VERDURAS HARINOSAS:
ALMUERZO: elote, platano verde, lentejas, garbanzos y galletas dulces con relleno.
MERIENDA: frijoles, platano maduro, gallo pinto, barras de cereal, palomitas de maiz, galletas
saladas y dulces con relleno. ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL: MERIENDA: pollo, carne
molida de res y leche en polvo. VEGETALES: ALMUERZO: cebollino, berros, cebolla morada,
mostaza china, zuquini, coliflor, orégano. MERIENDA: zanahoria y hongos. AZUCARES:
ALMUERZO: atol de naranja, salsa de tomate tipo ketchup. MERIENDA: salsa rosada, colado
procesado de frutas, dulce de tapa molido y atol de naranja.



Anexo 18. Caracteristicas de los platos principales ofrecidos durante los seis dias del

ment evaluados en los SAI de los CIDAI San José, 2019



Caracteristicas de los platos principales ofrecidos durante los seis dias del ment evaluados en

los SAI de los CIDAI. San José, 2019.

Cédigo Dia' Preparacion Tipo de 5 Fuen.te Tclizo
de CIDAI preparacion” proteica N
carne’
Co1 K Chuleta de cerdo T Cerdo R
M Canelones con pollo y espinacas C Pollo B
J Came mechada T Res R
V*  Coliflor con huevo C Huevo B
L Arrozconatin C Atin B
K Picadillo de papa con came molida C Res R
C02 I Came mechada con chayote, zanahoria C Res R
Y papa
V  Salchichas en salsa T Embutido E
L Came d(? cerdo en trocitos con papa y C Cerdo R
zanahoria
K Salchichas con zanahoria, vainica'y C Embutido E
papa
J Garbanzos con pollo, zanahoria y papa C Pollo B
V  Picadillo de chayote con carne molida C Res R
C03 V  Came en salsa de tomate T Res R
L Espagueti con came molida en salsa C Res R
de tomate
K Sopa de pollo con zanahoria y papa S Pollo B
M Tortas de atiin T Atin B
J Trocitos de pollo en salsa T Pollo B
V  Picadillo de papa con came molida C Res R
Co4 L Espagueti con came molida en salsa C Res R
de tomate
K Sopa de pollo con zanahoria y papa S Pollo B
M Tortas de atin T Atin B
J Trocitos de pollo en salsa T Pollo B
V  Picadillo de papa con came molida C Res R
L Caneldn con queso en salsa de tomate C Queso Q
C05 L Pescado a la plancha T Pescado B
K Chifrijo (yljlca + chicharrén + repollo T Cerdo R
blanco + pico de gallo)
M Fajitas de pollo T Pollo B
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. Ti
Codigo - . Tipo de Fuente bo
Dia Preparacion . . de
de CIDAI preparacion proteica ;
carne
J Bistec en salsa de tomate T Res R
V  Muslitos horneados T Pollo B
L Higado encebollado T Res R
C06 J Canelones con carne molida C Res R
V  Bistec de res encebollado T Res R
L Macarrones con came molida en salsa C Res R
de tomate
K Chuleta de cerdo T Cerdo R
M Fajitas mixtas de res y pollo en salsa T Res/pollo M
I Tr-oc‘xtos de came con papa, chayote y C Res R
vainica
Co7 M Pastel de tortilla con came molida de C Res
res y frijoles molidos
J Bistec de cerdo en salsa agridulce T Cerdo R
V  Albodndigas de res en salsa de tomate T Res R
Pasta corta de tornillitos con pollo
L. desmenuzado y hongos en salsa de C Pollo B
tomate
. | tequi
K F‘llete fie Pescado a la mantequilla con T Pescado B
ajoy limdn
M Picadillo de papa con came molida de C Cerdo
cerdo
Co8 J Bistec de cerdo en salsa agridulce T Cerdo R
V' Albondigas de res en salsa de tomate T Res R
Pasta corta de tornillitos con pollo
L desmenuzado y hongos en salsa de C Pollo B
tomate
i doal tequi
K F}lete Qe Pesca 0 a la mantequilla con T Pescado B
ajoy limén
M Picadillo de papa con carne molida de C Cerdo R
cerdo
J Olla de came S Res R
C09 K Espagueti con came molida en salsa C Res R
de tomate
M Tortas de pollo T Embutido E
J Sopa negra con huevo S Huevo B
. . Pollo/huevo/
V  Arroz mixto (pollo, res, huevo, jamén) C M

res/jamon



. Ti
Codigo , ., Tipo de Fuente PO
ia Preparacion .2 . de
de CIDAI preparacion proteica 3
carne’
Caneldn relleno con queso en salsa de c Queso Q
tomate
K Came mechada con vegetales C Res R
C10 Canelones con espinaca y queso en C Queso Q
salsade tomate
11 i
I Sopa de.po 0 con papas, espinaca, S Pollo B
zanahoria y chayote
v Pica.dillo de ayote tierno con carne c Res R
molida de res
L Fajita:s de came con zanahoria, vainica C Res R
y maiz dulce
K Arroz con atlin y vegetales C Atln B
M Sopa de gallina C Pollo B

Nota: " Dija: L=Lunes, K=Martes, M=Miércoles, J=Jueves, V=Viemes. > Tipo de preparacion:
C=Compuesto, T=Trozo, S=Sopa 3 Tipo de carne: R=Roja, B=Blanca, M=Mixto, Q=Queso,
E=Embutido. * La linea punteada indica el final de semana de cada SAI de los CIDAL
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Anexo 19. Listado de alimentos considerados dentro de la categoria de abarrotes.



Listado de alimentos considerados dentro de la categoria de abarrotes

Seccidn

Descripcion

Aceites y grasas

Aceite de maiz, aceite de soya, aceite de soya y girasol,
aceite de girasol, aceite de soya y palma. Margarina (para
preparaciones)

Galletas, pan y tortillas

Galleta Maria, galleta Maria integral, pan baguette, pan
bollito, bonetes, pan baguette congelado, pan cuadrado
blanco, pan cuadrado integral, pan molido, pan para cena
para mini hamburguesa, pan para hamburguesa. Tortilla
de trigo pequeiia, tortilla de trigo mediana, tortillas de
maiz, tortillas de maiz tipo chalupa / nachos.

Cereales, granos y pastas

Arroz, avena molida, cereal hojuelas de maiz. Cubaces

secos (opcidn de cambio), frijoles (toda variedad),
garbanzos, lentejas (opcion de cambio). Granola completa
(opcion de cambio). Harina de maiz, harina de trigo. Maiz

| cascado seco. Pasta (toda variedad)

Congelado, empacado,
enlatado y envasado

Arvejas, petit pois congeladas. Arvejas/ garbanzos
enlatados. Atin trozos en agua, maiz dulce enlatado, maiz
dulce congelado, palmito, sardina en salsa de tomate,
vegetales mixtos enlatados, leche en polvo
semidescremada (opcion de cambio), leche deslactosada
en polvo.

Aziucares, condimentos e
insumos varios

Azucar, bebida en polvo cebada molida (para desayuno),
bebida en polvo horchata (para desayuno), bebida en
polvo pinolillo, canela, chocolate cocoa nacional, clavo de
olor entero, coco rallado, comino, curcuma, dulce en tapa
o granulado (para desayuno), esencia de vainilla, gelatina
blanca sin sabor, hoja de laurel, leche de coco, levadura,
fécula de maiz (Maicena), miel de abeja, mostaza (para
aderezo), orégano molido, paprika, pimienta blanca y
negra molidas, polvo de homear, sal, vinagre.
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X. GLOSARIO

Abuso de tiempo y temperatura: Se presenta cuando los alimentos son preparados,
almacenados, servidos o expuestos a temperaturas inadecuadas (entre 5°C y 60°C) por mas de

dos horas, favoreciendo el crecimiento de los microorganismos.

Alimento no perecedero: Alimento que, en razén de su composicidn y caracteristicas
fisicoquimicas mantiene durante periodos amplios las caracteristicas propias del producto.

Ejemplos, azlcar, enlatados, pastas.

Alimento nutritivo: Es aquel que aporta al organismo los nutrientes, las vitaminas, las calorias

y demés componentes necesarios para tener un rendimiento 6ptimo a lo largo del dia.

Alimento perecedero: Alimento que, en razén de su composicién y caracteristicas fisico
quimicas puede experimentar alteracioén de diversa naturaleza en un tiempo determinado y que,
por lo tanto, para su adecuada conservacion se requieren condiciones especiales de proceso,
conservacion, almacenamiento, transporte y expendio. Ejemplos: las carnes, frutas, vegetales,

leche.

Alimento preelaborado: Se refiere a aquel alimento que ha sufrido operaciones preliminares
(limpieza y desinfeccidn, pelado y troceado, descongelamiento) antes de su preparacion final

para el consumo.

Carné de manipulador de alimentos: documento de uso personal mediante el cual el
Ministerio de Salud autoriza a la persona portadora para el desempefio en labores de

manipulacion de alimentos.

Certificado de Habilitacién: documento que certifica que el servicio de salud cuenta con el
permiso del Ministerio de Salud para su funcionamiento. Para los efectos legales vy

administrativos que correspondan, este certificado sera equivalente a los siguientes términos que
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hace referencia la Ley General de Salud, como requisito para que tales puedan funcionar:

EEEER Y

“permiso”, “autorizaciéon de funcionamiento u operacion”, “‘autorizacion previa”.

Ciclo de Meni: Los ciclos de menu son una secuencia planeada de preparaciones, que se
repiten, con intervalos regulares de tiempo. Estas preparaciones se planifican para brindar
opciones variadas acorde a los gustos y preferencias de los beneficiarios. Se recomiendan en
nGmeros impares, para evitar reiteracion. Al ser una secuencia planeada, el ciclo de ment debe
utilizarse de forma continua, desde la semana 1 a la semana 5. Entonces cuando finalice el ciclo

en la semana 5 se vuelve a 1niciar con la semana 1.

Contaminacion cruzada: Transferencia de un peligro (fisico, quimico o bioldgico) de un
alimento contaminado a uno inocuo. Dicha transferencia puede darse mediante las manos,

superficies, equipos y/o utensilios.

Contaminacion de alimentos: Presencia en los alimentos de microorganismos, sustancias
extrafias o dafiinas de origen mineral, organico o bioldgico, sustancias radiactivas o sustancias

toxicas en cantidades superiores a las permitidas por las normas sanitarias vigentes.

Convenio de Cooperacion y Transferencia de recursos: Acuerdo entre el PANI y la ONG a
partir del cual se establecen los mecanismos de cooperacion reciproca y transferencia de

recursos para garantizar la proteccion integral de la persona menor de edad.

Desinfeccion: Reduccion del niimero de microorganismos a un nivel que no produzca la
contaminacion nociva de los alimentos, mediante la aplicaciéon de agentes quimicos y /o
métodos fisicos satisfactorios desde el punto de vista higiénico, sin afectar de modo adverso los

alimentos.

Enfermedades Transmitidas por los alimentos (ETAs): Ocurren al ingerir alimentos

contaminados por agentes biologicos (microorganismos) y quimicos (toxinas de



microorganismos, desinfectantes) en cantidades tales que debiliten la salud del consumidor,

pudiendo ocasionar infecciones o intoxicaciones alimentarias, asi como parasitosis.

Especificaciones técnicas: Documento escrito en el cual se definen las caracteristicas y

exigencias que deben tener los productos que se requieren.

Gran Area Metropolitana (GAM): La Gran Area Metropolitana (abreviado GAM) es la
principal aglomeracidén urbana de Costa Rica, que incluye las conurbaciones de las cuatro
ctudades mas grandes de ese pais (San José, Alajuela, Cartago y Heredia) todas localizadas en

1a Meseta Central

Habilitacion: Tramite de acatamiento obligatorio realizado por el Estado a través del Ministerio
de Salud, para autorizar el funcionamiento de los servicios de salud y afines, tanto publicos
como privados, por el cual garantiza a los personas, que éstos cumplen con los requisitos
minimos estructurales, para la atencién que explicitamente dicen ofrecer, con un riesgo
aceptable para los personas. Los requisitos que los establecimientos deben cumplir son en planta

fisica, recurso humano, recurso material, equipo y organizacion

Infraestructura: Se refiere al espacio conocido como comedor o espacio de distribucién de

alimentos

Inocuidad de los alimentos: Garantia de que un alimento no causara dafios al consumidor al

ser ingeridos.

Limpieza: Proceso por el cual se remueve la suciedad visible de una superficie, tales como
particulas de tierra, polvo o restos de alimentos. La remocién puede darse por medios mecanicos

(sacudir, frotar, barrer), la aplicacion de agentes quimicos o una combinacién de ambos.
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Manipulador de alimentos: Toda persona que aplique su trabajo manual directamente o por
medio de instrumentos o artefactos a la preparaciéon, conservacion, envase, distribucion,

expendio o suministro de alimento.

Manual: Documento que contiene informaciéon € instrucciones escritas, concretas y
sistematizadas sobre actividades técnicas y administrativas, con el fin de que se lleven a cabo

de modo uniforme y con mayor eficiencia y eficacia.

Materias primas: Son los recursos o insumos que se requieren para realizar las diferentes

operaciones requeridas en el comedor estudiantil. Las materias primas pueden ser alimentos.

Menu: Lista de los platos o preparaciones que constituyen una comida, menu patron. Modelo
de lista de los grupos de alimentos, numero de porciones de intercambio que debe tener cada

comida.

Microorganismos: Son organismos vivos (bacterias, virus, hongos y pardsitos) que solo se
pueden ver a través de un microscopio y que podrian representar un riesgo para la contaminacion

de los alimentos.

Normas o estiandares: Medidas, principios, modelos o patrones con los cuales se pueden
comparar o juzgar elementos de la misma clase o grupo en relacién con: cantidad, calidad,
pureza. exactitud, contenido, extension o valor, donde y siempre que sea aplicable. Pueden ser

cuantitativas, cualitativas o una mezcla de ambas

Nutricion: Ciencia de los alimentos de los nutrientes y de otras sustancias, que estos contienen,

que tienen directa interaccion y equilibrio con la salud y enfermedad.

Organizacion No Gubernamental (ONG): Institucion sin animo de lucro que no depende de

la administracion del Estado y realiza actividades de interés social.



Patronato Nacional de la Infancia (PANI): El PANI es la institucion rectora en materia de

derechos de la nifiez y la adolescencia en Costa Rica.

PEPS: Método de almacenamiento para garantizar adecuado uso de las materias primas en
conde se coloca adelante el producto que se debe utilizar primero. Primero en entrar, primero

en salir.

Permiso sanitario de funcionamiento: certificado que emite el Ministerio de Salud

autorizando el funcionamiento de un establecimiento.

Permiso de funcionamiento: Autorizacién otorgada por parte del PANI a través del
Departamento de Acreditacion para que un Sujeto privado o publico ejecute un programa de
atencién dirigido a personas menores de edad conforme a la reglamentacion vigente establecida

para tales efectos.

Plaga: Aparicion repentina o masiva de aquellas especies de animales implicados en la
transferencia de enfermedades infecciosas para el ser humano y en el dafio o deterioro del

habitat.

Producto: Articulos fisicos, servicios o efectos simbélicos que se ofrecian para satisfacer las

necesidades de los usuarios,

Programacion del menii: Consiste en determinar por quién, cuanto, cuando, como y dénde se

elaboran las preparaciones cuya produccién ha sido proyectada segun el menu.

Protocolo: Documento que contiene una serie de pasos claramente definidos y especificados,

que se deben llevar a cabo para cumplir con una tarea o un procedimiento determinado.

Registros: Documentos que permiten evidenciar, por escrito, las acciones realizadas como parte

de los procesos del funcionamiento de los comedores estudiantiles.
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Riesgo: contingencia o probabilidad de un accidente, dafio o perjuicio.

Servicio de Alimentaciéon Institucional (SAI): aquel sistema abierto puiblico o privado, con
instalaciones permanentes donde se ofrece alimentacidén adecuada y suficiente, cualitativa y

cuantitativamente bajo un enfoque sostenible

Servicio de calidad: Es cuando las percepciones igualan o superan las expectativas

Servicio: es el momento en que un usuario participa de una experiencia al comprar o recibir un

bien.

Subsidio: Porcentaje del costo total que se financia por persona menor de edad segun modalidad
de convenio y especialidad y que se gira a las organizaciones no gubermamentales que hayan
suscrito un convenio con el PANI. El subsidio podré ser diferenciado segun el modelo de costos,

perfil de poblacion y aprobado previamente por la Junta Directiva.

Superficie de contacto directo con alimentos: Todo aquello que entra en contacto con el
alimento durante su elaboracion, por ejemplo, utensilios, equipo, manos del personal, envases,

entre otros.

Trazabilidad: Segun el Codex Alimentarius, la trazabilidad es la capacidad para seguir el
movimiento de un alimento a través de etapas especificas de produccion, transformacion y

distribucion.

Valor Energético Total: Es la cantidad de calorias necesarias para reponer el calor perdido por

el organismo, y que es proporcionado por el conjunto de los alimentos ingeridos diariamente

Voluntario(a): persona o grupo, que ofrece ad honorem un servicio. de acuerdo con su
conocimiento y capacitacion en el campo. Debe mantener un compromiso formal con la

organizacion.
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