UNIVERSIDAD DE COSTA RICA
FACULTAD DE MEDICINA
ESCUELA DE NUTRICION

“PROPUESTA DE UNA HERRAMIENTA DIGITAL PARA EL REGISTRO Y
CONTROL DE RECETAS DEL COMEDOR DE EMPLEADOS DEL HOSPITAL
MAX PERALTA, CARTAGO.”

Proyecto de Graduacion sometido a la consideraciéon del Tribunal Examinador de la

Escuela de Nutricion para optar por el grado de Licenciatura

Melissa Ortega Obando

Ciudad Universitaria Rodrigo Facio
Costa Rica
2018



ii

“Este Proyecto fue aceptado por el Tribunal Examinador de la Escuela de Nutricion de la
Facultad de Medicina, Universidad de Costa Rica, como requisito parcial para optar por el
grado académico de Licenciatura”

M 2ol
Lic. Milena Cerdas Nuiiez

En representacion de la direccion de la Escuela de Nutricion

r//}f/ 61—4’;?

_1c. Gabriela Montero Rodriguez

rectora gdel Provecto

/
LMBA. Lalgra Andrade Pérez

—

Asesora

Lic: Putfela Sesrans Sequeira

Asesora
Lic. Cmdy Hidalgo jlqu
Invitada

<

Bach. Melissa Ortega Obando

Sustentante



iii

DERECHOS DE PROPIEDAD INTELECTUAL

Autorizo a la Universidad de Costa Rica, para que utilice este trabajo final de
graduacioén o parte de él como un documento disponible para lectura, consulta y procesos de

investigacion.

Este documento se encuentra protegido por la Constitucién Politica de Costa Rica y
los Instrumentos Internacionales de derechos de autor, asi como las leyes y reglamentos
conexos. Se autoriza la reproduccion parcial o total con fines educativos siempre que se

respeten los derechos de autor.



iv

DEDICATORIA

Empujo mi pasado hacia atrds,

ni siquiera sé por qué estaba asustado

El enemigo estd frente a mi y detrds de mi estd un rio, pero debo volar alto, encima de
todos los ojos

Ir mds alto que el lugar desde donde cai es el limite que debo superar

Nunca voy a morir, sin dolor no hay ganancia, lo resisto todo otra vez, sin lluvia no hay
arcoiris; ningun huracdn o tornado podrdn nunca detenerme.

El cielo se ve atin mds grande cuando caigo de espaldas.

Asi que no importa cudnto caiga, si vuelvo a subir, nunca volveré a bajar.

No importa quien intente bloquearme, yo iré arriba.

Up-Epik High.

A Jehova Dios que fue mi sostén constante durante toda la carrera y principalmente
durante este proceso que en ocasiones fue extremadamente dificil, no inicamente por mi
salud sino por otros factores y continué dandome poder mas alla de lo normal y lo sigue
haciendo hasta el dia de hoy.

A mi mama4, que practicamente estudi6 nutriciéon a mi lado, quién se desvelaba

conmigo y escuchaba mis frustraciones a pesar de tal vez no entenderlas muy bien, gracias
por siempre estar a mi lado incluso en esas oscuras madrugadas en emergencias cuando
pensabamos que este proyecto no iba a poder ser una realidad.

A mi papa por ser el punto de equilibrio, ayudarme en no cerrarme a lo que yo pensaba
era lo adecuado sino a explorar otras posibilidades y por ser el peor atentado contra la
fisiologia humana que cualquier profesor se pudiera imaginar, jeje.

A mis amigos, por estar siempre ahi para mi incondicionalmente, tanto los que tuve la

gran dicha de conocer en la universidad como fuera de ella, son mi sistema de apoyo y mi
equipo personal de animos; Mari, Andy, Silvia, So, Abner, Xio, Chris, Vale, Cris, Clau,
Pame y disculpen a los que en estos momentos se me escapa su nombre, Uds. fueron los
que me ayudaron a no rendirme a pesar de que tenia todas las circunstancias en mi contra y
por siempre les estaré agradecida.

A mi familia que crey6 en mi todos estos afos y me ayudé cuando las circunstancias se
tornaron grises, mis tias, mis queridas primas que son como mis hermanas, Tati, Pao, Andy
y Aly, las amo, gracias por siempre estar ahi para mi.

Finalmente, le dedico este logro a mis abuelas que siempre creyeron en mi
incondicionalmente y sabian que un dia lo iba a lograr.

Y asi fue.



RECONOCIMIENTOS

A mi equipo asesor, comenzando con mi directora la Lic. Gabriela Montero Rodriguez
cuyos consejos sobre manejos de SA de alta complejidad fueron invaluables. A la MBA.
Laura Andrade por toda su ayuda técnica en el drea de Excel, su guia fue inigualable y a la
Lic. Pamela Serrano, por aceptar la faena de ser mi asesora y ser mi enlace en el hospital

Max Peralta y cuyos consejos y guia fueron vitales en muchos momentos.

A la Lic. Rosella Riggioni Zamora, Jefa del Servicio de Nutricion durante el periodo en
que se efectué este proyecto de graduacién, por abrirme las puertas del servicio de

alimentacion de par en par.

A la Lic. Lucia Sanabria, nutricionista encargada del 4rea de pedidos del Servicio de

Alimentacion del Hospital Max Peralta y actual jefa del mismo.

A todas las nutricionistas del hospital Max Peralta, por recibir la herramienta con tanto

entusiasmo y estar tan dispuestas a adaptarse a la misma y de una forma tan rapida.

A Verobnica Cedefio Segura, cocinera del Servicio de Alimentos del Hospital Max
Peralta por su colaboracién continla a la hora de la observacion de las recetas y la
recopilacion del procedimiento, ya que siempre se mostré extremadamente colaborativa y
entusiasmada con el proyecto. Asi mismo un agradecimiento especial a Marcela Rodriguez
y al resto del personal del servicio de alimentos, esta herramienta no hubiera sido posible sin

la ayuda de ellos desde un principio.

A la Lic. Maria José Camacho Mata, por su ayuda brindada durante las fases de

preparacion de la capacitacion del personal de la herramienta.

A la Lic. Ana Cristina Rojas Villalobos, por su ayuda invaluable en las multiples
consultas de su experiencia personal en el servicio de alimentacion del Hospital Max Peralta

Jiménez.



vi

TABLA DE CONTENIDO
DERECHOS DE PROPIEDAD INTELECTUAL w:ovsiunmismsesismmssmmnsascsmussvasssces B

BECCOCINIIEIITIOS i oo s 5508y oo 4565045 5 S AR v
TABLA DE CONTENIDO ......oo.ooumivaiasirsssrssseesssesssseessssssssssssssssesssssssessssssssssssssssssssessssssans vi
INDICE DE CUADROS ....coovoeeeiveoveeseeseaessssssssssassessssssmsssssessesesseeeesessesessensssssssssssnees xii
B B e T e—— Xiv
LISTA DE ABREVIATURAS ........ooumiuuiireeeseiosseesesssessossasssssessssssssssscsssssssesesasessasssssases xvi

RESUIMEDN oo s s oo s s s ssrass o oo st e s s i S ig st xvii
L IR ORNRIN oot s8N X SRR 1
II. MARCO REFERENCIAL.......cooosutiiintrimeisnisiesseins s sesasanssesssssesesecsnasssaesssesassssessans 4
A Servitios de AlientaCION: wu s s e s R T R R S 4
1. Servicios de alimentacion para colectividades ...........ccocveirnririienninnieiiinniccinieenn, 4
2. Servicios de Alimentacion HoSpitalarios .............cccoeeeeieieiinicneeieiinisisines covneiens 5
3. Servicio de Alimentacion Hospital Max Peralta .............c.cooeeeevcveinveresnerieeseeens 6
B. El ment en los servicios de alimentacion .............coocoeeeeeeiiceninsnecressnecsnceens 7
1. T T e 8
2. Planificacion de MENUS...........c.ccoreeeerrimuruesrscnssesssnsstessnssesess s sessessasassescnssesnsns 9

Lad
g
W
(4]
=11
=}
[
9]
172
~
-
=
g
S
(2]
L
(=]
=
(=
i
3
=
=0



E,

II1.

A.

B.

V.

A.

B.

C.

vil

La 1@CEtA CUNMAITA ...uvvieireierieiiiieeieieecieeeeeeeeeeeeeesieeeeeseeeeesesaeeasbaanaeaesaeseeesensseensasnnsnans 13
B Tipos:de recetas CulTNATIAS i mim it s oy o S e St s 13
2. Formato estandar de Una reCeta .....c.ooeveviviveeiiiiiiiiiiciriesccscnrsis s nsscnrransranresnes 14

3. Registro de recetas para la programacion de ia produccion..........cccceeccvceeneeee 15
La produccion en el marco de los procesos de 108 SA ........ccocviiiiiienicciiiiiiienns 15

1. Los procesos operativos-administrativos de los SA a nivel hospitalario en Costa

2. Subsistemas del proceso ‘de producciOn ..umimmmnsivimsrsiaramintmmsanmmsi 18
Estudios sobre herramientas digitales para uso en servicios de alimentacién ......22
OBIETIVOS ..ottt sttt st sie e sr st sae s sttt an st an s n s enesnananas 24

) VO G ETE TR vy nin st s e e A S S R e e

) G RN 00w oot o AR N3 S G A RSB 24
MARCO METODOLOGICO.......ccuevruermmreeesmmrsesmsmsssisssssessesssssssessesssssssssssessaseses 25
PO 6300 i s an s R R S R SR 25
TPORTRATIOU xcianuo msso iioiow dc  E K MAS A ER A Y AE S SSN TAS 25
BT T T S — 25

L Diagnostico del SEIVICIO .......oeveeueeiririrrisieaiemaesee e saseasessese e ssesaesaesnens 26
2 Becetas del Cielo S Mieiill . ..oocuu i massnw e s 26
3. Uso adecuado de la herramienta digital..........c.ccoceverieeeocvvciesocecee i 26
RecO1ECcCion de datos...........c.ovuierrieiririiieiesiesce e et era s s seeensen s 26

I. BN T AEOREIED woonssoiscsnicassimoass oo s S A A S B 26



4.

V. RESULTADOS Y DISCUSION

Fase verificacion de recetas culinarias ............ccccveiiiiiiiiiiviisnnnincnas
Fase elaboracién registros histéricos y pronédsticos de produccion...................

Fase elaboracion de 1a herramienta ............oovvveiiieiiiiiiiiiiiiiieiieee v

F e O C0 s s e B T e TS v B T
Fase verificacion de recetas culinarias .............occeoieenciniiieicecvcn e
Fase elaboracién registros histéricos y pronésticos de produccion..............

Fase evaluacion de 1a herramienta............uvveeveervieremeeeiereeeiieiesosirimsseseesesseesses

viii

A, Diagnéstico de la situacién del SA con relacion a los aspectos que influencian el
VROV, om0 4 A B A AT A A M EASPONHY 31
1. Informacion general del SA..... ..o 31
2. Aspectos operacionales del servicio de alimentacion .............cccccoeveeiincienennne. 33
3. Platita 115168 € 0 STATACTONES busisunvumuionsrs it s G s i e g )
4, Talento humano que posee el SA ..........oececvveeennenn. 37
5; Planificacion del menli .. civiiinimmmimimimimiiimsmsisas s 38
6. -Aspectos para diSefio de TN ... i irsiscesisssismsiisisiasnsath]
T Procesos de produccién que afectan al menu: areas y flujos de trabajo............ 42
8. Prondsticos de produccion en el SA del Hospital Max Peralta.......cc.ccoiiinnee 44



9.
B.
mend...

7

2

3

4.

5.
G

Programacion de-la producCitn ..cusaamissniasiasimmiimsimimms i

ix

45

Observacion de la produccion y documentacion de las recetas culinarias del

............................................................................................. 46
PN SO A e i e s o B s R s e
STl o E BT F LR F e e e R e i b el L
TerCeraseMana, . o winsinnms s iminimm st oar s ssas s
CUATTASOIANA v s s s I i e i s s e e e o
OIS EINVAIEE oo ers o s o3 A v O S A s

Desarrollo de la herramienta digital para la programacion de la produccion y
FEpTStEo e TERREAS i s i A B s s e Ve e e v S s
L Programiacion pedido’ de BIUCTZD ussersmms s o smes s s s

2. Lista de Pedido v s i as

3. Estimacion del valor nutricional programacion del almuerzo..........c.cccceeeveene

4, REBISH O A6 EECEIAS oo innmumanassinmimianisi s dov s svas Sassmsvon s AU sssa AR SRR aias

5. Uso de bases de datos en la herramienta del SA del HMP........cooooevvniincnnennes

6. Registro de recetas en la herramienta del SA del HMP ..........cooovevvveiciniennennnn.

D. Disefio de un manual deSeRIPEVO ....cciviimemiisiissirmmsisisiinsirssassissssesvasissiass
E.
F.

Capacitacion del personal para el uso adecuado de la herramienta digital ...........

el
64

65

69

73

76

82

87

88

93

Evaluacion de la herramienta digital en el proceso de la programacién del comedor

A BPICAAOR: oo v e T e S e T B T S TR o v SR sl

L.

.

Evaluacion primer dia: 16 de setiembre 2017 ......ococevieiiiviivniinreenisissnesiesecveens

Evaluacion segundo dia: 17 de setiembre 2017 ........covveveviveereeccrereseereceeeenns

95



3. Evaluacion tercer dia: 18 de'setiembre 2017 .....cccviivinnniinsnmmisas 98
4. Evaluacion cuarto dia: 20 de setiembre 2017 ..........ceovurmmcnnninicnciuncimenens 98
5 Evaluacion quinto dia: 22 de setiembre 2017.....cooeeieeririiireeeecieeeeesne e 99
6.  Evaluacién sexto dia: 23 de setiembre 2017 ....c..csmmssssissssssssnsorasasssssassanasass 99
G. Desarrollo del proyecto: alcances y [imitaciones. ........covceeveveereenceeneesiicicsennenns 102

VI. COMCLUBIONES. ..umnniminssaimisanrmvisisisimsiaiaanmasmmssis LOG

VIL. RECOMENDAGCTONES oisosuivmoisssmsmmmmnoivissvsesiasssssssi iam s o ss i ioies 105
A. Al Servicio de Alimentacion del Hospital Max Peralta. ...........cccovvviicienininnnn. 105
B. Para furos CStIai08 e armmmvm s s v i e U R R 105
NEEL POVBIECIR cosicisossuinincssani s siassis das o 93500 e 305 A 5 KBS R G S ST 106
Anexo A Cuadro de Operalizacion de Variables........ccoeeveevererrieiericcceseeee s 107
Anexo B. Cronograma de actividades para el proyecto........ccoceevevvvininniiriinissrominciiesinene s 114

Anexo C. Instrumento recoleccion datos para el diagndstico del Servicio Alimentacion

Hospital Mo Pl s ot S srom e G et 117

Anexo D. Instrumento de entrevista abierta al personal encargado de la planeacion de la

produccién del Servicio Alimentacion Hospital Max Peralta ..........ccococoeevevceiiiinciiienennn. 126

Anexo E. Instrumento observacién de la produccién del Servicio Alimentacién Hospital
IR B AR s mevmesscusnssmoomonmsssonenmsosss i s 0G5 S O A8 AN DRSS AR S0 128

Anexo F. Instrumento de control de comensales que utilizan el servicio de alimentacion de

empleados del Hospital Max Peralta Cartago, 2016...........ccccvvvvivemieniennniieirioe e ieesieees 131

Anexo G. Instrumento de diagnéstico para comprobar fortalezas y debilidades del personal
a capacitar en el uso de la herramienta en el servicio de alimentacién de empleados del

Haspital Max: Peralta /Cavtapo. BT . .ocmsrmmmssmomosimosomsssssssis s st s sseams 133



xi

Anexo H. Instrumento de evaluacion de la capacitacion recibida por el personal en el uso de
la herramienta en el servicio de alimentacion de empleados del Hospital Max Peralta

CAARI0, 21T vt iy v e e e A s ey s 135
Anexo 1. Croquis del SA del Hospital Max Peralta de Cartago, 2017 .....ccceeveeeverevernnennnn 138

Anexo J. Caracteristicas del equipo existente en el Servicio de Alimentacion del Hospital

Maximiliano Peralta Jiménez, Cartago, 2017 .........ccoivvereicinrcnrisuerssiesesessessssssasssessassassens 140

Anexo K. Pronésticos de produccion del SA del Hospital Max Peralta por un periodo de
cinco meses, Cartago, 2016 ...........ceeeerieriiueniriseranieessssessssessenessesasessseesssassssessssasssasssssens 143

Anexo L. Manual de usuario de la herramienta del SA del HMP, 2017 ....ocveevveceeerernenen. 146
Anexo M. Adendum Manual de usuario de la herramienta del SA del HMP, 2017. ........ 165
Anexo N. Capacitaciones realizadas con el personal del SA del HMP, 2017 ................... 176

X. BIBLIOGRAFIA ..o oo eeeseeesee s e ess s s s eees s s s see s seesene e 185



Xii

INDICE DE CUADROS

Cuadro 1. Patrén de ment de los tiempos de comida ofertados por el comedor de empleados

del servicio de alimentacion del Hospital Max Peralta, Cartago, 2016. .......cccceevuerneriennnnn. 34

Cuadro 2. Cantidad promedio de usuarios que se benefician de los tiempos de comida
ofertados por el comedor de empleados del servicio de alimentacién del HMP, Cartago,

Cuadro 3. Distribucién del personal servicio de nutricion que labora en el SA del Hospital
Ma Peralia Cartain, 2O, weumsmssuneromssimsio i omm s s iS5 s sssss Ol

Cuadro 4. Extracto del ciclo de menu de cinco semanas revisado durante la observacion de
los platos principales en el servicio de alimentacién del Hospital Max Peralta, Cartago, 2016.
.40

Cuadro 5. Diferencias encontradas en los platillos principales entre la lista de ingredientes

versus encontrado en la primera semana de 0bServacion .........c..ccocvvcvicnnieneccecnsecsieeniee. 48

Cuadro 6. Diferencias encontradas en los platillos principales entre la lista de ingredientes

versus encontrado en la segunda semana de 0bSErvacion.........ccevveieivvriierarieireesrreessssecssnens 1

Cuadro 7. Diferencias encontradas en los platillos principales entre la lista de ingredientes

versus encontrado en la tercera semana de ObSEIVACION. c...cccieivciieriiieeiniiiiiiiieiesiesssensesseens 55

Cuadro 8. Diferencias encontradas en los platillos principales entre la lista de ingredientes

versus encontrado en la cuarta semana de ObSEIVACION. .vvvcveeveeeeeriieecirsesesseseseesneessssnnnnns 58

Cuadro 9. Diferencias encontradas en los platillos principales entre la lista de ingredientes

versus encontrado en la quinta semana de observacion.. ...........ccccoiciii e 61
Cuadro 10. Horas invertidas en cada fase del desarrollo del proyecto. .........cccoeeverurucuenes 101

Cuadro 11. Caracteristicas del equipo existente en el Servicio de Alimentacién del Hospital

Maximiliano Peralta Jiménez, Cartago, 2017 ......ccuevueeeereeeeceeeeceeeeeeeee v e eee s eeeees e eeeeneas 141



xiii

Cuadro 12. Pronoésticos de produccién del SA del Hospital Max Peralta por un periodo de
einco meses, Cartapo;: 2000 ... st s e a s e e oS 144



Xiv

INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Hoja de programacion de pedido de herramienta digital del SA del HMP, 2017.
...66

Ficura 2. Excepciones de platos fuertes en la programacion del ment del SA del Hospital

Max Per. A I e o RIS AN e OO, B = . el 68
Ficura 3.Demostracion de la listas desplegables en la hoja de programacion de pedido de
almuerzo de la heframienta del SA del HMP, 2017, .-...oiiiiininninmmsiasaimisimisiions 68

Ficura 4. Programacion de pedido almuerzo final HMP. 2017. ......ccccoovmuiueneceriiccrnriianinnen. 69

Ficura 5. Lista de pedido de la herramienta del SA del HMP. 2017 .......cccovveveerreerseesneanas 70
Figura 6. Demostracion del uso de los filtros en la lista de pedido de la herramienta del SA

QB HIMAR 201 T vccisivniisiiismmmsimisim i it o s e e A s s e s Tk
Figura 7. Lista de pedido final de la herramienta del SA del HMP. 2017.....c.cccovvniininenens 7 0

Ficura 8.Uso de filtros en la lista de pedido de la herramienta del SA del HMP. 2017......72

Ficura 9, Lista final de abarrotes de la lista de pedido de la herramienta del SA del HMP.
D T civosions s el A A s S5 73

Fizura 10. Estimacion del valor nutricional del pedido de almuerzo de la herramienta del SA

L EINIP LT s srsensosiossmsmsanssmme mssnss vess s ot b e e A A AR Ao S e s A N A AR 74
Ficura 11. Calculos para macro v micro nutrientes de la estimacion del valor nutricional de
laKerramienta del SA del HMP. 201 7.iciiaivsisinmv i s osissiisms st sasnesminis 75

Figura 12. Encabezado de la hoja de registro de recetas de la herramienta del SA del HMP.
T ki ST 77

Fizura 13.Ejemplo de introduccién de ingredientes a la hoja de recetas de la herramienta del
SAdel HME: 200 7. iinsinmmsiimomummseisronsissmmisi s imssiss T e 78




XV

Fivura 14. Resultado final de la incorporacién de ineredientes a la hoja de recetas de la
herramienta de QELHINIR DOTTL. . s iviicsis s s S A s s

Ficura 15. Receta completa en la herramienta del SA del HMP. 2017, .ovvevecvevevecceeeeeeenn 719

Figura 16. Eiemplo de proveccién segiin la demanda de las recetas de la herramienta del SA

Ficura 17. Valor nutricional estimado de cada receta de la herramienta del SA del HMP.

Ficura 18.Base de datos de platos principales de la i el 2017...83

Fizura 19. Uso de la base de datos de platos principales de la herramienta del SA del HMP.

Fizura 20, Base de datos “Lista de ingredientes™ parte 1 de la herramienta del SA del HMP.

Ficura 21. Base de datos “Lista de incredientes™ parte 2 de la herramienta del SA del HMP.

Figura 22. Base tos “Resumen Valor Estimado Nutritivo Recetas™ de la herramienta

del SA del HMP. 201 7......oouiiiieiiiiieinieecesescresessresesssstsesesesenssessinsssssssescsssesssenssesesssacnses O 1

izura 23. Eiemplo de video tutorial introduccién a la herramienta SA HMP. 2017. ........90

Figura 24. Ejemplo de video tutorial uso de la seccion Prosramacion Pedido Almuerzo de la
betrannents del BAFNMP IBL T . ....cciiinsismiminsimiimmmisivinsimmienisausisios 0

Figura 25. Eiemplo de video tutorial uso de la lista de pedido de la herramienta del SA HMP,

L o 92




Xvi

LISTA DE ABREVIATURAS

CCSS: Caja Costarricense Seguro Social

HTA: Hipertensién arterial.

HMP: Hospital Max Peralta.

INCAP: Instituto de Nutriciéon de Centroamérica y Panama.
Kcal: kilocalorias.

OMS: Organizacion Mundial de la Salud.

SA: Servicios de Alimentacién.

Uds: Unidades.

UCIMED: Universidad de Ciencias Médicas.

VET: Valor Energético Total.



xvii

FICHA BIBLIOGRAFICA

Ortega, M. (2018) “Propuesta de una herramienta digital para el registro y control de
recetas del comedor de empleados del Hospital Max Peralta, Cartago.” Escuela de

Nutricion, Facultad de Medicina, Universidad de Costa Rica.
Directora: Lic. Maria Gabriela Montero Rodriguez.

Palabras Clave: Servicios Alimentacion, Herramienta Digital, Recetas, Produccién

Alimentos, Meni, Excel.

RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue proveer una herramienta digital que permitiera una mejor
administracion de los alimentos en el comedor de empleados de] Hospital Max Peralta de

Cartago.

El proyecto fue de tipo descriptivo transversal, integrando variables cualitativas y
cuantitativas, con la aplicacion de técnicas de recoleccion de datos cualitativas, revisiones
bibliograficas, entrevistas, observacion participativa, entrevistas semi estructuradas

individuales.

La poblacion estuvo constituida por las recetas de los platos principales del tiempo de
almuerzo del actual menu de cinco semanas del Hospital Max Peralta, en el estudio se trabajo

con la totalidad de la poblacion.

Con base a la informacion recolectada, se creé una herramienta digital que permitié no
sélo ser un lugar de registro con un formato estandar a las 33 recetas registradas, de las cuales
27 fueron platillos principales, las demas recetas registradas, fueron dos acompafiamientos,
una ensalada, una guarnicién, un postre y un refresco; sino que ademas calcula

automaticamente el valor nutricional estimado de cada receta.

Adicionalmente la herramienta permite la programacion del pedido de almuerzo, en que
la nutricionista selecciona el menii que desee programar y la cantidad de porciones que

necesite servir, basada en las proyecciones historicas que se encuentran en la misma hoja.
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También crea automaticamente la lista de pedido que se da a proveeduria y ofrece una vision
general de la seleccion del valor nutricional estimado del pedido de almuerzo, para
determinar si el mismo cumple o no con los valores establecidos por la OMS y los

requerimientos de la CCSS para los empleados del comedor.

Se dieron dos sesiones de capacitacién a un grupo de tres nutricionistas, las cuales
calificaron 9.67 de 10 de funcional y de 8.6 de 10 en facilidad al uso de la herramienta.
Durante la evaluacion, se pudo observar que los dias en que se respetaron las cantidades

calculadas con la herramienta se lograron disminuir los desperdicios.

Ademas, se desarrollé un manual descriptivo para el uso adecuado de la herramienta y

cinco video tutoriales para el uso de esta.

Como conclusioén, el uso adecuado de la herramienta en conjunto con los registros
historicos muestra la disminucién del trabajo de la nutricionista encargada de pedidos y de

la mejora en la programacion de la produccién del SA.



I. INTRODUCCION

El acto de comer implica méas que el simple hecho de satisfacer una necesidad funcional
bésica, el mismo implica un aspecto ritual y emocional, el cual es compartido por cada grupo
social, ellos establecen tiempos y espacios para compartir los alimentos que se deben ingerir y
hasta los temas de conversacion en la mesa. La socializacion de la comida supone, no sélo saciar
el apetito, sino también exige una satisfaccién estética, producto del entorno social que envuelve

al individuo (Casanueva, 2007).

Es por esto que con el pasar del tiempo, brindar alimentacion a individuos y grupos se ha
convertido en una actividad mds compleja, dando origen a los servicios de alimentacion para
colectividades, los cuales han incorporado una serie de recursos técnicos que combinan la
administracioén aplicada al acto de comer, con conceptos gastrondmicos y de calidad, que no
consideran a esta como una simple transformacién de alimentos para llenar esa ingesta, sino
también buscando mantener la salud y el bienestar de quienes los consumen por medio de
procesos que cumplan con excelentes estdndares de inocuidad y cumplir con la satisfaccion del

cliente (Gregoire, 2016).

El servicio de alimentacion que atiende a los empleados del Hospital Max Peralta en la
provincia de Cartago se ha dado a la tarea de poder combinar estos recursos para poder llegar a
cumplir con las expectativas del personal que se beneficia de sus servicios, esto viéndose
reflejado mas recientemente en la innovacién del ciclo de mena que oferta actualmente. El
mismo fue implementado sin contar con recetas registradas, cdlculo de ingredientes, ni una
adecuada programacién para la produccion, lo que provocé que después de este cambio, se
comenzaran a registrar faltantes de comida en el comedor de empleados del hospital,
principalmente en el tiempo del almuerzo, que es donde hay un mayor volumen de comensales

(Dra. Silvia Mora, setiembre 2015).

Por lo que el problema que se planea corregir con este proyecto es el faltante de alimentos

a causa de una inadecuada programacion de la produccién en el comedor de empleados de dicho



hospital. El estudio se enfocara en las preparaciones de platos principales del ment de la hora
del almuerzo, debido a que es el tiempo de comida con mayor niimero de comensales y donde

se ha observado la mayor cantidad de problemas con la programacion de la produccion.

Es importante recordar que la ejecucion del mend no queda completa si los operarios
encargados de su preparacion y distribucién no saben exactamente cuanto y cOmo preparar y
servir cada una de las recetas que lo integran. Esa labor se cumple por medio de un adecuado
registro de recetas y las porciones, que estén disponibles y sean de conocimiento por el personal
encargado de produccién (Tejeda, 2006). En el caso del hospital, el personal es rotativo en sus
posiciones, por lo que no estan familiarizados con el rendimiento que se debe obtener por tanda
de produccion, las cantidades que se deben pedir para cubrir las preparaciones de acuerdo con
los comensales que se presentan de forma diaria al comedor o cudl es el gramaje que se debe
servir a los mismos de cada preparacién, contribuyendo a los faltantes de alimentos
anteriormente mencionados. Es por este motivo por lo que se considera de importancia estudiar

este problema y proponer una solucioén al mismo.

Como alcance este proyecto busca ayudar con la programacién de la produccién por medio
del registro de las recetas culinarias utilizadas por el SA, de forma que permita ayudar con el
control de los pedidos diarios de alimentos. De esta forma, se espera poder disminuir los niveles

de estrés del personal y aumentar la satisfaccion del cliente.

Entre las limitaciones de la investigacion se podria encontrar el incumplimiento del ment
durante el periodo de diagndstico, esto debido a cambios en los platos principales por faltante
de ciertos alimentos, ya sea porque los alimentos programados no se hayan pedido por falta de
una adecuada programacion o por que el contrato de la licitacion para el ingreso de estos al SA
ya haya finalizado. También existe como una limitaciéon el hecho que los puestos de los
colaboradores sean rotativos, por lo que puede haber variaciones a la hora de la produccién de
alimentos y la distribucién de estos, debido a que no estan familiarizados con los rendimientos

esperados para cada preparacion y las porciones que deben servir a los comensales.



Otra limitante a la hora de capacitar el personal es que Unicamente se cuenta con dos
computadoras en el servicio de alimentacién, una dedicada exclusivamente al control de pedidos

y menus.



II. MARCO REFERENCIAL

A continuacion, el marco referencial pretende ubicar al lector en el tema del 4rea de los

servicios de alimentacion y en especial en el ambito hospitalario.

A. Servicios de alimentacion

Los servicios de alimentacién (SA) son los encargados de transformar alimentos por medio
de procesos de preparacién y conservacion, en comidas o preparaciones servidas, que
complazcan a los usuarios en sus gustos y hébitos y que se ajusten a sus necesidades

nutricionales y fisiopatologicas (Tejeda, 2006).

Los servicios de alimentacion se pueden considerar sistemas abiertos, debido a que cada
parte que lo conforma afecta el rendimiento de las demas, creando un equilibrio dindmico ante
la respuesta y la adaptacion continua del sistema a sus ambientes internos y externos.
Adicionalmente, hay permeabilidad de los limites de cada subsistema ante la posible afectacion
por el ambiente externo cambiante. Pero todos estos subsistemas, estan atados a una jerarquia

mayor que mantiene el orden del sistema (Gregoire, 2016).

En el caso de los servicios de alimentacién existen tres objetivos basicos que se deben

cumplir para sobrevivir y tener éxito, como menciona Tejeda (2006):

e Satisfacer las necesidades y deseos de los usuarios.
e Funcionar adecuadamente ante cualquier ambiente socioeconémico.
e Adaptarse a los cambios de los gustos y necesidades de los usuarios, de las

condiciones socioeconémicas o ambos.

1. Servicios de alimentacién para colectividades

La alimentacién para colectividades es aquella que se elabora para un nimero
determinado de comensales superior a los que comprenden a un grupo familiar. La prestacién

de tal servicio debe cumplir con las normas de higiene, seguridad alimentaria y las leyes de la



alimentacion, para proporcionar dietas adecuadas con las necesidades biologicas, psicoldgicas
y sociales del individuo (Redondo, 2006).

Los SA dirigidos a colectividades pueden dividirse segin Redondo (2006) en tres grupos:

Tradicionales: incluyen restaurantes o casas de comidas que son un negocio individual o
social, cuya principal caracteristica es un comedor miltiple en el que se sirven comidas
elaboradas en una cocina comin. En este grupo se encuentran restaurantes, autoservicios, bares,

buffets, cafeterias, pizzerias, sodas.

Sociales: comprenden servicios que ofrecen a grupos de colectividades que se hallan en un
lugar determinado a la hora de comer y que no pueden desplazarse del lugar donde realizan la
actividad. Estos servicios se ofrecen en lugares como escuelas, comedores universitarios,

centros de accion social, fibricas, empresas, ejércitos, hospitales, entre otros.

Industriales: estdn dedicados a la elaboracion de comidas, con el objetivo de comercializar
su produccion, la cual se centraliza en la cocina y de ahi es trasladada a diferentes puntos de
distribucion. Los usuarios de este tipo de servicios son: escuelas, empresas, compafiias aéreas,

hospitales.

2. Servicios de Alimentacion Hospitalarios

La Caja Costarricense del Seguro Social (CCSS), es una institucién auténoma creada el
1 de noviembre de 1941, gracias a las reformas sociales impulsadas durante la administracién
del Dr. Rafael Angel Calderén Guardia, mediante la Ley N 17 (Caja Costarricense Seguro
Social, 2018). Esta figura alberga el sistema hospitalario, a la vez, estd conformado por una
serie de servicios que conforman la unidad hospitalaria como servicios de farmacia, medicina,

laboratorio, enfermeria y nutricion.

El Reglamento General de Hospitales Nacionales (Gobierno de Costa Rica, 1971) define al

servicio de alimentacion administrado por la CCSS como:
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“Un servicio técnico administrativo de apoyo al diagnéstico y tratamiento de los
servicios médicos, quien a través de la integracion de sus cinco productos: educacién
nutricional, produccién de raciones, atencién directa a pacientes, investigacion
operativa y gestion administrativa, se responsabiliza de mantener o mejorar el estado
nutricional del paciente hospitalizado, como forma de proveer la recuperacion de la
salud. Ademads, le compete brindar al personal una alimentacién que cubra parte de las

necesidades nutricionales y ajustdndose al presupuesto asignado”.

Los servicios de nutricién estdn dentro de la estructura organizativa hospitalaria y dependen
directamente de la Direccién Médica del hospital, en coordinacion con la Administracién, la
Supervisién Regional del Area de Nutricion y la Asesoria Nacional de Nutricién. El servicio de
Nutricién cuenta con su propio organigrama, donde la jefatura del servicio es responsable del
desarrollo del mismo, de ella dependen el personal técnico y operativo, el cua 1 es necesario
para llevar los procesos de planificacion, ejecucién y control de la produccion de alimentos en

el hospital (Salazar, 2006).

3. Servicio de Alimentacién Hospital Max Peralta

El Hospital Max Peralta el cual se localiza en la provincia de Cartago, fue fundado el 30
de setiembre de 1845, conocido en la época como Hospital de Cartago, pero su localizacién fue
algo que fue variando constantemente, principalmente debido a los numerosos terremotos que
ha sufrido la provincia de Cartago. No fue hasta el afio de 1922 que el hospital pasa a nombrarse
Dr. Maximiliano Peralta Jiménez y que en el afio 1926 se encuentra en la misma infraestructura

que ocupa hasta la fecha (HMP, 2015).

Actualmente el hospital se denomina como regional clase A, el mismo cuenta con una
capacidad de 300 camas distribuidas en los salones de Medicina hombres y mujeres,
emergencias, Maternidad, Cirugias hombres y mujeres, Unidad Terapia Intensiva,

Quimioterapia, Ginecologia y Pediatria.

La mision de la institucion es



“Contribuir a la salud de las personas, familia y comunidad, mediante actividades
de promocién, prevencioén, curacién, rehabilitacion, investigacion y docencia,
considerando los siguientes criterios: prestacion de los servicios orientada a la
satisfaccion de los usuarios; apertura en la innovacién de la gestién, que impacte en la
prestacion de servicios; gestion eficiente de los recursos; cumplimiento de los estandares
de calidad; capacitacién continua y motivacién a los trabajadores; fortalecer una
coordinacion y colaboracion entre instituciones que impacten en la salud de la poblacion

y armonia con el medio ambiente” (HMP, 2015).
La vision
“ser un hospital modelo con un trato humanizado” (HMP, 2015).

El servicio de nutricién cuenta con 56 empleados, con nueve de esas plazas siendo para
nutricionistas que trabajan en las diferentes dreas que velan por los pacientes hospitalizados y
la consulta externa. Son 10 cocineros y 37 auxiliares de cocina (estos se encargan de la

distribucion de alimentos y de las preparaciones previas de los alimentos).

B. El ment en los servicios de alimentacién

Un mend es una lista detallada de preparaciones que pueden ser ordenadas (en el caso de
restaurantes) o servidas (en un hospital o institucién). Un men es el reflejo de la misién de la

operacion, por lo que varia de una organizacion a otra (Payne-Palacio y Theis, 2012).

Se puede decir que el menu es el punto de partida y finalizacion del SA, puesto que afecta
las actividades de todos los demads procesos o subsistemas, pues de €l depende qué se va a
comprar, almacenar, producir y distribuir y qué cuidados sanitarios se debe tener.
Adicionalmente, determina y es determinado por el personal, el presupuesto, la planta fisica y
el equipo (Puckket, 2012).



1. Tipos de ment

Los ments cuentan con formas de clasificarse, la manera que se elija al final depende
del tipo de operacion del servicio y de las necesidades del consumidor final. Los diferentes tipos

de clasificacion se muestran a continuacion.

a. Por finalidad

La clasificacion por finalidad de un ment estd enfocada a qué tipo de mercado
va dirigido el mismo, especificamente si va o no a generar un ingreso econémico al SA. Estos

se pueden clasificar en:

El mend comercial, este tipo de meni se debe enfocar en las ventas. Los comensales
seleccionan los alimentos y pagan por estos. El ment estd impreso y existe generalmente uno

para cada tiempo de comida (Gregoire, 2016).

El ment institucional en el cual, los comensales realizan todos o una mayoria de los tiempos
de comida en el servicio. La alimentacion debe ser nutricionalmente balanceada, equilibrada y

variada. En los servicios institucionales es comtn utilizar ciclos de menii (Déardano, 2012).

b. Por opcién de eleccion del cliente

Esta clasificacion se refiere a las opciones que posee el comensal para poder

seleccionar los alimentos que va a consumir. Gregoire (2016) da la siguiente clasificacion:

El ment selectivo en que el cliente elige lo que le apetece de una lista de opciones ofertada.

Se utiliza cominmente en restaurantes.

El menu semis electivo, este tiene una composicién preestablecida de preparaciones y
permite seleccionar una cantidad limitada de platillos. Generalmente el comensal puede elegir
ensalada, sopa, postre y bebida. El precio se da por todo el meni, no por las preparaciones

separadas y se cobra un mismo monto, se consuman todas las opciones o no.



El ment impuesto, en este la composicion de los platillos esta preestablecida y el precio se

da para todo el mena.

c. Segun su forma.

Se refiere al tipo de oferta de alimentos que se presenta a los clientes, ya sea de

forma diaria estdtica o cambiante. Esto se puede clasificar de la siguiente manera:

El menu fijo, es un mismo mena con la misma oferta, la cual se ofrece diariamente.
Generalmente utilizado en restaurantes o SA donde la clientela cambia diariamente (Payne-
Palacio & Theis, 2012).

El ment de un solo uso, estos son menus planificados para cierto dia o evento y no es
repetido de la misma forma. Es utilizado generalmente para ocasiones especiales, festividades

0 eventos con servicio de catering (Payne-Palacio & Theis, 2012).

Los menas ciclicos son una serie de menus que rotan en intervalos definidos que pueden
partir desde algunos dias hasta varias semanas. El intervalo del ciclo depende del tipo de
operacion del servicio (Payne-Palacio & Theis, 2012). Entre las ventajas que ofrece este tipo de
men se encuentran las que menciona Puckket, (2012), como el ahorro de tiempo y trabajo a la
hora de la planificacion del men, la compra y la produccion de los alimentos. Estos también
permiten una mejor programacién del personal y del equipo disponible y la estandarizacién de

procedimientos; facilitando el control de costos.

2. Planificacién de ments

El propésito principal de planificar un menu es preparar y servir alimentos nutritivos que
estén acordes al presupuesto de la organizacién y que también cubran las necesidades de su
publico meta (Puckket, 2012).

La planificacion de menis es de suma importancia, puesto que debe cumplir con varios
objetivos, como menciona Dérdano (2012) entre los principales se encuentran: satisfacer las

necesidades nutricionales de los comensales, cumplir con los requerimientos de las
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prescripciones terapéuticas de alimentacion (modificaciones en consistencia o contenido de

nutrientes), si las hay.

Adicional se debe complacer y agradar a los comensales, siempre siguiendo los
lineamientos administrativos del servicio de alimentacién; sin descuidar el desarrollo de
controles para evaluar el meni en forma cuantitativa y cualitativa. Todo esto permitird mantener
y promover la reputacién del servicio de alimentacion a través del uso de alimentos de alta

calidad, inocuos variados y populares (Déardano, 2012).

Una adecuada planificacion de ment va a tener un impacto sobre todos los subsistemas que
componen un servicio de alimentacion, desde el control de pedidos, el presupuesto, €l éxito de

la produccioén y del servicio.

a. Factores que influyen en la planificacién de menus

Existen multiples factores que se deben tomar en cuenta a la hora de planificar y

estructurar un men para colectividades, Dardano (2012) menciona entre los principales:

e Publico meta al que va dirigido: grupo al que se va a servir, edad, sexo, requerimientos
nutricionales, habitos alimentarios y preferencias personales, expectativas, costumbres.

e Planta fisica: equipo disponible, espacio fisico disponible.

e Personal: nlimero de recurso humano y experiencia, distribucién del trabajo.

e Disponibilidad de alimentos.

e Clima.

e Presupuesto.

b. Planificacion de menus en los hospitales de la CCSS

Redondo (2006), explica que, en 1988, la seccién de Nutricion de la CCSS dictd
una serie de procedimientos a seguir en los servicios de Nutricion de esta institucion. En relacién

con la planificacién de menus se establecieron las siguientes normas:
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Los servicios de Nutricion brindaran alimentacion a pacientes, asi como a todo personal
autorizado que labore en la institucién. Ademads, se utilizard un sistema de preparacion semi
convencional, los alimentos se compraran crudos o semipreparados, realizandose la preparacién

final en el servicio.

Los SA deberdn ofrecer un ment impuesto, con un ciclo de 15 dias. Para pacientes se
distribuiran en cuatro tiempos de comida: desayuno, almuerzo, merienda de la tarde y cena; para
el personal cinco o seis tiempos, dependiendo del hospital. El valor energético total (VET) de
la dieta serd de 1740 kilocalorias (Kcal), con un patrén de ment para cuatro tiempos de comida,

igual para el personal y la dieta normal de los pacientes.

Algunas de estas normas han variado con el tiempo, segiin las caracteristicas propias de
cada hospital y sus usuarios. Esto se ve de manifiesto en el nuevo lineamiento de Patron de
Men1i Hospitalario (Coordinacion Nacional de Nutricion CCSS, 2014), en el cudl ahora se
establece un VET de 2000 kcal, con un patrén de mena de cuatro tiempos de comida para el
personal. En el caso del Hospital Max Peralta, ellos cumplen con un ciclo de menu de cinco

semanas, cumpliendo con el patrén de cuatro tiempos.

3. Disefio y estructuracion del menu

El tipo de menli que se planea utilizar en un servicio debe estar definido antes de
establecer un patron de mend. Para poder llegar a este punto, anteriormente se debe haber
realizado una recoleccion de las recetas de las preparaciones del men( que se desea establecer;
esto debido a que las mismas son las que van a determinar no sélo la manera en que se planea
el ciclo de menu, sino también el célculo de ingredientes, el costeo del ment y la evaluacion de

este (Dérdano, 2012).
a. Patrén de mena

El patrén de men es una referencia de la lista de grupos de alimentos y de sus
porciones que componen un tiempo de comida (Payne-Palacio & Theis, 2012). Es importante

recalcar que el patron de menu es una herramienta de planeacion y debe ser flexible a las
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necesidades y particularidades de cada servicio. El ciclo de menu se elabora siguiendo el patrén
de menu, puesto que este Gltimo debe funcionar como una plantilla sobre la cual obtener el

mismo disefio siempre (Dardano, 2012).

Para poder desarrollar un adecuado patrén de men(, Déardano (2012), indica que se deben

seguir los siguientes pasos:

Primero, determinar la distribucion de energia por tiempo de comida, que se ve definido por
las caracteristicas de los comensales, politicas de la institucién y la capacidad de operacién del

servicio de alimentacion.

Segundo, establecer la distribucion del contenido de macronutrientes por cada tiempo de
comida, lo cual es de vital importancia en establecimientos donde los comensales reciben varios

tiempos de comida en el servicio, permitiendo una alimentacion balanceada.

Tercero determinar el tamafio de la porcién, puesto que los grupos de alimentos deben
seleccionarse de acuerdo con el tipo de poblacion y al tamafio de la porcion de cada grupo de

alimentos se determina con base al calculo de la distribucién del contenido de macronutrientes.

Cuarto, establecer la estructura del patrén de menu, este nos da el formato que se debe seguir
en cada tiempo de alimentacion que proporciona el servicio con respecto a las porciones y

grupos de alimentos previamente establecidos.

Un adecuado patréon de ment debe establecer los tiempos de comida que se sirven, los
alimentos que no variaran durante el ciclo, como arroz, frijoles; y el tamafio de la porcién de

cada alimento (estableciendo la cantidad y la unidad de medida) (Dardano, 2012).

La estructura de patrébn de meni mds generalmente utilizado en los servicios de
alimentacion al publico a nivel nacional, a la hora del almuerzo, como lo indicé en su
presentacion de “Retos en los Servicios de Alimentacion Institucional”, B. Avendaiio (2015),
estdan compuestos por: arroz, frijoles, plato principal: vegetariano o proteico, ensalada: harinosa
o vegetal, guarnicion: harinosa o vegetal, refresco: base de leche o base de agua y un postre:

fruta o preparacion.
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b. Formato del menu

Debido a que el meni es una herramienta vital para la planeacién de los demas
procesos del SA, es de suma importancia que su formato sea disefiado de una forma en la que
se asegure una adecuada y clara comunicacién. Es por esta razén que el encargado de planear el
men escriba la version final del mismo en dos formatos diferentes, uno destinado a la compra,

produccion y al personal del servicio y otro, para el publico meta (Puckket, 2012).

El ment destinado al 4rea de produccion debe ser claro, proveer los nombres y el nimero
de las recetas que se deben seguir y el prondstico de la produccion. Se debe incluir informacion
del tamafio de la porcion, comentarios adicionales para clarificar las recetas y requerimientos
adicionales para la hora de la preparacion. Se debe especificar el tipo de cada ingrediente
(incluyendo marca de ser necesario). Esta informacion permite que el balance de sabores,
colores y texturas que se previeron en la planificacion del mend se cumplan (Drummond &
Brefere, 2010).

C. Lareceta culinaria

Una receta es una férmula por la cual ingredientes pesados y medidos son combinados en
una serie especifica de procedimientos para llegar a determinados estandares (Gregoire, 2016).
La receta debe ser precisa, completa y facil de entender, debe estar presentada de tal manera que

quienes la utilicen, la puedan realizar.
1. Tipos de recetas culinarias
Las recetas culinarias se pueden clasificar de diferentes maneras, como lo son:

La receta narrativa, en esta se incluye las cantidades de ingredientes en el procedimiento.
Es ideal para recetas cortas o para recetas donde hay varios ingredientes y el método es muy

complejo, en esta no se especifican que tipo de instrumentos se deben usar (Garcia, 2014)

La receta descriptiva, en este tipo, cada ingrediente estd seguido por la modificacion

necesaria, permitiendo que los mismos estén listos en el momento de incorporarlos. La cantidad
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de cada de ingrediente se anota en una columna separada y cada etapa del proceso se presenta
en parrafos separados, paralelos a la lista de ingredientes. Muy utilizada en los primeros libros

de cocina al estilo europeo (Garcia, 2014).

La receta estandar, en esta receta, se da primero toda la lista de ingredientes y luego el
método de preparacién. Esta debe incluir la cantidad exacta y la modificacion de los ingredientes

y cada procedimiento se sefiala por etapas (Gregoire, 2016).

La receta estandarizada, esta es aquella receta culinaria que ha sido medida, probada y
adaptada segun las caracteristicas de la poblacion y a las condiciones fisicas y ambientales del
servicio de alimentacion. Este tipo de receta es la deseada en los servicios de alimentacion,
puesto que evita que haya faltantes, robos o fugas y problemas por escasez de alimentos.
Asegura que el personal obtenga los mismos resultados, por lo que facilita la rotacién del

personal y permite realizar analisis nutricionales (Payne-Palacio & Theis, 2012)

2. Formato estandar de una receta

El formato de una receta debe proveer la informacion necesaria para producir las
preparaciones del menu seleccionados. Un arreglo ordenado de la informacion debe ser
desarrollado y se debe seguir el mismo formato general en todas las recetas del servicio (Payne-

Palacio & Theis, 2012).

Tanto Gregoire (2016) como Payne-Palacio & Theis (2012) indican que la informacion que

no se debe dejar por fuera en el formato estandar de una receta es:

e Nombre de la preparacion.

e Rendimiento.

e Tamafio de porcion y numero de porciones que se producen, en este caso es importante
indicar el tipo de utensilio a utilizar para porcionar.

e Tiempo de coccion y temperatura (de ser requerido).

e Lista de ingredientes en el orden en que son utilizados.

e Cantidad de ingredientes por peso, medidas caseras o conteo.
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e Procedimiento: este debe seguir un orden légico, ser claros y concisos.
o Estandares de calidad: aqui se incluyen tanto las sugerencias de emplatado (cuidando la parte

estética de la presentacion) y los controles de inocuidad.

En la actualidad muchas organizaciones, han implementado métodos digitales
computarizados en la administracion de los servicios, creando una base de datos de las recetas
que permita el ajuste de estas, crear 6rdenes de compra y opciones de costeo. La importancia de
tener un archivo de respaldo de todas las recetas en forma computarizada no se puede dejar de

enfatizar (Gregoire, 2016).
3. Registro de recetas para la programacién de la produccion

Es importante recordar que un programa de ment no queda completo si los operarios
encargados de su preparacion y distribucién no saben exactamente cuanto y como preparar y
servir cada una de las recetas que lo integran. Esa labor se cumple por medio de un adecuado

registro de recetas y las porciones (Tejeda, 2006).

El registro de las recetas permite un adecuado manejo de todos los recursos (humano,
materia prima, equipo), permitiendo al encargado de la operacién una adecuada programacion
de estos, tratando de prevenir problemas en el desarrollo de las operaciones del servicio, como
problemas de rendimiento de alimentos por errores a la hora de la proyeccién de la produccion,

faltantes de ingredientes por problemas de registro de las recetas (Drummond & Brefere, 2010).

D. La produccion en el marco de los procesos de los SA

Para el funcionamiento de un SA, es necesario tener definidos los procesos, tanto
administrativos como técnicos, que influyen en el adecuado desarrollo de los objetivos fijados
por el servicio, especialmente uno tan delicado y que envuelve tantas facetas como los servicios
de alimentacién que se encuentran establecidos en los hospitales, puesto que velan no sélo por
la alimentacién de los pacientes internados, sino también por la de los empleados y

colaboradores del centro hospitalario.
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1. Los procesos operativos-administrativos de los SA a nivel hospitalario en Costa Rica

Entre los principales procesos que se pueden encontrar en un SA a nivel hospitalario

en nuestro pafs, tenemos los que Salazar (2006) detalla a continuacion:

» Planificacion de menus: este es un proceso técnico administrativo que realiza el nutricionista
a cargo del servicio. Consiste en la determinacion del nimero de usuarios que recibirén la
alimentacion, sus respectivas caracteristicas y requerimientos nutricionales, asi como la
planificacion de menus de dietas normales y terapéuticas; como el céalculo de alimentos que
se requieren durante el afio.

e Programacion anual de alimentos y elaboracion de presupuestos de productos alimenticios:
Esta programacion se deriva del ciclo de menu y del calculo de alimentos que se pronostica
se necesitaran anualmente. La misma consiste en poder determinar no sélo las cantidades
necesarias sino también el costo de los alimentos que se necesitaran en el SA. Esto se realiza
basandose en el porcentaje de incremento que determina el Ministerio de Industria y
Comercio, que, a su vez, condiciona por este proceso el presupuesto para la compra de
alimentos del siguiente afio.

e Programacion y solicitud de suministros: Proceso que permite determinar la cantidad de
utensilios, vajilla, equipo, alimentos, articulos de limpieza y de oficina que el Servicio de
Nutricién requiera necesarias durante el afio. Es aqui donde se establecen las condiciones de
entrega y fecha en que estos se necesitan.

e Solicitud de alimentos que se compran por licitacion: Es un proceso que se rige por la Ley
de Contratacion Administrativa, en la cual se determinan los montos y los tipos de licitacion
que tienen que ejecutarse. Este procedimiento administrativo permite a los Servicios de
Nutricion de los hospitales asegurar el aprovisionamiento de alimentos por medio del
proveedor prorrogable por un afio. También es aqui donde se hacen las especificaciones de
los alimentos requeridos y se detalla claramente la cantidad y calidad deseada, ademas de
plasmar las pautas de entrega, transporte y empaque en que deben recibirse los alimentos

solicitados (Gobierno Costa Rica, 2005).
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Solicitud externa y recepcién de alimentos: Es aquel proceso que permite que el servicio
cuente con los alimentos necesarios para empezar la produccién dentro de lo planificado en
el ciclo de meni. La solicitud se hard dependiendo de la necesidad, capacidad de
almacenamiento y otros factores que puedan influir y deben ser tomados en cuenta a la hora
de la redaccion de las especificaciones en el cartel de licitacion.

Almacenamiento de productos: Establece las acciones para mantener los alimentos en las
condiciones 6ptimas de almacenamiento y también tener un absoluto control sobre las
existencias de productos en bodega. Para ello es necesario llevar controles de los
almacenamientos, ya que de ello depende el debido uso de los productos.

Solicitud de dietas normales y terapéuticas: Aqui se asegura que los pacientes, empleados y
otros beneficiados del servicio, reciban la alimentacion adecuada, que contribuye a la
recuperacién o mantenimiento de la salud de estos. También permite conocer el niimero total
de dietas normales y terapéuticas para su debida preparacion y servicio.

Célculo de viveres diarios, pedidos y despachos internos: Permite calcular, solicitar y
entregar diariamente los viveres necesarios para la produccion requerida, también se conoce
el gasto de alimentos del dia.

Preparacién de alimentos: Donde se preparan los alimentos para dar el tratamiento desde el
punto de vista fisico, higiénico que sea favorable para ser consumido por los usuarios y que
no produzca ningin malestar, preparandose bajo condiciones higiénicas dptimas.
Distribucién de alimentos: Es un proceso donde debe brindarse una adecuada manipulacién
de alimentos ya procesados. Aqui debe cuidarse que el usuario reciba su alimentacion a una
temperatura adecuada, en condiciones de higiene 6ptimas y en porciones adecuadas a sus
requerimientos nutricionales.

Control de gastos y consumo: Lleva el control de lo generado en produccion versus lo que es
verdaderamente consumido por los comensales.

Tareas de aseo del equipo y recoleccion y lavado de vajilla: V ital para mantener una
adecuada manipulacién e higiene dentro del servicio, asegurandole al usuario un medio en

condiciones Optimas para consumir los alimentos.
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En el marco de estos procesos, tenemos la produccién, que, en el sentido genérico de la
palabra, es el proceso por medio del cual se crean bienes y servicios (Tejeda, 2006). En el
contexto de los SA, implica la preparacién de los items del ment en las cantidades que se
necesitan y con la calidad deseada, a un costo apropiado para la operacién del servicio de
alimentacioén. La produccion no es simplemente considerada como la fase de cocinar, sino que
involucra el planeamiento y control de los ingredientes, la calidad de estos, la productividad

laboral y el consumo de energia (Gregoire, 2016).

2. Subsistemas del proceso de produccion

El proceso de producir involucra mucho més que sélo la parte de coccién de alimentos,
el mismo conlleva diferentes procesos o subsistemas que permitan un adecuado desarrollo de

este proceso.

La planificacién de la produccién es el establecimiento de un programa de accidén para
transformar los recursos en bienes y servicios. La planeacién de la produccion comprende dos
aspectos basicos: 1) la proyecciéon o prondsticos de la demanda y 2) programacién de la
produccién. Dichas actividades tienen como objetivos: a) predecir las cantidades de alimentos
que se necesitan para satisfacer la demanda esperada, b) determinar las caracteristicas del
producto y del proceso de produccion, ¢) definir el nivel de calidad deseado y d) correlacionar

los costos de personal y de los materiales y de la utilizacién de la planta fisica (Tejeda, 2006).
a. Los pronosticos de produccion en el servicio de alimentacion

El objetivo de los pronésticos es estimar la demanda futura utilizando datos
anteriores. Aplicando esta definicion a los servicios de alimentos, es predecir las necesidades de
alimentos diarios segun los datos histéricos de la demanda. La planeacién de la produccion
empieza con €l menu y la prediccion de la produccién. Otros subsistemas del servicio, como los
pedidos, son alimentados por los prondsticos de la produccioén. Estos permiten programar

eficientemente la mano de obra, el uso de equipo y espacio (Payne-Palacio & Theis, 2012).
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Gu (2012) indica que los prondsticos de produccion se ven afectados por muchas variables,
como los cambios de la poblacion beneficiaria del servicio, el clima, las preparaciones ofrecidas
en el menu, actividades especiales, feriados, tendencias alimentarias, dias de la semana y
disponibilidad de dinero. El autor indica que los pronésticos de la produccion son especialmente
vitales en la operacién de servicios de alimentacion debido a la naturaleza perecedera del

producto.

La sobreproduccion de alimentos genera costos adicionales debido a que los alimentos
sobrantes perecen rapidamente y requieren mayor manipulacién y almacenamiento. Esto puede
llevar a alimentos desperdiciados, o si se logran incorporar a otro dia del menu, se ve reducida
su calidad (Gregoire, 2016). La producciéon por debajo de las necesidades genera costos
adicionales no s6lo en el ambito laboral sino que, al tener que ordenar la producciéon de
preparaciones de ltimo minuto, genera un aumento en los alimentos que se deben utilizar para
cubrir esta necesidad, (Payne-Palacio & Theis, 2012); adicionalmente causa estrés en los
empleados, cocineros y el encargado de produccién, resultando en una baja en la moral de los
empleados y en la confianza hacia la administracion del servicio por parte de los comensales

(Gu, 2012).

Debido a lo expuesto anteriormente se puede decir que es vital para todo servicio de
alimentacién crear registros histéricos que le permitan establecer un sistema de prondstico de

produccién para minimizar la presencia de las situaciones anteriormente mencionadas.

Otro factor que influye en la determinacion de los prondsticos de produccion es el
rendimiento. El cual se entiende como la cantidad de producto resultante de completar las
diferentes fases de los pedidos, la produccion y el ciclo de servicio. Usualmente se define por

peso, volumen o tamafio de porcidn (Payne-Palacios, et al, 2012).

Dicho rendimiento esta condicionado al control de las porciones, siendo este un control
esencial, debido a que es servir el mismo tamafio de porcion a cada comensal, sin que existan

diferencias significativas entre uno y otro. Gregoire (2016) menciona que, para poder alcanzar
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un adecuado control en el rendimiento de las preparaciones por medio de las porciones, se deben

cumplir con los siguientes principios:

Los alimentos se deben comprar de acuerdo con especificaciones detalladas para asegurarse
que los productos comprados daran el rendimiento esperado para el nimero de porciones

proyectadas a preparar.

Se deben utilizar recetas estandarizadas, con un procedimiento claro y con cantidades de
ingredientes especificas que reduzcan el desperdicio y que determinen el nimero especifico de

porciones a producir.

El encargado de produccion y los empleados deben conocer el tamafio y el rendimiento del
equipo con el que preparan y sirven los alimentos, asegurando que cada receta tenga el mismo

rendimiento y cada comensal reciba la misma cantidad de alimentos.
i.  Métodos de prondsticos de produccion.

Como se menciond con anterioridad, la creaciéon de registros
histéricos es importante para establecer un sistema de pronédstico de produccién para minimizar
los desperdicios o faltantes de alimentos. Pero llevar el registro de estos datos es sélo de valor
cuando los mismos son consistentes y son registrados apropiadamente. Los prondsticos no sélo
afectan el tipo de alimentos que se debe manejar en el inventario para una adecuada produccion,
sino también para determinar el nimero de empleados necesarios y del equipo necesario (Payne-
Palacios, et al, 2012).

Entre los métodos que se pueden utilizar para el pronéstico de la produccién, podemos

encontrar cuatro diferentes como los explican Davis, Lockwood, Pantelidis & Alcott (2018):

¢ Promedio simple: Consiste en atenuar los datos al obtener la media aritmética de cierto
numero de datos histéricos para obtener con este el prondstico para el siguiente periodo. El
numero de datos a tener en cuenta para calcular el promedio es una decisién del SA que

realiza el pronéstico.
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e Prevision media movil tres: Realiza los pronosticos basandose en el andlisis de datos
promediados pasados. Son una lista de datos en que cada uno es un promedio de un
subconjunto de los datos originales. Es simple y facil de usar.

e Promedio movimiento ponderado: Es muy poderoso y econémico. Utilizado ampliamente
cuando se necesitan prondsticos, puesto que se les asigna mas peso a los ultimos datos
registrados o a los momentos de la temporada que se conocen son de mayor impacto para el
SA.

e Alisado exponencial: Un tipo de promedio en movimiento en una serie de tiempo, los cuales
son conjuntos de datos que se utilizan para realizar prondsticos (eficiente cuando se ven
patrones estacionales), es ideal para situaciones donde muchos prondsticos deben ser
preparados. Diferentes formas son utilizadas variando la presencia de la tendencia o de las

variaciones ciclicas del SA.

b. Programacion de la produccion.

Esta actividad consiste en determinar por quién, cuando, como, en cuénto y
doénde se elaboraran las preparaciones cuya produccién haya sido pronosticada (Tejeda, 2006).
El objetivo final de la etapa de produccién es destruir bacterias peligrosas, aumentar la
digestibilidad, cambiar y mejorar el sabor, forma, textura, aroma, color y proteger el valor

nutritivo de los alimentos (Puckett, 2004).

Formular recetas, pronosticar la demanda y calcular las cantidades a producir son parte del
planeamiento de la produccién. La ultima fase de este proceso de planeamiento es la
programacion de la produccion. La cual es un proceso de toma de decisiones y de comunicacion
en la que el personal debe estar informado de como en realidad se llevaré a cabo la preparacion

de los alimentos en un marco especifico de tiempo (Payne-Palacio & Theis, 2012).

Programar la produccién requiere de conocer los pasos a través de los cuales las
preparaciones del menu pasan de ingredientes a alimentos listos para el consumo. Esta secuencia

se conoce como el flujo de los alimentos. Cada paso debe ser cuidadosamente monitoreado para
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asegurarse que los objetivos de coccion sean alcanzados y mantenidos, permitiendo que los

productos estén listos para el momento de su distribucion (Payne-Palacio & Theis, 2012).

E. Estudios sobre herramientas digitales para uso en servicios de alimentacion

Estudios relevantes al uso de herramientas digitales para el uso en servicios de alimentacién
son limitados, esto debido a que la mayoria de los lugares que utilizan este tipo de herramientas
son lugares con fines comerciales, por lo que poseen estrictas politicas de confidencialidad que
evitan que sus resultados sean divulgados al puablico. Lo que si se encuentra disponible es
informacion de las diferentes herramientas digitales o softwares que estan disponibles para los

diferentes mercados que abarcan los SA.

En el ambito internacional, se han desarrollado diferentes softwares para la administracion
de servicios de alimentacién, como lo son el Health System Food Software de Vision Software
Technologies®, el cual ofrece la opcidn de registro de recetas, planificacion y programacion de
produccion y control de inventario. La herramienta estd dirigida para servicios de alimentacion
hospitalarios, mas Uinicamente se encuentra disponible en los Estados Unidos (Vision Software

Technologies, 2016).

Otro software que cumple funciones similares es el Food Service Suite® que permite un
sistema de gerencia de menu, control de ingredientes, recetas, costeo y control de inventarios
por medio de requisiciones, control de almacenamiento y registros historicos, el mismo también
permite enlazarse a Excel® para dar seguimiento con proveedores externos que no posean €l
programa (CBORD, 2016). Este esta disponible, sin embargo, inicamente se encuentra en

idioma inglés.

El fondo comin Aquitana-Navarra puso a disposicion de los profesionales en Nutricion, la
herramienta “Recetas Calibradas. Estimacion de raciones de restauracién”, la cual permite una
rapida estimacion de las cantidades de los distintos ingredientes que incorpora cada plato
incluido en la dieta basal, en funcidén con el nimero de comensales de cada dia. Una limitante
del programa es que sélo se puede accesar a la base de datos de las recetas ya registradas, el

mismo no permite afiadir recetas nuevas (Zapatel & Ruiz, 2013).



23

En el ambito nacional, Aguilar (2013) realizé un proyecto de actualizacién de recetas del
servicio de alimentacién del Hospital San Juan de Dios, en el que desarrollé un proceso de
documentacion de los principales guisos, platos principales y purés del ciclo de menu, por medio

de una herramienta digital desarrollada en el programa de Excel®.

Durante este proceso, la investigadora creé una plantilla simple de receta que contaba con

las siguientes partes:

e Nombre de la preparacién.

¢ C(lasificacion: guiso, plato principal, puré.
e Rendimiento. Lista de Ingredientes.

e Unidad.

e Peso Neto.

e Porcentaje de fraccion comestible.

e Preparacion.

e Fotografia

e Forma de servir.

En este caso, Aguilar (2013) unicamente document6 las recetas con las que ya contaba el
servicio en formato digital, mas no logro realizar una evaluacién de los resultados de la plantilla,
si esta en efecto continué en uso o si mejor6 en el planeamiento del ciclo de ment del Servicio

de Alimentacion.
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III. OBJETIVOS

A. Objetivo General

Proveer una herramienta digital que permita una mejor administracién de los alimentos en

el comedor de empleados del Hospital Max Peralta de Cartago.

B. Objetivos Especificos

Determinar la situacion del servicio de alimentacion del Hospital Max Peralta con relacién

a los aspectos importantes para el menu.

Documentar las recetas culinarias del ment actual del comedor de empleados del Hospital

Max Peralta.

Desarrollar una herramienta digital para la programacion de la produccién en el comedor

de empleados del Hospital Max Peralta.

Brindar capacitacién al personal para el uso adecuado de la herramienta digital para el

servicio de alimentacién del Hospital Max Peralta.

Evaluar la herramienta digital en el proceso de la programacién de la produccién en el

comedor de empleados del Hospital Max Peralta.

Desarrollar un manual descriptivo del uso adecuado de la herramienta digital para el servicio

de alimentacion del Hospital Max Peralta.
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IV. MARCO METODOLOGICO

A continuacion, se presenta la metodologfa utilizada en el proceso de esta investigacion.

A. Tipo de estudio

Este estudio es uno de tipo descriptivo transversal, integrando variables cualitativas y
cuantitativas. Se considera transversal puesto que las variables se estudiaron en periodos de

tiempo especificos, siendo estos la duracién del ciclo de mend.

Adicionalmente se califica como descriptivo porque se describen por medio de la
observacion y descripcién como es la situacion de las variables que se estudian, investiga las
caracteristicas de la poblacién y los factores asociados al problema (Pineda y Alvarado, 2008),
en este caso como el registro de recetas afecta directamente la produccién de alimentos en un

tiempo especifico.

B. Poblacion

La poblacién son las recetas de las preparaciones de platos principales del actual ciclo de
ment de cinco semanas del servicio de alimentacion de empleados del Hospital Max Peralta de

Cartago. En este estudio se trabajaré con la totalidad de la poblacién.

C. Definicion de variables

Las variables estudiadas fueron las siguientes:
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1. Diagnostico del servicio

Se determind caracteristicas del servicio de alimentacién en cuanto a condiciones fisicas
e infraestructura, aspectos operacionales, planificacion del meni, recurso humano, equipo y
proceso de produccion. Esto debido a que todos son factores que influencian el planeamiento de

la produccion de alimentos y afectan directamente en el cumplimiento del men.

2. Recetas del ciclo de ment

Es el registro de las preparaciones utilizadas en el servicio de alimentacion y si cumplen
con los requerimientos minimos de formato estandar. En esta parte se verific6 que las
preparaciones se registraran con los datos necesarios para cumplir con el formato estandar
determinado para este servicio en particular. Adicionalmente se analizé si el calculo de
ingredientes que se realiza es el adecuado para satisfacer la demanda de los comensales, esto se
realizé6 comprobando los pesos brutos de los ingredientes a la hora del pedido, su rendimiento

pre y post coccidn y el tamafio de porcidon que se entrega al comensal.

3. Uso adecuado de la herramienta digital

En este aspecto se capacité al personal en el uso adecuado de la herramienta y su
adaptabilidad a la misma. Adicionalmente se preparé un manual de referencia del uso adecuado

de la herramienta para facilitar el uso de esta por parte del personal.

En el anexo A se observa el cuadro de operalizacion de variables.

D. Recoleccion de datos

La recoleccion de datos se llevo a cabo siguiendo el cronograma de actividades (Anexo B),

las cuales se describen a continuacion.
1. Fase diagndstico

Se aplico un diagnostico en el servicio de alimentacién del hospital, para poder

determinar el recurso (tanto humano como de espacio fisico y equipo) con el que se contaba y
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ver si con el mismo el servicio estaba listo para hacer frente a las preparaciones del ment. Esto
se realiz6 por medio de una gufa de observacion, tanto participativa como no participativa, que
se aplicd en el trascurso de una semana en el SA del Hospital Max Peralta y una entrevista con
preguntas abiertas al personal encargado del proceso de produccion, los instrumentos utilizados

se encuentran en el anexo C y D.

2. Fase verificacion de recetas culinarias

Se realiz6 una observacién participativa, por medio de la guia de observacién encontrada
en el anexo E, por la que se verificaron rendimientos tanto pre y post coccion y el tamafio de
porcién que se entregaba al comensal de los platos principales, durante un periodo de cinco
semanas. Esto se realizé adicionalmente utilizando una balanza granataria Ohaus con una
capacidad de 5kg con una sensibilidad de 1g para obtener los pesos netos y asi determinar los

porcentajes de desgaste con relacion a los pesos brutos y netos obtenidos de cada ingrediente.

También se analizaron las recetas de los platos principales, verificando si cumplian o no
con el formato estandar de una receta, y se determinaron que factores se debian completar a la

hora de registrarlos en la herramienta.

Se realiz6 un control por una semana, de la cantidad de comensales que asistian al comedor
de empleados y que llegaban a consumir el plato principal servido cada dfa, para elaborar un

registro de consumo, el mismo se realizé utilizando el instrumento que se encuentra en el anexo
F.

3. Fase elaboracion registros historicos y pronosticos de produccion

Aunque el servicio de alimentacién comenzo a llevar a partir del afio 2016 un registro
histérico de la cantidad de comensales que pasaban por el comedor, el registro se daba de forma
intermitente por lo que el mismo no se pudo tomar en cuenta como la norma para poder ser
fuente de insumo para la herramienta. Fue por esta razoén que por un periodo de cinco meses se

realiz6 el registro de los platillos principales servidos en el comedor de empleados, utilizando
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el instrumento que se encuentra en el anexo F, para poder calcular posteriormente los

prondsticos de produccion.

4, Fase elaboracion de la herramienta

Se desarroll6 la herramienta digital utilizando el programa Excel®, el cual permitié
ayudar con la programacion de la produccion por medio del registro de las recetas culinarias y
ayudar con el control de los pedidos diarios de alimentos, esto por medio de una plantilla de
formato estdndar de receta. La herramienta es capaz de elaborar la programacién del pedido del
tiempo de almuerzo, calcular el valor nutricional estimado de este tiempo de comida y generar

la lista de pedido de ingredientes para proveeduria.

5. Fase disefio del manual

Se elaboré un manual, tanto escrito como en forma audiovisual, que permitiera al usuario
utilizar de forma adecuada la herramienta digital. En estos se registraron los pasos, con ayuda
de imdgenes y video, que se deben realizar a la hora de introducir una nueva receta a la
herramienta, cémo modificar los ingredientes de acuerdo con los prondsticos de proyeccion,

entre ofros.

6. Fase capacitacion del personal y evaluacion de la herramienta.

Se realiz6 la capacitacion del personal de nutricion encargado de las dreas de produccion
y de pedidos, quienes serdn los que estardn encargados del uso adecuado de la herramienta
siguiendo una metodologia de instruccién directa sobre el puesto ayudandose con métodos
audiovisuales. En la misma se explico el proceso de como utilizar la herramienta para el registro
de recetas, como elaborar la programacion del pedido de almuerzo, el uso de la hoja de valor
nutricional del meni y de la generacién de la lista de pedido de ingredientes para el

correspondiente tiempo de comida.

Previamente a las capacitaciones del uso de la herramienta, el personal a capacitar realiz6
un diagnéstico para comprobar las fortalezas y debilidades, con respecto al programa Excel®,

este se puede observar en el anexo G. Al finalizar las mismas, se aplicé un cuestionario de
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evaluacion de la capacitacion recibida, el cudl fue aplicado de forma an6nima y se encuentra en

el anexo H.

Ademais, se realiz6 la evaluacion de la efectividad de la herramienta con las preparaciones
de platos principales de una semana del menti, utilizando la guia de observacion del anexo D y
comparando si hubo una mejoria en el manejo de la producciéon de alimentos, con respecto al

registro anterior.

E. Analisis de datos

Los datos se evaluaron de forma general por medio del programa Excel® (cuando
correspondia) y con respecto al Reglamento Nacional de Servicios de Alimentos al Piblico
(2012).

1. Fase diagnostico

Se aplicaron tanto la guia para el diagnéstico en el servicio de alimentacién del hospital,
para poder determinar el recurso (tanto humano como de espacio fisico y equipo) con el que se
contaba y ver si con el mismo el servicio estaba listo para hacer frente a las preparaciones del
ment. Los datos obtenidos en el diagnéstico se compararon con el Reglamento Nacional de
Servicios de Alimentos al Publico del 2012 para determinar si cumplian o no lo estipulado en el
mismo, adicionalmente se evalu6 de acuerdo a los procedimientos de las preparaciones del ment

los potenciales choques de flujos que podrian observarse en la zona de produccion.

2. Fase verificacion de recetas culinarias

Durante este periodo, los rendimientos registrados en la guia de produccién obtenidos
en la barra de servicio fueron tabulados en una hoja de datos de Excel® para determinar cudles
son las preparaciones con mayor cantidad de problemas en su relacién de proyecciéon de
produccion versus rendimiento real. Asimismo, se compararon los registros de listas de pedido
de ingredientes para ver si los mismos cumplian con lo que se utilizaba en la produccion o si
existian discrepancias con los ingredientes que en realidad se estaban utilizando en las

preparaciones por parte del personal de cocina, en estos casos se registraron los ingredientes
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utilizados en la totalidad de la preparacion de las recetas y se tomaron como parte de la

preparacion final registrada en la herramienta.

3. Fase elaboracion registros histdricos y pronésticos de produccion

En esta fase, los resultados obtenidos se tabularon en una hoja de datos de Excel® y se
calcularon los prondsticos de produccion utilizando el promedio simple, la prevision media
movil, el promedio movimiento ponderado y el alisado exponencial, para obtener los resultados

que mejor se adaptaran al SA.

4. Fase evaluacion de la herramienta

En la etapa de evaluacion se observé la produccion de cinco recetas para las cuales se utilizé
la herramienta elaborada para calcular la cantidad de ingredientes que serian necesarios para los
dias seleccionados. Se compararon los datos nuevos obtenidos por medio de la guia de
observacion del anexo D, con los datos anteriormente obtenidos durante la fase de observacion
de produccién de las mismas preparaciones, para determinar si existié una mejoria en el proceso

de programacion de la produccion por medio del uso de la herramienta.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacion, se presentan los resultados y la discusi6n de este proyecto, iniciando con el
diagndstico del servicio de alimentacién, posteriormente con la observacion de la produccién
para la posterior documentacion de las recetas culinarias, luego el desarrollo de la herramienta
que se acoplara a las necesidades del SA del HMP. Se sigue con la evaluacion de la herramienta
por un periodo de una semana, para continuar con el disefio del manual y finalizar con la

capacitacion del personal para el uso adecuado de la herramienta.

A. Diagnéstico de la situacion del SA con relacién a los aspectos que influencian el mena

El diagnéstico estuvo subdividido en nueve etapas que afectaban de una u otra forma la
produccion de las recetas, desde informacion general del SA, aspectos operacionales del mismo,
la planta fisica e instalaciones con las que cuenta el servicio, el recurso humano, los procesos
de produccion que afectan al menu, los pron6sticos de produccion en el SA y la programacion

de la produccion.

1. Informacion general del SA

El SA del HMP combina sus diferentes recursos (humanos, operativos, equipo) para

cumplir con las expectativas de todos los que se benefician de sus servicios.

Su mision



“El servicio de nutricion del Hospital Max Peralta contribuye a la salud de
las personas, familia y comunidad, proporcionando la mejor atencién nutricional,
mediante una alimentacién segura, variada y balanceada de acuerdo con el estado
de salud, ademds ofrece intervencion dietoterapéutica oportuna, asi como

educacion nutricional” (Rojas, 2013).
Su vision

“El Servicio de Nutricién del Hospital Max Peralta sera el mejor servicio de
nutricion a nivel hospitalario, brindando un servicio de alimentacién y tratamiento

dietoterapéutico de calidad con trato humanizado” (Rojas, 2013).

Los objetivos generales del servicio son:

Brindar un servicio de alimentacion de calidad, a pacientes hospitalizados,
ambulatorios y personal de la institucion.

Contribuir a la salud de los pacientes hospitalizados y ambulatorios, mediante una
adecuada atencion dietoterapéutica y educacién nutricional que promueve el

mantenimiento y el mejoramiento de su estado nutricional.
Los objetivos especificos del servicio son:

Ofrecer un menu atractivo, variado y nutricionalmente equilibrado, tomando en cuenta
los recursos disponibles y la disponibilidad de alimentos segtin la estacionalidad de estos.
Desarrollar técnicas para controlar la aplicacion higiénica en las diferentes etapas de la
produccién de alimentos, asi como el cumplimiento de los métodos para un correcto
almacenamiento tanto de productos perecederos como no perecederos.

Brindar atencién y educacion nutricional a pacientes hospitalizados, ambulatorios,
familiares y comunidad.

Garantizar una adecuada ejecucién presupuestaria que permita satisfacer de insumos
necesarios a fin de brindar una atencién de calidad en las dreas administrativas, técnicas

y clinica.

32
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e Proporcionar educacion continua a todo el personal del servicio de nutricién de acuerdo

con las areas de desempefio.

El servicio de alimentacién del Hospital Max Peralta tiene un horario de operacién de 22

horas, en la que el comedor de empleados tiene los siguientes horarios de atencién al piblico:

e Desayuno 05:30am-06:00am
e Merienda mafiana 08:30am-09:30am
e Almuerzo 11:00am-01:00pm
e Merienda de la Tarde  02:45pm-03:30pm
e Cena 05:15pm-6:00pm
e Vela 01:00am-2:00am

La supervision especifica del SA recae en los puestos de tres nutricionistas, de las cuales
dos son supervisoras de produccién de la cocina central (las mismas trabajan en dos turnos, uno
de 6am a 2pm y el otro de 12:30pm a 8pm) y una encargada de la programacién de los pedidos

(Dra. Lucia Sanabria, comunicacion personal mayo, 2016).
2. Caracterizacion del servicio de alimentacién

El SA al pertenecer a un centro hospitalario debe suplir las necesidades de alimentacion
tanto de los pacientes como de los empleados de dicha institucién, por lo que, para los aspectos
operacionales, de infraestructura, equipo y recurso humano, se destina el mismo personal y areas
de trabajo para ambos servicios; debido a esta razén estas dreas se analizaran en conjunto para
efectos de este diagnostico. La diferenciacion se produce a la hora de la produccion de
alimentos, por lo que, para efectos de este proyecto, se analizardn de forma diferenciada los

factores que afecten inicamente al comedor de empleados.

El sistema de produccién del servicio es de tipo convencional, con una cocina central que
se encarga de la produccion para todo el hospital y con cocinas periféricas para la distribucién
de los alimentos para los pacientes en la que se da un servicio de bandejas; més con una oferta

de autoservicio para el comedor de empleados. Algo digno de hacer notar, es que cada usuario
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del comedor debe llevar su propio vaso y cubiertos, esta decision fue tomada por la

administracién porque la vajilla se estaba mermando (Rojas, 2013).

El servicio beneficia a los empleados del hospital, también se benefician los internos de
medicina y nutricion y otros estudiantes, esto se da puesto que no hay un control estricto de
quiénes pueden beneficiarse de la oferta del servicio, por lo que la administracién del servicio
no conoce a ciencia cierta quiénes o a cudntas personas se atienden o si algiin trabajador repite
comida, por lo que no sélo aumenta costos de produccion, sino que también genera faltantes de

alimentos en el comedor.

Se ofrecen distintos tiempos de comida para los empleados del hospital los cuales, junto con
el patrén de menu ofertado y la cantidad de personas que se benefician de cada tiempo de comida

se muestran a continuacion.

Cuadro 1. Patrén de ment de los tiempos de comida ofertados por el comedor de empleados

del servicio de alimentacidn del Hospital Max Peralta, Cartago, 2016.

Desayuno Almuerzo Merienda de Cena Vela
la tarde
Componente Plato fuerte, Bebida y Plato fuerte, Bebida:
principal, acompafiamiento reposteria acompafiamiento  café/leche
guarnicion, fruta (arroz/frijoles), (arroz/frijoles), it
y bebida guarnicion, guarnicion,
ensalada, fresco, ensalada, fresco, Dia por
fruta fruta medio:
proteina.

Fuente: Elaboracion propia, mayo 2016.
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Cuadro 2. Cantidad promedio de usuarios que se benefician de los tiempos de comida

ofertados por el comedor de empleados del servicio de alimentacién del HMP, Cartago, 2016.

Desayuno Almuerzo Merienda de la Cena Vela
tarde
300 550 de lunes a viernes 400 400 90
250 fines de

semana/feriados

Fuente: Comunicacion personal Dra. Lucia Sanabria, mayo 2016.

3. Planta fisica e instalaciones

El servicio cuenta con una dimensiéon aproximada de 414m?, siendo el 4rea de
produccion la méas amplia con alrededor de 139,9m2 (Rojas, 2013). El SA no ha sufrido
remodelaciones importantes en infraestructura en varios afios, lo Gltimo que se ha realizado fue
la pintura de paredes y el contrachapado de algunas areas del piso durante el afio 2016. Un
croquis de este se puede apreciar en el anexo I, donde se sefialan mas detalladamente las distintas

zonas que posee el SA.
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Las principales fuentes de energia del servicio de alimentacién son eléctrica y gas, con esta
se alimentan la mayoria de los equipos y la iluminacién, la cual es artificial de color blanca, las
lamparas no cuentan proteccién de ningtn tipo, incumpliendo con el reglamento de servicios de
alimentacion al piblico (Gobierno de Costa Rica, 2012), ya que las mismas deberian tener

proteccion en caso de cualquier accidente.

Las paredes son de color claro, se encuentran sucias en algunas 4reas y no tienen bordes
romos en su unién con el piso incumpliendo el reglamento de SA al Publico (Gobierno de Costa
Rica, 2012). El piso se encuentra agrietado en algunos sectores, no es antideslizante y no tiene

1a inclinacién adecuada,

El alcance de la iluminacién es suficiente en las 4reas de produccién de dieta corriente,
siendo inadecuada en el 4rea de lavado de loza negra y dietas especiales, considerandose

deficiente (Gobierno de Costa Rica, 2012).

La ventilacién es natural, adecuada gracias a las ventanas que dan hacia el exterior, puesto
que no existe un vidrio que detenga el paso del viento, estas cuentan con cedazo. Las ventanas
que dan hacia el area del pasillo del hospital son de celosia, cuentan con una malla lo cual no
detendria el paso de insectos pequeiios, incumpliendo el reglamento de SA al piblico (Gobierno

de Costa Rica, 2012).

La calidad y estado del equipo varia mucho, puesto que hay equipo que se encuentra en
excelente estado de cuidado al encontrarse practicamente nuevo como lo es uno de los
procesadores de alimentos o uno de los centros de coccién inteligente que recientemente fue
reparado. Sin embargo, hay equipo que se encuentra en estado de abandono ya que no sirve del
todo, pero igual se mantiene dentro del SA. Otra parte del equipo simplemente no recibe el
mantenimiento adecuado, las caracteristicas y estado del equipo se puede observar en el Anexo

J.
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4. Talento humano que posee el SA

El reto fundamental que se enfrenta en la gestién del talento humano es crear una cultura
organizacional que apoye y estimule a todos los empleados a alcanzar sus niveles mas altos de
productividad y creatividad, al lograr su realizaci6n personal a través de su trabajo; esto s6lo

ocurre si los empleados comparten una vision y valores comunes con la institucién (Tejeda,
2006).

En el servicio laboran un total de 59 personas, entre personal administrativo y operativo del

servicio. La distribucion de estos se pone a continuacion.

Cuadro 3. Distribucion del personal servicio de nutriciéon que labora en el SA del Hospital

Max Peralta. Cartago, 2016.

Puesto Cantidad Horario
Nutricionistas 11 7:00am-2:00pm
8:00am-4:00pm

6:00am-2:00pm

12:00md-8:00pm
Auxiliares de Cocina 32 6:00am-2:00pm

12:00md-8:00pm

Cocineros 6

Pileros 5 5:30am-1:30pm
12:00md-8:00pm

Bodegueros 2 5:00am-1:00pm
12:00md-8:00pm

Otros: asistentes 1 7:00am-4:00pm

administrativas
Fuente: Elaboracion propia, 2016.

El servicio no cuenta con un manual de puestos, que describa las funciones que tienen que
realizar cada trabajador del servicio; esto obliga a los colaboradores del servicio a ir aprendiendo
sus labores al preguntar a sus compafieros que anteriormente ya hayan pasado por sus puestos o
si tienen a un compaiiero asignado a la misma labor le preguntan a ¢l a medida que se van

realizando las tareas del dia. Los puestos no estan asignados de forma exclusiva, sino que son
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rotativos tanto el de los colaboradores de la cocina como el de las nutricionistas, por lo que no
hay una especializacién en las labores en un 4rea en especifico, con excepcidn de la jefatura y
la asistente administrativa. Con lo que si se cuenta en el servicio es con un reglamento interno

de reglas de trabajo que es el que rige a todos los trabajadores de la CCSS.

En el servicio de nutricién trabajan 11 nutricionistas y €l SA cuenta con tres nutricionistas
de forma exclusiva para el mismo, una que se encarga para la planificacién de mena y pedidos;
y dos encargadas de la supervisién de la produccién de los alimentos en la cocina central, una
durante el turno de la mafiana y otra durante el turno de la tarde-noche, estas tltimas rotan cada
dos meses y forman parte del personal del servicio de nutricién. El horario es de lunes a viernes
en dos horarios, uno de 6:00am a 2:00pm y el otro 12:00pm a 8:00pm; durante los fines de
semana no hay nadie para la supervision de la produccién de alimentos. Es importante recordar
la importancia de la supervisiéon continua en SA hospitalarios, especialmente durante los
procesos de produccidn, ya que los alimentos son preparados por personas y los procedimientos
escritos no reemplazan la importancia de la supervision humana, esto debido a que un supervisor
debe monitorear y estar involucrado en el proceso de produccién para que el menu resulte tal y
como fue planeado, (Payne-Palacio &Theis, 2012) ademdas de que facilita la resolucion de

posibles eventualidades en caso de que se presenten.
5. Planificacién del mena

El menu es el punto de partida y finalizacién del SA, puesto que afecta las actividades de
todos los procesos del servicio, de ¢l depende qué se va a comprar, almacenar, producir y
distribuir. Ademas de que determina y es determinado por el personal, el presupuesto, la planta
fisica y el equipo (Puckket, 2012). Esto se vive ain mds en la planificacién de un menu
hospitalario, en que también se debe contemplar la disponibilidad de alimentos, los contratos y
las licitaciones de estos, solo para mencionar algunos aspectos que se toman en cuenta para la

planificacién de menus para colectividades.

El servicio del hospital Max Peralta cuenta con un meni ciclico de cinco semanas para todos
los tiempos de comida que se ofrecen, un ment especial de dietas, el mismo es exclusivo para

los pacientes internados. En el caso de ocasiones especiales, como cuaresma y semana santa, el
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ment se modifica con respecto a las necesidades culturales especificas de las fechas, ajustando

las preparaciones a lo planificado previamente en el ciclo de menu.

En la planificacién del menu participan la nutricionista encargada de pedidos y en algunos
casos, la nutricionista asignada a cocina central si se tuvieran que realizar cambios de tltimo
momento. Entre los aspectos que se toman en cuenta para la planificacién del mena son
mantener los platos més gustados, la cantidad de tiempo que llevaba el men sin modificaciones,
la renovacién de guarniciones y ensaladas y la disponibilidad de alimentos. Estos aspectos
forman parte de la aceptabilidad, las preferencias alimentarias, los habitos alimentarios y las
necesidades sociales que menciona Déardano (2012) que son esenciales a la hora de planificar
un menu, factores como la organizacion del SA, el personal y el presupuesto son vitales como
lo menciona la autora, ademas sin olvidar en tomar en cuenta a la poblacion que se beneficia del

servicio.

Las nutricionistas encargadas de la cocina central registran los comportamientos de
consumo de la poblacién para determinar si el pedido de alimentos fue suficiente para la
produccion del almuerzo de ese dia y el conocimiento de si existe una predileccion por ciertas
preparaciones (Dra. Lucia Sanabria, comunicacion personal, mayo, 2016). Esto se utilizara
como retroalimentacion para futuras programaciones del meni, tal como lo mencionan Payne-
Palacio & Theis, 2012,

Se cumple con el menu establecido, aunque se realizan pequefios cambios ya sea por la
estacionalidad de los alimentos, por imprevistos con el equipo o por disponibilidad de alimentos.
Las actualizaciones se deberian realizar una vez al afio (Tejeda, 2006), pero en el SA del HMP
se ha dificultado la renovacién de ment, por ejemplo, el menu actual fue implementado en el
afio 2015, pero ain no se han realizado cambios 0 mejoras, tomandose esto de base para la

generacion de registros histéricos.

El ment es impuesto, se intenta de cumplir con las caracteristicas del nuevo lineamiento de
Patron de Ment Hospitalario (Coordinacién Nacional de Nutricion CCSS, 2014), aunque se

reconoce que esto ha implicado un reto, puesto que no se puede lograr cumplir con todos los
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requerimientos del patron establecido en este lineamiento en el hospital. La encargada del area

de pedidos aduce falta de presupuesto y personal para poder cumplir con dichos requerimientos

(Dra. Lucia Sanabria, comunicacion personal, agosto 2016).

Durante el periodo analizado se pudieron observar los siguientes platillos principales que

conformaron el ment de cinco semanas que se implemento en el servicio de alimentos.

Cuadro 4. Extracto del ciclo de ment de cinco semanas revisado durante la observacion de los

platos principales en el servicio de alimentacion del Hospital Max Peralta, Cartago, 2016.

Sabado Domingo Lunes Martes Miércoles  Jueves  Viernes
: Filet Garbanzos
Semana Chorizo al Carne en _l F - .an © Arroz con
tilapia chorizo y
I horno salsa ! cerdo
Empanizado cerdo
Semana Pechugaen Arroz Salchicha  Filet tilapia o
2 salsa cantonés en salsa Empanizado
Spaguetti ;
% v . ... . Muslito Garbanzos
Semana Fajitas Arrozcon  con Chuleta de  Filet tilapia i
3 arne llo carne Cerdo Empanizado o
po . : en salsa verduras
molida
Muslito d
Semana DRI o Chuleta de Estofado Spaguetti
Chop suey  muslo en
4 Cerdo carne con queso
salsa
Pechuga Plumas con lrc2os Sopa
Semana Olla de Filet tilapia Arroz g T cerdo P
s , empamzada carnc negra con
5 Carne Empanizado conatan . : salsa
frita molida 3 huevo
agridulce

Fuente: Elaboracion propia, 2016.

Se

observa que hay problemas en la planificacion del mend, no sélo con la repeticion

constante de los mismos platillos en el ciclo de ment que es tan s6lo de cinco semanas, sino

también en la distribucion de estos, ya que en ocasiones se dan en los mismos dias de la semana.

Como se ve en el cuadro cuatro, en los casos de Bistec Encebollado, Filet de tilapia empanizado

y Chuleta de cerdo, se dan con tan sélo una semana de diferencia y exactamente en el mismo
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dia, lo que puede hacer sentir al comensal que hay falta de interés por el personal que planifica
el ciclo de ment ya que puede predecir facilmente que los sébados son dias de bistec o de carne
de res a principio del ciclo de menli o que tres semanas seguidas hay filet de pescado
empanizado; por lo cual el menu se vuelve predecible para el personal, lo que puede llegar a

afectar la reputacion del SA (Déardano, 2012).

6. Aspectos para disefio de menu

El ment destinado al area de produccion debe ser claro, proveer los nombres y el naimero
de las recetas que se deben seguir y el pronéstico de la produccién. Es importante recordar que
una programacién de mend no queda completa si los operarios encargados de su preparacion y
distribucién no saben exactamente cuanto y como preparar y servir cada una de las recetas que
lo integran. Esa labor se cumple por medio de un adecuado registro de recetas y las porciones
(Tejeda, 2006). Se observé que el SA del hospital Max Peralta no posee un registro de recetas,
en su lugar listas de ingredientes donde se indican los alimentos a utilizar y sus cantidades, con
esto se basan para la preparacion de la produccién, por lo que no cuentan con procedimientos o
instrucciones establecidas que puedan seguir tanto la encargada de supervisar la produccién o

los encargados de cocina ni sus ayudantes.

El servicio, por lo tanto, no tiene recetas estandarizadas, esto se debe a que en el afio 2015
se realiz6 un cambio en el meni, pero no poseen con el recurso humano ni con el tiempo para
poder realizar el proceso de estandarizacion de recetas. Tampoco mantienen un registro
completo de las preparaciones nuevas que se introdujeron al menu. Al no contar con un registro
de las recetas que permita un adecuado manejo de todos los recursos (humano, materia prima,
equipo), que facilite al encargado de la operacién una adecuada programacion de estos, es que
se¢ han generado diferentes problemas en el servicio, como problemas de rendimiento de
alimentos por errores a la hora de la proyeccion de la produccién y faltantes de ingredientes por

problemas de registro de las recetas (Drummond y Brefere, 2010).

Entre los factores que se logré identificar como causales de esto fue que existian recetas en
papel, pero la gran mayoria se habian obtenido de recetarios de cocina, por lo que no se contaban

desde un inicio un formato adecuado para poder trasladar esas porciones a los volimenes de
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produccién que se manejan en este servicio y adicionalmente, muchas de las recetas no se habian
probado con anterioridad, por lo que los cocineros y los nutricionistas se han tenido que ir
ajustando sobre la marcha a estos cambios. Lo cual no es lo ideal a la hora de un adecuado

registro de menus (Tejeda, 2006).

Otro factor es que el personal, al ser rotativo en sus posiciones de acuerdo al rol de trabajo,
no estan familiarizados con las porciones que se deben obtener por tandas de produccion, las
cantidades que se deben de pedir para cubrir las preparaciones de acuerdo a los comensales que
se presentan de forma diaria al comedor o incluso, a pesar de que el servicio posea cucharas
porcionadoras, no posee porciones establecidas para todos los alimentos, por lo que se debe
supervisar al momento de servir los alimentos para verificar que haya igualdad en las porciones
servidas. Esto puede influir de forma drastica en los rendimientos diarios, ya que estos estan

condicionados al control de porciones, como lo menciona Gregoire (2016).

Todos estos factores han influido en los faltantes de alimentos, principalmente en el tiempo
del almuerzo, situacién que se ve ha visto expuesta continuamente desde el cambio de menu
hasta el presente afio en el comedor de empleados del Hospital Max Peralta. Otros factores que
influyeron en esto fue la falta de registro de las recetas, que no existieran registros histéricos y
que el personal al ser rotativo no posee un manual de puestos al cual referirse cuando cambian
de labor, por lo que se podria decir que a causa de la problematica de los rendimientos es

multifactorial.
7. Procesos de produccién que afectan al meni: areas y flujos de trabajo.

La produccién se refiere a la obtencion de un bien o servicio que posteriormente se va a
ofrecer a un cliente (Gregoire, 2016). En este caso el servicio de alimentacion del Hospital Max
Peralta busca ofrecer alimentos nutricionalmente adecuados que cumplan caracteristicas
sensoriales apropiadas para satisfacer las necesidades de los comensales, por medio de
subsistemas, como los mencion6 Tejeda (2006): 1) la proyeccion o pronésticos de la demanda
¥y 2) la programacion de la producci6n. Pero es importante que se describan primero las dreas y
flujos de trabajo presentes en el servicio de alimentaci6n, como se detallard a continuacion, para

poder hacer un adecuado uso de estos subsistemas.
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El servicio se encuentra dividido en diferentes dreas para la produccion con el fin de tener
un mejor flujo de los alimentos; esté el 4rea de preparaciones previas, drea de dietas, area de
coccién normal (en esta zona se cocina la dieta corriente y la comida de los empleados que se
benefician del comedor) y una pequefia drea donde se prepara el refresco. Estas se ven
abastecidas de la despensa diaria y los cuartos frios y a su vez alimentan a la barra de servicio

del comedor de empleados. Todas estas zonas se pueden observar en el croquis del anexo 1.

En el 4rea de preparaciones previas se realizan todas las preparaciones preliminares de frutas
y vegetales, desde lavado y desinfeccion, hasta pelado y corte de estas. El flujo de esta drea es
desordenado durante la mayoria de las ocasiones, al ser un drea pequefia, se realizan multiples
tareas simultdneamente desde preparaciones iniciales, como estar pelando vegetales para el
plato principal, como alistar ensaladas y frutas para el comedor de empleados. También se
acumulan durante el dia las cajas de pldstico que contienen los vegetales que se deben procesar,
obstruyendo el paso y el flujo adecuado de personas y alimentos; puesto que las retiran y hacen
limpieza de la zona cuando terminan de realizar todas las tareas que se les hayan designado al
inicio de la jornada. Esto demuestra falta de una adecuada planificacién y programacion del

uso de este espacio y las actividades a desarrollarse en el mismo (Payne-Palacio & Theis, 2012).

Con el flujo de trabajo del 4rea de coccién normal y dietas, no hay grandes choques de flujo
dentro de estas dreas; las preparaciones previas de menor complejidad como el picado de olores
se realizan en las mesas de apoyo que tienen cada una dentro de sus zonas y la coccion se realiza
en su mayoria en las marmitas que se encuentran en fila dentro de esta drea. Los choques se dan
cuando se deben traer vegetales del 4rea de verduras o si la receta pide el uso de uno de los
centros de coccion inteligente que se encuentran en el drea de dietas; se alistan las bandejas
dentro del area y se movilizan por el drea de dietas y viceversa, en este caso hay choque de flujos

de trabajo entre las diferentes cocinas.

Todos estos problemas al final se pueden resumir en uno solo, el SA no realiza una
planificacién de su produccion, por lo que implica un retraso en el adecuado flujo de los
alimentos desde su produccion hasta la llegada al comensal, demostrando la falta de eficiencia

en el disefio del flujo no s6lo de alimentos y de personal (al verse entorpecido con estos
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obstéculos) debido a que no hay un arreglo l6gico en los principios de un buen disefio de areas

de trabajo para la operacion en miras de mejorar la productividad (Birchfield, 2008).

8. Prondsticos de produccion en el SA del Hospital Max Peralta

El objetivo de los prondsticos es estimar la demanda futura utilizando datos anteriores
(Payne-Palacio & Theis, 2012). Al aplicar esto en el hospital Max Peralta se busca atacar el
principal problema encontrado, la produccién por debajo de las necesidades del SA, que
conllevaba a incluir preparaciones no planificadas para cubrir estas necesidades; ademads de
resultar en una desmotivacion para los empleados y en la confianza hacia el servicio. Es por esto
que es vital para todo SA, crear registros que le permitan establecer un sistema de prondsticos

de produccién para minimizar los problemas anteriormente mencionados (Gregoire, 2016).

El SA inici6 con la implementacion de un registro histérico de comensales durante el tiempo
de almuerzo, desde octubre del 2015, con la esperanza de implementarlos en la planificacién de
la produccion del afio 2016 (Dra. Lucia Sanabria, comunicacion personal, 25 mayo, 2016). Mas
a la fecha, el registro se ha descontinuado, hay meses que se realiza, hay meses que no se realiza,
hay meses que se realiza de forma incompleta; por lo que se sigue sin tener registros-historicos
exactos de las preparaciones ofrecidas (Dra. Lucia Sanabria, comunicacién personal, 5
setiembre 2017), por lo que los ajustes se continian implementando sin que medie un
antecedente. Las nutricionistas encargadas de la supervision de la cocina central registran si la
produccién del dia alcanz6, més no entran en el detalle de para cuantas personas alcanzo, solo
registran si cierta preparacion rindio; esto lo hacen de forma manual en un cuaderno, por lo que,
si se realizan aumentos o disminuciones en el pedido de alimentos para algunas preparaciones,
son de forma totalmente empirica, resultando en ocasiones, en un desperdicio de alimentos. Lo
ideal es que este tipo de informacion se registre como observaciones de los registros histdricos,
de esta manera el SA tiene un respaldo que valide los aumentos y minimice los desperdicios

(Payne-Palacio, et al, 2012).

Al no existir una programaciéon de la produccion, el SA utiliza para el calculo de
ingredientes la experiencia y el registro de recetas, pero como ya se menciond anteriormente,

como hubo un cambio de meni no hay registros de cantidades estimadas de porciones a
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B. Observacién de la produccion y documentacion de las recetas culinarias del ment

La observacion de la produccion es importante, ya que no implica simplemente la fase de
cocinar, sino que involucra el planeamiento y el control de los ingredientes, la calidad de los
mismos, la productividad laboral y el consumo de energia (Gregoire, 2016); es por esto que ver
la ejecucién del ciclo de menu de cinco semanas que maneja el SA del Hospital Max Peralta es
vital para poder alimentar la herramienta que se disefid, ya que de esta forma se podian tomar
en cuenta todos estos matices, desde cambios de tiltimo momento hechos por los cocineros o los
nutricionistas encargados de la produccion en alguno de los dias que se estaba observando para
que rindiera mejor un platillo o los rendimientos reales de las recetas culinarias que se estaban

documentando durante el ciclo y que en realidad se estaban utilizando en el SA.

La observacién permiti6é notar alimentos en que se estaba dando una sobreproduccién de
los mismos, lo que genera costos adicionales debido a que los alimentos sobrantes perecen
rapidamente y requieren mayor manipulacioén y almacenamiento, lo cual lleva a mayor cantidad
de alimentos desperdiciados (Gregoire, 2016), especialmente en un ambiente hospitalario donde
la inocuidad es primordial; pero también permitié observar esos alimentos de mayor demanda
y que tenian una produccidn por debajo de las necesidades, lo que lleva a ordenar la produccién
de preparaciones de tltimo minuto, genera un aumento en los alimentos que se deben utilizar
para cubrir esa necesidad (Payne-Palacio & Theis, 2012); adicionalmente causa estrés en los
empleados, cocineros y en el encargado de produccidn, resultando en una baja en la moral de
los empleados y en la confianza hacia la administracién del servicio por parte de los comensales

(Gu, 2012). Todo esto se comprob6 durante la observacion.

Pero el punto principal de la observacion fue el de documentar las recetas de los platos
principales que se ofertan en el SA, ver la realidad versus lo que indicaba la lista de pedido de
ingredientes y adicionalmente, documentar los procedimientos de cada receta, ya que este se

convertiria en el insumo principal que alimentaria la herramienta.

El servicio se maneja por un rol de dos pedidos de alimentos semanales, uno que va de

sébado a lunes y otro que va de martes a viernes. El SA del hospital denomina sus ciclos de
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menu por pedidos que van del uno al diez; pero para fines practicos de la observacién y puesto
que no afectaban la misma, se decidi6 unicamente ver las recetas por semanas de ment y asi es

como se describen a lo largo de este informe.

Otro factor importante de aclarar es que la observacion inicié un dia lunes y finaliz6 un dia
domingo, por lo que ese es el orden en que van a tener las recetas durante esta fase de la
discusion. Adicionalmente se aclara que las preparaciones que se indica que el platillo lleva

salsa, es en salsa de tomate, a no ser que se especifique lo contrario

1. Primera semana

Durante la primera semana se observaron un total de siete preparaciones: carne en salsa,
filet de tilapia empanizado, garbanzos con chorizo y cerdo con verduras, fajitas de pollo, arroz

con cerdo, bistec encebollado y pechuga de pollo en salsa.

Desde el inicio se observo que existian discrepancias entre la lista de pedido que se usaba
como guia para los cocineros y lo que realmente se usaban en las recetas. En especial en el caso
de alimentos como los olores, ya que se observd que en ocasiones se utilizaban diferentes
cantidades de lo que pedia la receta, después de consultar con la nutricionista de produccion, se
inform6 que los cocineros pueden pedir a libre demanda los olores a la despensa diaria (Lic.
Silvia Mora, comunicacién personal, mayo 2016), esto afecta los rendimientos finales de las
preparaciones, ya que dos cocineros no van a obtener el mismo sabor de una preparacion aunque
se les den los mismos ingredientes (Gregoire, 2016). A continuacién, se puede apreciar un
cuadro de los principales cambios que tuvieron las preparaciones del listado original de

ingredientes versus lo que se encontr6 en la observacion.
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Cuadro 5. Diferencias encontradas en los platillos principales entre la lista de ingredientes

versus encontrado en la primera semana de observacion

Preparacion Ingredientes enlistados en la receta
Original Cambios encontrados
Carne en salsa 30kg tomate  Se utilizan inicamente las botellas de salsa de tomate.
tipo 11
15 latas Petit Se reemplazan con 4 latas de hongos.m
Pois
Filet tilapia Se afiaden a los ingredientes 1kg cebolla, 2 rollos de
empanizado tomillo, 2 rollos orégano fresco, 1 botella salsa de
tomate, 20 unidades de limén.
~ Garbanzos con 7kg Tomate 'Se usan tnicamente 4.4kg
cerdo y chorizo tipo II
Fajitas de pollo 3 kg cebolla Aumenta a 3.75kg de cebolla
kg sal Disminuye a 750g de sal
Arroz con cerdo 500gsal Aumenta lkg sal
Bistec 6 botellas de Disminuyé a 3 botellas de salsa de tomate.
Encebollado salsa de Se eliminaron 500g de sal.
tomate. Afadieron 0.25 galén de aceite vegetal
Pechuga de pollo Se agregaron adicionalmente 3 botellas de salsa de
en salsa tomate, 2 rollos de orégano y 20 rollos de culantro.

Fuente: Elaboracion propia, 2018.

Un problema que se not6 el primer dia con la carne fue que la misma venia partida en trozos
de diferentes tamafios, y la direccion era de dar solo uno por comensal; por lo que la encargada
de produccién tuvo que determinar que en casos de que los trozos fueran muy pequefios, se
dieran dos trozos. Como se pudo observar en el cuadro 5 hubo cambios sustanciales a la

preparacion original que se presentd en el periodo de almuerzo ese dia hubo problemas con el
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rendimiento de este plato principal, ya que faltaron casi 100 personas de comer este platillo, a
los que se les tuvo que dar huevo frito. Esto lleva a pensar en que falta revisar las hojas de
especificaciones o si ya es tiempo de actualizarlas, para que no haya problemas cuando se
reciban este tipo de productos que es uno de los principales problemas en el servicio en términos

de rendimientos (Gregoire, 2016).

En el caso del filet de tilapia empanizado, nuevamente se ven diferencias entre lo que esta
escrito en la lista de pedido y lo que se utiliza para prepararlo como se ve en el cuadro 5. Se
observé que este platillo es uno de los mas populares, puesto que asistieron 641 personas al
comedor, pero Gnicamente lo pudieron consumir 540; a las demas personas se les tuvo que dar
atlin, incurriendo en un gasto adicional para el SA, no unicamente en los ingredientes que se le
afiadieron adicionales para prepararlo, sino también en el tamafio de porcién que fue inferior

para cumplir con las necesidades del SA durante el tiempo del almuerzo.

El dia de los garbanzos con cerdo y chorizo, los mismos cocineros mostraron extrafieza de
este platillo, ya que nunca se habia preparado; siempre habia sido inicamente con cerdo. Ese
dia este platillo no tuvo buena acogida entre los comensales del comedor, aunque salieron 13
bandejas de garbanzos para el comedor, al final sobraron cinco de las mismas, generando un
gran desperdicio de alimento. Esto se puede explicar de varias maneras, al ser una receta nueva
a la que las personas no estaban acostumbradas, creo desconfianza tanto en los cocineros a la
hora de recomendarla y también a la hora de hacer los calculos para hacerla; también no fue tan
gustada en términos sensoriales por los comensales, lo que hizo que se corriera la voz
disminuyendo el nimero de personal que asistié al comedor ese dia. Al ser una poblacion cautiva
con una unica opcion de plato principal al tiempo de comida, muchos de los factores que
influyen la aceptabilidad por los alimentos que menciona Dérdano (2012) se vieron en juego
aqui; como lo fueron el aspecto grasoso de la preparacion, los comentarios de los propios
comensales a sus otros compafieros de trabajo, preferencias alimentarias y los hdabitos
alimentarios influenciaron severamente en el desperdicio de este platillo. Este desperdicio no se
hubiera dado si existiera un registro histérico como se ha mencionado anteriormente, puesto que

verian si hay o no popularidad del plato o no.
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Las fajitas de pollo no presentaron mayor dificultad, se noté que se sigui6 la hoja de pedido
practicamente al pie de la letra, con la Gnica diferencia que se usé un poco mas de cebolla y de
sal, correcciones que se anotaron en la lista de ingredientes. Pero al final no hubo desperdicio,
ya que se salio justo con este plato principal para los 511 comensales que disfrutaron del servicio

del comedor.

El viernes se prepard arroz con cerdo, se siguieron los ingredientes sin mayores cambios
con la excepcion de los estipulados en el cuadro 5. Al final del servicio, sobraron 3 bandejas de

arroz con cerdo.

El siguiente dia se preparé bistec encebollado, la cocinera encargada realizé varios cambios
a la receta, entre ellos la técnica de coccidn de la carne convirtiéndolo en un estofado y no en
un bistec, al dejarla en coccidén por un espacio de tiempo de dos horas; también modificé a su
parecer los ingredientes, por lo que afectd que se suavizara mucho y se deshilachara, causando
que 27 personas no pudieran consumir del plato principal. Esto lo hizo sin preguntar a la

nutricionista o sin seguir instrucciones.

El altimo platillo de la semana fue la pechuga de pollo en salsa. Este dia, aunque si se logrd
dar de comer a toda la poblacion se detectd un problema desde el inicio, fue que los filetes de
pechuga venian muy grandes, por lo que el personal tuvo que dedicar tiempo a hacerlos mas
pequefios, pero el tamafio de estos quedaba a discrecion de la cocinera y su ayudante, por lo que
existian variaciones significativas dependiendo de quién los cortara. Estos cambios, nuevamente
afectarfan no solamente las caracteristicas sensoriales de los filetes dependiendo de como fueran
cortados (a favor o en contra de la fibra muscular Drummond, 2012) sino también los
rendimientos de la receta (la cual estaba planificada para 400), nuevamente vemos la
importancia de la revision de las especificaciones para los proveedores de carnes, asi los
colaboradores del SA no pierden tiempo valioso cortando en trozos que a su parecer estan bien,
puesto que aunque en este dia la preparacion de pechugas de pollo si alcanzd, este fue un dia
de fin de semana en que el movimiento es menor, si esto hubiera sido entre semana no hubiera
dado tiempo de terminar. Al final del servicio se sirvieron 252 pechugas de pollo en salsa para

los que consumieron este platillo en el comedor.



51

2. Segunda semana

En la segunda semana se observaron siete recetas: arroz cantonés, salchichas en salsa,
filet de tilapia empanizado, arroz con pollo, atan arreglado, fajitas de res y nuevamente se repitié
en el menu el arroz con pollo. Los cambios que se notaron en los ingredientes de estas recetas

se pueden observar en el cuadro siguiente.

Cuadro 6. Diferencias encontradas en los platillos principales entre la lista de ingredientes

versus encontrado en la segunda semana de observacion.

Preparacion Ingredientes enlistados en la receta
Original Cambios encontrados
Arroz cantonés Medio kilo de margarina Aument6 a un kilo de
aumento a un kilogramo de margarina.
margarina Se afiadi6 1 rollo de
—_— _ orégano.
Salchichas en salsa 15 latas de petit pois No se afiadieron porque

no estaban disponibles.

Filet de tﬁpia empanizada 84 kg tilapia. Se aument? el E&ido en
] 6kg de tila_pia.
Atun arreglado 10 latas de petit pois No se utilizaron al no

estar disponibles.

Fuente: Elaboracién propia, 2018.

Con la primera receta que fue arroz cantonés, hubo un par de problemas con las marmitas
lo que retraso un poco el proceso de coccion de los vegetales y el arroz, pero al final se logré
sacar a tiempo. Otro punto por considerar fue que los huevos revueltos se tuvieron que cocinar
en las hornillas de las cocinas de dietas especiales, ya que el area de coccién normal no cuenta
con esa clase de equipo. El acompafiamiento del arroz cantonés eran papas tostadas, sin
embargo, se establecio la porcién inicial de un cucharén de 40z pero que pesaba 207g y este
peso fue el que se registr6 para determinar el valor nutricional estimado. Pero, a medida que

fueron pasando los comensales para que rindiera se empez6 a servir un poco menos de arroz a
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partir de las 12:20pm y a dar un poco mas de papas tostadas y asi poder satisfacer la demanda
para las 564 que asistieron a consumir alimentos. Esto ya comenz6 a evidenciar la problemética
de no tener adecuados prondsticos para estimar la demanda futura utilizando datos anteriores
(Payne-Palacio & Theis, 2012), ya que esto se hubiera evitado facilmente con un adecuado
registro histérico de esta preparacion y los comensales restantes no hubieran visto afectado el
tamafio de su porcion; porque en este dia se ajustd facilmente la porcién gracias al
acompafiamiento, mas lo ideal es tener informacion y registros que respalden esas decisiones
para no tener que tomar decisiones en detrimento del siguiente comensal que llega un poco mas
tarde al SA.

Sin embargo, esto también nos lleva a preguntarnos si es adecuado incluir dentro del ment
este tipo de preparaciones o evaluar cudntas recetas necesitan utilizar un disco de la cocina de
dietas del hospital, debido a que el drea de coccién normal no cuenta con los equipos adecuados
para preparar ciertos pasos de las recetas, en ocasiones, quitandole espacio a las compafieras de
dietas; esto podria llevar a valorar dejar un 4rea reservada para el area de cocina normal, pero
los alimentos que se preparan el area de dietas podrian correr el riesgo de contaminacién cruzada
(Drummond & Brefere, 2010); s6lo porque no tengamos donde cocinar los huevos para el arroz

cantonés, en este caso en particular.

La siguiente receta, fue salchichas en salsa, la misma no presenté mayor problema a la hora
de realizarse en términos de complejidad, pero si se detecta que no es un plato muy apetecido
por la poblacion, aunque hubo un cambio con los ingredientes en que ya no se utilizarian petit
pois (sencillamente porque ya se termind la licitacion para la compra de los mismos, no por un
asunto de gustos), se observo una disminucion en la cantidad de comensales que asistieron al
comedor, llevando a un sobrante de 3 bandejas completas. Al consultar con una de las
nutricionistas del SA se le indica a la investigadora que este es uno de los platos que no son de
los favoritos de la poblacion (Lic. Silvia Mora, mayo 2017), pero que se mantiene en la rotacion
por los costos y por la variabilidad que da a las carnes (pescado, res, cerdo, embutidos, huevo,
pollo) méas a una poblacién cautiva para poder mantener controlados los costos operativos
(Puckket, 2012).
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Nuevamente, el miércoles se sirvid filet de tilapia empanizada, no alcanz6 el pescado, a
pesar de que pasaron menos personas por la barra del comedor, en esta ocasion sélo se sirvieron
5409 filetes, pero alrededor de unas 60 personas se quedaron sin comer. Algo que se percibié fue
que el pescado se deshacia mucho cuando lo estaban sirviendo, por lo que trataban de formar
filetes calculandolos a simple vista, por lo que en ocasiones la colaboradora de la barra que
estaba sirviendo podia dar hasta el equivalente de filet y medio en estos pequefios trozos, siendo
esta una de las potenciales razones por las cuales no alcanzé el pescado a pesar del aumento que

se estableci6 en el pedido como se observa en el cuadro seis.

El jueves fue dia de arroz con pollo, el listado de ingredientes se sigui6 sin problemas, hubo
ligeros retrasos puesto que sélo se contaba con dos de las cuatro marmitas funcionando, pero al
final se logré salir a tiempo con el arroz compuesto, implicando un esfuerzo extra del personal
del SA. El arroz tuvo que servirse con un control estricto y vigilancia en el tamafio de la porcion
que se estaba otorgando y se alcanzé apenas servir 561 comensales, lo cual es siempre por
encima de lo que se esperaba que pasaran por el SA de 550 personas, por lo que, aunque el
control estricto fue vital para poder llegar a satisfacer la demanda, es importante analizar que la
demanda del SA del HMP esta creciendo y esto se hace por medio de los analisis de registros
histéricos y de los pronésticos, para poder programar la produccién de las preparaciones (Davis,
et al, 2018).

La siguiente receta fue atiin arreglado, esta fue una receta de rdpida preparacion, ya que
Unicamente dos ingredientes requerian coccion, por lo que fue una de la que permitié observar
uno de los flujos mds rdpidos de produccion. Lo que si se distingui6 fue que sobraron 5 bandejas
de atln, por lo que se podria decir que no es un platillo muy apetecido para los usuarios que
asisten al comedor. Al conversar con los colaboradores del servicio, indican que cuando este
plato se sirve en viernes, como en esa ocasion, muchos de los beneficiarios del servicio,
preferian salir a comer o pedir alimentos a las sodas a los alrededores del hospital. En total
habian salido 11 bandejas y cada bandeja alimenta a cincuenta personas, por lo que en este caso

como es comida de hospital, se debe desechar el atlin al final del tiempo del almuerzo.
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El sdbado se sirvieron fajitas de res, la lista de pedido se respet6. Algo que se notd fue que
eran fajitas en salsa de tomate, por lo que no eran salteadas como se esperaria por el titulo de la
receta. Igual si se logré servir a los comensales sin grandes desperdicios, solo sobré media

bandeja de fajitas.

La ltima receta de la semana fue nuevamente arroz con pollo, al hablar sobre este tema con
la encargada de pedidos, la misma indic6 que los mismos empleados que comieron entre semana
no eran los que estarian consumiéndolos los fines de semana, en una adecuada planificacion de
ment, ningln platillo se deberia repetir dentro del ciclo que se esta ofertando, esto sin importar
el dia de la semana que sea (Gregoire, 2016). Mas al realizar la observacion si se notaron
comensales que consumieron el plato el jueves, repitiéndolo nuevamente; aqui vemos que el SA
al ser un servicio subsidiado puede provocar un consumo impuesto, al ofertar un Gnico plato
principal por dia, por lo que los comensales simplemente aceptan lo que no pueden cambiar
(Déardano, 2012). Se siguieron los mismos procedimientos que para la receta que se ofrecié el
jueves, pero esta vez calculado para las raciones de fin de semana. En el fin de semana, a

diferencia de entre semana, si sobré arroz con pollo, aproximadamente dos bandejas.

3. Tercera semana

Las recetas observadas la tercera semana fueron siete: espagueti con carne molida,
chuleta de cerdo, filet de tilapia empanizado, muslo de pollo en salsa, garbanzos con verduras,
chop suey y muslito de muslo de pollo en salsa. Los cambios en los ingredientes reportados

inicialmente y los que se encontraron en la observacion se encuentran en el siguiente cuadro.
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Cuadro 7. Diferencias encontradas en los platillos principales entre la lista de ingredientes

versus encontrado en la tercera semana de observacion.

Preparacién Ingredientes enlistados en la receta i
Ori ginal Cambios encontrados
~ Chuleta de cerdo Se aiiadieron a los ingredientes

1 rollo orégano, 1 rollo tomillo
y 1 caja achiote

Filet de tilapia empanizado ‘84kgtilapia Aument6 3kg adicionales.

Muslito de muslo en salsa 1 galén de aceite Uso tnicamente medio galén de
aceite

550 muslitos de muslo de pollo 545 muslitos de muslo de pollo

fueron los que finicamente

llegaron.
Garbanzos con verduras 22_k—g garbanzos Incremento 6kg garbanzos
25 kg Carne de cerdo adicionales.
25kg Chorizo Se eliminan las carnes 25kg y
42kg Papa 25kg de chorizo.

Disminuye a 10kg papa.
Agregan 25 unidades platano
verde.

Afiaden 10kg de zanahoria.

Fuente: Elaboracion propia, mayo 2018.

En los espaguetis con carne molida, no hubo mayores diferencias entre la lista de pedido y
los usados por el cocinero de ese dia. Algo notable en el procedimiento es que la pasta se iba
cocinando a medida que se fuera necesitando, esto evitando que la pasta se pusiera hulosa en las
bandejas o en el bafio maria esperando ser servida, esto aumenté la vida atil de la pasta al no
estar mezclada con la salsa (Drummond & Brefere, 2010) o cocinar més pasta de la necesaria,

reduciendo los costos operativos.

El martes se sirvieron chuletas de cerdo, el cocinero siguié el procedimiento que estaba
acostumbrado a realizar, al preguntdrsele al respecto, manifiesta que no ha recibido
instrucciones previas para la preparacion del platillo, ve los ingredientes, y sigue su experiencia
para cocinarlos, debido a esto fue que afiadié como ingredientes extras el orégano, el tomillo y

el achiote a la preparacion. Se procesaron 594 chuletas, obteniendo un sobrante de 25 unidades
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al final del servicio. Aqui vemos la importancia de establecer un formato de receta estandar, ya
que, si cambia el cocinero, la receta se va a mantener constante no importa quién sea el que la
prepare (Gregoire, 2016), afiadiendo incluso estos ingredientes que se notaron tinicamente
durante el proceso de la observacion y hubiera quedado sin registrar si este proceso no se hubiera

practicado en la investigacion.

El miércoles se brindd por tercera vez en el ciclo de men el filet de tilapia empanizado,
realizando nuevamente variaciones en las cantidades del ingrediente principal que se pedia,
utilizando un total de 87 kg de filetes; en esta ocasion la cocinera tuvo un especial cuidado a la
hora de la fritura de esta proteina, solo friendo en pequefias cantidades los filetes, los suficientes
para rellenar dos bandejas de servir y colocandolos ordenadamente en las bandejas y asi
alimentando el bafio maria. La nutricionista también se encontr6 mas pendiente de que se
utilizardn las herramientas adecuadas para servir los filetes de tilapia, todos estos cambios
permitieron que esta vez la produccion si rindiera y que las sobras fueran restos de las frituras;
por lo que se tom6 el procedimiento de la tercera semana como los pasos estdndar para
documentar la receta de este plato principal. En este caso, aunque la repeticién de los mismos
platillos no es lo ideal en el disefio de un ciclo de menu (Puckket, 2012) funcioné porque
permiti6 finalmente ver un procedimiento adecuado para la preparacion, aunque no todas las

recetas que se repitieron tuvieron el mismo éxito que este platillo.

En la preparacion del muslito de muslo en salsa, encontré un problema desde el inicio de la
produccién pues habia un faltante de 5 muslitos de muslo crudos en relacion con el pedido que
ingreso a bodega, lo que podria afectar el rendimiento final dependiendo de cudntos comensales
pasaran por la barra del comedor ese dia. Al final del dia, aunque no afecto el resultado final
puesto que se pudo alimentar a todos los comensales (e incluso sobraron 2 muslitos), si es
importante revisar las hojas de pedido, requisicion, incluso las de recibo para ver si no hubo un
error en alguna parte de la cadena de aprovisionamiento, que hiciera que faltase la proteina
principal, debido a que estos errores que alteran el orden y la organizacion interna del SA
(Payne-Palacio & Theis, 2012), ya que en otro momento pueden ser faltantes mayores desde un
inicio que causen un impacto mayor en la alimentacién de las personas que asisten al comedor

de empleados. Cuando se iba a registrar los procedimientos de esta receta y se observd la
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disminucién de la cantidad de aceite, la cocinera a cargo hizo la aclaracién que esta receta
originalmente se cocina en el centro de coccion inteligente, el cual se encuentra fuera de

servicio.

El viernes el plato principal preparado fueron garbanzos con verduras, que fue una
derivacion de la receta original que ya poseia el servicio de garbanzos con cerdo y chorizo, que
se observo en la primera semana, presentdndose como principales cambios los registrados en el
cuadro siete. Mas al igual que la version original, no fue un plato muy gustado por los empleados
que asisten al servicio, puesto que solamente 401 personas lo consumieron, teniendo un sobrante
de cuatro bandejas. Si quisiéramos hacer una comparacién entre la receta original y la que se
derivo que es la que se ofert este dia, es evaluando el comportamiento de ambas ante el gusto
de los comensales. Se observa, en ambas recetas que no hay un grado de aceptabilidad adecuado
por parte del consumidor final, siendo prueba de esto la importante cantidad de sobrantes que
se dieron tanto con la receta original como con la derivada, por lo que lo ideal seria que el SA

se replantee crear una receta nueva con los ingredientes disponibles (Dardano, 2012).

El siguiente plato principal observado fue chop suey, no existieron mayores cambios entre
los ingredientes empleados por la cocinera y los que venian en la lista de pedido. Nuevamente
la pasta del chop suey, se cocind en dos tandas, practicando la técnica que se ha visto que emplea
el SA con las pastas para que la misma no quede hulosa cuando se traspasa a la barra caliente
del bafio marfa. Mas este dia sobraron dos bandejas de la salsa de chop suey, la cual por sus
caracteristicas no puede ser reutilizada en otra preparacién en el ambiente hospitalario,
convirtiéndose en desperdicio, pero como no se lleva control de costos no se puede apreciar cudl

es verdadero impacto que todos estos desperdicios causan al SA (Payne-Palacio & Theis, 2012).

El domingo se repiti6 el muslito de muslo de pollo, el procedimiento fue el mismo al del
jueves, con los mismos ingredientes. Sobraron 10 muslitos de pollo, nuevamente, aunque se
repitieron con tan sélo dos dias de diferencia, no hay justificacién para que se repita dentro del
ciclo de meni como se mencioné anteriormente tantas recetas y tan seguidas con la excusa que
el personal del hospital cambia entre semana y fin de semana. Aunque en este dia el sobrante no

fue significativo, no es explicacién suficiente para que se continte sin generar registros que



58

ayuden con la programacion y la planificacién de menis lo que contribuiria con la creacién de

un ciclo de men sin platos principales repetidos (Gregoire, 2016).
4. Cuarta semana

En la cuarta semana se observaron cuatro recetas repetidas de semanas anteriores como
es el caso del atun arreglado, la chuleta de cerdo, las fajitas de pollo y el filet de tilapia
empanizado. Y tres recetas nuevas: el estofado de carne, los espaguetis con queso y la olla de

carne. A continuacién, se anotan los cambios encontrados en las recetas observadas.

Cuadro 8. Diferencias encontradas en los platillos principales entre la lista de ingredientes

versus encontrado en la cuarta semana de observacion.

Platillo lngredie_ries enlistados en la receta
Original Cambios encontrados
Estofado de carne 80 unidades de chayote Usaron 86 unidades chayote
4 rollos orégano Disminuy¢ a 2 rollos de orégano

Disminuy6 a 2 rollos de tomillo.
4 rollos tomillo

Fuente: Elaboracion propia, mayo 2018.

El atan arreglado se mantuvo igual tanto en ingredientes como en procedimientos, este dia
rindi6 apenas para los comensales que asistieron al comedor de empleados, incluso se tuvo que
ser mas estricto con el tamafio de porcidn que se estaba sirviendo, determinandose esta como el
tamafio de porcion; esto a causa de que se atendieron 585 comensales este dia, por lo que no

hubo desperdicios.

La chuleta de cerdo se sigui6 el procedimiento ya observado, esta vez se tenian 597 para el
comedor de empleados, mas hubo un faltante de diez unidades, este faltante se tuvo que reponer

con huevos fritos, para que los comensales tuvieran una proteina para acompafiar su almuerzo.

Con las fajitas de pollo del miércoles, se mantiene el mismo procedimiento que la vez

anterior, mas no rindieron las fajitas ni siquiera a llegar a las 12:30pm, a partir de esta hora se
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tuvieron que dar huevos fritos a los comensales que pasaron por la barra del comedor de
empleados. Ese dia pasaron por la barra del comedor 589 personas. En las tres recetas anteriores
vemos la importancia de un registro histérico actualizado, que permita a la nutricionista hacer
una correcta programacién disminuyendo e incluso evitando los faltantes de proteina (Puckket,

2012).

El siguiente dia se ofrecia estofado de carne, se sefial6 el cambio en los ingredientes que se
registra en el cuadro ocho, se observé el procedimiento y se ve que el platillo rindié bien y solo

hubo una bandeja sobrante (principalmente llena de vegetales).

El viernes, se ofertd espagueti con salsa de tomate y queso, era un plato de dificultad baja
para el servicio, por lo que una vez que una vez que quedd lista la salsa de tomate, el personal
se dedic6 a adelantar tareas de los platillos de la cena. A la hora de la comida, se cociné la pasta
con mucha rapidez, manteniendo el proceso de cocinarla por tandas para que se mantuviera
fresca en el bafio maria, sin embargo por una decision del SA, a las 12:15pm se decidié cocinar
toda la pasta restante, un sobrante de cinco bandejas de pasta (sin salsa), siendo esto un
desperdicio, nuevamente al no contar con prondsticos de produccién o una adecuada
programacion, convierte estas cinco bandejas en pérdidas para el SA, puesto que todo alimento

que no se vaya a consumir o reutilizar es una pérdida para el servicio (Gregoire, 2016).

La olla de carne no vario el listado de ingredientes de lo que usa la cocinera para prepararla,
por lo que se procedié a observar el procedimiento. Algo que, si llamo la atencion de la
investigadora, es el tamafio grande en que se partian los vegetales. No hubo problemas de
rendimiento con este plato y el sobrante del caldo, se guardé y etiquet para que la cocina de

dietas especiales le diera uso como la base de las sopas de carne de ellos.

El domingo, se repiti6 por cuarta vez el filet de pescado empanizado, con cantidades
modificadas para el fin de semana, y nuevamente no alcanzo, a pesar de tener cuidado a la hora
de la fritura; pasaron 286 personas por el comedor de empleados y a 30 de estas se les tuvo que
dar atin enlatado. Lo que la investigadora pudo concluir de esta preparacion es que influye

mucho el cocinero que la prepara, de esto tiende mucho el rendimiento de esta preparacion, por
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Cuadro 9. Diferencias encontradas en los platillos principales entre la lista de ingredientes

versus encontrado en la quinta semana de observacion.

Platillo

Arroz con atiin

Pechuga de Pollo
Empanizada
Trozos de cerdo en salsa
agridulce

Sopa Negra

Ingredientes enlistados en la receta

Original

30 latas de atin

14 kg de vainicas
14 kg de zanahorias
15 latas petit pois

3 botellas de salsa
china.
3 botellas de miel.

1 kg de fécula de maiz.

Fuente: Elaboracion propia, 2018.

Cambios encontrados

Aument6 a 35 latas de atun.
Disminuyé a 12kg vainicas
Disminuy6 a 12 kg de zanahorias
Se reemplazaron por 3 latas de
maiz dulce.

Se afiaden 2 rollos de tomillo y 2
rollos de orégano.

No se utiliza miel del todo.

Se usa 1050g de fécula de maiz.
Afiadieron 10 rollos de cebollino
Afade medio galén aceite vegetal.

Afiade medio gal6n de aceite
vegetal.

Para la preparacion de Arroz con atiin se realiza la observacion y se anotan los cambios en

los ingredientes como se anotan en el cuadro nueve, posteriormente seguido del procedimiento.

Al final el rendimiento de la receta se generan tres bandejas de desperdicio, por lo que nos lleva

a preguntarnos si no se hubieran hecho los cambios en los ingredientes, hubiese existido tanto

desperdicio, nuevamente cayendo en la problemaética de la falta de un registro para una adecuada

programacién (Payne-Palacio & Theis, 2012).

La pechuga empanizada frita, se vio que el cocinero y su ayudante nuevamente tuvieron un

problema con la manera en que el proveedor les envia las carnes, obligdndolos a cortar en trozos

mas pequefios los trozos de pechuga en este caso, debido a que fueron enviados al servicio en
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trozos muy grandes, retrasando el tiempo que se podia emplear en otras funciones y teniendo
que hacer que la nutricionista encargada de la cocina central supervisara esta labor para que los
trozos obtenidos fueran de tamafios similares. Algo que se hizo diferente con la pechuga de pollo
empanizada es que se iba friendo a medida que se iba necesitando, por lo que se garantizaba que
estuviera crujiente y que no se despedazara al estar mucho tiempo en el calor del bafio maria.
Con esto se logré que la pechuga rindiera para las 617 personas que este dia asistieron al

comedor de empleados.

Las plumas con carne molida siguieron un procedimiento similar a los platos de pasta que
ya se habian observado en el SA del Hospital, se respetaron los ingredientes tal y como venian
en la lista de pedido. A diferencia de los otros platos de pasta, en este caso, si se decidié mezclar
la pasta con la salsa antes de sacarlas a la barra por decisién de la nutricionista encargada de la
produccién de la cocina central, al final se obtuvieron 12 bandejas y sobraron dos bandejas.
Estas dos bandejas si tuvieron que ser descartadas por completo, ya que, al ser mezcladas con
la salsa, reutilizarlas es mds dificil y las propiedades sensoriales del platillo se ven arruinados
(Drummond & Brefere, 2010)

Eljueves se dieron trozos de cerdo con salsa agridulce, se hicieron miiltiples modificaciones
a los ingredientes como se puede notar en el cuadro nueve, pero que no afectaron las cualidades
sensoriales del plato, pero que si son adquiridos para la receta, por lo que si seria bueno poner
una sefial de alerta sobre la compra de ingredientes que no son utilizados y que sélo generan
costos innecesarios al servicio (Dardano, 2012); se hicieron las anotaciones de los
procedimientos y al final se pudo apreciar que es un plato con mucha aceptacion por parte de
los empleados, ya que practicamente no hubo sobrantes, el inico sobrante no llegaba ni a un

cuarto de bandeja al finalizar el tiempo de almuerzo.

La sopa negra con huevo duro, el procedimiento de esta se inicia incluso antes de que entre
el turno que le toca cocinarla, ya que el empleado que esta en el turno de la vela debe poner a
remojar los frijoles para que ya tengan un minimo de tres horas para cuando llega el turno de la
mafiana. Posteriormente a que la cocinera diera a conocer este dato a la observadora, se procedio

a continuar con la observacion del procedimiento, anotando el mismo y llevando en cuenta los
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tiempos. Al final, del turno del almuerzo si hubo un sobrante de sopa, pero por el conteo de

huevos duros sobrantes, se podria decir que sobr6 el equivalente para alimentar a 50 personas.

El bistec de res encebollado que fue la Ginica receta que si se repitié del ciclo de menu de
las que se observaron esta semana, se sigui6 el mismo procedimiento que ya se habia observado
con anterioridad, la tnica diferencia fue que esta vez si se respetaron los ingredientes en la lista
de pedido y en esta ocasion la cocinera tuvo cuidado con los tiempos de coccidn, por lo que esta
vez se tuvo un sobrante de un cuarto de bandeja. Por lo que se toma este como el procedimiento

estandar para esta receta.

El ultimo dia, se observé el chorizo al horno. Para esta ocasién, ya se habia reparado el
centro de coccidn inteligente, por lo que recetas que originalmente son horneadas, pueden
volverse a hacer en este equipo. El listado de pedido se siguid justo como venfa escrito en la
hoja y se anotd el procedimiento. Esta es una receta de baja complejidad y de un procedimiento
rapido, por lo que la observacion no tomé mucho tiempo. Al final del tiempo de almuerzo, hubo

un sobrante de 17 porciones (el equivalente a 34 chorizos).

Al final de estas cinco semanas fue indiscutible para la investigadora concluir que los
registros historicos son una fuente invaluable como uno de los primeros controles que se pueden
establecer en el planeamiento y programacion del ment. Al no tener establecida un tamafio de
porcién también influye de manera significativa en los rendimientos de las recetas y como esto
va a causar variaciones en los rendimientos o incluso en como la nutricionista encargada de la
supervision de la cocina central indique la cantidad de alimentos que se le vayan a servir al
comensal ese dia, pero estas variaciones no deberian darse, sino que ya deberian estar
establecidas, como lo indica Gregoire, (2016), siendo otro punto de control para los faltantes y
sobrantes de alimentos. Un punto final que no se puede ignorar, fue la repeticion de los platos
principales y que aunque hubo platillos que se repitieron en miltiples ocasiones (como en el
caso del filet de tilapia empanizado para el cual diferentes cocineros obtuvieron diferentes
resultados), si no tienen instrucciones precisas de como realizarlos o con qué utensilios servirlos;

estos factores en conjunto con el personal, el presupuesto, la planta fisica y el equipo, son solo
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algunos de los determinantes que se deben tomar en cuenta para el éxito de un mend
(Puckket,2012).

C. Desarrollo de la herramienta digital para la programacion de la produccién y el registro

de recetas

En la actualidad muchas organizaciones, han implementado métodos digitales
computarizados en la administracion de los servicios, creando una base de datos de las recetas
que permita el ajuste de estas, crear 6rdenes compra y opciones de costeo. La importancia de
tener un archivo de respaldo de todas las recetas en forma computarizada no puede dejar de
enfatizarse (Gregoire, 2016). Con base a esta premisa fue que se busco generar una herramienta
que se acoplara ficilmente a las necesidades del SA del Hospital Max Peralta, buscando crear
un registro de recetas que permitiera un adecuado manejo de todos los recursos (humano,
materia prima, equipo) al encargado de la operacién, en conjunto con una adecuada
programacion de los mismos, tratando de prevenir problemas en el desarrollo de las operaciones
del servicio, como los que ya se lograron identificar con el rendimiento de los alimentos por
errores a la hora de la proyeccion de la produccion o faltantes de ingredientes por problemas de

registro de las recetas.

A pesar de existir en el mercado programas o softwares que manejen la opcion de registro de
recetas, planificacion y programacion de produccion y control de inventario como lo es el
programa Health System Food Software de la compafiia Vision Software Technologies® (2016)
el mismo se encuentra limitado a los Estados Unidos. Al evaluar las opciones con las que se
podia trabajar y por un tema de compra de programas y licencias, y de encontrar un programa
con el que se pudiera trabajar que ya tuviera la CCSS disponible y con el cual las nutricionistas
ya se encontraran familiarizadas, fue que se tomé la decision de trabajar con el programa Excel®

(Dra. Pamela Serrano, comunicacién personal, abril 2016).

En un inicio se planteé que fuera solo una herramienta que llevara el registro de las recetas,
pero luego se determiné que aunque Util, esto no causaria una gran diferencia en el quehacer del

SA, es por esto que la version final de la herramienta permite no sélo el registro de recetas, sino
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que también permite realizar la programaciéon del pedido del tiempo de almuerzo, genera
automaticamente la lista de pedido de alimentos para proveeduria y también de forma
automdtica muestra si las selecciones hechas para ese tiempo de comida son adecuadas de
acuerdo con su valor nutricional estimado (el cual también calcula de forma automética la suma
de cada valor nutricional estimado de cada receta registrada en la herramienta utilizando la Tabla

de Composicién de Alimentos del INCAP (2012)).

Por respeto de la autoria de la herramienta y de la informacién recolectada durante la
observacion de las recetas del HMP, las mismas no se van a encontrar en el informe de este
proyecto, pero esto no afectard como se irdn presentando el proceso de desarrollo de cada uno

de sus componentes y su utilidad, el cual se empezaré a hacer a continuacion.

1. Programacion pedido de almuerzo

Esta seccion de la herramienta es la que da entrada, y tal y como su nombre lo indica,
permite programar las preparaciones que se planean dar para el tiempo de almuerzo, esta hoja
es el recurso por el medio del cual se alimentan otras secciones de la herramienta que se veran
més adelante. Esta seccion permite seleccionar la receta que se desea programar y la cantidad
de porciones para las cuales se requiere generar el pedido. En los SA que utilizan programas
digitales, las recetas estdn ajustadas por el nimero de porciones que se predice que se deben

preparar para ese tiempo de comida (Payne-Palacio, et al, 2012).
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Figura 1. Hoja de programacion de pedido de herramienta digital del SA del HMP, 2017.

Ademas del cuadro de programacién, se afladieron a la hoja otros tres cuadros de
informacion; los dos primeros indicaban la cantidad de porciones que se necesita calcular para
los platos principales generalmente, con porciones de 700 entre semana y 450 en fines de semana
y feriados, estas cantidades se utilizan puesto que la cocina central no sélo genera los platos
principales para el comedor sino para los pacientes con dieta corriente que se encuentran
hospitalizados en los salones. Los primeros dos cuadros de informacion fueron generados
gracias a un trabajo realizado por estudiantes de la UCIMED que buscaba afinar las recetas sin
ser propiamente una estandarizacion, para asi obtener las cantidades de las hojas de pedido
actuales que las nutricionistas estaban usando para algunas recetas en €sos momentos y por este

dato mas la informacién dada por la nutricionista se generan los cuadros (Rojas, 2013).
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El tercer cuadro indica los platos principales que cuentan con excepciones en las cantidades
en que se deben programar, esto a causa de su mayor o menor demanda por parte de los usuarios
del SA, esto se logrd determinar gracias a que durante un periodo de cinco meses la observadora
realiz6 un registro histérico de los platillos ofertados en el SA, para esto la investigadora efectu6
un conteo manual de cuantos comensales consumian el platillo principal, si existian sobrantes o
faltantes (y registrando los mismos) esto con la ayuda del instrumento que se encuentra en el
anexo F. A partir de estos valores, se calculé por medio de cuatro métodos diferentes (promedio
simple, prevision media mévil 3, promedio movimiento ponderado y alisado exponencial) para
poder determinar cudl era el comportamiento de los platillos ofertados en el SA. El registro
histérico de los platillos principales junto con los pronésticos de produccion utilizados se

encuentra en el anexo K.

Bien llevados, los registros histéricos constituyen la base para hacer proyecciones y
prondsticos, aunque tengan la limitante de que no se sabe con exactitud si el comportamiento
futuro serd igual al pasado, ya que pueden variar con el clima, la hora, el dia; son de gran utilidad
(Tejeda, 2006). Estos prondsticos de produccion se generan y se colocan en la herramienta como
guia para evitar tanto los faltantes como el desperdicio de alimentos durante el proceso de la
programacioén de los alimentos a servirse, siendo este el principal problema que se identificé
dentro del diagndstico y observacion por parte de la investigadora, ademas de atacar el problema
principal planteado desde el inicio de la investigacién y que se logra resumir en la figura dos.
Como se observa, hay miiltiples preparaciones que son consideradas excepciones en un ment
ciclico de apenas 5 semanas. La ventaja de los ments de esta clase es que deberian reducir el
tiempo dedicado a la planificacion, facilitar la compra de alimentos, favorecer una mayor
organizacién en el almacenaje, manejo y control del inventario de alimentos y la optimizacion

del equipo (Dardano, 2012), cosas que no se estan cumpliendo en el SA del HMP.
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Excepciones
. Porciones
Flarte Eusree Entre Semana Fin de Sermana
Filet Pescado Empanizado 725 400
Pechuga Empanizada 770
Chuleta de Cardo 720
Olla de Carne a2s
Bistec Res Encebollado en Salss 720 400
Garbanzos con Chorizo y Cerdo SO0
Arroz Cantonas 730
Salchichas en Salsa SO0
Arroz Con Pollo 710 = 400
Atun Arreglado 600 |
Fajitas de Cerdo 780
Lasagna de Carne 720
Carne Mechada R 720

Figura 2. Excepciones de platos fuertes en la programacion del menu del SA del Hospital
Max Peralta, 2017.

Una vez que ya se tenian identificados los platillos que eran de mayor y menor demanda en
el SA, se ideo que, para facilitar la programacion de los platillos en esta misma hoja de pedido
de almuerzo, se hiciese por medio de listas desplegables, como se puede ver en la siguiente

figura.

Programacion Pedido Almuerzo

Tiempo Porciones Receta _]
Acompafiamienteo 1 |
Acompafamiento 2 i

Plato fuerte 1=
Almuerzo Guarnicion Chop Suey |
2 Mushto de Muslo de Pol en Salsa =
Ensalada Arror con Atin
B Chuleta de Cerdo
ostre Fajitas de Polic
Refresco Spaguetti con Caine Mokds

Estofade de Came
Olla de Carme =

LI Proveccidn de Parciones Lunes a Viernes
Figura 3. Demostracion de la listas desplegables en la hoja de programacion de pedido de

almuerzo de la herramienta del SA del HMP, 2017.

Las ventajas de que se maneje en forma de lista desplegable y que no se introduzca de forma
manual, es que se permite un uso eficiente del tiempo, reduce o evita el error al digitar el nombre
de una receta, pues un cambio de una letra o del tipo de letra digitado, conlleva al no
reconocimiento de esta por la programacion (Microsoft, 2018). El orden en que aparecen los
platillos principales es ¢l que fueron observados durante el ciclo de ment durante de la fase

previa de observacion de la produccién y documentacion de las recetas culinarias del meni. Una
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vez que se seleccionan las diferentes preparaciones que se desean dar ese dia en el mena y que
se revisa que los platillos no correspondan a una de las excepciones (para realizar las

correcciones respectivas en la cantidad de porciones), obtenemos un cuadro final asi.

_Programacion Pedido Almuerzo ' £ |

Tiempo Porciones | Receta
Acompafamiento 1 5 Arroz Blanco
Acompaflamiento 2 0 [
Plato fuerte 2] Filet de Tilapia Empanizado |
Almuario Guarnicion ) ) |
_Ensalada | -m" |Ensalada lechuga, tomite y zanahona)
PoRre | Fruta en Trozo: Sandia
Refrasco Fresco de Tamanndo

Figura 4. Programacion de pedido almuerzo final HMP, 2017.

La figura anterior muestra cudl es el menu que se esté ofertando en ese tiempo de comida,
para cuantas porciones se programa la produccion y esto le da una idea general a la nutricionista
tanto de la seccion de pedidos como de la de cocina central de cémo ir disponiendo los recursos
de equipo y personal o si debe hacer ajustes por problemas en el equipo, ya que ahora tiene una

vision global del ment y no un listado de ingredientes como lo fue hasta antes de la herramienta.
2. Lista de pedido

Esta seccién consiste, como su nombre lo indica, en la lista de ingredientes que se
necesitan para preparar los alimentos que se programaron previamente en la hoja denominada
“Programacion Pedido Almuerzo”. Esta hoja reconoce de forma automética las preparaciones
que se seleccionaron en la hoja anteriormente mencionada y genera automdticamente las
cantidades totales de ingredientes, esto basado en el registro que se realizé de las recetas
obtenidas durante la observacién del ciclo de ment de cinco semanas y que se explicara en el

apartado “Registro de recetas”.
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\ Unided Ingrediante u Cantidad u Unidad de f_'omprn { ™ ‘ i
2 Absrrotas Acaite 30YE 2.5 gulonas ) )
3 Abarrotes achictae 0.0 cujms
I3 Aburrotes Alcahece 36ce 00 gramcs
8 Abmrrotes arrezblsnce 5C.C kilos
5 Absrrotes Atun Agus 0.0 kilos
0 Aburrotas Atun Trozos Aceita 0.C kilos
1 Abmrrotes Avana Moih o0 gramocs
14 Aburrota: azicer 0.0 kiles
s Absrrotes Azucer Morano °.0 kiles
18 Aburrotas Cufa Molidc 0.0 gramcs
20 Abmrrotes Canale Astille 0.0 gramos
21 Abmrrotes Cenalm Molids o0 gramos
4 4 » ¥ Programacién Pedido Alhueizo  _Lista de Pedido.

Figura 5. Lista de pedido de la herramienta del SA del HMP, 2017

Esta seccion se disefio debido a que la nutricionista a cargo de los pedidos debia sumar de
forma manual cantidades de cada ingrediente de cada preparacién que se desee ofertar en el
menu, lo cual, quita la mayoria del tiempo en el planeamiento del menu, por lo que la
introduccion de esta lista viene a solventar otro problema mas. Ademas, que la suma a mano
introduce el factor de error humano, puesto que se puede pasar por alto facilmente un

ingrediente.

La lista cuenta con cuatro columnas, permitiéndole a la nutricionista depurar la lista de
acuerdo con las necesidades que le apremien en ese momento, por ejemplo, se introdujo una
clasificacion en la primera columna para cada grupo de ingredientes a saber: abarrotes, frutas y
vegetales y carnicos. La siguiente columna es el tipo de ingrediente, la cantidad y la unidad de
compra. La manera en que puede depurar la lista es por medio del uso de la funcion de filtros
que se implementé a esta seccion de la herramienta, debido a que gracias a ella se puede ver un

listado general de todos los productos o solo de los nuevos subgrupos.
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Por ejemplo, si se desea ver un listado general de los alimentos que se necesitan, pero sin

tener que ver los demas ingredientes que no voy a utilizar, voy a la columna de “cantidad” y

hago clic en el botdn con el tridngulo invertido.

v o =BUSCARVIBZL LSTA) W v b AUSCARVRLISIAY ]

1
A
. Abarroles  Aceile soya 142 ! aalones Aarrotes  Acete soya il e s alones
1 {antidasd H orgena oo mayer 1 mense
Metiartodad
. Abarrotes  |Achiote 0.0 - 335 Abamotes  Achiote ratar pot colar ¢aps
)
, Frutas y Vegetales Aguacale 00 unidades | Frtasy Vegetales Aguacate unidades
. Filrs e fumer
Frutas y Vegetales |Ajo 3073 gramos Frutas y Vegetales Ajo gramos
;. g  (Seecoony ot
" Abarrotes  |Albahaca seca 0.0 gramos Abamotes  |Albahata seca E'l frams
‘18
Y Frutas y Vegetales |Apio 10 kilos ) Frutas y Vegetales Apio kilos
1 Mgty (ol
Abarrotes Aoz blanco | 518 Kilos Rbamotes Aoz blanco klos
Aarotes  |Atn Agua | 00 wilos hamoles  Atun Agua 0o kilos

Figura 6. Demostracion del uso de los filtros en la lista de pedido de la herramienta del SA del

HMP, 2017.

Posteriormente, en la figura seis deselecciono el nimero “0” del mena que se me mostrd en

pantalla y le doy aceptar, me queda tnicamente el listado de ingredientes que se utilizaran en la

programacion, acomodados alfabéticamente, reduciendo la lista a los que Gnicamente se van a

necesitar, como se muestra en la figura siete.



D21 - Js | =BUSCARV(B21LISTA:2}
1 Lirugtec m LT T Y T u Cant s m Uirvitad de Compra
2 Abarrotes Acmite soya 14.2 galones
s Frutas y Vegetsles |Ajo B 3oT 3_ gramos
— 4

" Frutas y Vegetales |apso 1.0 kil

- Abarrotes Arroz blanco s1.8 ks
5& _Fftrﬂi ¥ Vegetales |Cebolla r.2 kibory
sg Frutesy Vegetales |[Chile Dulce 20.7 o unidades
o Frutas y Vegetales |Culantro 0.7 3 = roiboy
s Abarrotes Empanizador a 13.3 il
a6 Abarrotes Frijol Negro D 0.0 iless
as FrutasyVegetales [Limon Mandarina i%.3 unidades
1gy Frutasy Vegetales Orégano Fresco 1.8 rolkos
131 i Cmn-: Pescado filet de tilapia nr.o milos

Figura 7. Lista de pedido final de la herramienta del SA del HMP, 2017
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En el caso de que la nutricionista deseara reducir atin mas la lista, puede aplicar otro filtro,
en este caso, por tipo de ingrediente, eso lo puede lograr, al repetir el procedimiento anterior,
pero en la fila denominada “Unidad”. Nuevamente se le desplegara un menu, pero esta vez,
debera hacer clic sobre la opcion de la lista que indica “Seleccionar todo” para deseleccionarlo
y luego escoger la opcion de la lista que desee desplegar, en este caso, la opcion de “Abarrotes”

y darle clic en aceptar, como se muestran en la siguiente figura.

D21 . £ =BUSCARV(B21,UISTA,2) D21 - 7= =BUSCARV{BI1.LIST]
A 8
; 1 Unidad = ingrediente o
| Qrdenardensz 21 Qroenarocenaz
a 14.1 e
Ll Otcenardezas _| ! %l Ofoensraczaen
Qrdenar por colar . 307. Qraenar por color
—4 -
1.04
Filtray ae ferto B Fiftros de fexto . — =
co 51.8 co
w R, Fr- il 8 (CelgcOonas WOd0) -
-
Carmes 7.2 Cames =
Frutas v Vegelaies i 1 3 Frutas v Vegelsles
. 20.% -
Lanemiar -tg.lm <
oo 20.% Ve
" Abarrotes Empanizador 135 .5 Abarrotes Empanizador

Figura 8.Uso de filtros en la lista de pedido de la herramienta del SA del HMP, 2017.
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El resultado final de poder depurar mas la lista es tener una vision final de que se esta
pidiendo por cada subgrupo de ingredientes e incluso, hacer cambios de Gltimo momento en el
menu si hay faltantes o sobrantes de otro ingrediente en stock y que se le haya informado de

forma reciente a la nutricionista encargada del area de pedidos o la de cocina central.

El listado final que se obtiene se puede observar a continuacién.

D21 - #s =BUSCARV(B21,LISTA.Z)
Abarrotes Aceite soya 14.2 gealones
. Abarrotes Asvoz blanco 51.8 kilos
s Abarrotes Empanizador 13.5 kilos
o0 Abarrotes Frijo! Negro 16.6 kilos
L s ALprrotes Sal 2036.9 gramos
- Ab:l;utul Saisa de tomate 1.0 botellas

Figura 9. Lista final de abarrotes de la lista de pedido de la herramienta del SA del HMP,
2017.

3. Estimacion del valor nutricional programacion del almuerzo

Esta seccion de la herramienta no puede ser alterada por la nutricionista, puesto que sus
datos se muestran de forma automatica una vez que la encargada haya realizado la seleccion del
menu que va a ofertar, por esta razon podemos decir que esta seccion no es modificable. En
realidad, lo que nos proporciona es informacion valiosa, mostrandole al usuario un cuadro
resumen con el aporte estimado de energia, carbohidratos y sodio de cada componente del ment
del almuerzo y de la sumatoria total de estos que fueron seleccionados para la programacion del

pedido del tiempo de almuerzo.

Los datos de los ingredientes que se utilizan en las recetas fueron tomados en su mayoria
de la Tabla de Composicion de Alimentos del Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama
(2007), otros muy especificos fueron extraidos de la etiqueta del propio alimento, en esos casos,

se especificd en la base de datos denominada Lista de Ingredientes. Estos son los que alimentan
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las bases de datos de la estimacion del valor nutricional de las recetas y el resumen final que es

la Estimacién del valor nutricional programacién almuerzo.

Estimacion del Valor Nutricional del Almuerzo

Simibedogio del Semwrfor o
€2 : Requermiento entre los rangos

Energia (keal) CHO (g) Sodio (mg)

Acompafiamiento &rroz Blanco 53 57.11 553 nutricionales adecuados.
- - - —— precaucion y revisar combinacion
e G o U deesos alimentos para requerimientos.
— = ) : realizar cambtos inmediatos
Platg fuerte Filet de Tilspia Empanizado BO% 157 1162 gentro de |la programacion,
| Goanicion | 2 O L. L o
Ensalada Ensalada lechuja, tomate y zanahoria 18 1 ___ 2
Poyire Fruts en Trozo: Sandia _ 5 15 2
Refrasco ] [+ 0 0
EL < BT [} 1549

Figura 10. Estimacion del valor nutricional del pedido de almuerzo de la herramienta del SA
del HMP, 2017.

Como se muestra en la figura anterior, se utiliza un sistema de semaforo para indicar si las
preparaciones seleccionadas son adecuadas o no, de acuerdo con los valores mencionadas para
cada uno de esos componentes de acuerdo con las recomendaciones que da la OMS (2012) y a
la directriz dirigida por la Coordinacion Nacional de Nutricion de la CCSS (2014) para estos
nutrientes. Es importante destacar que hablamos de valor nutricional estimado, puesto que se
utilizaron los valores en peso crudo de los alimentos, sin tomar en cuenta su factor de conversion
a peso cocido, lo cual afecta su valor nutricional final. Aunque esto no fuera uno de los objetivos
del proyecto, igualmente se incluyé esta seccion como una guia que en el futuro debe ser
ajustada con los platillos del SA, lo importante es que el insumo ya se encuentra adaptado en la

herramienta.

Para determinar estos parametros se hizo un célculo en el que se determinaba cual deberia
ser el aporte que debia dar cada componente del menii y se le sumé6 un 10% adicional para
determinar que ese seria el rango en que todavia esa preparacion se considera adecuada, un
limite de 20% adicional al aporte se determiné como una primera sefial de alerta y un 30%
adicional del aporte de ese componente del almuerzo, es algo que se debe evaluar cambiar o

modificar la receta dentro del registro de preparaciones.
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Estos célculos de igual forma se muestran dentro de la hoja de estimacion de valor
nutricional, para que no le quede duda a la nutricionista de donde estan saliendo estos valores.
Estos célculos se realizaron Gnicamente para el rango de adultos, que eran los que entraban
como beneficiarios de esta herramienta, al ser los que se beneficiaban del comedor de empleados

del HMP.

Energia
] = E
Acompafismierto pod |3 L) 008
Agmpefismiante 10% B4 924 1258 108.2
Flaoe fuerte L 336 369.6 032 4368
Guurnicion 10% 84 Rt 1028 8.2
Ensginde 1% 84 2= 1208 w08.2
Pertra 10w B4 514 1208 109.2
Falrascc 17% 84 524 1008 108 2
100% [ 528 1068 1052
rots 2000
Carbohidre oy
—
Ammpansmantc = dﬂ 1
Acompufiumano 5% 1.66 128 152
Plsto fuerte 0% 53 7.8 EIR
Guernicion 254 8§3.29 ESE T8.s
Ensalade 108 2532 irg X
Postra 15% 3797 <13 456
Rufr LO\K 2w 27.B L
* 100% 25318 2735 218
wta 1290
Sedc
: =
Acmmpafamiarto 02 1T .9 8
Ammpefismiemo 02 630 bi ] 88 :
Plato fusrte 03 1380 1518 1656 175+
Guernicion 02 890 b} g8 857
Ensuledu 02 5390 759 BB 887
Fomre 01 <32 283 pra -3 i
Fafragz:c Fd 230 283 7€ 255
10 Y 06 O £520 S350
wte 2000 -

Figura 11. Célculos para macro y micronutrientes de la estimacion del valor nutricional de la

herramienta del SA del HMP, 2017.

En el caso del ejemplo, se observa que, para toda la oferta del menu, habria que reconsiderar
las opciones que la nutricionista programé dar juntas puesto que Gnicamentc cn carbohidratos,
los totales se encuentran dentro del 10% deseado, para los otros componentes de energia y sodio,
se pasa por el doble en la recomendacidon de energia y en seis veces la recomendacion de sodio

para ese tiempo de comida. Otra forma que se podria aproximar la nutricionista a la revision de
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los ingredientes y lo que aportan a cada platillo, tanto en cantidades o si es posible incluso
sustituirlos por otras opciones que sean mas saludables (Drummond & Brefere, 2010), mas la

hoja a simple vista no lo permite.

Con el sistema de seméforo, la nutricionista que realiz6 la programacién del pedido puede
ver rapidamente si la combinacion de platillos cumple 0 no con estos componentes vitales para
la salud de los empleados, si lo hacen, puede continuar con su trabajo, si no, realizar los cambios
pertinentes de forma répida. Se decidi6 emplear este sistema, ideado por la Food Standards
Agency en conjunto con el Departamento de Salud del Reino Unido en el 2011, puesto que por
un sencillo método de tres colores, permite de forma muy visual observar si la combinacién se
encuentra dentro de los rangos adecuados, el mismo seméforo fue creado con la intencién de
que el color verde fuera para niveles bajos, el amarillo para intermedios y el rojo para altos, es
por esta razén que se seleccioné el mismo para su uso en la herramienta (Food Standards

Agency, 2016).

Al utilizar el sistema anterior, se trata de ser una guia de prevencién, esto debido a que la
prevalencia de la hipertensién arterial a nivel nacional que se encuentra en los resultados de la
encuesta de enfermedades cronicas y factores de riesgo cardiovascular realizada por la CCSS
durante el afio 2010 es de 31,5%, mucho mds alto que en afios anteriores y similar a la situacion
presente en otros paises del mundo en vias de desarrollo (Wong, Abarca, Rovira, Cervantes &
Badilla, 2011). Se ha evidenciado que una dieta alta en sal es perjudicial para la salud y favorece
el desarrollo de la HTA; de esta manera, el uso del sistema de semaforo permite observar si las
combinaciones van a ser perjudiciales 0 mds bien van a ayudar con la prevencién, por lo menos

en el tiempo de comida para el que se esté realizando la programacion.

4. Registro de recetas

Originalmente fue esta seccion la idea que llevé a la creacién de toda esta herramienta,
puesto que es un SA sin sus recetas propiamente registradas. El formato de una receta debe
proveer la informacion necesaria para producir las preparaciones del men seleccionado. Un

arreglo ordenado de la informacién debe ser desarrollado y se debe seguir el mismo formato
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general en todas las recetas del servicio (Payne-Palacio & Theis, 2012). Precisamente esto fue

lo que se buscé con el nuevo formato del registro de recetas que tuviera el SA del HMP.

La nueva herramienta cuenta con 33 recetas registradas, de las cuales 27 son platos
principales, las demas se afiadieron (después de seguir el mismo procedimiento de observacion
de los platos principales) para poder dejar activas las bases de datos para el registro de los

acompafiamientos, guarniciones, ensaladas, postres y refrescos.

La hoja en que se registraran las recetas cuenta con tres secciones. El concepto es que las
nutricionistas generen una copia de la hoja denominada “Herramienta Original” y que trabajen
renombrando la copia que se genere con el nombre de la preparacion a incorporar. El registro
de recetas se encuentra dividido en tres secciones: la primera seccion es el registro de la receta
original, la segunda denominada célculo de la proyeccion y la tercera valor nutritivo estimado.
La primera seccion es en la que se registra la receta original, tomando las recomendaciones de
Gregorie (2016) y Payne-Palacio&Theis (2012) en cuanto a que datos debian ser los que se
debian registrar y que no se debian dejar por fuera en el formato estandar de una receta, fue asi
como se le dio forma a esta seccién. En esta se puede registrar el titulo de la preparacion, su
clasificacion (plato fuerte, guarnicion, postre, entre otros), su rendimiento total, tiempo de
coccién y el tamario de porcion, todos estos datos forman parte del encabezado de la receta. El

mismo se observa la figura.l2.

B - fa |

T SR N

Nombre de la Preparacion

o

Clasificacion Plato Fuerte Tlempo de Coccion |

7 Rendimiento [porciones amafo de porcion {gramos
8

Figura 12. Encabezado de la hoja de registro de recetas de la herramienta del SA del HMP,
2017.



78

El espacio de nombre de preparacion y las zonas que se encuentran sombreadas son las
tnicas en las que se pueden introducir datos, las demas se manejan con listas desplegables, de
la misma forma en que se manejaron las recetas en la hoja de programacion de pedido de
almuerzo. Por ejemplo, en la casilla que viene a la par de clasificacion, se despliega una lista en
la que se selecciona que tipo de receta es la que estamos afiadiendo: una guarnicion, un plato

fuerte, un postre, un refresco o un acompafiamiento.

Para afiadir ingredientes y sus cantidades, también se realiza por el método de listas
desplegables, en las que por medio de una base de datos que incluye todos los ingredientes que
se encuentran en el inventario del servicio, la nutricionista simplemente selecciona el que desee

utilizar en el orden en que se van a ir utilizando en la receta, como se ve en la siguiente figura.

A 8 0 E F
3
‘ -
5 | Nombre de la Preparecion Arroz Jardinero
6 Clasificacion Piato Fuerte Tiempo de Coccidn 15|hr
7 Rendimie 700 |porcionas Tamaho de porcién 125|gramos
8
% Freccikon
Ingredientes Cantidsd Unided de compra Pewo Neto {g) Paso Bruto (z)
9 Comentitla
10 - |- #NIA wNIA f #N/A [ #N/A
11 | Camote - r BMNA r BNA BhUA A
Canela Astil
12 | Gl Mol r #NJA r #NIA I owmwa [ #na
13 | Garembola E #NIA [ /A t #ua [ #NA
14 | Covole f BNIA, r HINA r wea [ #NJA
15 |Eeholie - [ #NUA [ #N/A sa [ mNa
16 f HINIA " #N/A #ve [ #NJA
17 £ RINA r #NJA wa [ #NJA
18 [ #IA i #N/A s [ #NA

Figura 13.Ejemplo de introduccion de ingredientes a la hoja de recetas de la herramienta del
SA del HMP, 2017.

Una vez seleccionado el ingrediente y afiadida la cantidad en la columna en gris que se
encuentra a la par, el sistema automaticamente actualiza la base de datos de ingredientes, los
datos de unidad de compra, peso neto, porcentaje de fraccion comestible (INCAP, 2007) y peso
bruto, facilitando la labor de la nutricionista. El resultado final de la incorporacién de todos los

ingredientes se puede observar a continuacion.



1
3
4 e .
& Mombre de la Preparacion Arroz Jardlne ro
B Clasilicacion Plato Fusite | Tiempo de Coooidn | 15] ke
T Tl | poroone: | Tamafo de porcion | MS| gramos
a8
- * Fraocoidn
a Ingredientes Cantidad | Unidad de compra Peso Newo [g) Comastible Peso Bruto [g)
10 [Eebolla 385 kilos 3185.00 §< 380000 |
1 |Chile Dulce 25 unidades 2460.00 B2% 3000.00
12 |Aje 225 gramos 2150 94 225.00
13 |Vainica 15 kilos 13200.00 88~ 15000.00
14 |Brdooli 20 kilos 11800.00 59 20000.00
15 |Acweite vecetal 25N _ galoner __ 750000 1002 7500.00

Figura 14. Resultado final de la incorporacion de ingredientes a la hoja de recetas de la

herramienta del SA del HMP, 2017.
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Para completar la receta, se le afiade el procedimiento en la parte inferior de la primera

seccion y se obtiene la receta completa y afiadida a la herramienta.

3 A B c 8] E F

2 ol Arroz Jardinero

5 | ' Flat o de C ion | 18] he

7 700 p 1 AMOS

s lagredieates Caatidad U:id-a:';l¢ Peso Meto [g) :.h-:::::.: ’l-.(‘.;l\.
10 [Cebolla 38 kilos 3185 00 13 3500.00

11 Chile Dulce 25 unidades 24B000 82 3000.00

12 |Ajo 285 gramos 2150 9424 225.00

13 |Vainica 15 kilos 13200.00 88 15000.00
14 |Brocoli 20 kilos HS00.00 59 20000.00
15 |Aceite vegetal 25 f_f' galone -, 7500m0 10022 750000
16 |Arrozblanco 50 ilaz‘& ‘1 B000g.on 1002 50000.00
17 |Sal 150 Cag&fm@ : 1500/00 1002 1500.00

18

L Procedimiento
20 1 Lavar y desinfectar los vegetales
21 2 Picar cebolla, apio y ¢l chile duloe en ¢l procesadar de vegetales
22 3 Pelar el ajo, licuarlo con 0.5 galén de aceite
23 4 Plcarlavainica en trozos de 0.5cm y el brocoli en trozos pequefios. Reservar,
24 5 Llenar una marmita con agua hasta la mitad, agregar el arroz y calentar a tuege media
25 & ARadir ¢l arroz. ol ajo licuado, la cebolla, el apio, el chile dulce, la sal y &l aceite restante
26 7 Incorporar la vainica y el brécoli ala marmita.
27 8 Mezclar bien y tapar, dejar cocinar a fuego medio alto par Thra
28 9 Abrir latapa y revolver.

Figura 15. Receta completa en la herramienta del SA del HMP, 2017.

La segunda seccién permite hacer calculos de la proyeccion de la produccion de los

ingredientes para cantidades mayores o menores al rendimiento establecido para cada receta.
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Gu (2012) indica que la realizacion de estos calculos de la produccion es especialmente vital en

la operacién de servicios de alimentacion debido a la naturaleza perecedera del producto. En el

caso de la herramienta, esta seccion permite no tener que alterar las recetas ya registradas dentro

de la herramienta, si s6lo se desea saber cudnto se debe aumentar o disminuir cierto ingrediente

en particular para tener resultados significativos en el rendimiento de las recetas que se ofertan

en comedor de empleados del SA del hospital.

Nombra de la Preparacion

Arroz Jardinero

Ingredientes Cant p/porcion unidedes Total Produccion

Cebolla 0.01 kios 12

Chile Dulce 0.04 umdades 71

Ao 0.32 gramos 843
vVainca 0.02 kikos 43
Brocols 0.03 kios 57

Aceite vegetal 0.00 galones T

arroz blanco 0.07 kikas 143

sal 2.14 gramos 4288

Figura 16. Ejemplo de proyeccion segin la demanda de las recetas de la herramienta del SA

del HMP, 2017.

Originalmente la herramienta iba a ser nicamente un registro de las recetas del SA, por lo

que se contemplaba que esta contara con las secciones de registro de recetas, proyeccion segiin
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la demanda y el célculo del valor nutricional estimado para cada receta. La razon por la cual la
seccion proyeccion segun la demanda se mantuvo, fue para facilitar la labor de la nutricionista,
ya que si se eliminaba, la misma se veria obligada a tener que desplazarse hasta la hoja de
programacion de pedido de almuerzo y luego a la de lista de pedidos solo para ver como un
cambio en la cantidad de comensales influenciaba en la cantidad de cierto ingrediente, en lugar
de poder visualizarlo desde la propia receta en la que le interesa ver el cambio o viceversa, como
aumentando o disminuyendo un ingrediente podia afectar el rendimiento de toda la preparacion

sin tener que manipular la receta original.

La dltima seccién que cuenta esta hoja es la de valor nutricional estimado. Cada receta
cuenta con esta seccion y no es modificable, ya que el programa automdticamente detecta los
ingredientes, sus cantidades y el rendimiento que posee cada receta, pasa a sumarlos y determina
el valor nutricional estimado para cada receta. Estos valores son datos provenientes de la Tabla
de Composicion de Alimentos del INCAP (2007). El modo en que se presenta esta seccion en

la herramienta se puede observar en la siguiente figura.

Tamafio de porcion 145 839,
Alimento Peso (g) Energia (Keal) CHO (g) Prot (g} Grasa (g) Colesterol {mg) Sodio (mg)
[Cabala LG 208 045 005 000 000 | 04
|Chite Dulce 15 091 o 004 000 000 007
(L) g 30 040 003 000 000 000 0.06
| Vainica 15 & | 585 132 03 000 000 I 1.13
| 3rocoll In A 573 118 051 0oo 000 | 5.56
Aceite vegetal o7 4 0.00 000 1un 0.00 0.00
Arror bianco 7143 257.14 56.43 5.00 0T 0.00 on
Sal 25 000 0.00 000 300 000 | 830 53
Total por porcion 128.37] 367 59.68) 5.96 of &9

Figura 17. Valor nutricional estimado de cada receta de la herramienta del SA del HMP, 2017.

La importancia de que cada receta maneje su valor nutricional estimado es que a simple
vista le permite a la nutricionista tener toda la informacién disponible de una receta que ya se

encuentra almacenada dentro del sistema. Esto también se considera como un dato importante
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dentro de un formato estandar de las recetas que debe manejar los SA como lo indican Payne-
Palacio & Theis (2012), especialmente en el ambito hospitalario. Pero en este caso particular,
es que cada valor total nutricional estimado de cada receta se convierte en la fuente de datos
para otras secciones de la herramienta, como lo es la seccién Estimacion del valor nutricional

programacion del Almuerzo.

Cada seccién de la herramienta esté intrinsecamente unida ya que una seccién va a alimentar
a otra, por lo que un fallo en una secci6én va a ocasionar un fallo en otra, es por eso que se traté
de que las partes que son de uso del usuario fueran féciles de utilizar, mas la herramienta no

seria nada sin las bases de datos que la alimentan.

5. Uso de bases de datos en la herramienta del SA del HMP

Como se mencioné anteriormente, la mayoria de las secciones de esta herramienta se
alimentan de diferentes bases de datos para su funcionamiento; por mencionar un ejemplo, la
hoja de programacion de pedido de almuerzo se alimenta de seis bases de datos diferentes para
poder sencillamente mostrar las listas desplegables de las recetas, una para cada componente

del men.

Estas seis bases de datos son también las responsables de alimentar correctamente la hoja
de lista de pedido, ya que una vez que se activa una receta por medio de la lista desplegable
bloquea las demas preparaciones y inicamente reconoce las que se activaron. Esto lo podemos
ver en el siguiente ejemplo. Siguiendo el caso de la figura 4 en que el menu era arroz blanco,
filet de tilapia empanizado, ensalada de lechuga, tomate y zanahoria, fresco de tamarindo y fruta
en trozo: sandia, enfoquémonos en el plato principal, el filet de tilapia empanizado. Como se
puede apreciar en la figura 18, la base de datos de platos principales consta de un listado de
todas las recetas de platos principales que se han ido afiadiendo a la herramienta con un listado
en la parte superior derecha. El listado de la derecha es el que alimenta las listas desplegables

de la hoja de programacion de pedido de almuerzo.

Cada una de las recetas que se encuentran registradas en esta base de datos, posee su propio

subapartado, el mismo se distribuye en seis columnas, una que indica el nombre de la
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preparacion, la siguiente que indica porciones produccion, ingredientes, cantidad por porcion
de ese ingrediente, cantidad por produccion (la cantidad de ese ingrediente que necesitariamos
si fuéramos a producir esa receta) y la unidad de compra. Estos datos no fueron copiados a
mano, sino mds bien, estdn directamente enlazados con las recetas que llevan su nombre, por lo
que un cambio en las recetas originales genera inmediatamente un cambio en las bases de datos.
Esto se realizéd con el fin de disminuir el error humano, de esta forma el sistema unicamente
reconoce los valores que se desee aparezcan en la base de datos, de la misma forma que se utilizé

anteriormente con la seccion de lista de pedido (Microsoft, 2018).

En la siguiente figura se observa tanto la columna B como los datos de la columna E estan
en cero, esto se debe a que no se seleccionaron ninguna de estas recetas dentro de la hoja de

programacién de pedido de almuerzo.
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Figura 18. Base de datos de platos principales de la herramienta del SA del HMP, 2017.
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Los datos cambian en el momento en que se selecciona una preparacién y se afiade una
cantidad, esto inmediatamente hace que la base de datos bloquee cualquier otro plato principal
de ser utilizado y hace los calculos para la cantidad de ingredientes que se necesita para ese

nimero de porciones. Esto se observa en la siguiente figura con mayor claridad.

A127 wis L =Filet de Tilapia Empanizado’iB4

! A ] iz o} E F
115 ajo 0.25/ 008 |gramos
116 Culantio .05} 0.00|rollas
117 Res Hueso sopa 0.03 000|kios
118 Oila de Carne @ Res Cesina trozos 100g 0.0% 0.00 koS
119 Ovégano fresco 0.01 0.00|rolics
120 Tomilie en 000|rollos
121 Chayote 0.3§ 0.00|unidades
122 Piatano verde 02& 00C|unidades |
123 I Papas 0.11 0.00]k oS
124 58 188 0.00|grames
125
126 Receta Porciones Produccion |Ingredientes [Cant. Por porcién |Cantigad proguceion JUnidad de compral
127 Pescado filet de tilagia 0.12 87.00|+ 1os
128 LT 007 &8.33 |gramaos
1129 Celboiia 0.00 0.97 kilos
(130 Limon Mandarins 003 15 35 lunidades
131 Filetde 7 lap:a 725 Tomillg 0.00 153|rotics
132 Empanizado | Oregano Fresco 0.00 193|rolics
133 5aisa de Tomate 00 097|botellas
134 58l 067 £83 33 |gramas
135 Empanizador 1} 13.53|kilos
136 Areite sTym o0 11 60|galones
137
138 Receta {Porciones Produccidn [ingredientes Cant. Por porcion [Cantidad on ummugg'
139 Folc Fechuga Deshuesada 013 0.00[kilos
140 A 014 0.00|gramos
141 Cabella 020 GO0 kiles
142 Pechuga de Polio = Tamiiig 000 0.00|rolics
143 Empanizada < Oregano Fresco [ i
144 Sal 67l £.00|gramos
145 Empanizadc: 1 0.02 0,00 |kvios
147 Armite crva | LT ~wloainnas
Mar M indee  Progmmackn Pedido Almusro  aBeSERiEENAES V Nutric Programacty Afmuero |

Figura 19. Uso de la base de datos de platos principales de la herramienta del SA del HMP,
2017.

Como se ve en el ejemplo, tanto las recetas de olla de carne y pechuga de pollo empanizada
se encuentran en cero y se observa claramente marcada en verde que la receta seleccionada fue
la de filet de tilapia empanizado con 725 porciones de produccion y en la columna E se ven ya
que el sistema calcul6 la cantidad de produccién de cada ingrediente para producir esas 725
porciones. Esta columna E es la que una vez que se activa, actualiza la hoja de la lista de pedido

de la herramienta. Es por esto por lo que se dice desde un principio que todas las secciones de
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la herramienta estan intimamente relacionadas. Esta base de datos debe ser actualizada cada vez

que se ingresa una nueva receta, siguiendo el procedimiento que se detalla en el Anexo M,
Adendum Manual de Usuario de la Herramienta del SA, 2017.

Pero esta no es la inica base de datos que funciona dentro de la herramienta, adicionalmente

existen dos mas grandes bases de datos que alimentan a hojas dentro de la herramienta.

Una de ellas es la denominada “Lista de Ingredientes” en ella se enlistan todos los

ingredientes que estén dentro del inventario del SA del hospital en orden alfabético, ademds de

registrar su unidad de compra, peso bruto de unidad de compra, el porcentaje de fraccion

comestible, su unidad de comercializacién, adicionalmente tiene el calculo de un gramo del

aporte de energia, carbohidratos, proteinas, grasa, colesterol y sodio de cada ingrediente para el

célculo del valor nutricional estimado de cada receta en la seccidon de valor nutricional de las

recetas y para finalizar tiene la clasificacion del ingrediente en abarrote, fruta y vegetal o

carnico.
A i 3 0 £ ¥
D & ..‘ 5

1 - . v - -
46 some sobres 100%  linformecion Nutric, 1 sobre
47 Consome Res B3 100% Infurmaghon Numl.'ﬁ 1s 1
48 'mgosghzilﬂw de Res unidades 100% __linformecion Nutric Enguets |1 cajs con 8 cubitos
49 Crema de Hongos sobres 190% __ linformacion Nutric Egm 1 sobre de 15 gr
50 Culantro rollgs S0% TCA de! INCAP [3007) rollos
51 Duke granulado ~ kilos ) 100% __ |informscion Nutric Etauets |PO 1/450gramas
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57 Emp kilgs 00 100% __ |informacion Nutric |paguete lig
:: ‘Esencla Vainlla botellas 100% _|informacion Nutric. ﬁ 1 bote! (s 900mL

Espinaca rollas 5 100%  |TCA de! INCAP (2007) 1 roll
0 I‘f.%?mm Tilos 100% A ge: iﬁ-iﬁn a mm
51 Blanco kilos 100% de! INCAP (2007 Pagquate/ kg
62 ro kilos 100% de! P (2007) kil
63 aria paguete N 100% TCA dei INCAP (2007 1 paguete con 8 paguetes
64 eta Soda paguete 100% | TCA del INCAP (2007 1 paguete con 8 paquetes
55 Garbanios kilos 100% de! | 2007) 1kg

55 Gelatina de fresa gramos 100% % de! .g (2007) Paguete/ 1kg

Gmug% ynidad . 100% TCA del INCAP | 2007) unidad

Guanabana kilgs u ™ TCA de/| INCAP (2007) kilgs
o e — gramos | 1000 1o0n—[TCA onl WA 3007 T
70 Harina Estan hilos E (TCA det IBEAP 2007, 11 boisa 1kg

LI Spague'm con Queso Tiozos de Cerdo Salsa Agnidulce Herramienta Original Lista de ingredientes -

Figura 20. Base de datos “Lista de ingredientes” parte | de la herramienta del SA del HMP,
2017.
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Figura 21. Base de datos “Lista de ingredientes” parte 2 de la herramienta del SA del HMP,
2017.

En la base de datos se detallan tanto macro como micronutrientes que son los que dan base
al cdlculo del valor nutricional estimado, pero no solamente alimenta est4 parte de la hoja de
recetas, sino también la lista de ingredientes, sino que también alimenta a la lista de pedido e
indirectamente a las bases de datos de platos principales, acompafiamientos, guarniciones,

ensaladas, postres y refrescos.

La ultima base de datos que usa la herramienta es la de “Resumen Valor Estimado Nutritivo
Recetas” en la que como su nombre lo dice, se enlista el valor nutritivo estimado de todas las
recetas en orden alfabético, pero sélo para los nutrientes que se muestran en la hoja de
“Estimacién del Valor Nutricional de Programacién del Almuerzo”, los cuales son, energia,
carbohidratos y sodio. Pero nuevamente, no estan copiados a mano los valores, sino que estan
relacionados con el dato que tienen registrado en su propio valor nutritivo estimado en su hoja

de receta, los cuales se calculan automaticamente y sencillamente se actualizan en esta pagina,
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disminuyendo el error humano al estar relacionados pedido (Microsoft, 2018), justo como se
trabaj6 en las secciones anteriores; como se muestra en la figura 22 (siguiente), en la barra de
férmulas se ve cdmo esta la relacidn con la hoja de recetas que es la que da la informacion a la
esta base de datos, como se observa a continuacion, el ejemplo para el caso de la sandia y la

cantidad estimada dc nutrientes que aporta.

D22 = & =FrutaenTrozoSandia''T1l
A ' B c _0 -

1
2 ArrozBlanco 355 5711 555
3 Arroz Cantoneés 530 5351 1098
4  Arrgz con Atun cii 55.97 1110
S Arrgz con Cerdo 445 57.76 795
§ Arroz conPoilg 465 66.81 1091
7 Arrozlardinerc 367 60 839
a8 Atun Arreglado 193 5.19 377
3 Bistec Enceboliado en Salsa de Tomate 325 4.08 190

Carne en Salsa 315 7.65 224
1 Chop Suey 515 50.59 31

Chor:zo sl Horno 327 2.52 2518
13 Chulets de Cerdo 339 2.11 354
14 Crems de brocoli 33 2 SB1
15 Ensalada lechuga, tomate y zanahoria 1 4 23C
it Estofado de Carne 285 1261 579
17 Fajitas de Polio 250 409 576
1@ Fajitas de Res 309 5.19 611
13 Filetde Tilapia Empanizade 05 1578 1162
20 Frijoles Negros 88 16.16 185
21 Fresco de Tamarindo 111 29 3
22 Fruta en Trozo: Sandia 58 15 2
23 Garbanzos con Chorizo y Cerdo 349 3263 1252
24 Garbanzos con Verduras 191 3457 625
25 Muslito de Musio de Pollio en Salsa 215 4.34 463

Figura 22. Base de datos “Resumen Valor Estimado Nutritivo Recetas” de la herramienta del
SA del HMP, 2017.

6. Registro de recetas en la herramienta del SA del HMP

Al final se registraron un total de 33 recetas, de las cuales 27 fueron platillos principales
los cuales desde un principio fueron el principal fin de esta herramienta. Las demds recetas

registradas, fueron dos acompafiamientos, una ensalada, una guarnicion, un postre y un refresco
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Impulsada por estas razones de no saber en cuanto tiempo se iba a poder tener a todo el personal

capacitado fue que se crearon los videos tutoriales y el manual atin més detallado.

Para el manual que se encuentra en el anexo L, se decidi6 hacer una pequeiia introduccién
en la que se explicaba el fin de la herramienta, se explicaban las cuatro funciones principales de
la herramienta y se daba una explicacién detallada con imagenes paso a paso del uso de cada
una de estas funciones: Programacion de Pedidos de Almuerzo, Lista de Pedido de Almuerzo,
Valor Nutricional Estimado Total para el Almuerzo y Registro de Recetas. Ademas, se cre6 el
adendum de este manual que se encuentra en el anexo M el cual permite afiadir las recetas a las
bases de datos de la herramienta al notar que las nutricionistas estaban comprometidas con el
uso de la herramienta y con el crecimiento de esta por medio de las recetas que no se habian

registrado durante el proceso de observacion.

Lo anterior es de vital importancia ya que el adecuado registro de las recetas en la
herramienta permite que se utilicen de forma eficiente todos los recursos del SA, permitiendo
al encargado de la operacion una 6ptima programacion de estos, tratando de prevenir problemas

en el desarrollo de las operaciones (Gregoire, 2016).

Como se menciond, también se hicieron un total de cinco videos, un video introductorio a
la herramienta y luego un video por cada seccién de la herramienta, los videos no sobrepasan
los diez minutos de duracion y estan subidos a la plataforma de YouTube® para que las
nutricionistas puedan accesar a ellos desde sus propios celulares o computadoras personales en
cualquier momento y al final de cada video se encuentra la informacién de contacto de la
investigadora por cualquier duda que se encuentren. Los mismos son de acceso linicamente para
las nutricionistas del SA y la desarrolladora de la herramienta por un tema de derechos de autor.

La manera en que los videos se mostraban a las nutricionistas del SA se puede ver en las

siguientes figuras.
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Figura 23. Ejemplo de video tutorial introduccion a la herramienta SA HMP, 2017.
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Figura 24. Ejemplo de video tutorial uso de la seccién Programacién Pedido Almuerzo de la

herramienta del SA HMP, 2017.
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Figura 25. Ejemplo de video tutorial uso de la lista de pedido de la herramienta del SA HMP,
2017.
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Figura 26. Ejemplo de video tutorial uso del valor nutricional estimado de la herramienta del
SA HMP, 2017.
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Paso 4 Uso de la inclusion de recetas en la herramienta

Figura 27. Ejemplo de video tutorial uso de la inclusion de recetas en la herramienta del SA

HMP, 2017.

Se encontré que combinar ambos manuales serviria como un doble respaldo también, en
caso de que el manual fisico se perdiera en el servicio o que por el paso del tiempo se deteriorara
y el SA no pudiera imprimir un reemplazo en un papel de la misma calidad que la que se entrego,
los video tutoriales siempre estarian al alcance de la mano de las nutricionistas con s6lo acceder
a los enlaces previamente suministrados. Adicionalmente se ha encontrado evidencia que
utilizar video tutoriales hay un mejor uso de del tiempo ademas que el mismo se emplea de
forma mas eficaz, especialmente a la hora de ensefiar nuevos softwares, lo que permite un mayor

aprovechamiento de las personas que se benefician del material (Homocianu, 2010).

La manera en que se comprobo la eficacia del manual y los video tutoriales fue durante la
etapa de capacitacién y a partir de ahi se valor6 si era necesario realizar algin tipo de cambio,

més ambos fueron recibidos de buena manera por el personal del servicio del HMP.
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E. Capacitacién del personal para el uso adecuado de la herramienta digital

Ninguna herramienta es verdaderamente atil, si su usuario final no es capaz de utilizarla. La
capacitacion debe buscar unificar, actualizar y poner en préctica los conceptos aprendidos por
las personas con el fin de beneficiarse de lo aprendido (Tejeda, 2008). Se realiz6 un diagnostico
con el instrumento que se encuentra en el anexo G, para poder comprobar las fortalezas y

debilidades del personal a capacitar en el uso de la herramienta.

Los resultados, fueron los esperados, de las nueve nutricionistas que cuenta el servicio de
nutricion, cinco demostraron desconocimiento con la funcién de filtros, la cual es de uso vital
en la lista de pedido. Luego siete de las nueve, demostraron desconocimiento con las funciones
de listas desplegables e hipervinculos. El conocer cudles eran los puntos débiles de cada una de
las nutricionistas, permitia a la investigadora, centrarse mejor en qué momentos de la
capacitacion se debia dar hincapié para que estos conceptos quedaran claros y concisos en el

personal a capacitar.

A la hora de realizar las capacitaciones y por cuestiones de tiempo y contenido, se decidio
dividir las capacitaciones en dos sesiones de una hora, en las que se combinaria la teoria con la
practica y se apoyaria no sélo en el manual escrito, sino también con los video tutoriales,
implementando asi todas las herramientas creadas para la capacitacion del personal. Las

programaciones de dichas capacitaciones se pueden ver en el anexo N.

La capacitacion se inicié con una presentacion general por medio de un video que mostraba
de forma superficial las funciones de la herramienta y sus partes, sin profundizar en ella, en esta
sesion fue donde se aplicé el diagndstico anteriormente mencionado, en esta sesion se contaban
con nueve de las once nutricionistas que cuenta el servicio. La investigadora sugiere dividir a
las nutricionistas que deseen recibir la capacitacion en grupos de méaximo tres personas, primero
por cuestiones de equipo disponible (el servicio solo cuenta con tres computadoras, dos del
mismo lado, por lo que la tercera computadora seria suministrada por la investigadora), en esta
sesion queda en firme el primer grupo que arrancaria con las capacitaciones, sus miembros y la

fecha de inicio; se le avisa a la investigadora que las demds nutricionistas se acomodaran en
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grupos y se le indicard como quedarin conformados, pero esto no sucedi6; por lo que al final,
solamente este primer grupo recibié la capacitacién. Las capacitaciones grupales tienen la
ventaja de que el estimulo viene de la participacion del grupo; utilizando herramientas que se
consideran valiosas en este tipo de capacitaciones son, ademés de instrucciones audibles, las
ayudas visuales que den énfasis y un proceso que permita posteriormente la discusion y la

aplicacion de los aprendido (Payne-Palacio &Theis, 2012).

Es importante hacer la acotacién que estas capacitaciones se dieron durante el afio 2017 a
diferencia de la recoleccion de datos que se dio en el afio 2016, esto fue causado por problemas
de salud de la investigadora. La primera capacitacion se da a finales del mes de mayo, con la
participacion de tres nutricionistas, dos que estdn a tiempo completo con el SA y otra que ha
supervisado en multiples ocasiones la cocina central. La sesion se da sin mayores contratiempos,
se da refuerzo y se explica la definicién de lo que es la funcién de filtros dentro del programa
Excel®, ya que esto fue una debilidad para todas las que llevaban la capacitacion en ese
momento. Durante el periodo de prédctica se presentan algunas dudas por parte de las
nutricionistas, mas al ser un grupo pequefio, se permite ir dédndoles respuesta de manera
personalizada y cuando se nota que hay un problema que es un denominador en comiin entre las

tres, se repasa el punto en cuestion para reforzar el punto que no quedé claro.

La segunda capacitacién se dio hasta finales de agosto del 2017, esto por cuestion de
vacaciones de medio afio del personal, que se van turnando para tomar vacaciones y luego iban
calzando con reuniones. Por lo que para esta capacitaciéon se debi6 volver a hacer un repaso
detallado de las funciones y proceder luego con la capacitacién. Esto implicaba un grado de
dificultad mayor, puesto que, al incluir una receta dentro de la herramienta, significaba que
también debian afiadirla a la base de datos a la que pertenezca, por lo que, a la hora de hacer la
préctica, duraron unos cinco minutos més de lo que se habia programado, pero todas lograron

exitosamente incorporar una nueva receta a la herramienta.

Este mismo dia se les pidi6 que llenaran el cuestionario que se encuentra en el anexo H, el
cual permitia evaluar tanto la capacitacién como a la capacitadora, para ver qué aspectos se

podian mejorar en préximas capacitaciones o qué se podria hacer del todo diferente. En general



95

le dieron una calificacién de 9.6 de muy funcional a la herramienta en el contexto del SA, una
calificacion de 8.6 en percepcion de facilidad de uso de la herramienta al igual que en

comprension del uso de las diferentes partes de la herramienta.

Uno de los comentarios recibidos fue:

“Esta herramienta vendria a agilizar el procedimiento de elaboracion de
pedidos, ya que en la actualidad se hace de forma manual lo que requiere mucho

tiempo. Por esa razon se podrian reforzar otras actividades que actualmente no

es posible cumplir por falta de tiempo”.

(Nutricionista SA HMP, 2017).

En términos de propiamente la capacitacién todas coincidieron en el hecho que la misma
fue provechosa para el entendimiento de la herramienta, y todas calificaron con 10 de muy
importante las ayudas audiovisuales utilizadas como apoyo para la compresion del contenido y
le dieron una nota global a la capacitacién de 4.67 de 5 (que representa un 9.4 con base de 10).
Indicaron que la capacitacién y en general el material de apoyo es bastante claro para que

cualquier persona le sea ficil trabajar con la herramienta.

F. Evaluacion de la herramienta digital en el proceso de la programacién del comedor de

empleados

Como se coment6 con anterioridad, el proceso de evaluacién también se realiz6é un afio
después de la recoleccion inicial de datos. Inicialmente se planea hacer una evaluacion de siete
dfas, sin embargo por cambios en la manera en que se ordena el ciclo de menu, se brindé la
oportunidad de realizar la evaluacién con seis recetas en el periodo comprendido del 16 al 23
de setiembre del 2017, seis dias con recetas que ya se habian verificado y registrado en la
herramienta durante la observacion y de las que se conocia la cantidad de comensales que las

consumian, gracias a los prondsticos historicos creados por la investigadora (ver anexo K).

Se realizé el célculo de ingredientes necesario y se envié al SA para poder dar inicio a la

evaluacion, pero al no recibir respuesta al dia 4 de setiembre, se realiza una llamada al mismo






97

Bajo estas circunstancias, fue bajo las cuales se obtuvieron los siguientes resultados:

1. Evaluacién primer dia: 16 de setiembre 2017

El plato principal era Bistec Encebollado. Al ser un dia después de un feriado, no se
esperaba una gran afluencia de personal, pero al final el sobrante fue minimo, no llegéd ni a la
media bandeja. En comparacién con el periodo del afio pasado el total de empleados que
comieron fue de 238, mas la comida no alcanz6 a pesar de ser fin de semana y 20 personas se
quedaron sin comer y se les tuvo que dar huevo frito. Este dia hubo una afluencia de 232

personas y todas comieron.

2. Evaluacién segundo dia: 17 de setiembre 2017

El plato principal eran papas con carne. Al ingresar se encontraron cambios a la receta
por problemas en el equipo, puesto que ya no funciona el pelador de vegetales por lo que las
papas ahora se pelan y pican a mano. El problema con el pelar los vegetales a mano es que se
tiende a tener grandes pérdidas de material y rendimiento de peso, especialmente si los
colaboradores no estan bien entrenados, ademas del gran consumo de tiempo e incremento en
los riesgos de contaminacién microbiana del alimento debido a la manipulacion; aspectos que
no se dan con un pelador de vegetales ya que la manipulacion es minima y el tiempo se reduce
drasticamente (Barreiro & Sandoval, 2008). Otro aspecto que afiadio trabajo a los funcionarios
fue que la carne fue enviada en trozos muy grandes, por lo que se tuvo que picar en trozos mas
pequefios, disminuyendo el tiempo de que se tuvo para la coccion final y aumentando la carga

total de trabajo.

El plato de acuerdo con las estadisticas y a los mismos comentarios de los empleados del
servicio no es un plato popular entre los comensales. A pesar de los cambios en los célculos,

siempre hubo un sobrante de media bandeja de carne con papas en el comedor.

En comparacion con el afio pasado, se tuvo exactamente el mismo nimero de comensales
209, con la diferencia que el desperdicio este afio con el uso de la herramienta fue menor, puesto

que el afio pasado el sobrante fue de una bandeja y media.






99

actualizados, el comportamiento ha aumentado en el Gltimo afio y ademas definir el tamafio de

porcién para el servicio y el utensilio que deben utilizar para servir este platillo.
5. Evaluacién quinto dia: 22 de setiembre 2017

El plato del dia es arroz con cerdo. Al final salieron 12 bandejas de arroz al comedor y
hubo un sobrante de una bandeja y media. En comparacién al afio pasado, 501 personas
consumieron este platillo, este afio fueron 507, mds el tamano de porcion que se sirve ese dia es
exagerado. Para servir arroces mixtos generalmente se utiliza para servir un cucharén de 4oz,
en el caso del dia de los arroces sirven como porcion un cucharon a un cucharén y medio
maximo, pero ese dia se estaban sirviendo sin exagerar el equivalente a unos 3 cucharones por

plato si asi lo deseaba el comensal.

Se le indica a la investigadora cuando ya se llevaba una hora dentro de la produccion, que
hubo un incremento de 22 personas mas que estan pasando por la barra del comedor (lo que
explicaria los incrementos que se han visto en los Gltimos dias), ademas que ese dia se aumentd
sin consultar la herramienta, 4kg de arroz adicionales lo que implicé un aumento de 61 porciones
adicionales, en lugar de las 22 que se deseaba aumentar para cubrir la demanda, lo que se
conseguia con tan solo 1.5kg de arroz adicionales. Pero algo que no se tomd en cuenta y que la
investigadora si habia considerado es que los viernes muchos empleados planean salir comer
afuera, por lo que se espera una disminucion en la cantidad de personas que asisten al comedor
(comunicacion personal Dra. Lucia Sanabria, mayo 2016), por lo que el aumento s6lo genero

un gasto adicional al SA y un sesgo en la evaluacion de la investigadora.

6. Evaluacion sexto dia: 23 de setiembre 2017

El plato del dia eran pechugas de pollo en salsa de tomate natural. Al llegar a cotejar la
lista de ingredientes con la receta se observa, que el pedido solicitado y el registrado son
diferentes a los necesarios para realizar la receta, puesto que, aunque siempre son para realizar
la receta de pechugas de pollo en salsa de tomate, los ingredientes y las cantidades son

diferentes, por lo que ambas recetas no son comparables ni evaluables la una con la otra.
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Asimismo, se le informa a la investigadora que la cdmara de refrigeracion sufrio un
desperfecto por lo que ese dia adicionalmente se sacaria como plato principal pollo frito para no
perder las proteinas que estaban guardadas para el dia lunes. Es por esta razén que la evaluacion

de la herramienta queda de cinco dias en lugar de seis.

Al poner la herramienta en marcha, al compararla con los dias en que, si se respetaron los
célculos realizados en conjunto con los pronésticos historicos, se observa que es de utilidad;
pero es vital que el SA respete y confie en la herramienta como un medio facilitador de su trabajo
y que su proposito es el de disminuir los problemas con el rendimiento. Si se comparan los
resultados obtenidos en los dias que se evaluaron se observa que alin con el aumento de 22
personas pasando diariamente en la barra de empleados (ain sin tener conocimiento de esto en
los célculos previos) si se hubieran respetado los calculos iniciales, el anico dia en que se hubiera
visto la diferencia de esas 22 personas fue en el primer dia con el bistec encebollado en que

fueron exactamente 20 personas las que se quedaron sin comer plato principal.

Por otra parte, los dias que se respetaron las cantidades calculadas se lograron disminuir los
desperdicios versus los dias que no se respetaron los célculos hechos con la herramienta, sino
que se hicieron sin tener en cuenta los registros histéricos, en los que hubo cantidades
exageradas de desperdicio, aumentando tanto el trabajo para el personal del servicio como el
gasto econdmico para el mismo. Una adecuada planificacion minimiza los problemas de
produccion y maximiza la calidad del producto, buscando tener el mejor control sobre la

produccién (Payne-Palacio & Theis, 2012).

Por eso es importante rescatar que este rendimiento estd condicionado al control de las
porciones, siendo este un control esencial (Gregoire, 2016) tal y como se pudo demostrar en esta

pequefia evaluacion, pero principalmente en la actualizacion de los registros historicos.

Por lo que una de las conclusiones del proceso de evaluacion es que es de vital importancia
capacitar al personal tanto en el tamafio de las porciones que se deben servir como en los
utensilios adecuados para servir los diferentes platillos que se ofertan en el servicio, con esto se

disminuyen los problemas de faltantes y desperdicios.
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Como se puede observar en el cuadro anterior, la inversién de horas de trabajo fue alta,
especialmente en los dos insumos que fueron los que dieron vida a la herramienta, la observacion
de la produccién y la creacion de los registros histéricos, gracias a estos es que la herramienta

es tan rica en informacion y termino siendo de fécil uso.

H. Desarrollo del proyecto: alcances y limitaciones.

El reto de desarrollar una propuesta de herramienta digital que cumpliera con los
requerimientos planteados al inicio del trabajo de investigacion fue una tarea compleja, debido
en parte a la naturaleza de la informacion disponible, al posible impacto en el piblico meta y a
la necesidad de que dicha herramienta se convirtiera en una ventaja del servicio de alimentacién

y no en un tramite adicional.

Uno de los alcances definidos, fue que las nutricionistas presentaron una curva de
aprendizaje corta, lo cual genera una excelente percepciéon de la herramienta y eleva la
productividad debido a su facilidad de uso. Esto fue confirmado por las nutricionistas, cuando
ellas mismas lo comentaron con sus compaiieras e incluso capacitaron al personal que no habia

estado presente en las sesiones iniciales.

Entre las principales oportunidades de mejora encontradas fueron mejorar la comunicacion
con el SA, principalmente en la coordinacion de la evaluacion. A la hora de la esta, como se
explic6 anteriormente existieron multiples problemas durante esta fase que se pudieron haber
evitado con una mejor comunicacion entre el servicio de alimentacién y la investigadora, tal vez
una reunién pequefia de cinco minutos con la encargada de la cocina central hubiera ahorrado

problemas a la hora de la evaluacion.

Entre los alcances definidos en el desarrollo de la propuesta era que la capacitacion abarcaria
una formaci6n bésica en formulas y herramientas del programa Excel® pues este conocimiento

era pieza fundamental para acelerar la capacitacion de la seccion de registro de recetas.

El alcance inicial de la herramienta permite al SA controlar las recetas registradas

actualmente dentro de la misma, asi mismo, busca que la herramienta sea empleada para la
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programacion de la produccién, a través del registro de las recetas culinarias y asi permitir el
control de los pedidos diarios de los alimentos, puesto que esta herramienta fue disefiada
propiamente para que se adaptara a las necesidades de este SA en particular, esto lograndose
siempre y cuando se sigan actualizando el repertorio de recetas adicionales necesarias para la
adecuada programacion, para que brinde los beneficios que el SA necesita y que se esperan del

mismo por parte de sus beneficiarios.

Entre las principales limitaciones que se encontraron fue la disponibilidad de equipo de
computo, pues no habia suficiente cantidad para que, durante el entrenamiento, cada

nutricionista contara con su propio equipo para poder practicar el uso de la herramienta digital.

Otra de las limitaciones encontradas fueron los diferentes niveles de conocimiento en el
programa Excel®, lo cual hizo que se tuviera que avanzar a un ritmo mds pausado para lograr

que todas las personas capacitadas comprendieran mejor el uso de la herramienta.

Una limitacion adicional, la cual es importante mencionar, se refiere a los problemas de
comunicacion con la coordinacién del SA, lo cual ocasioné retrasos en la implementacion del
plan de capacitacién y de evaluacion de la herramienta; como se explic6 anteriormente en este

informe.
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VII. RECOMENDACIONES

A. Al Servicio de Alimentacién del Hospital Max Peralta.

Mantener el uso de la herramienta de programacion de la produccién y continuar con el
robusteciendo la herramienta mediante el registro de mds recetas, ya que es un insumo que
agiliza el tiempo que deben dedicar las nutricionistas a la elaboracion de pedidos de forma

manual, lo cual muchas veces induce al error humano.

Implementar un programa de mantenimiento preventivo en el equipo que se encuentra

dentro del SA para minimizar los eventos que afectan la programacion del mend.

Trabajar en la implementacién de un manual de puestos para los colaboradores de la cocina
y nutricionistas, especialmente en los puestos con mayor rotaciéon y que requieren un mayor

grado de especializacion.

B. Para futuros estudios

Es imprescindible que no se desista de continuar desarrollando y explotando el uso de
herramientas digitales que asistan a las nutricionistas en su labor diaria, mas en el campo de
servicios de alimentacion, no s6lo desde el control de la produccion, sino incluir el costeo de los
alimentos, ya que asi se ve exactamente cuanto son las perdidas reales de los servicios cuando

hay desperdicios o los alimentos no alcanzan.

Se recomienda poner a prueba la herramienta en otro servicio de alimentacién institucional,
pero ya implementando todos los tiempos de comida que no se evaluaron en este proceso, para

ver el impacto que puede hacer este tipo de programa digital en el quehacer de un SA.
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Anexo A Cuadro de Operalizacion de Variables
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Objetivo general: Proveer una herramienta digital que permita una mejor administracion de los alimentos en el comedor de empleados del Hospital |

 Max Peralta de Cartazo. .
' Objetivo Variables Deflnicion Dimensiones Definiclon Operacionalizacion '
—_— | Conceptual Operacional - o

Elaborar un | Condiciones Conjunto de | Fuentes de | Tipo de energia con | Tipo de fuente de energia:

diagnéstico del | Fisicas elementos o | energia la que cuenta el SA. | Electricidad, Solar, Gas, Otras

servicio de | infraestructura servicios
| alimentacion del necesarios para el | nfraestructura - B |

Hospital ~ Max funcionamiento de ['paredes | Caracteristicas de las | 1. Color claro: Cumple/No cumple

Peralta. una organizacién o paredes internas del | 2. Dimensiones: Cumple/No cumple
' ' el @;;arroilo deun SA. 3. Superficie no porosa: Cumple/No

actividad. cumple
4. Bordes romos: Cumple/No cumple

Pisos Caracteristicas de la | 1. Antideslizantes: Cumple/No cumple
superficie o espacio | 2. Inclinacién: Cumple/No cumple
fisico sobre el que se | 3. Desagiie lavable: Cumple/No cumple
encuentra la
infraestructura  del
SA. | -

Puertas Caracteristicas de las | 1. Dimensiones: Cumple/No cumple
puertas de | 2. Hermeticidad: Cumple/No cumple
ingreso/salida  del | 3. Puertas de doble acceso: Cumple/No
SA. cumple

4. Revestimiento de metal: Cumple/No
cumple

Ventanas Caracteristicas de las | 1. Dimensiones: Cumple/No cumple ]
ventanas del SA. 2. Altura: Cumple/No cumple

3. Hermeticidad: Cumple/No cumple
4 Barreras antiplagas: Cumple/No cumple
Pasillos Caracteristicas de los | 1. Ancho adecuado: Cumple/No cumple |

pasillos dentro del
SA.

2. Antideslizante: Cumple/No cumple
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Objetivo | Variables (?; g:;g;l Dimensiones g;t:;é?;ﬁgl Operacionalizacion
Elaborar un | Condiciones Conjunto de | Techos Caracteristicas 1. Material resistente al calor: Cumple/No
diagndstico del | Fisicas elementos 0 fisicas del techo que | cumple
servicio de | infraestructura servicios se encuentra sobre la | 2. Color claro: Cumple/No cumple
alimentacion del necesarios para el infraestructura  del | 3. Lavable: Cumple/No cumple
Hospital Max funcionamiento de SA.

Peralta. una organizacion o | [luminacion L
el desarrollo de un | -Tipo de | Fuente de iluminacion | Tipo de iluminacion:
actividad. iluminacion empleada en el SA. 1. Natural
2. Artificial
—— - 3' Otro
-Color  de  la | Color de la iluminacién | Color de la iluminacion
iluminacion empleada en el SA. [. Blanca
2. Amarilla
3. Otro
-Proteccion de la  Tipos de proteccion de | Tipo de proteccion:
iluminacion la iluminacion que se | 1. Cedazos
utilizan en el SA. 2. Canasta
3. Nada
| 4. Otro
-Alcance de la | Alcance o cobertura que | Alcance de la iluminacién:
iluminacion tiene la iluminacion del 1. Adecuada
SA. 2. Inadecuada
Ventilacion !
-Tipo de ventilacion | Tipo de ventilacién con | Tipo de ventilacion:
la que cuenta el SA. 1. Natural
2. Artificial
-Temperatura  del | Calidad de la | Calidad de la temperatura:
ambiente de trabajo | temperatura del 1. Adecuada
ambiente de trabajo 2. Inadecuada
dentro del SA. 3. Muy frio
4. Muy caliente
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Objetivo Variables i Dimensiones | Definicién Operacional |  Operacionalizacion
el Conceptual [
Elaborar un | Condiciones Conjunto de | Equipo
diagnéstico del | Fisicas ¢ | elementos o0 | -Listado del equipo | Existencia o no del | Informacion general del equipo
servicio de | infraestructura servicios equipo
alimentacion del necesarios para el | -Funcionamiento Estado de | Nivel de funcionamiento del
Hospital Max funcionamiento de funcionamiento del | equipo:
Peralta. una organizacion o equipo utilizado en el 1. Bueno
el desarrollo de un SA. 2 Regular
actividad. f 3. Malo
)
-Limpieza Nivel de limpieza del | Nivel de limpieza:
equipo disponible en el 1. Limpio
SA. 2. Regular
| 3: Sucio
|' -Fuente de energia | Tipo de fuente de Tipo de fuente de energia
del equipo. energia utilizada en el L Electricidad
SA. 2. Vapor
3. Gas
-Estado de | Estado de | Estado de mantenimiento
mantenimiento mantenimiento del I Bueno
equipo disponible en el 2, Regular
SA. 3. Malo
-Mantenimiento - Existencia de | Existencia o no de mantenimiento
preventivo mantenimiento preventivo:
preventivo en el SA. 1. Si
2. No
Recurso humano | Conjunto de | Cantidad de | Cantidad de | Numero de colaboradores.
disponible empleados o | personal colaboradores con los
colaboradores de que cuenta el SA. ‘
la organizacién Reglamento interno | Existencia ~de  un | Existencia o no de reglamento
reglamento interno de | interno:
trabajo en el SA. 8 Si

2. No
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Definicion

Objetivo | Variables C Dimensiones | Definicién Operacional Operacionalizacién
i | Conceptual ]
Elaborar un | Recurso humano = Conjunto de | Manual de puestos | Existencia de un manual | Existencia o no de manual de
diagnodstico del | disponible empleados o de puestos actualizadoy | puestos:
servicio de colaboradores de vigente en el SA. 1. Si
alimentacion del la organizacion 2. No
Hospital ~Max | Planificacion de | Proceso planificar | Menu Existencia Ment en el | Existencia del Menu
Peralta. mend. las preparaciones SA. 1. Si
que se servirdn en 2. No |
el servicio de  Recetas Existencia registro de | Existencia registro de recetas
alimentacion. recetas culinarias 1. Si
2.No
Porciones estandar | Existencia registro de | Existencia registro de porciones
porciones estandar 3¢ Si
2.No
Conocimiento del | Conocen tamaiios de porcion
personal de los tamafios 1. Si
de porcién de 2. No
preparaciones
Proceso de | Preparacion = de | Planeaci6n de | Existencia de Registros | Existencia registro historico de
produccion items del menu en | produccién. histéricos de | produccion.
las cantidades que produccion. 1. Si
se necesitan y con 2. No
la calidad deseada, Cumplimiento Se cumplen los prondsticos de
a un  costo prondsticos de | produccion
apropiado para la produccion 1. Si |
operacion del 2. No |
servicio de ' Proyecciones en | Entrevista por guia encontrada en
alimentacion. ocasiones especiales. | anexo E.
Produccion de  Porciones proyectadas | Observacion por guia encontrada
alimentos Rendimiento real. en anexo D.




Objetivo Variables Definicion
S — _.__ Conceptual
Verificar las ' Recetas del ment | Registro de las
recetas preparaciones
culinarias del
nuevo ment de
empleados del
comedor de
empleados del ‘
Hospital Max
Peralta. ‘
|
|
|
Desarrollar una | Herramienta Herramienta
herramienta digital digital en el
digital para la | programa Excel®
programacion que lleve registro
de la ‘ de recetas para
produccioén en | ayudar con la

el comedor de
empleados del
Hospital Max
Peralta.

: programacion.

| Dimensiones

| Recetas

Re_cetas en f'ormata
estandar

' Pr@ccéién
programacion

Definicién Operacional
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Operacionalizacion

Existencia
cumplimiento del
formato de la receta

Regf stro de recetas con
formato estandar.

P'roy_ec'cién de
produccion platos
principales.

| Excel®

Porcentaje de recetas que
cumplen con los siguientes
requisitos:

-Nombre de la preparacion.
-Rendimiento.

-Tamafio de porcién y nimero de |
porciones que se producen. |
-Tiempo de coccién y

temperatura. '
-Lista de ingredientes en el orden |
en que son utilizados.

-Cantidad de ingredientes por
peso, medidas caseras o conteo
unidades

-Procedimiento.

| -Excel®

-Guia de entrevista anexo E.
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Objetivo Variables ge I Dimensiones Definicion Operacional Operacionalizacion
. onceptual

Dar Uso adecuado de | Instruir al Herramienta Uso de la interface | -Excel® y capacitacion directa.
capacitacion al la  herramienta | personal digital. digital.
personal para el | digital. encargado de la
uso adecuado de planificacion de la
la herramienta produccién en el |
digital para el uso adecuado de | '
servicio de la  herramienta
alimentacién digital.
del Hospital
Max Peralta.
Desarrollar un | Uso  adecuado | Instruir al | Manual y Video | Uso de la interface | Capacitacion directa.
manual de la | personal tutoriales. | digital.
descriptivo del = herramienta encargado de la
uso adecuado | digital. planificacion de

de la
herramienta
digital para el
servicio de
alimentacion
del Hospital

Max Peralta.

la produccion en
el uso adecuado
de la
herramienta
digital.
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Anexo B. Cronograma de actividades para el proyecto

“Propuesta De Una Herramienta Digital Para El Registro Y Control De Recetas Del Comedor
De De Empleados Del Hospital Max Peralta, Cartago.”
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Fases Investigacion Noviembre 2015 Diciembre 2015 Enero 2016 Febrero 2016
3| &S| 112|341 ]12]:3 4

Revisién Protocolo por
directora proyecto y
lectores

Presentacion protocolo a
Comisi6én Trabajos Finales
de Graduacién

Revisién protocolo por
Comisién TFG

Entrega a Comité Etico
Cientifico Universidad

Fases Investigacion Marzo 2016 Abril 2016 Mayo 2016 Junio 2016
' 3 |4 1/]2|3]|4

Entrega a Comité Etico
Cientifico Universidad

Diagnoéstico
Verificacion recetas
culinarias

Andlisis de Datos
Recolectados
Elaboracion
Herramienta

Moficaciones




Fases Mayo 2017 Junio 2017 | Agosto 2017 Setiembre | Octubre
Investigacion 2017 2017
1{2]3]4 1{2]3[4]1]2[3]4 1[2]3 1[2]3

Elaboracion
manual

Capacitacion
uso
herramienta

Evaluacion
herramienta

Elaboracion
informe final

Revision
informe final

por Directora y

Asesoras
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Anexo C. Instrumento recoleccion datos para el diagnéstico del Servicio Alimentacién

Hospital Max Peralta



Guia para el Diagnoéstico Servicio Alimentacion Hospital Max Peralta.
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Informacion general del servicio de alimentacion.

Horario de operacion:

Horario de atencion al publico:

Nombre del encargado:

Misién:

Vision:

Valores:

Objetivos estratégicos del SA:

Aspectos Operacionales del Servicio de Alimentacion.

1. ;Qué sistema de produccion se utiliza en el servicio?

Convencional ()
Centralizado ()
Alimentos listos para ( )
servir

Ensamblar y servir ()

2. ;Cuadl es el tipo de servicio qué se da?

Autoservicio ¢ 3
Servicio de Bandejas ()
Servicio a la Mesa ()

3. (Qué tipo de usuarios se benefician del servicio?

Empleados ()
Abierto al Pablico ( )
Estudiantes ()
Colaboradores ()

4. ;Cuales y cuéantos tiempos de comida se ofrecen? Marque con una “x” las opciones que

aplican.
Desayuno Merienda | Almuerzo Merienda | Cena Colacion
Mafiana Tarde nocturna




5. Caracteristicas por tiempo de comida.
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[

Tiempo de
Comida

Horario

Patron de mena ofrecido

Cantidad promedio de
usuarios que se benefician
del servicio.

Desayuno

Merienda
Mafiana

Almuerzo

Merienda de
la Tarde

Cena

Colacion
Nocturna

Planificacion del menu.

1. ;Cuenta el servicio con un menu para los diferentes tiempos de comida que ofrecen?

Si
N
A

0
lgunos

tiempos

()
()
()

2. ;,Cuentan con un menu derivado o especial de acuerdo a necesidades particulares de los

comensales?
Si ()
No ()

3. ¢(Cuentan con menu para eventos u ocasiones especiales (semana santa, festividades)?

Si

()

no ()
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4. ;Quién (es) participa en el proceso de planificacion del mena?

5. ;Quién es ¢l encargado de disefiar el men?
6. ;Qué aspectos se toman en cuenta en el disefio del ment?

7. ¢(Se cumple con el men establecido?
()Si
() No, por qué?

8. ;(Cada cuénto se realizan cambios o revisiones al menti?

9. (Poseen un registro o portafolio de las recetas del mena?

()Si
( )No
10. ;Cada cuénto le realizan actualizaciones?

11. ¢Cuentan con recetas estandarizadas?
( )Si

( ) No, ;por
qué?

12. ;Poseen con un formato estandar para el registro de las preparaciones?

( )Si

( ) No, ;por

qué? . B N -

13. ;| Poseen porciones establecidas para servir los alimentos en los diferentes tiempos de
comida?

( )Si

( )No

() Algunos alimentos




14. ;Poseen cucharas porcionadoras?

( )Si
( )No

Planta fisica e instalaciones.
1. ;Cuél es el area total del servicio de alimentacion?

. ,Se ha remodelado o ampliado el servicio?
) Si
) No
. (Cudles son las fuentes de energia en el servicio? Marque todas las que apliquen.
) Electricidad
) Gas
) Solar
. Iluminacion.
. (Cuél es el tipo de iluminacion?
) Natural
) Artificial
. Color
) Blanca
) Amarilla
. { Qué tipo de proteccion tienen las luces?
) Cedazos
) Canastas
) No poseen proteccion.
) Otro
. {Como es el alcance de la iluminacion? (Suficiente/ Insuficiente. Inadecuado/ Adecuado)

e e PR T T T e T T B e PO R 6}

b. Ventilacion

1. ¢Con qué tipo de ventilacion cuenta el servicio?

( ) Natural

( ) Artificial

2. ;Cémo considera la temperatura de trabajo del servicio de alimentacion?
( ) Adecuada

() Inadecuada. (Especifique si es muy fria o muy caliente)
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c. Caracteristicas de construccion
[ Estructura ' Caracteristica Cumple* No cumple*

| Paredes Color claro

‘ Dimensiones
Superficie no porosa

'k Bordes romos

Pisos Antideslizantes
Inclinacién y desagiie
Lavabilidad
Puertas Dimensiones
Hermeticidad
Puertas de doble acceso
Revestimiento de metal
Ventanas Dimensiones
Hermeticidad
Altura
Barreras antiplagas
Pasillos Ancho adecuado
| Antideslizantes

Techos | Material resistente al
calor
Color claro
Lavables

*De acuerdo al Reglarﬁento de Servicios de Alimentacién al Publico (Gobierno de Costa Rica,
2013).
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Equipo.
Nombre Area de Estadode | Estado de | Fuente de Estado de

del equipo | ubicaciéon | funcionamiento® | limpieza® | energia® | mantenimiento?
!
]
1
— —
S » |

* Estado de Funcionamiento:

B: Bueno

R: Regular

M: Malo

Criterios de clasificacién para funcionamiento del
equipo:

Bueno: el equipo se encontraba funcionando
adecuadamente, sin fallas mecanicas. Regular:
existe alguna falla en el equipo pero aun asi se
puede utilizar,

Malo: no funciona el equipo.

b Estado de limpieza:

L: Limpio

R: Regular

S. Sucio

Criterios de clasificacion para el estado de limpieza:
Limpio: el equipo se encontré sin rastros de
suciedad y con olor agradable. Regular: se

observaron pequefias manchas de suciedad en el
equipo. Sucio: existen varias manchas en el equipo
y restos de alimentos,

¢ Estado de mantenimiento

B: Bueno

R: Regular

M: Malo

Criterios de clasificacion para el mantenimiento del
equipo:

Bueno: El equipo tiene todas sus partes completas,
no hace ruido excesivo y funciona de manera
Optima.

Regular: El equipo funciona, sin embargo sus partes
no estan completas, lo cual puede afectar su
durabilidad y efectividad.

Malo: El equipo no esta completo y presenta
defectos que influyen en su eficiencia.



Talento Humano

1. ¢ Cuanto personal labora en el servicio de alimentacion?

2. ;Coémo es la distribucion del personal?

Puesto Cantidad Horario

Nutricionista

Auxiliares de Cocina

Cocineros

Pileros

Bodeguero

Miscelaneos

Otros

3. ;Cuenta el servicio con un reglamento interno de trabajo?
( )Si

( )No

4. ;Cuentan con un manual de puestos?

( )Si

( )No
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Proceso Produccion.

1. Describa las dreas de trabajo existentes y analice los flujos de trabajo.
a. ;/Son adecuados los flujos o hay choques entre los mismos?
2. ;Como realizan la planeacién de la produccion?

3. ¢ Cuentan con registros histéricos de produccién de las preparaciones del comedor de
empleados?

()Si

( ) No, ¢por
qué?

4. ;Cual procedimiento o herramienta utilizan para el calculo de ingredientes?

5. ¢ Tienen registros de:

- Cantidad estimada a producir (total, # porciones, tamafios de porcion)?

- Cantidad de porciones reales producidas (indicar tamafio de porcién a servir)?
- Cantidad de porciones servidas, no servidas?
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Anexo D. Instrumento de entrevista abierta al personal encargado de la planeacion de la

produccién del Servicio Alimentacién Hospital Max Peralta
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Entrevista Personal Encargado de Planeamiento de la Produccion.

1. A la hora de realizar la proyeccién de la produccién, ;cuales indicaria usted que son los
principales factores que se toma en cuenta para este planeamiento?

2. (Cuentan con registros histéricos de produccion para realizar la planeacién de la produccion?

3. ¢ Qué criterios utilizan en ocasiones especiales en los que se conoce que aumenta o disminuye
la produccion, por ejemplo: temporada navidefia, semana santa, feriados; para determinar la
cantidad de la produccion?

4. ;En estas ocasiones especiales, hay cambios en el ment que afectan la proyeccion de la
produccién?
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Instrumento de observacién de la produccion de las recetas de platos principales del
meni de comedor de empleados, Hospital Max Peralta.

Nombre de la preparacioén Fecha Semana___ del ciclo
Porciones totales proyectadas Tamaiio de porcion estimado*
Ingredientes Peso bruto Peso neto % desgaste pre
coccion
|
Rendimiento real Tamaiio de porcion servido al comensal*
Observaciones:

*Especifique la unidad de medida del tamafio de porcion: gramos, onzas, unidades,
cucharones.
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Porciones proyectadas: porciones que se espera producir con los ingredientes pedidos para ese
dia del ciclo de ment.

Rendimiento real: niimero total porciones obtenidas y servidas de dicha preparacién.
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Instrumento de control de comensales que utilizan el servicio de alimentacion de

empleados del Hospital Max Peralta Cartago, 2016.

Semana del ciclo de ment.
antidad de
Cantidad de N
comensales que se
Nombre de la comensales que .
Fecha .. quedan sin
preparacion consumen plato .
Boore consumir plato
principal B
principal

Observaciones:







Cuestionario

Uso de algunas funciones del programa Excel®

. ¢Sabe usted crear una copia de una hoja ya existente?
( )Si ( )No

. ¢ Sabe insertar y/o borrar filas de una hoja de Excel®?
( )Si ( )No

. ¢Sabe como cambiar el nombre a una hoja de Excel®?
( )Si ( )No

. ¢Conoce Ud. la funcién filtros y/o ha tenido experiencia utilizandola?
( )Si ( )No

. ¢Sabe Ud. utilizar hipervinculos dentro de una hoja de Excel®?
( )Si ( )No

. ¢Se encuentra familiarizado con las listas desplegables en las hojas de calculo de
Excel®?

( )Si ( )No

134
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Cuestionario

Evaluacion de la capacitacion recibida para el uso de la propuesta de una
Herramienta digital para el registro y control de recetas y programacion de Pedidos

del Comedor de Empleados del Hospital Max Peralta, Cartago

Fecha:

Sobre la herramienta

1. Por favor, evale la funcionalidad de la herramienta en el contexto del servicio de
alimentacion.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Poco funcional ¢ € € ¢ ¢ ¢ C ©C ¢ €  Muyfuncional

2. aéCudl es su percepcion de la facilidad del uso de la herramienta?
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Dificildeusar ¢ € € ¢ © € ¢ ¢ € €  MuyFécil de usar

3. ¢Que tan facil le fue comprender el uso de las diferentes partes de la herramienta?
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

o 5
Dificil de o ~ r c r c ¢ ¢ ¢ Muy Facil de

comprender comprender

4. iCuales oportunidades de mejora identifica en la herramienta en general y con
respecto a su funcionalidad?
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Sobre la capacitacion en general.

1. ¢Fue la capacitacién provechosa para el entendimiento del uso de la herramienta?
Si
o No

2. ¢Considera Ud. que las herramientas audio-visuales fueron un apoyo importante

para la comprension del contenido?
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

No tan importantes ¢ ¢ € ©C ¢ © ¢ ¢ C Muyimportantes

3. Por favor, califique de manera global la capacitacién.
1 2 3 4 5

Mala © ¢ € € Excelente

4. ¢Cudles oportunidades de mejora identifica con respecto al contenido y desarrollo

de la capacitacion?




Anexo L Croquis del SA del Hospital Max Peraha de Cartago, 2017
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Cuadro 11. Caracteristicas del equipo existente en el Servicio de Alimentacién del Hospital

Maximiliano Peralta Jiménez, Cartago, 2017

Nombre del Area de Estado de Estado de Fuente de Estadode
equipo ubicacién  funcionamiento®  limpieza® energia®  mantenimiento?
Freidora Dietas B R E B
Plantilla de Dietas B B G B
gas
Campana Dietas R B E R
extractora
Arrocera Dietas M R E B
Marmita Dietas B R E B
Centro de Dietas M R E M
coccion
inteligente
Centro de Dietas B R E M
coccioén
inteligente
Licuadora Dietas B R E B
Pelador de Dietas B B E B
vegetales
Rebanadora de Dietas B B E B
vegetales
Batidora Dietas B R E B
Licuadora Dietas M M E M
Marmita Dietas B B E B
Marmitas (4) Normal B B E B
Batidora Pie Normal B R E B
Microondas Normal B B E B
Barra bafio Comedor B B E B
maria
Barra fria Comedor B B E B
Licuadora Normal M R E M
Refresquera Comedor R B E B
Microondas Comedor B B E B
Lavavajillas Lavavajillas M R E B
Cémaras Bodegas B B E B
refrigeradoras
Pesa Bodegas B R E B

Fuente: Elaboracion Propia, setiembre 2017



142

Simbologia.

?Estado de Funcionamiento:

B: Bueno

R: Regular

M: Malo

Criterios de clasificacion para funcionamiento del equipo:

Bueno: el equipo se encontraba funcionando adecuadamente, sin fallas mecénicas. Regular: existe alguna falla en
el equipo pero aun asf se puede utilizar.

Malo: no funciona el equipo.

b Estado de limpieza:

L: Limpio

R: Regular

S. Sucio

Criterios de clasificacion para el estado de limpieza:

Limpio: el equipo se encontré sin rastros de suciedad y con olor agradable. Regular: se observaron pequefias
manchas de suciedad en el equipo. Sucio: existen varias manchas en el equipo y restos de alimentos.

¢ Fuente de energia:
E: Eléctrica.
G: Gas.

“Estado de mantenimiento

B: Bueno

R: Regular

M: Malo

Criterios de clasificacién para el mantenimiento del equipo:

Bueno: El equipo tiene todas sus partes completas, no hace ruido excesivo y funciona de manera dptima.
Regular: El equipo funciona, sin embargo sus partes no estan completas, lo cual puede afectar su durabilidad y
efectividad.

Malo: El equipo no estd completo y presenta defectos que influyen en su eficiencia.






Cuadro 12. Pronoésticos de produccion del SA del Hospital Max Peralta por un periodo de cinco meses, Cartago, 2016.

Promedio Prevision Promedio Alisado
simple media movil | movimiento | exponencial
Preparacion Dato 1 Dato 2 Dato 3 Dato 4 Hlbnosd 3 ponderado
dias
Arroz cantonés 714 816 683 705 730 735 722 733
Arroz con Atun 759 771 663 670 716 701 697 700
Arroz con cerdo 392 651 621 680 651 651 628 652
Arroz con pollo L-V 711 716 716 697 710 710 708 709
Arroz con pollo S-D 367 370 393 419 387 394 | 396 395
Atin arreglado 680 406 424 742 563 524 513 535
Bistec encebollado L-V 756 741 673 . 723 723 711 721
Bistec encebollado S-D R 402 388 386 388 391 387 389 387
Carne en salsa 860 409 702 686 664 749 653 603
Chorizo al horno 413 383 . 398 398 398 397
' Chop Suey 383 386 369 . 379 379 373 379
Chuleta de Cerdo 790 689 743 702 734 711 721 711
Estofado de Carne 703 674 675 693 686 681 685 681
Fajitas de cerdo 793 810 721 . ¥ 775 761 772
Fajitas de Pollo 708 713 703 423 690 708 594 604
Fajitas de res L-V 691 - : : 691 691 691 691
Fajitasderess-d 392 390 393 401 394 395 396 395
Filet de tilapia empanizada L-V 733 823 709 666 733 733 717 729
Filet de tilapia empanizada S-D 436 370 411 392 402 391 398 391
Garbanzos con chorizo y cerdo 750 424 - 587 587 587 579
Garbanzos con verduras 551 772 = = 662 662 662 667
Muslito de Muslo en Salsa L-V 713 645 : 679 679 679 677
~ dia2=0.30
dia 3=0.20
Fuente: Elaboracion propia. Octubre 2016 dia 4=0.10
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Continuacion Cuadro 12. Pronésticos de produccion del SA del Hospital Max Peralta por un periodo de cinco meses, Cartago, 2016.

Fuente: Elaboracion propia. Octubre 2016

Promedio | Prevision | Promedio | Alisado
Preparacion Dato 1 Dato 2 Dato 3 Dato 4 ﬁls:;::]l;l: 4 n‘::::ii;a 3 lz:;:;::,::? expangucial
dias
Muslito de Muslo en Salsa S-D 379 374 404 436 398 405 408 406
Olla de Carne | 398 428 450 - 425 425 432 427
Papas con carne de cerdo 359 - - - 359 359 359 359
Pechugade polloensalsa 392 433 377 389 398 400 395 399
Pechuga pollo empanizada 811 767 781 754 778 77 | 770 767
Plumas con carne molida 672 710 - - 691 | 691 691 692
Salchichas en salsa 25] 675 800 575 575 573 587
Sopa negra con huevo duro 650 665 625 - 647 647 641 646
Spaguetti con carne molida | 779 669 651 701 700 674 687 675
Spaguetti con queso | 710 669 - - 690 690 690 688
Trozos de cerdo salsa agridulce | 722 702 665 637 682 668 667 666
dia 2=0.30
dia 3=0.20
dia 4=0.10




Anexo L, Manual de usuario de la herramienta del SA del HMP, 2017



Manual Usuario
Herramienta
Programaciony
registro de
recetas del
Servicio de
Alimentacion
del
Hospital Max
Peralta.

CostaRica, 2017
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Introduccion

La intencion de este manual es crear una guia que permita
facilitar el uso de |a herramienta digntal creada para colaborar
en el proceso de programacion de los alimentos en el servicio de
alimentacion del hospital

La misma nace con |a intencion de mejorar la administracion de
los alimentos en el comedor de empleados, abarcando areas
como e! registro de recetas, programacion de pedido de
almuerzo, listas de pedido y wvalor nutricional de las
combinaciones para el iempo de comida

La herramienta.
La herramienta presenta cuatro funciones principa'es:

Programacion de Pedido de
Almuerzo

Valor Nutricional Total para el

Almuerzo

o Regisiro de Recetas.

A continuacion se presentara cada funcion y se explicara e: uso

adecuado de cada una de ellas.

Programacion del pedido de almuerzo.
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funciona, como su
nombre ‘© indica,
para programar as
preparaciones que
se planean dar
para el nempo de
amuerzc, €513
ho;a es el recurse
por €l medioc se
aimentan otras
secciones de 2
herramienta que
veremos adelarte.

La misma permne seleccionar la receta que se desea programar

v las porciones para las que se requiere generar e pedido
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Ademas de! cuadro
de programacion,
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alimentacion, tomando en cuenta sus gustos y preferencias.

Estos pronést:cos se encuentran como guia para evitar tanto ‘os

faltantes como el desperdicio de alimentos durante el proceso

de la programacion de los alimentos a servirse

Lista de Pedi

do.
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La lista de pedido consiste, como su nombre lo indica, en la lista

de ingredientes que se necesitan para preparar los alimentos

que se programaron anteriormente para el tiempo de almuerzo.
la hoja automaticamente reconoce cuales preparaciones se

seleccionaron en fa hoja de “Programacion Pedido Almuerzo v

genera automaticamente las cantidades que se necesitan para
todas ‘as preparaciones contempladas a servir en este tiempe

de comida.
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El valor nutricional del almuerzo.

Esta seccion no es moddficable, lo que muestra es un cuadro
resumen del aporte de energia, carbohidratos v sodio de cada
componente del menu de almuerzo y de |a sumatoria total de
ios mismos que fueron seleccionados para 'a programacion del
tiempo de almuerzo

Valor Nutricional del Almuerzn Como se ve en la

. la imagen, se

utiliza un sistema

de semaforo para
determinar si la

se realzo 3 la

_x
1
_
: ci ; combinacion que
i
_ hora de

x:r_& su B

programar e!
almuerzo es adecuada nutncionalmente para los comensales, de
acuerdo a3 las recomendaciones para valor nutritivo de la
Organizacion Mundial de /a Salud {(OMS) (2012) y de la directriz
girada por |z Coordinacion Nacional de Nutricion de la CCSS
(2014) a los Servicios de Alimentacion hospitalarios, en i3 que se
indicaba que Ia dieta debra ser de 2000kcal y las
recomendaciones anteriormente indicadas por estos organos
para calorias, carbohidratos y sodio
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El Registro De Recetas.

La hoja en que se registraran las recetas tiene diferentes
secciones La primera seccion €s en la que se registrarda la
receta ongina' La misma tiene las siguientes partes, que se
encuentran marcadas por numeros en |a sigulen*e iIMagen
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La segunda seccion es en |a que se puede calcular |a proyeccion
de la produccion de los ingredientes para cantidades mayores o

menores a rendimiento estab'ecido para cada receta.

La U'tima seccion de la hoja de receta es |z de! valor nutricional

como vemos en la imagen inferior.
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Adicionalmente, en |la parte inferior hay un espacio para escribir

observaciones, ya sean de forma de emplatar, cuidados de
inocuidad a la hora de manipular la recetz o utensilios

especiales no mencionados que se deban emp ear.
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Esta tambien se encuentra programada, por lo que esta seccion
se actualiza sola una vez que se hallan ahadido los ingredientes
y las cantidades de los mismos. Los pasos de como incorporarlos

ala hoja se expiicaran mas adelante.
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USODE DIFERENTES PARTES DE LA
HERRAMIENTA

1
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Uso del cuadro de programacion de Pedido de
almuerzo.

El primer cuadro es el que permite programar el aimuerzo de
acuerdo 3 los diferentes componentes que se desean ofertar
para el iempo de comida.

: En la columna denominada “Receta” se encuentran
listas desplegables que contienen las recetas disponibles para
cada componente del menu. Para poder visualizarias, se debe
hacer dic en la celda vacia bajo esa columna y dar chic en el
boton con el tniangulo invertido que aparece a la derecha

Progrataasd Pedids lmosivo

oo ! | Persione | B
oruslareget t i ] .
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2. Al desplegarse las opciones de recetas disponibles, se

presentara el istado de las preparaciones, una vez que hayamos
encontrado la que deseamos utilizar, daremos ciic sobre ellay la

misma se anadira al cuadro.
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3. Se realizara de esta forma con las demas opciones que

deseemos con los diferentes componentes de |a programacion
del pedido de almuerzo, viendose de esta forma al final de

realizar las elecciones

Frogramacinn Fudice Almugeas

drsians Lo e

4. El siguiente paso es colocar en la columna de porciones, la
cantidad de porciones de cada componente del menu que se

desea preparar, para hacer
esto se debe tomar en

’ | ] cuenta los siguientes tres
- cuadros que se encuentran
e Pesslfeselchew | debajo del cuadro de Ia
t ~—————— programacién, los mismos
indican la proyeccion de
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porciones que deben prepararse y sus debidas excepciones
dependiendo del dia de la semana que se esté programando

5. Al comprobar si la preparacion elegida pertenece o no a
las excepciones, se procedera a hacer clic sobre la celda bajo Ia
columna denominada “Porciones”.

Progy amaism Podids Al muenn

Y se insertara |a cantudad de porciones a programar La misma
cambiara inmediatamente de color al ahadir un nimero a Ia

misma, come se ve en la imagen anterior

6. Como se observa en el paso anterior, en el ejemplo
dado, la chuleta de cerdo se programa para 720 personas, como
se indica en el cuadro de excepaones listado al final de la hoja,
tal como se muestra en la imagen a continuacion.
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7. Al finahizar este proceso se hace clic en el simbolo de
guardar, para dejar lista la programacion para ese tiempo de
almuerzo.
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Uso de la lista de pedido.
En la lista de pedido se encuentran listados todos los
ingredientes que se utilizan en el servicio de alimentacion Su
particularidad es que suma automaticamente todas las
cantidades de ingredientes que se necesitan para |a
programacion de pedido de almuerzo que se realizo con
anterioridad

1 La misma constz de cuatro columnas, la primera
muestra la clasificacion de! tipo ingredientes, si es un abarrote,
una fruta o vegetal o un producto carmico. La siguiente columna
es el listado de ingredientes en orden alfabético disponibles en
el servicio de ahimentos. Las siguientes son las columnas de
cantidades de unidad de compra que se utiizan dentro del

servicio
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listado general de los productos 2 utilizar en el pedido general,
lo pedemos hacer al hacer clic en el botén triangular que se
muestra en la imagen
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se necesitan para la programacion, se hara clic para quitar la
seleccion sobre el cuadro que esta a la par de! cero y se dara clic

en aceptar.

5: En ese
momento solo se
desplegaran el
histado de
ingredientes gue
se utilizaran en la
programacion,

acomodados en
orden alfabético,
reduciendo la lista

El los que
unicamente

vamos a
necesitar, como

se observa en la imagen
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6. En e caso que se quisiera reducr aun mas i@ lista por
tipo de ingrediente, esto se hace al hacer clic en e! boton de 'a
fia denominada “UNIDAD".
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se hara clic para qurtar 13 opcion de “Seleccionar todo” v uego

se debera hacer chic sobre 'a opcion de ‘ista que se cesea
desplegar, en este Caso, la opcion “Abarrotes’ i ze dara '« en
3cepIar. cOMC Se MUEesTra en las siguientes imagenes
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para los enlistados en “Abarrotes”. La cual se puede imprimir y
pasar el reporte a proveeduria

Y asi se observa el cambio de ingredientes unicamente
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Uso del valor nutricional de la programacion del
pedido de almuerzo.

B Esta seccion no es modificable, la misma lo que muestra

es un cuadro resumen Vakr WUk dul A=

del aporte de energia,

carbohidratos y sodio de
wrndeer:  dvierc

cada componente del

R L »

menU de almuerzo y un y { ]
L ) Twts B Caem
total del menu. Se - ." —'

utiliza un sistemz de — N |

semaforo para indicar si ..,:

las preparaciones “ ©¢ 2 9
seleccionadas son adecuadas o no, de acuerdo a los valores
mencionados antenormente por parte de la OMS y (2012} y de
la directriz girada por la Coordinacion Nacional de Nutricion de
la CCSS {2014)

2. El sistema utiliza la siguiente clave:

< Una sehal verde significa que esta dentro de los
parametros nutricionales adecuados que se muestran en el paso

tres.

Una sena! amarilla indica atencion o precaucion, esto
significa que se debe tener cuidade a la hora de hacer esta
combinacion de alimentos o 51 es algo que todavia es manejable

dentro de los parametros asociados

' Una sehal en rojo es un indicador que da a
entender que se deben hacer cambios inmediatos dentro de |a

programacion del almuerzo o de las recetas.

21

3. Para determinar estos parametros se hizo un calculo en el que
se determinaba cual deberia ser el aporte que debia dar cada
componente del menu y se le sumo un 10% adicional para
determinar que ese seria €l rango en que todavia esa
preparacion seria adecuada, un limrne de 20% adicional al aporte
se determing como una primera senal de alerta y un 30%
adiciona del aporte de ese componente de! almuerzo es aigo
que se debe evaluar cambiar o0 moddicar 13 receta dentro de
nuestro registro de preparaciones. Estos calculos se muestran
dentro de I3 hoja de Va or Nutricional de la siguiente forma
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4. 51 observamos el siguiente ejemplo, la combinacion de arroz
bianco, frijoles negros y tlapia empanizada, sin tomar en cuenta
Euarnicion, ensalada, postre y refresco, se aprecia que en
términos de energia se esta entrando en e rango de' 20%
adicional con 1048kcal cuando lo ideal seria no sobrepasar las
924kcal para este tlempo de almuerzo, tomando en cuenta [as
referencias de la directriz girada por la Coordinacion Nacional de
Nutnicion de la CCSS (2014) para el comedor de empleados En
el caso de Carbohidratos, todavia nos encontramos dentro del
rango adecuado, como lo demuestra el semaforo y en cuanto al
sodio vemos que estamos sobrepasando ese 30% ya que hay
2002mg de sodio unicamente en esos 3 componentes, cuando e
maximo de sodio permitido para el tiempo de almuerzo no debe
sobrepasar los 924mg
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Uso del registro de recetas

Incluir recetas nuevas de las diferentes preparaciones que se
utilizan en el servicio de alimentacion es un proceso sencillo, en
el que unicamente se deben seguir algunos simples pasos.

Incluir una nueva hoja de receta

1 Inicialmente se debe crear una nueva copia de la
plantilla para poder trabajar Esto se logra al dirigirse a la hoja
llamada "Herramienta Original”, luego haciendo chic derecho
sobre e nombre de [a etqueta en el menu inferior y
seleccionando la opcidn mover o copiar que aparece en el
menu que se despliega
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2. Al hacer clic = - 4. Se desplegarda

en esta OPCion, se nuevamente el menu -_— —
desplegara | JE—— - — anterior y se seleccionard la e
siguiente ,enel — .,;- ! E opdon “Cambiar nombre” r
mismo se L . O e e haciendo clic sobre la misma. “-%_-ur_ m
" . 2 o e ottt e =
seieccionar 3 opcion T Tl CUSSSSem— e ™
~Crear una copia” y . o= e premcieeind P o ! i e o2
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una ho@a que sakira s i 1 5 En ese momento,
nombrada como ; se podrd borrar el nombre
— “Herramienta Original ' de “Herramienta Original
. - - i {2)". Para renombrar Ia lhﬁ-m {2)” y renombraria con el
— — hoja, hemos de hacer —_— === nombre de Ia preparacion
U S SO A= cic derecho sobre ia : que se esté incorporando
TR T e %' & etiqueta que  dice | - "‘:"F en ese momento. En el
''w '@ '"s'e 3o i Y W T
‘'m ' e "mt e Hesramienta Originai : r ps ! a -:;: caso del ejemplo, se
‘'wm 'w '"m'wm
‘e 'w 'w'® {2) como se ve en la “ ' w '@ ' puede ver el nuevo
‘s " = "w ' = = z - i ® s
c w e T VI parte inferior de 12 & . @ . F . nombre “Arroz Jardinero”
‘s ‘' ®m "=m='®m w S e
: - i ~ :::: wmagen. - : P ::: en la etiqueta en la parte
_i;:::::: = © =+t inferior. Una vez que se
1B Y T i I X N : = ! ;
PR L, G P an -_.-?3:.%3 =1 termine de digmar el

- o nombre, se debe
presionar la tecla ENTER y la hoja quedara renombrada y lista
para poder incorporar la receta
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Completar los datos del encabezado de lareceta.

El compietar el encabezado de la receta comprende de fos
SIguientes pasos.

[ ——r— 1 . T DO S S S
! - —— E

1 Nombre de |a preparacion En la casila que esta en

blanco junto a la que dice nombre de preparacion, anadiremos
el nombre de |a receta.

2. Clasificacion al hacer chic en la casilla en blanco, se
seieccionara que 11po de componente del menu es de acuerdo al
menu desplegable que se presenta: piato  fuerte,
acompahamiento, guarnicion postre, refresco

3 Rendimiento: en esta parte se indica para cuantas
porciones es el rendimiento de Iz receta que estamo:
registrando.

4. Tiempo de coccion: se debe registrar el ilempo gue se
dura realizando |a receta, desde preparaciones previas hasta
que este lista para servir

5 Tamano de porcion indicar cuanto es la cantidad que se
debe servir junto con su unidad de medida unidades, gramos,
onzas |a cual se puede seleccionar por medio de la lista

27
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desp egable que se encuentra a Ia derecha de ‘a casilla en color
gris

Al final se obtendra un resultado final como la imagen siguiente.

Arroz lardinero

—— Beap-wieme 1 A
.um fyven m poyes )."

Anadir ingredientes en lareceta,
b b Los ingredientes se deben ir enlistando en el orden en
que se van a utillizar en a preparacion Esto tomando en cuenta
‘as preparaciones previas (como lavado y picado) hasta el utimo
ingrediente gque se agrega a la receta

Para ahadir los ingredientes, se hace clic sobre una de |as casil'as
vacias baje la columna llamada “Ingredientes” y se desplegara
un menu que contiene la lista de ingredientes registrados Se
busca el indicado y se le da clic para seleccionarlo como se
puede ver en |a siguiente imagen

R F—— Arroz lardinero
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= Como se puede observar en la imagen sigumente, el
sisterna automaticamente actualiza las columnas de “Unidad de
compra”, “Peso Neto”, “% Fracuon Comestible” y “Peso
Bruto”. Por lo que lo Unico que se debe hacer es incluir la
cantidad del ingrediente especificado para la receta en la
columna “Cantidad” que se encuentra en tono gris
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3. Una vez que se hayan agregado los ingredientes en el

orden en que se utilizan, se cobtiene |a receta con todos los
demas valores actualizados por el si
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4 El iltimo paso, es eliminar las filas en blanco que no se
utilizaron. Para hacer esto, se deben seleccionar las filas que
gquedaron vacias, esto se logra haciendo clic sobre el numero de
la fila que quedé vacia (marcada en la imagen con un cuadro
rojo) y arrastrando el cursor hasta seleccionar la ultima fila
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5 Una vez con las filas selecoonadas, daremos chic

derecho y se mostrara el menu que vemos en !a imagen Ahi
daremos clic en la opcion Eiminar y se eliminaran las filas que
no fueron utilizadas.
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6.

manera, ya con todos los ingredientes listados en el orden en

Al fina! se obtendra Ia receta presentada de la siguiente

que se utilizaran en la receta.
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Incorporar el procedimiento de lareceta.

1 En la seccion indada como Procedimiento, se
escribran en orden y utiizando verbos en mfinitivo las
instrucciones para la preparacion de la receta, enumerando los
pasos a medida que se anotan.
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2. Al final de este proceso, se debe dar clic al icono de guardar

ubicado en la esquna superior izquierda.
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Calcular los ingredientes para mayor o menor cantidad
de porciones de la receta.

1. Para lograr esto, se debe ir 3 Ia segunda seccion de Ia hoja de
receta, donde se observa una casila gris a 3 par de otra
denominada "Produccion”
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2. En esta casilla, se debe insertar |2 cantidad para 13 que se
desea conocer |2 cantidad de ingredientes de dicha receta para
tierta cantidad de porciones, en este caso, se puede observar
gue el sistema calcula automaticamente estas cantidades, como
se observa en el ejemplo de |3 imagen

v - P Asroz Jardiners
= i
e | tawsmeie — e — ]
P £ 1 ey 1
P s e

L o re—s .
o

E

Valor nutricional de la receta.

Esta tambien se encuentra programada, por lo que esta seccion
se actuaiiza sola una vez que se hallan ahadido ios ingredientes
y las cantigades de los mismos.

zr e e b | by 2 - |

Como vemos en ¢l ejempio gque se ha utilzado. la recela
muestra el valor nutrciona: que aporta cada ingrediente, asi
como la sumatoria tota! de' aporte de los mismos a lareceta.
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Anexo M. Adendum Munual de usuario de la herramienta del SA del HMP, 2017,



Uso del registro de base de datos del registro de recetas.

Cada receta para ser detectada por la herramienta, debe ser registrada en su respectiva base de
datos (platos principales, acompafiamientos, guarniciones, ensaladas, postres o refrescos) para poder
ser utilizada en las diferentes otras partes que vimos anteriormente. Esto se logra de forma sencilla

como veremos a continuacion. Para este caso, utilizaremos el caso del Arroz Jardinero.

Anadir nombre de la receta

1. Nos situaremos en la Hoja de base de datos perteneciente a la receta que deseamos incluir,
como el Arroz Jardinero es un ACOMPANAMIENTO, procederemos a ir a esta pagina y nos situaremos

en la primera celda en blanco debajo del encabezado como veremos en la siguiente imagen.

AL . ﬁ__
A ] ¢ ] i ' & H
! Axes [Porvenes Produczin|inpedenn Ehm redng Wnidad de compry Lista de Preparaciones
3 | Catnin ool 18340y 1 AGe Bave
4 Chie uice [T 3074 unidades 2 Ercgits hepray
5 " T 1
oo n o [ A8 Miramay 3
[ | et poye 000 19igrones
7 lagrot Blanco oo $1 T9jhiten
3 {5l 4% 1035 71 jgramas
§
10 el = v oot Por porvion_|Carednd
1t bio Mgy o0l
2 Ao [0
3 fga [
4 | | =
B i vegres s . _ 30
1 (uprirg | ol
16 k] oo
) Cragane | ol i
8 w 1 gr §17 B8 [rames

;g Jucckén ingretientes Joat Por porcidin - |Contided produccién  |Unided s compry |

5
H
it
I3 ]
W ¢+ K Acomplmented o s - ushier- odey BT A Anegdo  AmorBance  AmorCantonds  AmorconAtun  Amdrcon Cerdo  AmorconPok  Amt
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2. Una vez aqui colocaremos el simbolo “=" y nos desplazaremos por medio de las pestafias hasta

encontrar la hoja con el nombre de Arroz Jardinero y hacer clic sobre el titulo como se muestra en la

imagen

A Conar I A% | a2 | T Aguiter teste Gary
-3 Coplar —

Pe_on et tarnats | [IEREEES - A |EE B | B | 5] Combuae y commras |3

Partapapeles o Fuents Alineation

SUMA - LN R S l ='Arroz Jardinero'!B4:FS -

] A T ) ] B £

1 oS »

3. A continuacién, de clic en la barra de férmulas y borre hasta que solo aparezca = 'Arroz

Jardinero'!B4 como muestra la siguiente imagen.

LA

SR !‘.’..] =‘arroz Jsrdnn-ro'lﬂd.l =

W b

o= la P

Arroz Jardinero

[ +] 4

|

4. Una vez que se haya borrado y solo aparezca = 'Arroz Jardinero'!B4 proceda a dar enter y esto

lo devolvera a la hoja de base de datos.

A ot Blencn

Trijgien Megrow

m

L3 o L3 L -
Cova'ls 280 b
ite Duice o A0 71 fun il
4 C¥T ymax
e o % wovm [— C 3 )
ro1 Bleneo aet] 3 1o

- 4

Pogrey dTIGMIF Atun Amsgldo  Amer Benco  Atror Cantonds  Amot con A
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Incluir Porciones Por Produccion

1. Copie la férmula en la casilla en blanco justo debajo del encabezado Porciones Produccién.

T—

i Recets [Cant Por porcion  |Cantidad produccion  [Unided de compra

21 4arrog lerdinero

2. La férmula es =SI('Programacion Pedido Almuerzo'!E7=A21;'Programacién Pedido

Almuerzo'!D21;0) cuidando que coincidan las celdas que posean las letras E y D coincidan con

el mismo nimero y que la letra A coincida con el mismo numero de celda con el que estoy

programando.
SUMA - :_ _}5_{_&_; =51( Programacion Pedido Almuerzo'lE7=A21;'Programacion Pedido mmu@ug'!un;u_j! )
A L ¥, A—— < o] E F G
Recets clones Cant or porcian_[Cantidad produccion _|Unidad de comp
3 Cabreriln ¢ol 563 jkilos
4 Chile Dulce oo 07L dad
= Ao o 155 38| gramos
Ar I 7

5 ror dlanco & Ace:te 3078 0.00 2 55|gniones
Arrgz Blanco on? S1L rSjhiion
B s 125 1035 71 [gramos
9
10 Recets clones Cant Por poreién _ [Cartided produccién _[Unided de comprs
11 Frijol Megro [erd 1&57|kilos
12 Ao 014 103 57|grames
18 apic 000 L oakiios
14 Frijates Neghas 32% Cebolls 0.00 2%9|kilos
15 Culmntre 003 10 Tisobres
16 Tomiilg Q.00 107 |relios
17 Oregana o0g 207 |slios
18 Sa 071 517 86/gramoy
19
20 Jingred:entes Jcant Por porcién [Cantided produccién  [Unidad de compra |
21 Arroz lard.nero Almuerzo'lD21.0)

2
23

3. Deser asi, presionara enter y la celda mostrara el nimero cero en la celda.



Ingresar ingredientes en la base de datos
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1. Siguiendo un procedimiento similar al de afiadir el nombre a la receta, vamos a situarnos en la

devuelva a la hoja de origen.

primera celda vacia debajo de la titulada ingredientes vamos a colocar un simbolo “=

"_n

y Nos vamos a
desplazar hasta la receta que deseamos afiadir a nuestra base de datos, con la diferencia que esta vez

haremos clic sobre las celdas H como se pueden ver en la imagen. Y damos ENTER para que nos

U . ~ f =frcor jardiners'tH1n
i [: [

3

5 Nomibre de b Preparecidn Arroz jardinero Fereriy de b Prpmeoen A

] Acempgham gnig il

7 T

[
W Frocekdn

: - Cantried | Ainaed dw sy P e g s bete gl IngrRRT Coert pfparcion
Comanion i e VRS B — —

10 [fabolia 5% Wios Ao (1L} W | Webels___ _ _ ______ J__3 &0

11 Chite Duice 5 unidedes 2480 00 BZ%W 3000 00 fChite Duice 0o

12 W 225 gramos | 21150 Dd% 22500 K’lo 03z

13 Veinice 18 Kios 13200 00 BE% 15000 00 [Vainice agz

18 Wrdol 20 Hios 11800 00 L 20000.00 |Brbcats 003

15 Mcoute vegute) 2 ! | TERS 00 100% 750000 |ateite vugate: W‘_‘_ .

16 farror bienco a in [ ] 5003 o0 100% 50000 00 |aeros bianco £111 l -

17 it 1 150800 100% 1£00.00 52t H b -

WA bw
Sefater

Posres ATTREE Atin Amsgado

1 Levar v desenfucter io8 vagataies

2 Prcerceboile, spio v &1 ch e duice #n el Drocesator de vegelaies

3 Peier el a)o,  cusngcon 05 gaion de eceste

4 Pices 8 vainice en trozos de 0.5cm v &1 brocol en woios pequefion Reserver
§ Lignsr una mermite con sgus Neste fe mited, SEregs o) eroz y celenter o fuego mad
B afwdir ef siror, B ejo icusdo, ‘e tebo e, wi o, ¥l chog duite, 18 s8l 7 e etete res

1 incorporsr i veinice vl broco’ e le marmity

Arroz Banco

Arroz Cantonds

Aoz con Atun

Amae con Cefdo

Amoz con Polo

Arroz Jardiners

Brtac Ence

2. Para rellenar los siguientes ingredientes no debemos repetir el paso anterior, sino que

sencillamente debemos arrastrar el cursor desde la esquina inferior derecha de la celda donde

nos aparecio el primer ingrediente e irlo arrastrando hacia abajo para que nos aparezcan el

resto, como se ve en la imagen inferior. Dar enter y listo.
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c21 s fo | ="Arroz jardinerc'!H10
4 L & i

E Aplo 0 o0
= Ceboiie D00

— . rzs —
5 joley Negrey Culsntro .
. Tom:iio g €0
E7 Dregeno oo
5 fml syl
9

(Cant. Por porcign  [Cantided

=

FRocetn
tl arror Jerdinero

ra
[
-3
'8
17 roz biehco
'8 :

Ingresar cantidades por porcion a la base de datos.

1. Para realizar este paso, vamos a realizar un paso similar al paso dos de la seccién anterior, pero
en lugar de hacerlo hacia abajo vamos a realizarlo hacia el lado. En este caso vamos a situarnos en la
esquina inferior derecha hasta que aparezca la cruz y vamos a, por decirlo de alguna forma jalar la
primera celda hacia la derecha y la soltamos hasta que hayamos rellenado la celda del lado, como se

ve en la imagen.

Receta IPQrctones Produceién I ientes |cant Por percion
Arroz lardinero Ceboiia .01
Chile Duice
Ajo
Veinica
Brocoli

Aceite vegetal
Arroz bisnco
Sal

2. Para terminar de rellenar las cantidades, repetir el paso dos de la seccion anterior y se vera de

la siguiente forma una vez finalizado.
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Receta Porclones Produccién  |ingredientes jCant. Por porcién _|Can
Arroz Jardinero 0 Cebolla ool
Chile Duice 004
Ajo 0.32
Va:nica o2
Brocoli 003
Acete vegetal 0.00
Arroz bienco 007
Sal 214

Ingresar la cantidad de produccion

Esta parte Gnicamente se vera afectada si se selecciona esta receta para su uso, pero igual debe quedar
programada para su uso esto lo hacemos por el uso de una simple multiplicacion en este caso debemos

dejarla programada de la siguiente manera.

1. Seleccionar la celda debajo del encabezado Cantidad de Produccién vy vamos a
introducir un signo de “=" para poder dar paso a una multiplicacion entre celdas, ya que vamos a
multiplicar esta celda entre la celda de Porciones de Produccion que es la que nos va a dar el resultado
final de ingredientes que se utilizarian en la receta si esta se seleccionara en el ment. Insertamos el
signo igual como se ve en la imagen inferior y escribimos la celda en la estamos localizados como se ve

en la imagen inferior.

Receta |Porciones Produccién |ing |Cant. Por portién | 166 |Unidad de compral
arroz Jardinero Cebolin 0.01l=E21 |
Chile Duice v.oe
ajo 0.32
- Veinice 002
N Brocoli 0.03
fceite vegetal 0.00
Arroz blanco 0.07
Sa 2.14

2. Seguidamente afiadimos el signo “*” para indicar que estamos realizando un multiplicacion y
seleccionamos la celda debajo de Porciones de Produccién, como se ve en la imagen inferior. Una vez

que hayamos programado la formula de la multiplicacion, presionamos ENTER.

Recets L!'_?jj_g_ﬂ_t_i_:m,ygc_@nwm J€ant. For poraidn | 100 [Unidad de compral

: :ch... Dulce 0.0
I {40 0.32
1 o :va-mci Q.02
! {Brocon 0.03
1 {Acete vegetal 0.00
! {arfoz bianco 0.07
-

P P e | 214
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3. Una vez que hayamos terminado con el primer ingrediente, repetimos con los demas

ingredientes hasta que tengamos algo que se vea asi. En cada paso debemos recordar Guardar.

Reteta [Porciones Produccidn [Ingredientes “Jeant. Por porcidn [Cantided produccién [Unided de compral
Arrog Jerdinerg Cebolie 0.01 0.0¢
Chile Dulce 0.0e 0.00
Ajo 0.32 0.00
3 Vainica 0.02 0.00
Srocol 0.03 0.00 |
Aceite vegeta! 0.00 0.00
Arroz bisnto 0.07 0.00
Sal 214 0.00

Insertar unidad de compra.

1. Siguiendo los pasos que utilizamos para insertar los ingredientes en la base de datos, vamos a
seguir el mismo procedimiento, con excepcion que en este caso vamos a seleccionar la columna J como

se muestra en la imagen inferior.

Arroz Jardinero

2000

Ingredientes Cant p/porchon vnlipdes Total Pro
boile K1) ) 4 1
le Dulce 0.04 unidades 7
] 032 gramos 64
inice 002 kilos 4.
Seol 0.03 Klios -
eite vegetal Lt} = ?u 7
‘ot blenco P ab ! l a Vs 14
' * 421

2. Una vez terminada vamos a obtener una receta de esta forma y podemos afiadirle las lineas

Recetn [Porciones Produccion [ingredientes Contt. Por porcién [Cantidad produccion [Unidad de

(eboila 0.01 0.00]x:los
Chite Duice ) 0.00funidades
Alg 032 :Joc,r‘:amm

Arroz Jardineio o vainica 002 900jkiios
Brécols 003 0.00|kilos
Aceite vegets 902 0 00jgaiones
Arroz blanco 0.07 0 03 klios
Sal 114 0.0 |gramos
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Anadir la receta al indice de lista de preparaciones

Este paso es de suma importancia, ya que es el que me alimenta las listas desplegables del listado

de la hoja programacion de la produccion, pero es sumamente sencillo.

1. Nos situamos debajo en la celda libre debajo de la lista de preparaciones que ya se encuentra

en la hoja como podemos ver en la imagen.

Zantidsd produccion |
Do
S8
000
0 oolgs:
) O
D 00

Lista de Preparaciones
1 Autoz Blanco

ﬁmmm__'

"R

.00}
oQlgreameos
1'%

[
[
)
c
9

olgremcs

2. Unavez aqui, nos vamos al menu superior y buscamos el que nos indica insertar.

inicio Inyerts Duefo de paging Farmulas Diaten Reviser Vitte
LA ) A - . "y -
e 8 yE kool D Q A D 4 JwQ
Tapls  imagen Iimigents Formas SmarArt  Columna Lines Circular Barm Ares Diopersidn  Otron Cuadro € ¥ WorgAn Linea de Objeto Simbolo
preduedadsn - ¥ ¥, s - ¥ ¥ Qraficos - de terto pie de paging L4 ferma -
[ Husfeacioney Sraticas . (L GTET Terta

3. Unavez aqui hacemos clic en “Hipervinculo” y se nos despliega algo similar a esto.

Bt SmaMart  Caliimns limas  Cireilar Sarem dras Pismarcian Pbeae Hinariimeln  Flosdras Errahasads v (Wardde |

Insertar hipervinculo 4

Vincudar & Texto! Info. en pantala. ..
8] |
m“'],oa | Busgeren: ) Herramients vl N
! “,,::b [ . Registio de tema - Marcador . »
' ’ c:‘!ﬁ“‘. capactacion hospial
" capackacion hospral 1 mtroduccon a b herransenta
WE oty estadisticas copl hospral corregida 23 junio 2016
to Fraccones comastibles
consulteday Hanansanta Hospral 04 junio 2016

Hefran¥enta Hosphal 05 abrl 2016
Herramients Hospkal 06 mayo 2016
Heiiammnty Hospial 09 Junw 2016

A Henanventa Hosptal 09 mayo 2016 =
R .
correo
PO Carcals

T I o ol 000N ion ' i |
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4. Vamos a hacer clic en el menu que se nos despliega a la izquierda que dice “Lugar de este

documento” y va a cambiar a la siguiente version.

Texhs  Auompaianveiine &)

Escriba s refersncia de celda:
L3}

© seleyone Un lugar de este documento
Hombies definidos
Ensaladas! Acompananmiantos
Guarnkionas! Acompanamientos

Postresl Acompanamiantos

e MM AL !
Acompanamimntos
‘Anroz Blanco'tArea_de_mpiesién
‘Arfoz Cantonds'| Arwa_de_impresin
‘Atroz con Atun't Ares_de_impresén
‘hreny ean Cacrn Lheas e enecasidn

Una vez en esta pantalla en el lugar que dice referencia de celda vamos a colocar la celda en
que estd el nombre nuestra preparacion, en este ejemplo en A21y en la casilla superior que

dice Texto vamos a escribir el nombre de la preparacidon tal y como esté escrita en la casilla, en

este caso Arroz Jardinero.

Vincular a: Texto: &iroz Jardmeinl Info. en pantalia...
!-m - ll Escriba la referencia de celda
pagna Web | A2l
| PXIEE | o seescione un ugar de este documento:
- Nombres definidos ~
'E_J* Ensaladasl Acompanamientos
"E,w Guarniciones! Acompanamigntos
Postresl Acompanamientos
U | Refrescosl Acompananientos
Ciow oo Acompanamientos
o e "Arroz Blanco'l Area_de_impresion
‘arroz Cantonds'|Ares_de_impresidn
4 "Arroz con Atun'lArea_ds_imoresidn |
Direction de | 1 ‘areny ron Cordn'ldeas dn iooracidin . iy >
torree |
gectronico | | Aceptar Canceler
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6. Una vez listos estos pasos le damos Aceptar y la receta se habra unido al listado de

preparaciones, lista para ser utilizada en la programacion de pedidos.

oy e

Anp jerdingte




Anexo N, Capacitaciones realizadas con el personal del SA del 1IMP, 207



Nombre de la institucién o grupo: Servicio Alimentacion Hospital Max Peralta Cartaco Fecha: 25 de mayo 2017

PROGRAMACION CAPACITACION

Tema: Uso de la herramienta digital del registro de recetas y programacién de pedido de almuerzo 1: Uso hoja de
programacion de pedidos, lista de pedidos y valor nutricional.

Grupo etario: Nutricionistas del SA

Objetivo general:

Brindar capacitacion al personal para el uso adecuado de la herramienta divital para el servicio de alimentacion del Hospital

Max Peralta.
Etapa Objetivos de Contenidos Actividades o Materiales Evaluacion Tiempo
aprendizaje Técnica
Inicio/  Encuadre o |Que los nutricionistas | Presentacién breve de la|Presentacion. Recurso Que por lo menos | 3min
apertura comprendan la| herramienta y su importancia al Humano un 50% de los
importancia del tema a | servicio. participantes
tratar  durante la respondan de
i capacitacion. forma atenta.
,! —
Revisién de las | Explorar Explorar los conocimientos | Cuestionario Recurso Participacion 10min
experiencias conocimientos de los| sobre el uso del programa Humano activa de por lo
(exploracion) temas a tratar. Excel®: aclarar las debilidades menos 90% de|

detectadas en el cuestionario.

los nutricionistas.




Etapa

Informacion nueva

—

Retroalimentacion
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:
Objetivos de Contenidos Actividades o Materiales Evaluacién Tiempo |
aprendizaje Técnica - -

Explicar funciones de | Capacitar en el uso adecuado de | Presentacion y | Video, Que las | 20 min

cada una de las | las siguientes secciones: video. computadora, | nutricionistas

secciones a aprender a e Uso de hojade programa puedan  seguir

usar el dia de hoy. programacion de Excel®, con atencion los

pedidos. manual de | pasos de uso de \
¢ Lista de pedidos. usuario. cada seccién
e Valor nutricional.
Se utilizaran la informacién y ‘
pasos registrados en los videos ‘
v en el manual de usuario. |
|

Que los nutricionistas | Permitir que cada nutricionista | Uso de la I Computadora, | Que los ' 30min

realicen una genere sus propias opciones de | herramienta. programa nutricionistas

programacion del | programacion de pedido de Excel® puedan

tiempo de almuerzo, almuerzo de principio a fin, exitosamente

utilizando las | generando una lista de pedido y realizar  solos |

secciones explicadas | utilizando la seccién de filtros una

anteriormente. para generar sub listas de programacién

pedidos. del tiempo de
almuerzo,

Al final pueda evaluar como su generar una lista

programacion se adapta a los de pedidos vy

parametros de valor evaluar la

nutricional. programacion
realizada  por
medio de los

“nutricional.

parémetros de la
hoja de valor




Etapa

Objetivos de
aprendizaje

Cierre

Aclarar dudas finales
de las secciones

‘ aprendidas ese dia.

-

Contenidos

Invitarlas a practicar el uso de
la herramienta para que se
familiaricen con la misma de
forma més personal, para que
se sientan mas comodas con el
uso de la interfase.

Actividades o
Técnica

Conversatorio.

179

Materiales

Recurso
Humano

Evaluacion ‘ Tiempo

Aclarar un 100% | 5 min
de las dudas |
generadas por el |
personal a
capacitar.
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Tema: Uso de la herramienta digital del registro de recetas y programacién de pedido de almuerzo 2: uso de registro de

Nombre de la institucion o grupo: Servicio Alimentacion Hospital Max Peralta Cartago Fecha: 22 agosto 2017

Grupo etario: Nutricionistas del SA

recetas.

Objetivo general: Brindar capacitacion al personal para el uso adecuado de la herramienta digital para el servicio de alimentacion del Hospital

Max Peralta.

Etapa

Objetivos de
aprendizaje

Contenidos

Inicio/ Encuadre o

apertura

Revision  de
experiencias

(exploracion)

Que los nutricionistas

Breve recordatorio de las partes de la

comprendan la| herramienta y presentacion de la
importancia del temaa |seccion de la cual se tratard la
tratar  durante  la|capacitacion del dia.

capacitacion.

Explorar Repaso del uso de las secciones

conocimientos de los
temas a tratar.

anteriormente explicadas y preguntas
de uso de cada una de las mismas.

Actividades o | Materiales

Técnica

Evaluacion

Presentaciéon |

Conversatorio

Recurso
Humano

Recurso
Humano

Que por lo
menos un 80%
de los
participantes

presten atencion.

Participacion
activa de por lo
menos 90% de
los

| nutricionistas.

Tiempo

3min

5-10 min




Etapa

Informacién nueva

Retroalimentacion
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Cierre

Objetivos de Contenidos Actividades o | Materiales | Evaluaciéon | Tiempo
aprendizaje Técnica
|Exp1icar la ultima | Capacitar en el uso adecuado de la Presentacion y Video, Que las | 15 min
seccion de la seccion: video. computadora | nutricionistas
herramienta. e Registros de recetas. ,  programa puedan  seguir
e Bases de datos. ' Excel®, con atencion los
| manual  de| pasos de uso de
Se utilizaran la informacion y pasos usuario. cada seccion
registrados en los videos y en el manual |
- de usuario. . N
Permitir que cada nutricionista inserte Uso Recurso Que los | 30 min
una receta nueva a la herramienta, herramienta- Humano/ nutricionistas
siguiendo los pasos anteriormente Computadora | puedan
explicados. con programa | exitosamente
Excel® insertar  solos
una receta al
registro de
- recetas.
Aclarar dudas finales | Invitarlas a practicar el uso de la| Conversatorio. | Recurso Aclarar un 100% | 5 min
de las  secciones | herramienta para que se familiaricen Humano de las dudas

aprendidas ese dia.

uso de la interfase.

con la misma de forma mds personal,
para que se sientan més comodas con el

generadas por el
personal al

| capacitar.
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IX. GLOSARIO

Excel®: es una aplicacién de hojas de célculo que forma parte de la suite de oficina
Microsoft Office®. Es una aplicacion utilizada en tareas financieras y contables, con formulas,

graficos y un lenguaje de programacion. (Microsoft, 2018)

Factor de conversion: este factor se utiliza para determinar el peso en crudo de un alimento

que ya ha sido cocido, frito o asado y viceversa (Drummond & Brefere, 2010).

Filtros: es una funcién del programa Excel® que permite mostrar los datos en las filas que
cumplen Unicamente con los criterios que el usuario haya especificado y se ocultan los que no
se quieren ver. Después de filtrar los datos, se pueden copiar, buscar, editar, aplicar formato,
representar con graficos e imprimir el subconjunto de datos filtrados sin tener que volver a

organizarlos ni moverlos (Microsoft, 2018).

Fraccion comestible: porcentaje de pérdida de peso que se retiene cuando se elimina de €l

la parte no comestible del alimento (Drummond & Brefere, 2010).

Kilocaloria: energia necesaria para calentar en un grado centigrado un centimetro cubico de

agua (Mahan, K & Raymond, J, 2016).

Lista desplegable: permite mejorar la eficiencia a la hora de hacer la entrada de datos y
disminuye los errores. Permite que el usuario inicamente utilice los valores que ya se hayan

validado como permitidos por el programa de Excel® (Microsoft, 2018).

Peso Bruto: es el peso de un alimento tal y como se cosecha, con sus partes no comestibles

(Drummond & Brefere, 2010)

Peso Neto: se obtiene restando el peso de la porcion no comestible del peso bruto de un

alimento (Drummond & Brefere, 2010).
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Valor Energético Total: es la cantidad de energia diaria que corresponde a la cantidad de
alimentos necesaria para equilibrar un gasto energético que permita mantener un tamaifio y
composicion corporal, y un nivel de actividad fisica necesario y deseable, de acuerdo con un

estado duradero de buena salud (Dardano, 2012).
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