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PREFACIO

La finalidad principal de este trabajo de graduacién es poner a disposiciéon la
propuesta de un servicio de alimentacién tipo comercial dirigido a personas diabéticas,
ayudando al lector a tener una visidn general de cdmo realizarlo, la seleccion del equipo, el
meny, y un programa de educacién dirigido a los clientes potenciales. Esta dirigido a todos
aquellos estudiantes y profesionales que desean realizar un servicio de alimentacién con
una patologia especifica, por la alta demanda y poca oferta de alimentos saludables que se
encuentran en el mercado.

En agradecimiento principal a DIOS, a mis padres, hermanas y hermano por
apoyarme y darme la oportunidad de tener estudios profesionales y lograr ensefiar a otros
lo que he aprendido en la carrera universitaria. A la empresa Macmilan por abrirme las
puertas y dedicarme tiempo, en especial a mi padre Ing. Edgar Pereira por ser la inspiracion
para la realizacién del proyecto y por su apoyo incondicional y asesoramiento; a mi asesora
de tesis y directora de carrera Licda. Lucia Castellanos por su ensefianza a lo largo de mi
carrera profesional y asesoria en el trabajo realizado; por dltimo en agradecimiento a mis
grandes amigas de la Universidad por su ayuda y apoyo durante los cinco afios, por su

compaiierismo y motivacion para llevar a cabo el proyecto.
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RESUMEN

El objetivo principal de este trabajo de graduacion es planificar un servicio de alimentacién tipo
comercial, que cumpla con las necesidades para la atencién de personas diabéticas, este objetivo fue
logrado a través de un manual de funcionamiento que cumple con todos los requerimientos que se
tienen dentro de un servicio de alimentacién y por programa de educacion que se utiliza para tener
una educacion constante para todos los comensales que asistan.

Para poder llevar a cabo el servicio de alimentacién se inici6 con un estudio de mercado para
determinar la demanda, oferta y la aceptacién de precios con base a las caracteristicas de platillos
saludables, ya que la alimentacion para personas con diabetes debe ser balanceada y debe cubrir con
los requerimientos y necesidades que se presentan, tanto por la edad y condicién fisica como por la
misma patologia.

Se encontré que en Guatemala existe una baja oferta de platillos saludables en los restaurantes,
sin embargo hay ciertos restaurantes que han iniciado un cambio en cuanto a los platos que ofrecen
teniendo asi mas opciones y que éstas sean saludables. Seglin las respuestas obtenidas en las
encuestas se determiné que si existe una gran demanda de restaurantes que ofrezcan platillos
saludables, ya que las personas hoy en dia estdn buscando comer mejor debido a las consecuencias
que pueden tener, al llevar una mala alimentacion.

El estudio de mercado se utiliz6 de base para formar todo el sistema de alimentacién. Posterior
a esto se elaboro el Manual de Funcionamiento que servira para la formacién y composicién de la
empresa, éste manual incluye la organizaciéon de la empresa determinando la visién, misién,
objetivos, valores y proposito, asi mismo se incluyd la descripcion de cada uno de los puestos que se
tendran en el servicio de alimentacion; se describe cada uno de los sistemas de funcionamiento y los
diagramas de los procesos que se deben de llevar a cabo y por dltimo la planificacién del ment.

Por ultimo se realizé un programa de educacién que se implementard en el servicio de
alimentacién para poder educar a las personas y que éstas al asistir puedan obtener informacién
sobre la diabetes, el control, alimentacién y las complicaciones o consecuencias.

En conclusion el sistema de alimentacion brindard atencidon especializada a las personas con
diabetes y a las personas que quieran tener una comida saludable.

Se recomienda actualizar los sistemas de funcionamiento periédicamente segtin las necesidades

y crecimiento que presente la empresa



I. INTRODUCCION

Guatemala estd definido como un pais multiétnico, multicultural y plurilingiie, lo que implica que
la poblacidén no tiene una tnica orientacion alimenticia, sino que dependiendo de su cosmovision, de
sus costumbres ancestrales y disponibilidad de recursos naturales y econémicos asi sera la dieta que
tengan las personas. Lo anterior nos indica que hay una variedad muy compleja de alimentos que son
ingeridos por la poblacion, lo cual como es obvio es tarea de los miembros e instituciones que rigen la
salud de Guatemala, estudiar profundamente para establecer las causas de los casos cronicos de
desnutricion tan radicada en la poblacion.

Por otro lado nos encontramos con las enfermedades crénicas como la Diabetes, que es
consecuencia de la genética, alimentacion y estilos de vida que llevan las personas y que actualmente
se prevé como una enfermedad crdénica que estard dentro de las tres primeras causas de muerte a
nivel mundial. En Guatemala actualmente se tiene, sobre una poblacién estimada de 14 millones de
habitantes, 1.1 millones, que representa un 8.4% de la poblacidn, segin datos del Patronato del
Diabético. Otra problematica es la falta de educacion de la poblacion, lo cual es de suma importancia
puesto que una persona no informada o no educada tendra una probabilidad alta de no detectar a
tiempo la enfermedad, ni de seguir los tratamientos necesarios para un adecuado control.

Este trabajo de investigacion se ha preparado para proporcionar un servicio de alimentacién tipo
comercial que va dirigido a las personas diabéticas, con lo que se pretende que el sector de la
poblaciéon afectado tenga una opcidn de controlar su patologia mediante las comidas, que ademas
conlleva un programa de educaciéon para que se tenga mas conciencia no solo de su problematica sino
también del control, seguimiento y periddicas consultas que deben llevar para tener esa calidad de

vida necesaria con una esperanza de vida cada vez mayor.



II. ANTECEDENTES

A. Planificacion del servicio de alimentacion

Un servicio de alimentacion debe tener un equilibrio entre la satisfaccion del cliente y las
instalaciones que dependen del estado financiero que prevenga necesidades que puedan presentarse
en el futuro (Bain K, 2003). La planeacién de un servicio de alimentacién tematico, debe ir enfocado
en las principales caracteristicas, en el caso de esta investigacidn son las personas diabéticas, por lo
que se le debe dar énfasis en las necesidades que estas personas presentan (Cortez N. 2009).

Cortez en su investigacion inicié formulando y sistematizando el problema con tres preguntas:
¢(Existia en la ciudad una demanda considerable del restaurante a planificar? ;Sera el restaurante la
primera opcion en la mente de los habitantes interesados en la comida de este tipo y en ciudad de su
salud? Y ;Es econdmicamente rentable la creaciéon de un restaurante de este tipo? A partir de estas
tres preguntas, él defini6 el autor defini6 su objetivo general y especifico enfocados en la poblacién
vegetariana y en la factibilidad para crear la empresa desde el punto de vista financiero. Cortez
continud con su trabajo iniciando con la informacién general de la empresa, la planeacion estratégica,
el estudio de mercado, el plan de econdémico y financiero, plan de marketing y el plan de recursos
humanos (Cortez N. 2009).

En la siguiente secciéon se presentan los pasos que deben seguirse para elaborar el plan de un

servicio de alimentacion.

1. Planificacion estratégica y conceptual. Es la primera parte del plan, en este paso se

indica el tipo y tamafio del servicio, que serviran de base para el resto de la planificacion. Se trabaja
de forma conceptual. Durante el proceso se definen los objetivos, 1a misién y visiéon y la estrategia

tomando en cuenta los esfuerzos que requiere llegar a cumplirlos.

Esta consiste en la bisqueda de una o mdas ventajas competitivas de la organizacién y la
elaboracion de las estrategias. La mision sera la razén de ser de la empresa, con lo que se permite
lograr su sostenibilidad o rentabilidad. La misién se refiere a la organizacidn, el propoésito central
para el que se cred. Debe constar de tres partes: Descripcién de lo que hace la organizacién, para
quién esta dirigido el esfuerzo, mercado objetivo y presentar el factor diferencial de la organizacion.

La vision sera la imagen del futuro deseado que se busca alcanzar con los esfuerzos y acciones
que tenga la organizacion. Es la guia de los lideres y trabajadores de la empresa. La Visiéon debe de
responder lo siguiente: Ser factible y alcanzable, compartida, clara y sencilla, ademas debe motivar e

inspirar.



Los objetivos estratégicos de la organizacién se deben de enfocar en las lineas de accién de la
empresa. Sirven para definir el futuro de la organizacién y la forma en cémo hacer mas productivo la

organizacion.

2. Estudio de mercado. Antes de iniciar un servicio de alimentacién es necesario conocer el

mercado al que se estd ingresando y al que se esta dirigiendo. En este proyecto se debe conocer si
existe la necesidad de un negocio de esta naturaleza y si existe entonces hay que investigar las
necesidades de las personas diabéticas, asi como los gustos y preferencias para poder lograr la
satisfaccion de los clientes. En el estudio de mercado se realiza un analisis de la oferta y la demanda

del servicio o un producto y el potencial que tiene dentro del mercado. Se tienen tres objetivos:

a. Objetivo social. Satisfacer las necesidades cliente, mediante un servicio o producto que
cumpla con los requerimientos que tienen los clientes (Picaza R. 2005).

b. Objetivo econémico. Determinar los indicadores econdémicos tanto del éxito como del
fracaso, porque al introducirse en un nuevo mercado, se debe saber con mayor certeza las
acciones a tomar (Picaza R. 2005).

C. Objetivo administrativo. Establecer la estructura de la organizacién y desarrollarla para

que en cada paso se cubran las necesidades que exige el mercado (Picaza R. 2005).

El mercado al cual se dirige y son el principal actor y comensal del servicio de alimentacién son
todas las personas diabéticas, pero también al publico en general que quiera cuidar su alimentacién y
salud.

Se debe realizar un andlisis detallado y descriptivo de los clientes potenciales, que son las
personas diabéticas, esto incluye informacién como edad, ocupacion, sexo, comportamiento social,
comportamiento del consumidor, tratamiento médico entre otros. Mientras mas detallada sea la
informacién mas facil serd completar la planificaciéon del servicio de alimentaciéon (Martinez, M.
2004).

Para conocer el mercado se pueden utilizar varios métodos que se describen en las siguientes
secciones:

a. Entrevista personal: es un método muy utilizado, aunque costoso. Se realiza para
comprender los conocimientos, preferencias y satisfaccién de los consumidores. La entrevista puede
ser de tres formas: estructurada donde el entrevistador sigue un cuestionario establecido y seguir las
mismas 6rdenes para lograr que la informacion recogida sea uniforme; la semi-estructurada donde el
entrevistador tiene un cuestionario poco extenso donde se tiene mas libertad; y la entrevista libre
que se desarrolla sin un cuestionario establecido dentro de objetivos determinados (Picaza R.2005).

En la entrevista los comensales expresan informacion sobre el servicio o producto.



b. Sondeo: éste es un método sencillo y barato que se caracteriza por realizar encuestas
orales, simples y objetivas. Se utiliza cuando se quiere saber la opinién de las personas sobre un
tema general (Picaza R. 2005).

€. Observacion: el investigador observara el comportamiento de los consumidores, con lo
cual se pueden inferir conclusiones. Se observan actitudes, palabras, gestos, movimientos, entre otros
(Picaza R. 2005).

d. Encuesta: con este método se investiga la opinién de las personas a través de un
cuestionario escrito con preguntas que examinan a la muestra con el fin de inferir conclusiones sobre
la poblacién, y que va a ser contestado por la persona investigada. Se deben establecer bien los
objetivos para que con la pregunta se obtenga la informacién que se desea. Se recomienda que las
preguntas sean cerradas. La ventaja de este método es que es mds barato, sin embargo, es que se
pueden tener escasas o pocas respuestas significativas porque se elige solamente un grupo de toda la

poblacién (Picaza R. 2005).

El estudio de mercado también sirve para definir la oferta y la demanda, los cuales se deben
comparar para determinar el futuro del servicio de alimentacién para personas diabéticas y
determinar la factibilidad de esta empresa (Gonzalez, ]. 2009).

Cuando hablamos de la oferta nos referimos a la cantidad de productos o servicios que un cierto
numero de oferentes (productores) esta dispuesto a poner a disposiciéon del mercado a un precio
determinado. En la oferta, cuando aumenta el precio, aumenta la cantidad ofrecida. Si hay
modificaciones en el precio, podra haber mas o menos interesados en ofertar, esto quiere decir que
habra mayor o menor cantidad ofrecida en el mercado (Gonzalez, J. 2009).

La demanda es la cantidad de bienes o servicios que los compradores intentan adquirir en el
mercado; por medio de la ley de demanda, se determina que al subir el precio de un bien o servicio, la
demanda de éste disminuye. La demanda real de un producto o servicio a diferentes precios puede
considerarse como los requerimientos de cualquier tipo de consumidor. Para el caso especifico del
servicio de alimentacidn, el consumidor es conocido como comensal o cliente, que es la persona que
asiste para consumir alimentos de cierto tipo y segin sus gustos y preferencias (Gonzalez, ]. 2009).

Establecer el precio es sumamente importante, puesto que determinara la forma en que se
comportard la demanda, ya que éste va a influir en la percepcién que tenga el consumidor del
producto que se ofrece. Se debe conocer y considerar si lo que busca el consumidor es la calidad y
tipo de alimentos, no importando el precio o si es el precio una de las variables que influyen en la
decision que tome el comensal (Endeavor, 2009).

Segun investigaciones realizadas por Vallsmadella, las principales guias para el consumo que
tienen el nuevo comensal son: Precio y conveniencia donde el restaurante que tenga ofertas
ajustadas en precio y convenientes (cercanas, rapidas y faciles) tendran mayores ganancias. El

segundo es la salud, aqui el restaurante que garantice una nutricién sana y equilibrada, de acuerdo a



las necesidades nutricionales de cada individuo o grupo al que se dirige la empresa. La
individualizaciéon aumentara la demanda y variedad. El cuarto es la autenticidad que hara que el
restaurante crezca por la demanda de productos organicos y ecoldgicos elaborados de forma
tradicional. Experimentar también es una caracteristica que busca el comensal, donde encontrara
innovacién y buscara experimentacién de nuevos sabores, combinaciones, texturas, origenes que
sera como motivo de consumo. Y el Ultimo aspecto es el hedonismo y diversion, donde el cliente
busca autenticidad, salud o individualizacién que va acompanado a ambientes adecuados, comodidad
y buen servicio que se ajustan a las exigencias del comensal (Vallesmadella, ]. 2008).

Cada organizacién debe determinar sus politicas de precios, para determinar la forma en que la
demanda se comportara. Se debe de considerar el precio de introduccion, los descuentos por
compra, las promociones y ajustes segin demanda. El precio estd muy relacionado con tres
elementos del marketing los cuales son la plaza, que se refiere a la ubicacién de la empresa, la
publicidad que se le realice y el (los) producto (os) que se vendan (Endeavor, 2009).

En el 2003 se llevd a cabo un estudio de mercado en la Universidad Francisco Marroquin en la
que se evaluaba si la implementacién de un restaurante de comida japonesa en el food court de la
Universidad Francisco Marroquin era factible, la cual se basaba en la oferta y demanda que habia en
esta institucidn. En este estudio toman en cuenta la ubicacion, el mobiliario que tiene el food courty
la competencia dentro de éste. El estudio lleg6 a la conclusion que el restaurante de comida japonesa
es rentable debido a que el comportamiento de la industria de comida japonesa estad creciendo de
manera sostenible debido a la globalizacién que permite que los productos de diferentes paises se
comercialicen de una manera mas rapida y eficiente (Sarmientos, J. 2003). El estudio demuestra lo

util que puede ser la aplicacién de la investigaciéon de mercado.

3. Control de costos. Los costos son todas aquellas salidas de mercancia, que fueron

comprados para procesarse y/o venderse. En un restaurante los costos son el valor de los
ingredientes utilizados en la elaboracion de un platillo o bebida. Los costos se pueden clasificar entre
costos fijos y variables. Los costos fijos totales son costos que se debera realizar en un periodo de
tiempo determinado estos son el alquiler, remuneraciones, seguros, servicios basicos como agua, luz,
teléfono e internet, salarios fijos y cuota patronal. Los costos variables totales son lo que dependen
del nivel de produccién como el costo de mano de obra (salario variable), las materias primas,

suministros (gas). La suma de ambos costos dara el costo total de un periodo (Sapag, N. 2007).

Los costos de materia prima incluyen todas las compras de alimentos, las cuales son
determinadas por el servicio de alimentacion de forma diaria, semanal, mensual o anual. El costo en
un restaurante puede ser calculado de forma global, pero al detectar algiin problema se debe de
cuantificar por separado cada variable (costos variables y costos fijos). Como por ejemplo se toma el

area de alimentos por separado y se realiza como linea base un inventario inicial que al sumarlo con



las compras debe de dar el total de la existencia. Lo mismo se hace con las bebidas y otros
suministros que hay en el servicio de alimentacién (Cuevas, 2002).

Para calcular el costo en una empresa se utiliza la siguiente ecuacién de costos:

l,+C=Md
Md-1,=0Q

Doénde:
Ii = Inventario inicial
C= Compras
Md= Materiales disponibles
Ii= Inventario final

Q= Costos

En el cual el inventario inicial es con lo que se inicia en el almacén o bodega, contando todos los
productos que se encuentran dentro de este y multiplicindolos por su costo unitario de compra. Las
compras son los productos que entraron a precios de costo, se suman todas las facturas de los
productos que se compraron en el periodo del cual se quiere conocer el costo. El inventario final es
lo que quedo de la materia prima en la bodega, el cual se obtiene de igual manera que el inicial. El
costo es equivalente a lo que falta y se obtiene sumando lo que habia mas lo que entre y restando a
esto lo que quedo (Cuevas, 2002).

Para cuantificar los costos en un restaurante se considera solamente el valor de los materiales
utilizados (ingredientes) porque al cliente no le interesan el proceso, los tiempos ni el personal que
interviene en su elaboracion, sino en la calidad, presentacién, cantidad y sabor del platillo o bebida.
El flujo de materiales de un restaurante se considera independiente por cada departamento a partir
de la bodega y se integran al final en las ventas. Se separan los departamentos para tener un mejor
control y seguimiento de los mismos, esto ayuda a tener un mejor control en los procesos. En la

siguiente figura se presenta el diagrama de flujo de materiales de un restaurante:



FIGURA 1. DIAGRAMA DE FLUJO DE MATERIALES TIPICO DE UN RESTAURANTE, CAFETERIA, BAR O SALON DE EVENTOS
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Cuevas, 2002. Control de costos y gastos en los restaurantes.

Una herramienta clave para llevar un adecuado control de costos es elaborar un presupuesto.
En un servicio de alimentacidn se necesita saber cudles son los gastos totales, ya que estos
presupuestos indicaran la suma total de los ingresos del servicio y los egresos (Shapiro, 2001).

El presupuesto es la proyeccién de los recursos econémicos que se necesitan dentro de un
periodo, en el cual estan contemplados los ingresos por conceptos de aportes de los socios y
préstamos que adquiere la empresa, y por otro lado los egresos derivados de los costos iniciales de
organizacion, las inversiones de inmobiliario y equipo, los costos fijos y los costos variables dando
como resultado la relacién de ingresos y egresos de cada periodo. Es parte fundamental del
presupuesto las proyecciones de ventas, las cuales se establecen en funcién de un andlisis y
estimaciéon de la demanda de los distintos platos que se van a servir. Cada plato tendra un costo
variable en funcién de los insumos directo que lleva su preparacién y finalmente se establecen los
precios de cada plato de acuerdo a una investigacidn sobre los precios de mercado existentes, pero
en ningun caso deberan de ser menores a un margen del 50% sobre su costo. Este se realizara anual
o semestral porque es cuando se planean los programas de trabajo, asi como sean el resultado de una
evaluacién y reingieneria del proceso. El presupuesto se debe hacer tomando en cuenta una inflacién

proyectada.

4. Ubicacidn y distribucion del servicio de alimentacion. La ubicacién del servicio de

alimentacidn es una decisiones estratégicas clave para el éxito de la empresa. Al decidir la ubicacién

se debe considerar que se tenga un alto contacto con el cliente, principalmente de los comensales



objetivos. Para tomar esta decisiéon se recomienda tener datos sobre los puntos potenciales de

demanda y la ubicaciéon de estos (Martinez, M. 2004).

Para seleccionar un sitio se debe considerar la disponibilidad y la conveniencia para los
consumidores, se puede realizar un analisis cuantitativo para no cometer errores en la seleccién.
Dentro de los métodos cuantitativos estan el metropolitan metric, euclidean metric y el punto de
gravedad, que son los que utiliz6 Martinez en su investigacién. Para utilizar las diferentes
metodologias se contdé con dos mapas de los municipios a estudio, el primer mapa dnicamente se
utiliz6 para tener una visidon general de los puntos de demanda de los municipios; y el segundo fue
seccionado como un plano cartesiano para realizar en él los célculos y las localizaciones de las
coordenadas. Junto a esto se realizé en Microsoft Excel calculos matematicos para cada método; los
resultados que se obtuvieron se compararon y se ubicaron en el plano. La decision final se baso en la
disponibilidad de espacio para la construcciéon del establecimiento y en las caracteristicas del
entorno de los lugares analizados (Martinez, M. 2004).

Martinez utilizé las diferentes metodologias para la localizacién ya que no solamente esta
decision esta basada en aspectos intuitivos como es el flujo de personas, zonas comerciales o el
presentimiento de éxito. Con estos métodos se toman en cuenta clientes potenciales y ubicacion de
los puntos de demanda. Se debe considerar que para realizar esto métodos se debe tener los datos
necesarios disponibles y del enfoque del andlisis. Con base en esto se tienen tres criterios para la
localizacion: (Martinez, M. 2004).

a. Maximizar la utilizacién. Que indica que se debe maximizar el nimero total de visitantes
al sitio.

b. Minimizar la distancia per capita. En la cual hay que minimizar la distancia promedio per
capita al sitio mas cercano.

€. Minimizar la distancia por visitante. En la cual hay que minimizar la distancia promedio

de visitantes al punto mas cercano.

Otro método para determinar la ubicacién es el Método cualitativo por puntos, que consiste en
definir los principales factores determinantes de una localizacién y asi poder asignarles valores
ponderados de peso relativo, segin la importancia de cada uno. Al comparar los posibles lugares, se
le asigna una escala y la suma de los punteos ponderados permitira seleccionar la localizacién que
tenga el mayor puntaje. En un estudio realizado en Ecuador, debian determinar la mejor ubicacién
para el servicio de alimentaciéon, que era entre Urdesa Central o la Alborada de la Ciudad de
Guayaquil. Iniciaron considerando los factores de relevancia como disponibilidad de insumos,
cercania con el mercado, costos de insumos, mano de obra disponible, disponibilidad de agua,
energia y otros suministros. Se les asigné a cada uno un porcentaje segin la importancia que tenia
cada factor y ya con esto se determiné que Urdesa central con un total de 7.65 estaba mejor ubicado

que la Alborada con 6.6 (Barzallo [, 2010).



Para establecer la cantidad de espacio apropiado para el servicio de alimentacién se debe
considerar el costo del lugar y la economia de la implementacién. Es necesario un espacio suficiente
pero no exceso que aumentaria los costos de operacién, construccién y mantenimiento. La planta
fisica de un servicio de alimentacién pequefo de tipo comercial incluye todas las areas de los
sistemas del servicio, en los cuales los alimentos son recibidos, almacenados, preparados y
finalmente servidos. En la planta fisica se deben considerar los casilleros y cuartos para el personal,
asi como los bafios tanto para clientes como para empleados (Almanza, B. et al. 2000).

La distribucién de espacios se debe realizar de acuerdo a los estidndares deseables de
apariencia, sanidad y calidad de bienes de produccién y servicio; asi mismo al los costos inmediatos y
futuros establecidos, la depreciaciéon y mantenimiento del equipo e instalaciones (Almanza, B. et al.
2000).

Tener un espacio adecuado para la comunidad de los consumidores es importante dentro del
servicio de alimentacion. La capacidad va a ser afectada por el tamafio de la habitacién, los tamafios
de las sillas y mesas y los arreglos de acomodamiento y objetos utilizados para la decoracion
(Almanza, B. et al. 2000).

Cada area dentro del servicio de alimentacién debe estar disefiada de acuerdo a la capacidad
que tendra éste en atencion a los consumidores y preparacion de alimentos:

El 4rea de comida debe basarse en el nimero de pies cuadrados o metros cuadrados por
persona sentada multiplicada por el nimero de personas sentadas al mismo tiempo. Los nifios
pequefios pueden necesitar solo 8 pies? o 0.74 m? para estar sentados a la mesa, mientras que un
adulto necesita para estar comodo 12 pies? 0 1.11 m2. El tamafio de la mesa se debe considerar para
ubicar a los clientes y que estos estén comodos dentro del drea. La mesa pequefia, entre 24 y 30
pulg?, es econdmica, pero incdmoda para las personas grandes; el espacio entre la mesa y la silla para
los adultos debe ser de unas 24 pulgadas y para los nifios de 18 a 20 pulgadas. La cantidad de equipo
de servicio en el area de comida y la forma de alineacion de las mesas van determinar la zona de
circulacién permitida (Almanza, B. et al. 2000).

El drea de produccién estara disefiada de acuerdo a los propdsitos de la produccién. El equipo y
suministros se ubicaran dependiendo de las opciones del menui que se preparen, asi mismo, el
espacio disponible en las estaciones de trabajo de cocina y el presupuesto de operaciones. En el area
de recepcion de alimentos, los empleados necesitan una mesa y una oficina para ser usada por el
personal de recibo. La distribucién del espacio del area de recibo y almacenamiento debe basarse en
las necesidades especificas segiin el menu que se sirve, la temperatura y humedad requerida para el
almacenamiento de los alimentos, la disponibilidad, fiabilidad, frecuencia y costo de las entregas,

abastecimiento y el mayor volumen (Almanza, B. et al. 2000).



El 4rea de almacenamiento es importante en el servicio de alimentacién porque une la recepcién
con el area de preparacion. Las instalaciones que tienen bajas temperaturas y los cuartos secos
deben ser accesibles tanto a las areas de recibo como a las de preparacién para reducir el tiempo de
movilizacidn que equivale a tiempo de mano de obra (Almanza, B. et al. 2000).

El 4rea de limpieza debe contener mesas de trabajo y un lugar apropiado para lavado que debe
ser lo suficientemente amplio para que la tarea se pueda llevar a cabo. El area de lavado de platos
debe ser amplia y que permita colocar los platos para que estos puedan ser secados posteriormente.
Ademas el drea dependera de las maquinas que se utilicen para el lavado y el volumen de platos con
los que se cuenta. La longitud de la mesa de trabajo y de lavado puede ser de aproximadamente 250
cm y ancho de 62 cm, si se cuenta con un lavaplatos doble sus dimensiones seran de 70 cm por 40
cm. En ambos casos se debe colocar una mesa para trabajo a ambos lados del lavaplatos (Almanza, B.
etal. 2000).

En las instalaciones son esenciales, tanto el espacio como la iluminacién. Los pisos deben ser de
materiales no absorbentes especialmente en los bafios y en las areas de lavado. Esos deben estar
localizados cerca del area de trabajo y los bafios para los clientes deben estar accesibles para el area
de servicio. Tanto los pisos, las paredes y los techos deben estar construidos para un facil
mantenimiento, asi la disposiciéon de basura y desperdicio deben estar ubicadas de manera que se
evite la contaminacién de la comida y plagas.

Ahora bien, la capacidad de personas en el servicio de alimentacidn serd determinada segun el
numero de personas que se sentardn al mismo tiempo. Los turnos o cambios son las veces en que
una silla es ocupada durante un periodo de tiempo determinado. Este turno por hora multiplicado
por el nimero de sillas disponibles en el servicio de alimentacién dara el nimero total de clientes
que pueden ser servidos en una hora. Esta informaciéon dependera de la cantidad de comida
consumida, las preparaciones que tenga el servicio y el tiempo permitido para cada comida
(Almanza, B. et al. 2000).

En cuanto a las instalaciones de mayor importancia son las sanitarias que incluyen los filtros

canasta o coladores, que evitan la salida de olores, fauna nociva o agua contaminada hacia el area de
trabajo. La ubicacidn de estos debe ser en el area de limpieza de vegetales, frutas y procesamiento de
carney en el area de produccion (Guerrero, R. 2001).
Las instalaciones sanitarias deben estar ventiladas y no estar contiguas al area de produccién o al
lugar donde se preparan o almacenan los alimentos. Es importante utilizar materiales que sean
resistentes y de agradable presentacién; deben estar pintados de colores claros, vivos y de texturas
lisas (Guerrero, R. 2001).

La ventilacién es importante por la trasformacién que sufren los alimentos, de vapor a calor
seco o refrigeracidon. En el almacén de viveres, area de preparacién previa y ensamblaje, las ventanas

deben colocarse en la parte superior de los muros. Estas son tipo persiana, de tal forma que permita



la entrada del aire pero evite la entrada de lluvia. En el drea de coccidn, las ventanas son espacios
entre muros, de tal forma que permitan la libre circulacion del aire, en un solo sentido y aprovechar
la extracciéon de vapores y calor de la campana de extraccion. En la zona de distribucién y
comedores, la ventilacion esta acorde a la arquitectura del servicio para una ventilacién adecuada en
las horas pico de consumo de alimentos (Guerrero, R. 2001).

La iluminacién es necesaria y permanente; por esto, se requiere de medios que ahorren el
consumo de energia eléctrica y que cumplan con la iluminacién. Para esto se debe utilizar luz neén,

con plafoneras cubiertos de acrilico, los cuales permiten la difusién de la luz (Guerrero, R. 2001).

5. Sistemas de un servicio de alimentacion.

a. Sistema de compra. La compra es una funcién esencial en el servicio de alimentacion.
Los procesos de compra incluyen alimentos, suministros y equipo. La adquisicién o compra es el
proceso de obtener el producto adecuado en el momento y forma que cumplan con las normas

preestablecidas para calidad, cantidad y precio (Payne J, 2001).

Al planificar el menu saludable enfocado en las personas diabéticas, se pueden conocer los
materiales necesarios para preparar los componentes del mismo. Existen cinco fases importantes en
la adquisicién de la materia prima: el mercado al que se acudird; determinar las necesidades de
compra; establecer y aplicar las especificaciones de compra; disefiar los métodos de compra y valorar
la tarea de compra (Kinton, R et al. 1995).

Las compras las realizard una persona encargada que conozca la organizacién interna del
servicio, las necesidades operativas y que sea capaz de adquirir productos. Es el encargado de
evaluar que la calidad, cantidad y precio que sean los adecuados para las preparaciones y para el
servicio de alimentacion. Al comprar se deben utilizar recetas estandarizadas y asi minimizar las
pérdidas (Kinton, R et al. 1995).

Para realizar una buena compra es importante contar con las especificaciones sobre calidad,
categoria, peso, tamafio, método de preparacidn, maduracion, color, forma, entre otras. Estas
especificaciones facilitan tanto al comprador como al vendedor para dar y recibir lo que se necesita y
asf llevar un mejor control (Kinton, R et al. 1995).

El encargado de adquirir los alimentos y bebidas debe de tener conocimientos sobre los
productos que va a comprar para poder comunicar lo que necesita, asi como el lugar de produccion,
las temporadas, costos, oferta y demanda, conocer sobre las leyes y regulaciones especialmente en
contratos y érdenes, requisitos de almacenamiento, entre otros (Kinton, R et al. 1995).

Procedimiento de compra. La complejidad del sistema de compra va a depender del tamaifio y tipo de
organizacion. El procedimiento debe ser lo mas simple posible, pero debe incluir un adecuado uso de
los métodos. Se debe tomar en cuenta que en el mercado formal la compra es por escrito y en la

informal se realiza por via oral. El procedimiento de compra es el siguiente:



1) Identificar las necesidades: se cuantifica las necesidades de alimentos para la
produccion de los mends planificados.

2) Nivel de existencias de inventario. Establecer el minimo y maximo nivel que puede
tener el inventario indica lo que se debe de comprar debido al uso y el tiempo que se tarda en traer el
producto.

3) Cantidad de compra. La cantidad de alimentos y suplementos que se compren va a
depender de los fondos con los que cuente el servicio de alimentacion, el método de compra, la
frecuencia de entrega y el espacio para almacenamiento.

4) Especificaciones. Estas se refieren a la descripcién del producto, que estd expresado en
términos que son entendidos tanto por el comprador como el vendedor. Las especificaciones deben
ser breves y concisas, pero deben de tener toda la informacién necesaria para que no haya
malentendidos. Las especificaciones incluyen:

- Nombre del producto

- Marca o grado federal: como de la USDA para la agricultura.

- Unidad de medida: se refiere al tamafio y tipo de unidad como libra, galén.
- Nombre y tamafio del contenido

- Cantidad por contenedor o nimero por onza

5) Desarrollo de la orden de compra. Aqui se realiza la orden de compra con las
especificaciones al vendedor.

6) Evaluacion de la oferta. Cuando se utiliza el método formal se evaliian las ofertas que se
presentan en la licitacion.

7) Adjudicacién de contratos. Se realiza a la oferta mas responsable y que trae mejores

ventajas al comprador.

b. Sistema de recepcién. La recepcion de los productos tiene como objetivo asegurar que
todos los alimentos y suministros tengan la calidad y cantidad seguin las especificaciones, asi como se
utiliza para verificar el precio del producto. En la recepcién se evaltia lo que se esta entregando y se

devuelve el producto que pueda tener un error a la compaiiia proveedora (Almanza, B et al. 2000).

La localizacion del area de recepcion debe estar ubicada cerca del area de almacenamiento. Al
recibir los productos se debe de revisar el empaque, la etiqueta, cantidad y calidad y comparar con
las especificaciones escritas que se hacen con la orden de compra. Al ubicar el lugar se debe
considerar que el flujo de movimiento del producto del drea de recepcién al almacenamiento y al
area de produccion debe de ser corto, causando el minimo de interrupcion en las secciones de
trabajo (Almanza, B et al. 2000).

El 4rea de recepcidn debe tener el equipo necesario para poder evaluar el producto, como lo es

una mesa de inspeccion, una balanza, las escalas de medicién y herramientas de aperturas de



contenedor, asf como un equipo mévil para llevar al area de almacenamiento el producto, debido a
que muchas de las entregas son productos pesados y numerosos. Para poder llevar un mejor control
en la recepcion del producto, se debe de tener un formulario en el que se deben de incluir lo
siguiente: hora de entrega, calidad del producto, temperatura, caducidad, fecha de vencimiento,
etiquetado y embalaje; y asi establecer una ficha por cada compra de cada uno de los productos
(Almanza, B et al. 2000).
Los pasos para recibir los productos son (Payne J, 2001).

Inspeccionar el envio y revisar que la orden sea la de compra

Inspeccionar el envio con la factura

1
2
3. Aceptar la orden solo si cumple con las especificaciones de calidad y cantidad
4. Llenar los registros de recepcion

5

Inmediatamente almacenar los productos

c. Sistema de almacenamiento. El drea de almacenamiento debe estar localizado cerca del
area de recepcién y produccién, asi como deben estar construidos, equipados y dispuestos para
conservar los alimentos con la temperatura adecuada para evitar pérdidas o desperdicios. El
almacenamiento se debe realizar segtn el tipo de producto, la cantidad de produccidn del servicio de
alimentacidn y las necesidades de conservacion (Payne J, 2001). La colocacién de los productos en el
area de almacenamiento tiene una serie de normas basicas:

- Los productos nunca deben colocarse sobre el suelo, deben colocarse en estanterias.

- Debe existir suficiente separacion entre los productos.

- Siempre se debe colocar los productos nuevos atras de los productos que llevan mas tiempo.
- Sedeben separar los productos segin su naturaleza

- Los productos de limpieza se almacenan en un area separada de los alimentos.

El tipo de almacenamiento se determinard segiin la naturaleza del producto. Hay tres tipos de
almacenamiento la bodega seca que tiene una temperatura entre 15.5 a 20°C en la cual se almacena
suministros de pasteleria, equipo, el basurero; La bodega ventilada donde se almacenan frutas y
verduras, asi como productos empacados que pueden estar a temperatura ambiente; y la bodega
refrigerada o a bajas temperaturas en la cual se almacena la carne, pescado y pollo, frutas y vegetales,

alimentos congelados, productos lacteos (Almanza, B et al. 2000).

d. Sistema de produccién. La produccién es la transformaciéon o procesamiento de los
alimentos a un producto final aceptable. Es una funcién esencial del servicio de alimentacién que
involucra varios pasos para llevarlo a cabo. Lo principal es comprar alimentos que tengan una
calidad, un almacenamiento y una temperatura éptima para poderse servir. Lo vital para obtener

una produccidn de alta calidad se debe planificar y realizar un horario de produccién. Los objetivos



en la producciéon son: producir alimentos saludables indicados para diabéticos, maximizar las
cualidades sensoriales de color, textura y sabor; destruir microorganismos y asegurar un alimento

seguro para el consumo; y maximizar la retencion de los nutrientes (Payne ], 2001).

Para poder llevar una produccién adecuada se debe cuidar el proceso de seleccion, capacitacion
y supervision de los empleados que producen y sirven los alimentos. Sin embargo, antes de iniciar
cualquier proceso de elaboracién de alimentos se deben de estandarizar las recetas para que cada
una tenga la cantidad y calidad adecuada que demanda el consumidor. Los tres pasos generales que
todo procedimiento de produccién incluye son: preparacién preliminar, cocimiento y finalizado, y
separacion de porciones para servir (Almanza, B et al. 2000).

En la preparacion preliminar es donde se realizan los cortes de frutas y verduras, carnes. La
seccion de coccion incluye no solamente las entradas, vegetales y salsas preparadas sino también
panaderia y alimentos calientes. Y el Ultimo paso es la separacién en porciones que se utiliza para
determinar el rendimiento de la receta y que cada plato tenga una cantidad y calidad adecuada
(Payne ], 2001).

Como se sabe para que la receta tenga un adecuado rendimiento, la productividad es un
pardmetro importante. Al medir la productividad en las diferentes areas de un servicio de
alimentacién permite a la administracién saber cudles son los puntos dentro del sistema de
produccion que debe de invertir adicionando o mejorando los procesos y operaciones. Es importante
medir la productividad para determinar si las normas de trabajo son cumplidas o si hay algin
obstaculo en el flujo de produccién. La productividad se mide obteniendo los productos que incluyen
la preparacidn, satisfaccion del cliente, calidad y responsabilidad financiera, dentro del trabajo en el

servicio, los materiales con los que se cuenta y el capital con el que se trabaja (ADA, 2005).

e. Sistema de distribuciéon. Se debe tomar en cuenta que después de preparar
adecuadamente los alimentos se deben transportar, entregar y servir a los consumidores. Las metas
que se deben de seguir son las siguientes:

- Mantener la calidad de las caracteristicas de los alimentos
- Asegurar inocuidad en los alimentos

- Servir alimentos atractivos y que satisfagan al consumidor.

Es necesario tener un equipo adecuado que mantenga la temperatura e inocuidad en los
alimentos cuando se transportan. Los lugares donde la entrega y servicio tiene cortas distancias son
mejores para cumplir con las metas propuestas (Payne J, 2001).

Los servicios de alimentacidon pueden tener diferentes maneras de distribucién, dependiendo a
qué lugar estan sirviendo y cudles son sus objetivos como institucion. El servicio a la mesa es la

forma mas comun de servicio en la industria de los servicio de alimentaciéon. Este servicio se



caracteriza por tener un mesero que atiende al comensal en la mesa y le sirve los alimentos que
ordend de un menu establecido. Para este tipo de distribucién se necesita capacitar al personal,

organizarlo, asi como tener una adecuada limpieza y equipo adecuado (Almanza, B et al. 2000).

f. Sistema de mantenimiento. La higiene y el mantenimiento deben de relacionarse con los
demas sistemas de operacion del servicio. La limpieza dentro del servicio de alimentacion es uno de
los principales centros de atencién de los consumidores, asi como el mantenimiento del equipo e

instalaciones hacen que el consumidor regrese o no al servicio.

El area de recepciéon de productos y almacenamiento debe ser revisados después de cada
operacion y se deben limpiar todos los dias. Esto es para prevenir plagas como roedores que pueden
contagiar a las personas debido a la suciedad que tienen. El adrea de preparacion después de que se
preparan y sirven los alimentos se debe de realizar una limpieza y saneamiento. Asi mismo deben
limpiarse los utensilios que se emplean dentro del area de preparacién y los que utilizan los
comensales con la misma limpieza.

El disefio del servicio es basico para mantener altas normas de saneamiento. Es importante
considerar la fluidez de las operaciones y la facilidad con la que se realicen, esto quiere decir que
todo el equipo que haya se debe de colocar de forma que la limpieza y el mantenimiento sea facil,
evitando suciedad en areas donde no se tiene acceso. Asi mismo el equipo debe cumplir con normas
de sanidad; por ejemplo, la basura debe estar aislada de area de producciéon para evitar
contaminacién de los alimentos y asi disminuir la proliferacién de insectos y roedores.

Sin embargo, en un servicio de alimentacién al final del dia se debe de realizar una limpieza
profunda, donde se eliminen los agentes patdégenos o contaminantes quimicos, y no realizar una
solamente una limpieza superficial que eliminaria el polvo y suciedad visible. Parte del
mantenimiento es el control de plagas y roedores que cada servicio de alimentacién debe de tener, y

se puede obtener de una empresa ajena que preste este servicio.

B.Intervenciéon nutricional en la diabetes

1. Diabetes.

La diabetes mellitus es un grupo de trastornos metabélicos que se caracterizan por
concentraciones altas de glucosa en sangre (hiperglicemia) a causa de una deficiencia de la secrecién
de insulina, decremento del consumo de glucosa o aumento de la produccién de ésta (Fauci et al,
2008). La hiperglicemia en la diabetes esta relacionada con dafio a largo plazo en diferentes 6rganos,
especialmente en ojos, rifiones, nervios, corazén y vasos sanguineos o muerte prematura (Escott S,

2002).



2. Clasificacion. Existen distintos tipos de diabetes debido a la compleja interaccién entre

genética y factores ambientales y se va a clasificar dependiendo del proceso patégeno que produce la
hiperglicemia. Los tipos de diabetes inician con una fase de metabolismo anormal de glucosa

conforme evolucionan los procesos patdgenos (Fauci et al, 2008).

a. Prediabetes. Son las personas que tienen un alto riesgo a desarrollar diabetes tipo 2 y de
enfermedades cardiovasculares ((Mahan, L y Sylvia S. 2008). Las personas con intolerancia a la
glucosa y/o con una glucosa alterada en ayunas se encuentran dentro de esta clasificacién (Bowman,
2006).

b. Diabetes tipo 1. Es la consecuencia de la interaccién de factores genéticos, ambientales e
inmunolégicos, que terminan en la destrucciéon de las célflaiel gncreas y la deficiencia de
insulina (Fauci et al, 2008). Los signos y sintomas de la diabetes son hiperglicemia, poliuria,
polidipsia, pérdida de peso, deshidratacién, anomalias de los electrélitos y cetoacidosis. La
destruccion de las célulasf es progresiva, por lo que tiene un inicio asintostico largo (Mahan, L y
Sylvia S. 2008). El metabolismo de las proteinas y otros nutrientes estd afectado por la
disponibilidad de insulina, pero no estd comprobado cual es el efecto de una dieta con contenido alto
en protefnas y bajo en carbohidratos (Scott, S. 2002).

c. Diabetes tipo 2. Es un grupo heterogéneo de trastornos que se caracterizan por grados
variables de resistencia a la insulina, menor secrecién de esta hormona, mayor produccién de glucosa
por el higado y por un metabolismo anormal de grasa (Fauci et al, 2008). Las personas con diabetes
tipo 2 también tienen resistencia a la insulina en el higado y los tejidos periféricos (musculo, grasa)
(Escott S, 2002). Los signos y sintomas estan relacionados con las complicaciones que incluyen vision
borrosa, pobre cicatrizacién de heridas, infecciones recurrentes de encias y urinarias (Bowman,
2006). Los factores de riesgo son un estilo de vida sedentario, factor genético y alimentacion.

d. Diabetes mellitus gestacional. Es la intolerancia a la glucosa iniciada o reconocida durante
el embarazo y se suele diagnosticar entre el segundo y tercer trimestre de embarazo porque es
cuando aumentan los niveles de la hormona antagonista de la insulina y se produce la resistencia a la

insulina (Mahan, L y Sylvia S. 2008).

3. Diagnostico. El National Diabetes Data Group y la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS), han propuesto criterios diagnosticos de la diabetes mellitus los cuales son los siguientes
(Fauci et al, 2008):

- Sintomas de diabetes mas concentracién de glucosa sanguinea al azar= 200mg/100ml

- Glucosa plasmatica en ayunas = 126mg/100ml

- Glucosa plasmatica a las 2h = 200mg/100ml durante una prueba de tolerancia a la glucosa



La glucosa plasmatica entre 100 y 125mg/100ml indican una prediabetes y se debe de llevar un
control estricto en la alimentacion, peso y actividad fisica para evitar complicaciones (Fauci et al,
2008).

La diabetes esta asociada con complicaciones serias, la mayoria graves y algunas razas tienen
mayor riesgo. Las complicaciones se dividen en agudas como la cetoacidosis diabética y el estado
hiperosmolar hiperglucémico. Las complicaciones croénicas son las que afectan muchos sistemas
organicos y son causa de una gran parte de la morbilidad y mortalidad que acompafia la enfermedad.
Las complicaciones son vasculares como la retinopatia, neuropatia y nefropatia, asi como la
coronariopatia, enfermedad vascular periférica y enfermedad vascular cerebral. Y las no vasculares
son la gastroparesia, infecciones y afecciones de la piel (Fauci et al, 2008).

Llevar un control adecuado de la diabetes puede ayudar a reducir este riesgo, sin embargo, muchas
de las personas no saben que tienen diabetes hasta que se manifiestan algunas de las complicaciones

(ADA, 2005).

4. Epidemiologia. La Organizacién Panamericana de la Salud, OPS, indicé que debido al

aumento en la cantidad de personas que padecen de diabetes, esta tomando proporciones
epidémicas. Segln las proyecciones realizadas por la OPS, se indica que para el afio 2025 la cifra de
diabéticos sera de 64 millones de personas con diabetes, de los cuales 40 millones (62%)
corresponderan a América Latina y el Caribe. Debido al aumento de la enfermedad, a los cambios en
los habitos alimentarios con un aumento en alimentos con un denso contenido energético, ricos en
grasas saturadas, azdcares y sal; en el afio 2008, se aprobé una resolucién llamando a los paises para

reforzar las actividades de prevencién y control de la enfermedad (OPS, 2010).

Se ha visto que el aumento en la incidencia de la diabetes se puede evitar mediante una
alimentacién adecuada y la actividad fisica de la poblacién; y que el control adecuado de la
enfermedad retarda o evita las complicaciones y discapacidades en los diabéticos (OMS, 2003).
Debido a que la mayoria de los paises de América Latina y el Caribe no llevan una vigilancia
epidemioldgica de diabetes en adultos, no se tiene mayor informacién sobre la prevalencia de la
enfermedad.

En Guatemala, en el 2006, se llevd a cabo la encuesta de diabetes, hipertension y factores de
riesgo de enfermedades crénicas: Villa Nueva; En este estudio se recopilaron datos como base para
establecer un parametro de comparacién con la investigacién a realizar; en los datos del Instituto
Nacional de Estadistica de Guatemala para el afio 2000, en el departamento de Guatemala presentd
39% de mortalidad debida a enfermedades crdonicas no transmisibles (ECNT), el 23% de mortalidad
por eventos cerebrovasculares (ECV) y el 16% por diabetes. El tinico factor de riesgo para ECNT en la
poblacién adulta es el sobrepeso, que en una encuesta de 1995 indic6 que el 34% de las mujeres de

15 a 49 afios de edad tenian sobrepeso. Tanto el sobrepeso como la obesidad, al igual que la



inactividad fisica y los aspectos relacionados con la alimentacién se han considerado factores
fundamentales para la diabetes e hipertension arterial. A continuacion se presentan dos graficas del
estudio de Villa Nueva que presentan la prevalencia de diabetes y de sobrepeso segiin edad y sexo

(CAMDI, 2006).

GRAFICA 1. PREVALENCIA DE DIABETES SEGUN EDAD Y SEXO
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GRAFICA 2. PREVALENCIA DE SOBREPESO (IMC >25) SEGUN EDAD Y SEXO
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En este estudio se encontré que la prevalencia general de diabetes mellitus es de 8.4% en
poblaciéon mayor de 19 afios, lo que representa alrededor de 7000 diabéticos en la poblacion de Villa
Nueva de los cuales la mitad desconocen tener la enfermedad. Esta cifra es similar a la encontrada en
Estados Unidos (8.1%) y en la ciudad de México (8.4%) en el afio 2000. En cuanto a la edad, la
diabetes se present6 con mayor frecuencia en personas mayores de 39 afios principalmente mujeres;
esto se debia a que este grupo tiene la mayor prevalencia de factores de riesgo como sobrepeso,
circunferencia de cintura grande, sedentarismo e hipercolesterolemia. Cabe mencionar que se
encontré una mayor prevalencia en personas con un nivel escolar menor y probablemente de un
menor nivel socioeconémico, lo que puede estar relacionado con una menor disponibilidad y acceso a
informacioén, educacidén y servicios de salud. Se llegé a la conclusiéon que Villa Nueva por tener una
poblacién joven, en un futuro se producira un incremento importante en la prevalencia de diabetes a
medida que la poblacién envejezca a menos que se introduzcan estrategias preventivas (CAMDI,
20006).

En cuanto a la edad y el sexo, se puede reforzar la informacién del estudio de Villa Nueva, con la
investigacion realizada en el patronato del diabético por Daniela Barascout en el afio 2009, donde el
90% de las personas entrevistadas (n=263) son mujeres, amas de casa, entre 45 a 65 afios de edad.
Mas del 60% de la poblacion presentd sobrepeso y obesidad y mas de la mitad tuvo glicemias en

ayunas elevadas, independiente del estado nutricional segiin IMC (Barascout D, 2009).



5. Tratamiento nutricional. El control de la diabetes estd muy relacionado con la

alimentacién. Por lo general, cuando una persona es diagnosticada debe cambiar sus habitos de
alimentacidn, lo que consideran como un problema. Es importante llevar una dieta balanceada y
perder peso para mejorar la calidad de vida; siempre llevando un balance entre el tipo de

alimentacidn, dosis de insulina o medicamentos y actividad fisica.

El tratamiento y manejo nutricional en la diabetes debe ser integral. El tratamiento debe estar
individualizado y llevar una educacién y asesoramiento nutricional efectivo. Cada persona con
diabetes debe de llevar un monitoreo de glucosa, nivel de lipidos, la presién sanguinea, el peso, y la
calidad de vida; todo estos es esencial para evaluar el éxito de las recomendaciones relacionadas a la
nutricion del diabético (Mahan, L y Sylvia S. 2008).

a. Objetivos del tratamiento médico nutricional. El objetivo principal del tratamiento esta
enfocado en los estilos de vida para mejorar el control de la glucosa, de lipidos, de lipoproteinas y de
la presion sanguinea. Mejorar la salud a través de los alimentos y de actividad fisica es la base de
toda recomendacidén nutricional en el tratamiento de diabéticos. Entre las intervenciones se incluye
una disminucién en calorias o en el consumo de carbohidratos o grasa, educacién nutricional basica
con alimentos saludables para mejorar la glicemia, y acompaifiar las dosis de insulina o medicamento
con el consumo de carbohidrato (Mahan, L y Sylvia S. 2008).

b. Requerimientos nutricionales en la diabetes. La dieta del diabético debe incluir
proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales, pero en una persona diabética se debe de
tener un buen equilibrio en el consumo de estos nutrientes. En la siguiente figura se presenta una

piramide nutricional adaptada a personas diabéticas:

FIGURA 2. PIRAMIDE DE ALIMENTACION SALUDABLE (2004)
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Los alimentos se van a dividir en seis grupos: grasas, dulces, lacteos, proteinas, verduras y frutas.

Se debe considerar que los alimentos se deben consumir en porciones adecuadas para evitar

hiperglucemias o hipoglucemias.

A continuacién se explica cada nutriente, la informacién se

encuentra resumida en un cuadro con el fin de que se pueda realizar comparaciones,

CUADRO 1. CARACTERISTICAS DE LOS NUTRIENTES

Nutriente

Recomendaciéon

Fuentes de alimentos

Carbohidratos

Respuesta glicemica esta

influida por:

- La cantidad, tipo de
(glucosa, fructosa,
sacarosa, lactosa)

- Naturaleza del almidon

azucar

(amilosa, amilopectina,
almiddn resistente)

- Coccién y
procesamiento de los
alimentos

- Tamafio de particula y
forma del alimento,

50 - 60 % de energia total

Granos enteros, frutas,
vegetales y leche descremada,

mezclas vegetales.

- Severidad de la
intolerancia.
Fibra 25- 35 g/dia Vegetales, frutas y granos
Es la parte comestible de las enteros

plantas que resiste la digestion
y absorcion en el intestino
delgado.

La fibra no es un nutriente,
pero cumple funciones
fisiolégicas al estimular el

peristaltismo intestinal.

Proteinas
Cuando no se tiene una optima
insulinizacion en la DM, las
proteinas se convierten a
glucosa rdpidamente y afecta el

control de la glicemia.

10 - 20% de energia total

Carnes, pescados, aves, huevos,

quesos, embutidos




Continuacion Cuadro 1

Nutriente Recomendacién Fuentes de alimentos

Grasa 25 -35% de la energia total Carnes con contenido de grasa
Las personas con diabetes son | < 7% acidos grasos saturados bajo, mediano o alto, aceite,
un grupo de alto riesgo a aceituna, aguacate, almendra
padecer enfermedades seca, tocino, coco, crema,
cardiovasculares asi como las embutidos con grasa,
personas con historia de mantequilla, manteca,
enfermedad cardiovascular. margarina, queso crema,
mayonesa, semilla de marafion,

semilla de pistacho.

Mahan, L y Sylvia S, 2008/ Canovas, 2001

A continuacién se presenta el cuadro de equivalencias de la lista de intercambio:

CUADRO 2. TABLA DE EQUIVALENTES DE LISTA DE INTERCAMBIO

Lista Nombre Calorias Proteinas Carbohidratos Grasa
(gramos) (gramos) (gramos)
1 LECHE
sin grasa 90 9 12 1
grasa reducida 120 9 12 4
entera 155 9 12 8
2 MEZCLAS 75 4 13 0
VEGETALES
3 LEGUMINOSAS 100 7 17 1
4 VEGETALES 35 2 7 0
5 FRUTAS 50 0 12 0
6 CARNES Y
SUSTITUTOS DE
CARNE
Muy bajo contenido 35 6 0 1
de grasa
Bajo contenido de 4 6 0 2
grasa




Continuacion Cuadro 2

Lista Nombre Calorias Proteinas Carbohidratos Grasa
(gramos) (gramos) (gramos)
Moderado 65 6 1 4
contenido de grasa
Alto contenido de 85 6 1 6
grasa
Muy alto contenido 100 6 1 8
de grasa
7 CEREALES 100 3 20 1
8 RAICES, 75 1 18 0
TUBERCULOS Y
PLATANO
9 OLEAGINOSAS 90 3 4 7
10 AZUCARES 20 0 5 0
11 GRASAS 45 0 0 5
12 CONDIMENTOS Y
BEBIDAS

Cadenas N, 2007. Actualizacién del sistema de listas de intercambio de alimentos para uso general en

Guatemala: socializacion.

La lista de intercambio se encuentra en el anexo 1, y fue tomada de la tesis: Actualizacion del
sistema de listas de intercambio de alimentos para uso general en Guatemala (Cadenas N, 2007).
Otros factores importantes que hay que considerar en la dieta para personas diabéticas son los
siguientes:

1) Indice glicemico (IG). Este mide el area bajo la curva de la glucosa post prandial de 50
g de carbohidrato digerido comparado con 50 g del alimento estdndar, glucosa o pan blanco. El indice
glicemico no mide la velocidad en que incrementa la glucosa en sangre. Los alimentos con bajo IG

tienen menos de 55, moderado su IG es entre 55-70 y alto es IG mas de 70.

La carga glicemica se calcula multiplicando el IG con la cantidad de carbohidrato de cada
alimento y después la sumatoria de todos los alimentos da la carga glicemica del tiempo de comida o
patrén de menu (Mahan, L y Sylvia S. 2008).

2) Edulcorantes. Aunque una persona diabética pueda consumir sacarosa, no debe de

exceder su consumo. Silos alimentos del menu tienen un alto contenido de sacarosa, este deberia ser




sustituido por otra fuente de carbohidrato, también se puede utilizar insulina para evitar un aumento
del nivel de glucosa en sangre o con medicamentos hipoglicemiantes.

3) La sacarina, aspartame son edulcorantes no nutritivos que han sido aprobados por la
FDA. Estos deben de consumirse segin la ingesta diaria aceptable para poder ser consumidos por

personas diabéticas y mujeres embarazadas (Mahan, L y Sylvia S. 2008).

c. Intervencién nutricional en la Diabetes. Esta incluye dos procesos: el primero es
planificar la intervencién nutricional y la segunda es implementar la intervencién nutricional. En la
planificaciéon de las intervenciones es esencial la calidad de la alimentacién que se le va a brindar a
las personas diabéticas; las recomendaciones que se utilizan son validas tanto para las personas con
diabetes como para toda la poblacién. En los alimentos se debe poner atencién en un balance
calérico que cubra los requerimientos y se debe de considerar la reduccién de grasas totales de la
dieta, colesterol, acidos grasos trans y saturados, asi como también la ingesta de sodio (De Girolami
D, 2008).

d. Planificacién del mend. El ment es el punto focal de un servicio de alimentacidn, es el
inicio y el final de éste. Un ment es una lista de preparaciones de alimentos detallados que pueden
ser servidos u ordenados por el comensal; es la presentacion que refleja y exhibe los productos.
Dentro de un servicio de alimentaciéon el mend debe de guiar al comensal e informarle sobre los
alimentos disponibles, asi como es una de las funciones principales porque alrededor de este se
haran distintos procedimientos para montar el servicio de alimentaciéon. Las funciones principales
del menud son: Aumentar la utilidad, promover la venta de los productos, integrarse al paquete total
del diseno del servicio de alimentacion y lograr el deseo del cliente de regresar al establecimiento

(Amicone A, 2006).

La planificaciéon del mend es un proceso de desarrollo, implementacién y evaluacién que sirve
para determinar las necesidades y preferencias de los comensales; el contacto con el cliente es basico
para el desarrollo del ment asi como determinar la aceptacion del mend (Payne J, 2001).

En la planificacién del menu para personas diabéticas se deben tomar en cuenta las
caracteristicas que debe tener de acuerdo a la patologia y que sea atractivo para que el comensal se
sienta motivado a consumirlo. El principal lineamiento es el balance nutricional, el menu debe de ir
de acuerdo a las necesidades energéticas y nutricionales de la poblacién que atendera el servicio de
alimentacidn.

Después de realizar el calculo del menu segun los requerimientos de la poblacién, se debe llevar
un analisis sensorial para determinar la aceptacion que tiene el comensal de los platillos. La textura
que se refiere a la estructura de los alimentos que se perciben en la boca, los mas comunes son
crujiente, suave, blando, pegajoso. El color es un recurso visual que ayuda a vender los alimentos, en

el mena se deben incluir al menos uno o dos alimentos de diferentes colores. La consistencia es la



forma en que los alimentos se adhieren, es el grado de firmeza, densidad o viscosidad, y se describen
como firmes, espeso, liquido o gelatinoso; en el menu se deben de considerar estas consistencias
teniendo en cuenta las expectativas y preferencias del consumidor. El sabor es importante, pero se
debe mantener un balance entre lo dulce, salado, acido, amargo y picante; una variedad en sabor
dentro de un platillo es mas agradable que duplicar los sabores dentro de éste. La forma de los
alimentos es parte del atractivo visual que puede ser creado por la forma en que los alimentos estan
presentados, se puede utilizar cubos, bolas, tiras, tajadas o ralladura. La humedad dentro del plato
debe combinarse con alimentos secos, para evitar la monotonia. Y se deben utilizar diferentes
métodos de preparacion, evitando que todas las preparaciones sean fritas o asadas o cocidas
(Amicone A, 2006).

En el estudio realizado por Amicone, sobre el contraste de las cartas de room services entre los
hoteles encontré que el grupo de alimentos donde mas platillos se repiten es el grupo de comida y
cena; dentro de estudio encontré que las cartas de Room Service no son elaboradas a base de valores
nutricionales. Dentro de los alimentos que predominan son el cereal con producto animal, y esto es
debido a que el cereal y sus derivados son productos de bajo costo y son practicos. El precio es
importante porque las cartas representan un gran ingreso para estos negocios; en su estudio
concluy6 que la variedad de precios se debe a la geografia del lugar, porque algunos son mas caros
que otros (Amicone A, 2006).

1) Objetivos de la planeacién del ment. Un mend bien planificado sirve para dirigir
todos los sistemas de operacién dentro del servicio, que incluye compra, produccién, ensamblaje,
distribucién, servicio y sanitizacion. Se debe llevar una buena planificacién ofreciendo alimentos que
reflejen el énfasis en la nutricién y que cumpla con la calidad y expectativas que tienen las personas

diabéticas (Dolly B. 2007). Los objetivos de la planificacién son:

- Agradar al comensal ofreciendo alimentos y bebidas de acuerdo a los hdbitos,
costumbres, preferencias y necesidades tanto patolégicas como por medicamentos que
tienen las personas diabéticas.

- Satisfacer las necesidades nutricionales de los comensales a un costo adecuado

- Mantenerse dentro de los limites del presupuesto, llevando un control sobre los costos

- Utilizar recursos eficientemente, ya que ayuda a definir los procesos de compra,
tecnologia necesaria para su produccién y recurso humano.

- Establecer los parametros para evaluar el menu

- Contribuir a crear la imagen del servicio de alimentacién

2) Tipos de mendus. El tipo de mend a servir se va a planificar de acuerdo a las
necesidades que se tienen dentro del servicio de alimentacién dependiendo de los objetivos

planteados, los comensales y el sistema operacional del servicio. El menu estatico es el que se



planifica y es sirve todos los dias. Este es utilizado en restaurantes y servicios de alimentacion
donde los clientes cambian todos los dias o la lista de opciones que tiene el menu es muy variada. Se
debe de tener flexibilidad en el mend, cambiando uno o dos opciones o agregando un platillo

especial; estos cambios se deben realizar cuidadosamente (Payne ], 2001).

El menu del servicio de alimentacion se calcula a partir de las caracteristicas que debe de llevar
la dieta para las personas diabéticas. Esta debe estar enfocada en restablecer el nivel de glucosa en la
sangre y mantenerlo dentro de los valores normales, para evitar problemas a largo plazo. Y dentro
de las caracteristicas principales de una dieta esta utilizar cereales hechos con granos enteros, pan
integral, frutas frescas, yogurt sin azlcar y sin grasa, avena, aceite vegetal, arroz integral, verduras

frescas de color verde oscuro y naranja, y dar jugos que sean 100% naturales (Barzallo I, 2010).

Para realizar un plan de alimentaciéon para personas diabéticas se debe hacer lo siguiente:
a) Seleccionar adecuadamente los alimentos:

- Alimentos que aporten proteinas con menor contenido de grasa como carnes magras, lacteos
descremados o semidescremados, huevo y legumbres. Cuando el aporte proteico esté dentro del
rango normal, se preferird aumentar los alimentos con proteinas vegetales, pero se debe cuidar que
entre el 50 - 60% sea de alto valor bioldgico, para aportar la totalidad de los aminoacidos esenciales
(De Girolami D, 2008).

- Alimentos que no presenten grasa visible, tomando en cuenta las técnicas de preparacion
para disminuir el aporte de grasas como condimentos, favoreciendo el consumo de alimentos crudos,
coccién al vapor, horno, plancha o brasas (De Girolami D, 2008).

- Se deben preferir aceites de girasol de alto valor oleico, de canola u oliva extra virgen para
aumentar el aporte de acidos grasos monoinsaturados, asi como frutas secas y aceitunas (De
Girolami D, 2008).

- Preferir como fuente de carbohidratos los vegetales, granos enteros y frutas. Conviene
consumir los vegetales en su mayoria crudos y si es posible con cascara, para aumentar su efecto
sobre el retardo de la absorcién de carbohidratos (De Girolami D, 2008).

b) Fraccionamiento de los alimentos: durante el dia se deben distribuir los
carbohidratos para que se mantenga un nivel estable de glucemia, evitando los picos
hiperglicemiantes que estimulan al pancreas y hacen que su agotamiento se produzca en
forma mas acelerada. Es importante llevar un horario regular de comidas, determinado por

los habitos, actividad laboral y ejercicio fisico (De Girolami D, 2008).

3) Estandarizaciéon de recetas. La estandarizacion de recetas segin el Ministerio de
Agricultura de Estados Unidos (USDA) es toda aquella que ha sido probada, adaptada y revisada

varias veces para el uso en un servicio de alimentacién. Una receta estandarizada producira los



mismos resultados en cantidad y calidad (Castellanos L, 2002). En esta receta se deben de especificar
los ingredientes, la cantidad de cada uno de ellos, los procedimientos de preparacidn, tamafio de
porcion, el equipo que se debe utilizar, la guarnicién y cualquier otra informacién que sea necesaria

(Guillomen 0, 2004).

En un servicio de alimentacién se pueden ver afectados tres aspectos si no se utilizan recetas
estandarizadas, las cuales son: el costo, el valor nutritivo y la satisfaccién del comensal. Los costos se
ven afectos cuando las recetas se preparan con cantidades adicionales de ingredientes o se dividen
en porciones incorrectas, esto es porque los costos se basan en la estimacién del rendimiento de la
receta (nimero de porciones). Cuando se utiliza mas producto de lo que se necesita el costo por
porciéon aumenta, porque se usa mayor cantidad de ingredientes de las que se deberian de estar
utilizando (Castellanos L, 2002). Al tener la receta estandarizada los administradores pueden colocar
precios estandarizados y producir platillos consistentes (Guillomen 0, 2004).

Al iniciar una estandarizacion de receta se debe verificar si el equipo que se tiene es el necesario
y adecuado para las preparaciones. En el estudio realizado por Guillomen, determiné que el uso de
nueva tecnologia y equipo puede acortar el tiempo de preparacién y es mas facil estandarizar el
producto que se ofrece en el restaurante. Dentro de su investigacién estandarizé tres tipos de pizza,
de un ingrediente, de tres ingredientes y de seis ingredientes. Todas las recetas fueron
estandarizadas donde se inicié con la elaboracion de la masa, el tiempo de preparacion, cantidad y
tipo de ingredientes a utilizar, el tamafio de la masa (pequefio, mediano o grande). Se contintdo con la
preparaciéon donde se pes6 cada ingrediente para que esto ya no dependiera de la opinién de cada
cocinero y, por ultimo, el tiempo de horneo. En la investigacién se concluy6 que estandarizar todos
los productos y procesos ayuda a agilizar el proceso de preparado y acortar el tiempo de entrega de
la pizza al cliente. Lo mas importante que resulta con la estandarizacion de recetas es la consistencia
de todos los platillos y esto conlleva a mejorar la calidad de la empresa. Ademas esto permite tener
una mejor planeacion sobre el equipo, insumos y personal que se necesita, para llevar un adecuado
control de la empresa (Guillomen O, 2004).

El valor nutricional también cambiara dependiendo del tamafio de porcién, por lo que al tener
una porcién mds pequefia la cantidad de nutrientes no serd igual a la que se quiere inicialmente. Y
los comensales estardn satisfechos al tener el mismo platillo con las mismas caracteristicas
independientemente de la persona que la haya preparado (Castellanos L, 2002).

Es importante recordar que para poder cambiar los habitos de alimentacién y estilos de vida, se
debe recibir educacion nutricional para que el cambio pueda ser consistente y permanente. En un
estudio realizado del 2003 al 2007 sobre la satisfacciéon de los pacientes diabéticos con la
informacion recibida y la atencion ofrecida después de la implementacién del programa educativo
Staged Diabetes Management (SDM). El SDM es un programa de atencién sistematizada desarrollado

por el Centro internacional de diabetes- IDC, que contiene un guia practica para asistir a los



pacientes, con criterios especificos para tratar y darle seguimiento a la enfermedad. Estas guias son
utilizadas para tomar decisiones clinicas, utilizando un algoritmo que establece el tiempo maximo
para cada tipo de intervencién en las fases de inicio, ajuste y mantenimiento del tratamiento,
utilizando pasos y fases (Zanetii M, 2007).

Los pasos se refieren al tipo de tratamiento, que son llamados pasos terapéuticos y de ajuste a
cada tipo de diabetes. Pueden ser introducidos, ajustados o sustituidos a través del tratamiento ya
que son dinamicos. Los pasos terapéuticos estan formados por el paso nutricional segun el paso del
agente oral de medicamento y el de insulina. En el protocolo SDM, este paso es conocido como la
dieta y el ejercicio, que constituye la orientacidén sobre alimentacién y la implementacién de un
programa de ejercicio que ayuda al paciente a cumplir sus objetivos metabdlicos. El paso de agente
oral se refiere al uso de drogas antidiabéticas orales. Finalmente, finalmente el paso de insulina se
refiere a la administracién de insulina rapida, intermedia o de accién lenta. Estos pasos terapéuticos
indican que tipo de tratamiento se selecciona para el paciente. Para cada paso los pacientes tienen
tres fases: fase inicial, de ajuste y de mantenimiento. Esto se justifica porque el tratamiento del
paciente diabético debe ser continuo desde el diagnéstico, fase inicial, y se mueve a la fase de ajuste
conforme los objetivos se van alcanzando. Y al llegar a cumplir los objetivos la terapéutica es de

mantenimiento (Zanetii M, 2007).

FIGURA 3. PASOS DEL SDM
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Este protocolo recomienda la implementacién de los pasos junto a un programa de educacién
directo para atender las necesidades actuales de los pacientes. Concluyeron que de las 54 personas
que participaron en el estudio con diabetes tipo 1 y tipo 2, el 81.5% de los pacientes consideraron
que es importante y excelente tener un programa de educacién; de este porcentaje, el 59.3%
menciono la alimentacidn, el 33.3% era debido a los medicamentos y el 31.5% con el control de la
glucosa (Zanetii M, 2007).

La educacién nutricional debe potenciar las cualidades, motivar e interesar a las personas por
aprender y adquirir habilidades y destrezas, desarrollar la capacidad de andlisis de las situaciones o
problemas que afectan su vida y salud, y esto formara un criterio para la toma de decisiones. Esto es
lo que hace que la educacién nutricional cambie conductas y actitudes en las personas en temas
relacionados con la alimentacién. Educar en nutricidn, especialmente en un tema especifico como es
la diabetes, es dificil debido a que hay que luchar contra habitos establecidos, por lo que es
importante empoderar a las personas de la informaciéon y que ellos mismos tomen decisiones y
tengan cambios en sus habitos alimentarios. Mientras mayor es la edad de las personas es mas dificil
lograr un cambio (Fundacién Bengoa para la Alimentacién y Nutricién. 2004)

La educaciéon nutricional, segin OPS/INCAP son aquellas que promueve mejoras en los
conocimientos, actitudes y practicas de las personas para lograr una vida mas sana y productiva. La
participacién es voluntaria y activa de los grupos hacia los programas de promocion; esto quiere
decir que la participacién debe ser consciente y responsable de las personas hacia un problema
nutricional y de salud. Esta se realiza mediante talleres, en actividades donde participan las personas
en técnicas y herramientas que les permitan mejorar su alimentacién. La educacidon nutricional esta
influida por factores ambientales, econémicos, sociales, educativos y culturales. Se utilizan las guias
de alimentacién de cada poblacién, asi como las recomendaciones para la diabetes. Se debe de
continuar reforzando los conocimientos para que se fijen y se puedan aplicar y transmitir (Patifio E,
2005).

Las guias alimentarias son un instrumento educativo que adapta los conocimientos cientificos
sobre requerimientos nutricionales y composicién de alimentos que facilita a la poblacién la
seleccion de una dieta saludable (Molina, V. 2008). En Guatemala se tiene la olla familiar desde 1998,
esta culturalmente aceptada y representa las necesidades especificas del pais. La olla familiar va
dirigida a toda la poblacion de riesgo, asi como a la familia; estd acompafiada de mensajes orientados
tanto a la reduccién del riesgo de desarrollar enfermedades cronicas como diabetes, obesidad asi
como a la prevencidn de deficiencias nutricionales. La guia de alimentacién para Guatemala se

encuentra en el anexo 2 (Serra, L1. 2006)

e. Intervenciones a nivel mundial. Cada vez son mas las personas que se interesan por

consumir alimentos mas saludables, algunos escogen por el contenido calérico y otros para mantener



el colesterol bajo control o ingerir menos grasas. Debido a este cambio en los intereses alimenticios
de los comensales, muchos restaurantes han ido implementando ments saludables con menos

colesterol, grasa y sodio y mas contenido de fibra.

Dentro de las intervenciones que se han realizado para personas con diabetes a nivel mundial, la
cadena hotelera Paradores incorporéd en el afio 2005 platos disefiados especialmente para
vegetarianos, diabéticos y celiacos convirtiéndose en la Gnica cadena hotelera del mundo en abarcar
esa variedad de comidas. En el afio 2006, la cadena de restaurantes Vips lanzé su menu bajo en
azucar y calorias que fue avalado por el Centro Antidiabético de México (Herdez Foodservice)

En un estudio realizado en la Escuela Superior Politécnica del Litoral en Ecuador, desarrollaron
una investigacion para crear una cafeteria-restaurante para personas diabéticas y demads interesados
en el cuidado de su salud. Este proyecto se realiz6 desde el punto de vista econémico, teniendo como
principal objetivo disefiar un plan estratégico para tomar ventaja de las oportunidades que
representa atender este segmento en crecimiento y poder satisfacer sus necesidades al mismo
tiempo que ayudan a crear una cultura de buena alimentacién. Se obtuvieron altos indices de
rentabilidad, ya que de las 400 personas encuestadas, el 91.8% irfan al restaurante, y con esto se
determiné que la demanda seria de 224 personas diarias, aunque se considero que solo el 50%
asistiria (184 personas/dia).

Ellos realizaron un FODA, donde encontraron que sus debilidades era la carencia de experiencia
por ser un negocio nuevo, que habia dificultad para crear una cultura de prevenciéon de
enfermedades a través de una correcta alimentacién y falta de lealtad de clientes; y sus amenazas
indican que son nuevos competidores (Barzallo [ et al. 2010).

En Estados Unidos en el 2006, Pat LeGran inicié con un servicio de catering y restaurante llamado “A
Touch of sugar healthy lifestyle catering and restaurant”, tiene como objetivo dar alimentos de tipo
casero con buen sabor y saludables para todas las personas que tiene diabetes, hipertensién,
problemas cardiacos, colesterol elevado, obesidad, falla renal o dialisis. La misién de esta empresa es
“Empoderar a las personas todos los dias de la vida y mantenerlos vivos haciendo opciones
saludables de alimentos”. Ellos utilizan como base la guia nutricional de la Asociacién Americana de
Diabetes y la Asociaciéon Americana del Corazon. Especificamente para los diabéticos su dieta incluye
una reduccion de grasa, sodio, carbohidratos y sobre todo el control de las porciones (LeGran, P).
Guatemala tiene algunos restaurantes que han ido realizando modificaciones a su menq,
incluyendo comidas saludables, como es el caso de los Restaurantes Nais con sus platillos light. Un
restaurante enfocado solo en alimentacién saludable o para una patologia especifica no se tiene en el

pais.



I OBJETIVOS

A.Objetivo general

Planificar un servicio de alimentacién tipo comercial, que cumpla con las necesidades para la

atencion de personas diabéticas.

B. Objetivos especificos

- Planificar y desarrollar un modelo de servicio de alimentacién de tipo comercial dirigido a
personas diabéticas.

- Planificar el menu para personas diabéticas que ofrecera el servicio de alimentacion.

- Desarrollar los sistemas de funcionamiento del servicio de alimentacién de tipo comercial
dirigido a personas diabéticas.

- Desarrollar un programa de educacién sobre alimentacidon y nutricién para las personas

diabéticas que se utilizara dentro del servicio de alimentacion.



IV. JUSTIFICACION

Se ha producido un cambio en los habitos alimentarios en los paises de América, el cual
aumentado el consumo de alimentos con alto contenido energético, ricos en grasas, azdcares y sal.
Estas caracteristicas unidas al sedentarismo y a la falta de actividad fisica, contribuyen a un aumento
en las tasas de sobrepeso y obesidad, que son una de las causas principales de la diabetes. La
diabetes es una enfermedad crénica que reduce la calidad de vida de las personas y aumenta la
mortalidad asociada a la enfermedad, que incluye complicaciones microvasculares y
cardiovasculares que dafian los 6rganos del cuerpo.

Segtin la Organizaciéon Panamericana de la Salud (OPS), en el mundo hay 140 millones de
personas diabéticas, y se ha estimado que para el 2025 el nimero de personas en América Latina con
diabetes aumentaran y podrian llegar a ser 64 millones, de los cuales 40 millones (62%)
corresponderan a América Latina y el Caribe. En Guatemala, segiun el Patronato del diabético la
prevalencia de diabetes es de 8.4%, la cual aumentard debido a los procesos de urbanizacién y los
cambios en los estilos de vida y factores de riesgo. Al aumentar el nimero de personas, los costos
tienen un impacto econémico en quienes la padecen, sus familias, los sistemas de salud y el pais. La
OPS encontré que el costo se divide en medicamentos, tratamiento de complicaciones, mortalidad,
consultas y hospitalizacién.

Para disminuir los costos de las complicaciones, consultas y hospitalizaciones, el paciente
diabético debe de seguir un esquema de vida ordenado y segin la OMS debe tener una dieta
saludable, una actividad fisica regular y mantener un peso corporal normal, lo cual se puede resumir
en llevar un estilo de vida saludable.

Actualmente las personas llevan un estilo de vida mas rapido, y ya no preparan sus alimentos.
Esto ha hecho que las comidas fuera de casa se conviertan en una necesidad, ya que dos de cada tres
trabajadores estan obligados a comer fuera de casa, esto lo convierte en un reto para las personas
que trabajan la mayor parte del dia.

Una persona diabética debe tener indicaciones y cuidados mas especificos en cuanto a su
alimentacidn, para ayudar al medicamento a tener un mejor efecto y que se mantengan los niveles de
glicemia adecuados para no llegar a complicaciones. Por esta razdn se debe establecer un servicio de
alimentacién de tipo comercial, que tome en cuenta los requerimientos y recomendaciones
necesarias para las personas diabéticas en la planificaciéon del ment, y que este tenga la aceptacion
de los comensales en cuanto al sabor y presentacidn.

Se realizé la planificacién administrativa y de funcionamiento de un servicio de alimentacién de
tipo comercial enfocado en la alimentacién de las personas diabéticas, y donde se puedan

implementar programas de educacion sobre alimentacién y nutricién para el diabético.



V. MATERIALES Y METODOS

A.Materiales

- Computadora

- Hojas

- Lapices

- Alimentos para realizar el ment
- Equipo de cocina

B.Métodos

1. Planificacién de un modelo de un servicio de alimentacién de tipo comercial
dirigido a personas diabéticas

a. Llevar a cabo cada uno de los pasos para la planificacién del servicio de alimentacion tipo
comercial para personas diabéticas.
1) Planeacioén estratégica y conceptual
2) Estudio de mercado
a) Realizar una encuesta para determinar la demanda, aceptacion y disposicion de
pago de los clientes potenciales.
i. Determinar gustos y preferencias
ii. Factores que influyen en la eleccién del restaurante, como sabor, precio,
variedad, servicio, aporte nutricional y localizacion.
3) Control de costos
a) Planificar el presupuesto que se tendrd en el desarrollo del servicio de
alimentacién.
b) Describir las ventajas competitivas con un valor agregado como una estrategia
nutricional, dando atencidn individualizada a las personas diabéticas.
4) Ubicacién del servicio de alimentacién

a) Establecer la ubicacion adecuada para servicio de alimentacién

2. Planificacién del menu para personas diabéticas que ofrecera el servicio de

alimentacion.

La planificacién del ment se realizara con base a las caracteristicas de la poblacién diabética y el tipo
de servicio que se ofrecera.
a. Determinar los objetivos del ment establecido para las personas diabéticas.

b. Establecer las caracteristicas y nimero de comensales



c. Patréon de menu
d. Elaboracion de recetas
e. Evaluacién del producto

f. Establecer el equipo que se requiera para la implementacion del servicio de alimentacién

3. Desarrollo de los sistemas de funcionamiento del servicio de alimentaciéon
tipo comercial dirigido a personas diabéticas

a.Compra

b. Recibo
c.Almacenamiento
d. Produccién
e.Distribucién

f. Limpieza y mantenimiento

Para el desarrollo de los diagramas de proceso se utilizaron las siguientes figuras
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4. Desarrollo del programa de educacidn sobre alimentacién y nutricién para
las personas diabéticas que se utilizara en el servicio de alimentacion

a. Realizar una revisién bibliografica sobre los criterios que debe de llevar la alimentacién
de las personas diabéticas para aplicarlo en el servicio de alimentacidn.
b. Elaborar la guia que se implementara en el programa sobre alimentacién y nutriciéon para

las personas diabéticas.



VL RESULTADOS

A.Analisis de mercado

El estudio de mercado se llevé a cabo con el fin de determinar la demanda, aceptacion y
disposicion de pago de los clientes potenciales. Se realizaron 114 encuestas en tres lugares diferentes
que fueron el Centro Comercial La Pradera, Via Majadas y Centro Comercial Montuifar durante el mes
de diciembre del 2010. La encuesta se encuentra en el anexo 1. A continuacién se presentan los
resultados obtenidos en cada una de las preguntas de la encuesta.

En el Cuadro 3 se observa que la poblaciéon encuestada fue similar tanto hombres como mujeres,
siendo 46% y 54% respectivamente. Lo que indica que la poblacidn es similar en cuanto a género, lo
cual es importante ya que en la actualidad tanto hombres como mujeres tienden a comer fuera de
casa debido a los diferentes trabajos u ocupaciones. La mayoria de personas encuestadas se
encuentran dentro de los 51 a 60 afos de edad con 26%, seguidas del grupo de 31 a 40 afios de edad

con un 21%.

CUADRO 3. EDAD Y SEXO DE LAS PERSONAS QUE FUERON ENCUESTADAS

10-20 | 21-30 | 31-40 | 41-50 | 51-60 oLen Total Total %
adelante
Mujeres 8 6 10 6 18 14 62 54%
Hombres 4 12 14 6 12 4 52 46%
Total 12 18 24 12 30 18 114 100%
Total % 11% 16% 21% 11% 26% 16% 100%

De la poblacién encuestada se determind que el 21% padecia de diabetes, el 53% no padece de
diabetes y el 26% no sabe si padece de diabetes. Es importante identificar que una quinta parte de
las personas encuestadas padecen de esta enfermedad y que el 63% de las personas que tienen
diabetes son hombres. Es alarmante que el 26% de la poblacién encuestada no conozca si tiene o no
diabetes, ya que esta es una enfermedad de inicio silencioso cuando se es adulto y sobre todo que no

se tiene una cultura de prevencion, realizdndose por lo menos un chequeo médico anual.

CUADRO 4. PREGUNTA 3. ;PADECE USTED DE DIABETES?

Si padece No padece No sabe Total
Mujeres 9 36 17 62
Hombres 15 24 13 52
Total 24 60 30 114
Total % 21% 53% 26% 100%




En la pregunta 4 de la encuesta, se les solicitaba que contestaran si tienen algin familiar que
padezca de diabetes. En las respuestas se encontr6 que una tercera parte de la poblaciéon encuestada
con un 32%, respondi6 que si tenian un familiar que padeciera de diabetes y que en su mayoria eran
los abuelos o los padres. Lo que indica que este 32%, tiene la posibilidad de desarrollar diabetes en
un futuro si no se cuidan y llevan un estilo de vida saludable ya que es una enfermedad, en la cual si

tienen algin familiar con diabetes se tiene un 50% de riesgo a desarrollarla.

CUADRO 5. PREGUNTA 4. ; TIENE ALGUN FAMILIAR QUE PADEZCA DE DIABETES?

St No Total
Mujeres 8 52 60
Hombres 28 26 54
Total 36 78 114
Total % 32% 68% 100%

En el Cuadro 6 se presenta la relacidon entre la pregunta 3 y 4 de la encuesta. Este cuadro

relaciona si la persona encuestada padece o no de diabetes y si tiene algtin familiar con diabetes. Se
puede observar que de la poblacién encuestada el 17% de las personas que tienen un familiar con

diabetes, presentan diabetes en la actualidad y el 23% de las personas encuestadas no tienen un

familiar con diabetes pero si padece de esta enfermedad.

CUADRO 6. RELACION DE LA PREGUNTA 3 Y 4

Sipadece No padece No sabe Total
St 6 17% 18 50% 12 33% 36
No 18 23% 42 54% 18 23% 78
Total 24 60 30 114

En la Grafica 1 se comparan las preguntas 3 y 4. Se puede observar que aunque no se tenga diabetes
actualmente o no sé conozca, si se tienen familiares diabéticos y esto como ya se mencioné
anteriormente les da mayor riesgo a desarrollar la enfermedad. Es importante observar que de las

personas que no saben si padecen de diabetes, el 33% de familiares con diabetes pertenecen a este

grupo.



GRAFICA 3. RELACION DE LA PREGUNTA3 Y 4
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Se puede determinar que la poblacién si considera que los cambios en los habitos de
alimentacién y estilos de vida que actualmente se tienen han incrementando las enfermedades
cronicas. Esto se puede observar en el cuadro 5, donde el 95% de la poblacién encuestada dijo que si
considera que estos cambios incrementan las enfermedades. Es importante notar que el 100% de
mujeres (62) consideraron que los habitos y estilos de vida han incrementado las enfermedades
cronicas, y que un 5% de la poblaciéon encuestada consideraron que los cambios no han
incrementado las enfermedades crdnicas; este 5% solo pertenece a los hombres, y en su mayoria

entre las edades de 10 a 20 aios.



CUADRO 7. PREGUNTA 5. ;CONSIDERA QUE LOS CAMBIOS EN LOS HABITOS DE ALIMENTACION Y ESTILOS DE VIDA HAN
INCREMENTADO LAS ENFERMEDADES CRONICAS?

Edad
Respuesta Sexo 6len | Total | Total %
10a20 | 21a30 | 31a40 |41a50| 51a60
adelante

Mujeres 8 6 10 6 18 14 62

St 95%
Hombres 1 12 12 6 12 3 46
Mujeres 0 0 0 0 0 0 0

No 5%
Hombres 3 0 2 0 0 1 6

La respuesta de este grupo de edad puede ser debido a la modificacién que tenemos las
personas en la adolescencia que influye en los habitos alimentarios relacionados con los cambios que
se tienen durante esta etapa. Es importante mencionar que en esta etapa los adolescentes suelen
cambiar sus habitos considerandolos parte fundamental para pertenecer e identificarse con las
costumbres y la moda que se esté dando.

En la pregunta no. 6 de la encuesta se queria conocer con qué frecuencia asiste la persona a un
restaurante. Los resultados obtenidos fueron que la poblacién que asiste mas a restaurantes se
encuentra entre 51 a 60 afios con el 26%, seguido de la poblacién de 31 a 40 afios con 21%. Se
observé que el 54% de la poblacién encuestada asiste a un restaurante por lo menos una vez a la
semanay el 26% asiste por lo menos una vez cada quince dias. La frecuencia de asistencia diaria de la
poblacion fue de 9%, el cual es el porcentaje menor, lo que indica que las personas no asisten a
restaurantes a comer todos los dias que puede ser por los altos precios que se tienen en los

diferentes lugares.

CUADRO 8. PREGUNTA 6. ;CADA CUANTO FRECUENTA UN RESTAURANTE?

Frecuencia Edad
de 61 en Total Total %
10a20 21a30 31a40 41a50 51a60
asistencia adelante
Diario 2 2 2 2 0 2 10 9%
Semanal 2 8 16 8 16 12 62 54%
Quincenal 8 6 2 0 12 2 30 26%
Mensual 0 2 4 2 2 2 12 11%
Total 12 18 24 12 30 18 114 100%




En la siguiente grafica se muestra el porcentaje de consumo de las personas segun la frecuencia
con que asisten. Se puede observar en la grafica que las personas asisten por lo menos una vez a la

semana y en su minoria diario.

GRAFICA 4. PREGUNTA 6. ;CADA CUANTO FRECUENTA UN RESTAURANTE?
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En la siguiente grafica se presentan los gustos que tienen las personas al asistir a un
restaurante. En esta grafica se puede observar que la mayoria de personas ordenan plato fuerte (80)

y en menor cantidad las pastas, seguido de vegetales y sopas.



GRAFICA 5. PREGUNTA 7. CUANDO USTED ASISTE A UN RESTAURANTE, PREFIERE ORDENAR

Pastas _ 22
Sandwich / hamburguesa _ 42

Vegetales / ensalada _ 24

Los platos fuertes pueden ser muy variados, desde carnes, pollo, pescado con las guarniciones

que pueden ser papa, arroz o pasta, entre otras. Esto indica que las personas prefieren ordenar un
plato completo en el que se tengan varios alimentos y que le satisfagan las necesidades en cantidad y

calidad.

CUADRO 9. PREGUNTA 8. ;QUE FORMAS DE PREPARACION PREFIERE ORDENAR?

;Qué formas de preparacion prefiere ordenar?
Ala
Fritos Cocidos Asados plancha Crudos Horneados
Total 36 12 24 18 14 10
Total % 32% 11% 21% 16% 12% 9%

En el Cuadro 8, se observa que la forma de preparacién que prefieren las personas encuestadas
son frituras con 32%, seguido de los asados con 21% y los alimentos a la plancha con 16%. Las
personas encuestadas indicaron que prefieren las frituras porque son las que mayor sabor tienen,
ademas de ser los alimentos que les gustan y a lo que estdn acostumbrados. Esta poblacién agregé
que las demas preparaciones no suelen tener sabor, en comparacién con las personas que prefieren
los alimentos cocidos u horneados que mencionaron que consumiendo alimentos mas sanos estarian

mas saludables y evitarian muchas de las consecuencias que esto les trae a largo plazo.



En el siguiente cuadro se presentan los resultados obtenidos en la pregunta 9, en la cual se
quiere determinar si las personas conocen algin restaurante en Guatemala que tenga comida
saludable dentro de su menud. El 61% de la poblacion encuestada dijo que si conocia algin
restaurante que ofreciera comida saludable, se puede observar que las personas que tienen mayor

conocimiento sobre este tipo de restaurantes estan dentro de 51 a 60 afios y de 31 a 40 afios.

CUADRO 10. PREGUNTA 9. ;CONOCE ALGUN RESTAURANTE EN GUATEMALA QUE LE BRINDE COMIDA SALUDABLE?

Edad
61en Total | Total %
10a 20 21a30 31a40 41a50 51a60
adelante

Si 6 14 16 6 18 10 70 61%

No 6 4 8 6 12 8 44 39%
Total 12 18 24 12 30 18 114 100%

Total % 11% 16% 21% 11% 26% 16% 100%

Dentro de los restaurantes que ofrecen comida saludable mencionaron Yogurt Shop, Subway, Go
Green, El arbol de la vida, Nutrase, Quiznos, Hacienda Real, Nais, Jake’s, Mario, Glad, Tre Fratelli,
Applebee’s, Los Cebollines, Tamarindos, La Estancia y Café Saul. Los encuestados hicieron énfasis en
que estos restaurantes ofrecian comida saludable porque todos tienen dentro de sus ments
ensaladas. Es importante notar que la poblaciéon encuestada tiene una idea correcta y a la vez
incorrecta de lo que son los alimentos saludables, ya que los alimentos saludables no solo son
ensaladas sino son todos los alimentos tanto carnes, vegetales, frutas, oleaginosas, lacteos
preparados en formas diferentes y balanceados.

En el Cuadro 10 se presenta la respuesta de las personas encuestadas, considerando o no que en
Guatemala exista un restaurante que ofrezca platillos saludables. Dentro de las respuestas el 95% de
la poblacién afirmé que si se necesita un restaurante con esas caracteristicas, y comentaron que era
porque las personas se han vuelto mas sedentarias y tienen menos tiempo para preparar los

alimentos y que mejor opcién seria tener alimentos saludables, bien preparados y adecuados para la

poblacion.



CUADRO 11. PREGUNTA 10. ;CONSIDERA QUE EN GUATEMALA SE NECESITA UN RESTAURANTE QUE OFREZCA PLATILLOS

SALUDABLES?
Edad
Respuesta Sexo 6len | Total | Total %
10220 | 21a30 | 31240 | 41a50 | 51a60
adelante
Mujeres 8 6 8 6 18 14 60
St 95%
Hombres 4 12 10 6 12 4 48
Mujeres 0 0 2 0 0 0 2
No 5%
Hombres 0 0 4 0 0 0 4

Se puede observar que seis de las 114 personas consideran que no se necesita un restaurante
con estas caracteristicas dentro de los 31 a 40 afios, el 5% de la poblacién encuestada, siendo la etapa
de la vida donde se desarrollan muchas de las enfermedades créonicas como la hipertension o la
diabetes. Esto se puede deber al poco conocimiento o idea errénea de lo que son los platillos
saludables, pues al mencionarselos a las personas siempre opinaron que seria sélo de ensaladas. Es
por esto que se debe de dar énfasis en la educaciéon alimentaria y nutricional principalmente en los
nifios, para prevenir enfermedades a largo plazo y llevar un estilo de vida saludable.

Al realizar la encuesta se preguntd si estarian dispuestos a asistir a un restaurante para
diabéticos, resultados que se presentan en el Cuadro 11. Se puede observar que de los seis diabéticos
encuestados cinco asistirian a un restaurante con estas caracteristicas y uno no, el cual indico entre
sus comentario que si él iba a ir a comer a un restaurante era para romper la dieta aunque tuviera
que almorzar o cenar todos los dias en uno de ellos, mencioné que no era importante para su vida
llevar una dieta o una forma de alimentacién especifica.

Es importante notar que las personas que no son diabéticas, pero tienen familiares con diabetes,
la asistencia a un restaurante para diabéticos es alta, con un 61% de la poblacién encuestada. Dentro
de los comentarios mencionaron que seria una forma de acompafiar a sus familiares diabéticos y
compartir con ellos de forma saludable y agradable al mismo tiempo, ademas si tenian personas con

las que trabajaban que eran diabéticos podian tener otra opcién de alimentos balanceados.




CUADRO 12. PREGUNTA 11. ;ESTARIA DISPUESTO A ASISTIR A UN RESTAURANTE PARA DIABETICOS?

Asistiria a un Edad
Familiar
restaurante
Diabético con 61 en Total | Total %
para 10a20|21a30| 31a40 {41a50|51a60
diabetes adelante
diabéticos

Si 0 0 2 1 0 0 2 2%
Si

No 0 0 0 1 0 0 2 2%

Si

Si 0 0 2 0 0 0 2 2%
No

No 0 0 0 0 0 0 0 0%

Si 2 6 0 2 6 0 16 14%
Si

No 4 2 2 0 4 2 14 12%

No

Si 4 10 14 8 18 16 70 61%
No

No 2 0 4 0 2 0 8 7%

Total 12 18 24 12 30 18 114 100%
Total % 11% 16% 21% 11% 26% 16%

De los datos del Cuadro 12, se puede determinar que el 79% de la poblacién asistiria a un
restaurante para diabéticos, siendo o no diabéticos o con familiares diabéticos o no, considerando
que se tendria una aceptaciéon dentro de la competencia de servicio de alimentacién que se
encuentran en la Ciudad de Guatemala.

Ademas de preguntar si asistirfan a un restaurante para diabéticos se incluy6 la pregunta que si
asistirfan a un restaurante donde se diera educacién sobre alimentacién y nutricién, en la cual el 88%
de la poblacién encuesta, que equivale a 100 personas contestaron que si, mientras el 12% contesto

que no, como se muestra en la Grafica 4.



GRAFICA 6. PREGUNTA 12. ;/ASISTIRIA A UN RESTAURANTE DONDE SE DE EDUCACION SOBRE ALIMENTACION Y NUTRICION A
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En cuanto al andlisis del precio, se determino el precio que las personas estan dispuestas a pagar por

un platillo de comida saludable.

determinar el precio.

CUADRO 13. PREGUNTA 13. ;CUANTO ESTA DISPUESTO A PAGAR POR UN DESAYUNO, ALMUERZO O CENA SALUDABLE?

A continuacién se presentan los resultados obtenidos para

Edad
Disposicion para 10a 61en Total
pagar 20 21a30 | 31a40 | 41a50 | 51a60 adelante Total %
Q 30.00- Q50.00 2 2 4 2 10 4 24 21%
Q51.00- Q70.00 4 12 10 4 10 10 50 44%
Q 71.00- Q90.00 6 2 6 4 4 0 22 19%
Q91.00- Q110.00 0 2 0 2 4 2 10 9%
Q111.00-Q130.00 0 0 4 0 2 2 8 7%
Total 12 18 24 12 30 18 114 | 100%
Total % 11% 16% 21% 11% 26% 16% 100%

El precio es el elemento de la mezcla de marketing que produce los ingresos, también es uno de

los elementos mas flexibles ya que se puede modificar de forma rapida a diferencia de las

caracteristicas del producto.




Para la definicién de precios de nuestro servicio se tomaron en cuenta la verificacion de si existe
un servicio igual, costos (gastos) que tienen que cubrir, en los datos recabados en la encuesta y
tomando en cuenta la demanda que se podria generar.

Debido a que no existe en el mercado un servicio igual no tenemos referencias de precios de la
competencia. Los gastos que se tienen que tomar en cuenta son alquiler de local, pago de luz, pago de
encargados y compra de consumibles.

Al comparar la edad de las personas con el precio que estin dispuestos a pagar, se puede
observar que las personas entre 10 a 20 afios de edad, 6 de 12 personas consideraron pagar hasta
Q90.00, en comparacién con el grupo de 21 a 30 afios que consideraron pagar en su mayoria de Q
51.00 a Q 70.00. Asi mismo en los grupos de 31 a 40, de 51 a 60 y de 61 en adelante ocho personas
consideraron pagar de Q111.00 a Q130.00 por platillo; al analizar los comentario obtenidos durante
la encuesta se puede observar que estas personas son las que indicaron asistir a restaurante donde
los platillos son mas caros como lo es Jake’s o Mario Restaurante.

Sin embargo al comparar todos los datos obtenidos de encuesta indican que las personas
interesadas estarian dispuestas a pagar en su mayoria entre Q51.00 a Q70.00 por platillo con la
aceptacién del precio del 44% de la poblacién encuestada. Seguida del 21/% que corresponde al
precio de Q 30.00 a Q 50.00, y en menor cantidad pagarian de Q111.00 a Q130.00 por platillo. Esto se
debe a que si se asiste a almorzar o cenar todos los dias a un restaurante se espera tener un mend
ejecutivo o para clientes frecuentes.

Los precios se revisaran anualmente y para su modificacién se tomaran en cuenta aspectos
como cambios en los precios de la energia eléctrica, si estos son drasticos; cambios en los precios de
alquiler y cambios en los precios de los consumibles, quedando a discrecién de la gerencia el realizar
alguna modificacién en los precios.

Tomando en cuenta la demanda del servicio mas adelante se vera la creaciéon del “Grupo
Frecuente” en donde pagando una cantidad mensual definida podran dispones de nuestro servicio.
Para llevar a cabo una empresa, cual sea su propdsito es importante la promocién ya que asf se da a
conocer en los diferentes &mbitos del quehacer de las personas. Las siguientes graficas se basan en
cuanto a la promocién que se da a los restaurantes que ofrecen platillos saludables y cual seria el

mejor medio para promocionar un servicio enfocado en una patologia especifica.



GRAFICA 7. PREGUNTA 14. ;COMO SE HA ENTERADO DE LOS RESTAURANTES QUE OFRECEN PLATILLOS SALUDABLES?
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En la grafica anterior se muestra que las personas se enteran de los restaurantes que ofrecen
comida saludable por medio del periédico, seguido de boca en boca y tercero por publicidad dentro
del restaurante. Esto es debido a que el periddico tiene un gran alcance y las personas entrevistadas
mencionaron que ellos se han enterado por Prensa Libre porque es el periédico que tiene ofertas y
promociones. Al referirse de boca en boca, mencionaron que la mejor forma de conocer un sitio es
por experiencia de alguien mas y por la publicidad en el restaurante ya que al asistir y ver la carta se
dieron cuenta que el restaurante tenia alimentos saludables que ellos podian consumir.

La Gréafica 8, muestra la opinién de las personas en cuanto a cémo le gustaria conocer los
servicios de una empresa. Se observa que la mayor opinién fue a través de publicidad exterior
seguida de publicidad en periddico como Prensa Libre, ya que son dos medios que las personas

observan o leen constantemente.



GRAFICA 8. PREGUNTA 15. ;QUE MEDIO PUBLICITARIO CONSIDERA ADECUADO PARA CONOCER LOS SERVICIOS QUE OFRECE
ESTA EMPRESA?
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Sin embargo, entre los otros las personas incluyeron la publicidad de boca en boca, porque no
hay otra forma de conocer mejor un lugar si no es por la experiencia de otra persona. Asi mismo
consideraron que otra forma de dar a conocer el lugar es por internet, ya que en la actualidad es un
medio de publicidad fuerte y que la mayoria cuenta con este recurso, ya sea en casa o en el trabajo.

Después del andlisis de los resultados de la encuesta se puede concluir lo siguiente:

Se tiene una alta demanda de platillos saludables debido al aumento de enfermedades y cambios
en el estilo de vida de la poblacidn.

Demanda proyectada. Guatemala necesita un lugar que ofrezca platillos saludables con una
aceptacion de 94% de personas encuestadas, contando con un 79% de asistencia a un servicio de
alimentacidn tipo comercial para personas diabéticas.

La oferta al igual de la demanda es funciéon de una serie de factores como: los precios en el
mercado del producto, los apoyos gubernamentales a la produccion, etc.

Al verificar la tabulacion de los datos obtenidos, se puede apreciar que la oferta es muy baja, es
posible que tres o cuatro empresas estén proporcionando este servicio, lo cual representa una
oportunidad de negocio, y que no se cuentan con datos exactos sobre empresas que brinden este
servicio.

Entre las ventajas que se tiene se esta ofreciendo un servicio de asistencia sobre educacién
alimentaria y nutricién para el cliente, y que este lleve una vida saludable. Entre las deficiencias es

que ofrece el servicio en un solo lugar, un sector de la zona 9.



Oferta proyectada. Se tiene previsto ofrecer un restaurante e ir incrementandolos dependiendo

de la demanda que se tenga en los primeros cinco afos.

Para aclarar algunas respuestas de la encuestas se realizé un grupo focal, se encuentra en el

anexo 2. Este se llevd a cabo en una empresa llamada Macmilan. A este estudio asistieron seis

personas entre las cuales estaba el administrador de la empresa, la disefiadora, la secretaria, un

técnico en aviacidn, el policia y la encargada de limpieza.

Esta sesion se dividié en tres partes

dependiendo del objetivo que se queria alcanzar. El primero que se trat6é fueron los motivos de

asistencia a un restaurante; el segundo fue el consumo de alimentos que se tienen las personas en los

restaurantes y por ultimo la percepcién del consumidor en cuento a precio y beneficios. En el Cuadro

14 se presentan los resultados obtenidos de las respuestas del grupo focal.

CUADRO 14. RESULTADOS DEL GRUPO FOCAL

Motivos de asistencia

Consumo de alimentos

Percepcién del consumidor

La principal razén por la que
asisten a los restaurantes es por
la facilidad de los alimentos, ya
que hay dias que no les da tiempo
de preparar su almuerzo para ir a
trabajar, por lo que deben de
comer fuera. Ademas el corto
tiempo que tienen de almuerzo y
por la ubicacion que les queda
cerca de donde trabajan o donde
actividades

realizan sus

laborales.

Los principales alimentos que

consume en los diferentes
restaurantes para los tiempos de
comida son:
Desayuno. Huevos, frijoles,
platanos fritos o cocidos, pan,
leche, cereal, panqueques.

Almuerzo. Siempre una carne,
pollo 0 pescado con
acompafiamiento principalmente
arroz o pasta, asi como papa.
Consumen muy pocos vegetales o
frutas, sin embargo algunos si
consumen ensaladas en el
almuerzo. Tortilla o pan.

Cena. Arroz o pasta, sopas o
cremas, alguna carne o pollo, asi
como huevos, frijoles, tortilla o
pan, panqueques o leche con

cereal.

Dentro de los precios que
estarian dispuestos a pagar las
personas por cada tiempo de
comida saludable, mencionaron
que pagarian entre Q15.00 a
Q20.00 por cada desayuno, por
un almuerzo completo pagarian
Q25.00 a Q30.00 y por cada cena
pagarfan Q20.00 a Q25.00. Pero
mencionaron que depende del
sueldo que tiene cada personas y
del presupuesto que va a
disponer para las comidas que

realice fuera de casa




Continuacion Cuadro 14

Motivos de asistencia

Consumo de alimentos

Percepcion del consumidor

Los aspectos que toman en
cuenta para elegir un restaurante
lo principal es la cercania al lugar
de trabajo, seguido del precio de
los alimentos que sea econémico,
que tenga buen sabor y sea

limpio.

Al asistir a un restaurante que le

brinde comida saludable

mencionaron que no tendrian
por qué preocuparse sobre lo que
estarian comiendo ya que no
serian alimentos dafiinos para la
salud y estarian balanceados.

Es importante mencionar que

una de las personas que

asistieron a la reunién dijo que le
interesaria mucho un restaurante

que ademds que le aporta

alimentos saludables le de

educacion de coémo llevar un

mejor estilo de vida.

Al preguntar sobre los beneficios

que  traerfa  consumir lo
alimentos de un restaurante que
solo sirva alimentos saludables
seria para la salud. Ya que al
consumir comida rapida le estan
dando grasa y sustancias toxicas
y dafiinas para la salud. En
cambio al darle lo que necesita al
cuerpo en cantidad y calidad
estan promoviendo una mejor

calidad de vida y salud.

El horario que prefieren para ir a
un restaurante en su mayoria es
durante el almuerzo ya que es la
del dia,

comida mas fuerte

aunque muchos mencionaron
tener poco tiempo para comer asi
que tiene que ser en un lugar
donde el servicio sea eficiente y
rapido. En su minoria
mencionaron que prefieren ir en
la cena, ya que al salir del trabajo
y evitar el transito de la noche
prefieren ir a comer después del
trabajo y llegar a casa solo a

descansar.

Con este estudio se puede determinar que las personas buscan en un restaurante la comida

similar a la que se come en casa, ya que al comer fuera de casa de tres a cuatro veces a la semana lo




que se quiere es comida econdémica y accesible, ya que se desea un restaurante cerca del lugar de

trabajo.

Al planificar la una nueva empresa se deben de identificar las fuerzas, debilidades,

oportunidades y amenazas seguin el estudio de mercado realizado, y asi poder determinar la

situacién con la que la empresa iniciara.

A continuacion se presentan cuatro cuadros con las cuales se mostraran los aspectos externos

que corresponden a las oportunidades y amenazas y los aspectos internos correspondientes a las

fortalezas y debilidades del servicio de alimentacion.

CUADRO 15. ASPECTOS EXTERNOS DEL FODA

Oportunidades

Amenazas

Existe una creciente tendencia de los
consumidores a elegir alimentos saludables
debido al aumento de las enfermedades crénicas.
Posicionamiento en el mercado utilizando
estrategias publicitarias.

La Avenida Reforma es un area muy transitada
todos los dias y los domingos pasa a formar parte
del proyecto “Pasos y pedales”

Los restaurantes aledafios no tienen un menu de
alimentos saludables.

Aumento de la cultura a comer fuera de casa

Nuevos competidores

Pérdida en el poder adquisitivo de los
consumidores.

Establecimiento de restaurantes en la misma
zona por el crecimiento de la competencia de la
industria gastronémica

Disminucién de la calidad del producto

Aumento en el precio de la materia prima.
Aumento excesivo del contrato de alquiler que
generaria una pérdida de ubicacidn.

Poca preocupacion de la poblacion por la salud y
por la prevencion de enfermedades a través de

una correcta alimentacion.




CUADRO 16. ASPECTOS INTERNOS DEL FODA

Fortalezas

Debilidades

Ser innovador. Primer servicio de alimentaciéon
en Guatemala que ofrezca alimentos saludables
para personas diabéticas.

Atencion al cliente especializada de la mejor
calidad.

La materia prima utilizada para la elaboracion de
los platillos es de la mas alta calidad.

La localizacién del servicio de alimentacién esta
ubicada en una zona estratégica de facil acceso y
muy transitada.

Asesoria nutricional por una nutricionista.

Todo producto serd elaborado con higiene y
segun estandares ya definidos.

Tener un programa de educacién sobre
alimentacién y nutricién para las personas que

asistan al servicio de alimentacion.

Ser nuevos y ser carentes de experiencia implica
un costo inicial y es necesario aprender rapido
para adaptarse y estar preparados para cambios.
Pagar alquiler de local donde estara el servicio
de alimentacién.

Al inicio el restaurante es poco conocido por lo
que se debe de dar a conocer.

Que las personas tengan un concepto de comida
saludable diferente a la presentada en el menu.
Los productos y precios no sean de agrado para

los comensales.

B.Estudio financiero

El estudio financiero sirvié para apoyar la decisién de inversién en un servicio de alimentacion

tipo comercial, con ingresos estimados que se esperan obtener en los primeros cinco afios de estar

funcionando la empresa.

El servicio de alimentacion se encuentra en la Etapa de Introduccion, segin la grafica de ciclo de

vida, es por eso que los valores y precios pueden variar dependiendo de como vaya aumentando la

demanda o con base al cambio de menu. Se esta en esta etapa porque se presenta por primera vez el

producto al mercado, se deben de tomar en cuenta que las ventas seran lentas.




GRAFICA 9. CICLO DE VIDA
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1. Presupuesto. El presupuesto realizado para la proyeccién de los recursos econdémicos se
realiz6 para poder solicitar el préstamo al banco, considerando la tasa de interés y el nimero de
afios para tomar el préstamo. Se contemplaron los ingresos derivados de los aportes de los socios y
el préstamos que adquiriria la empresa, y por otro lado se consideraron los egresos derivados de
los costos iniciales de organizacion, las inversiones de inmobiliario y equipo, los costos fijos y los

costos variables dando como resultado la relacién de ingresos y egresos de cada periodo.
El presupuesto realizado es anual, tomando en cuenta la tasa de crecimiento de ventas y la tasa

de crecimiento de costos anual, de 6% y 4% respectivamente. A continuacion se presentan los datos

financieros de la empresa.

2. Inversion inicial. Para la solicitud del préstamo se cotizé el equipo y mobiliario de cocina,
de oficina y del area de mesas. En el Cuadro 17 se presenta todo el equipo que se utilizarad en el
servicio de alimentacidn, la cantidad que se necesita de cada uno y el costo por unidad y total de todo

el equipo y mobiliario.



CUADRO 17. PRESUPUESTO DE EQUIPO Y MOBILIARIO

CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL

Remodelacion y reparacion 1 Q100,000.00 Q100,000.00 Q 100,000.00
Inscripcion de la empresa 1 Q175.00 Q 175.00 Q 175.00
Equipo de oficina
Escritorio 1 Q 2,371.00 Q 2,371.00
Silla de escritorio 1 Q 855.00 Q 855.00
Computadora 1 Q 5,299.00 Q 5,299.00
Impresora 1 Q 1,999.00 Q 1,999.00
Teléfono-fax 1 Q 1,099.00 Q 1,099.00
Archivo 1 Q 1,890.00 Q 1,890.00
Caja registradora 1 Q 1,500.00 Q 1,500.00 Q 15,013.00
Equipo de cocina
Mesa de inspeccion
(Modelo:B4-52905) 1 Q 5,338.25 Q 5,338.25
Bascula (Modelo: 3680) 1 Q 163.00 Q 163.00
Pesa porcionadora 1 Q 550.00 Q 550.00
Equipo movil

1 Q 3,007.35 Q 3,007.35
(Modelo:BC331KD)
Estanterias 5 Q 1,352.90 Q 6,764.50
Cuarto frio (amerikooler) 1 Q 8,430.86 Q 8,430.86
Lavamanos de pie 1 Q 2,883.60 Q 2,883.60
Mesa de trabajo (Modelo: SNT-

2 Q 3,545.25 Q 7,090.50
6730¢e)
Mesa de trabajo (Modelo: FLP-

1 Q 18,997.65 Q 18,997.65
45-12)
Mesa de trabajo (Modelo: B4-
$2905) 1 Q 5,338.25 Q 5,338.25
Estufa con horno (Modelo:

2 Q 16,177.75 Q 32,355.50
EC4HM)
Churrasquera (Modelo:

1 Q 5,982.10 Q 5,982.10
EC4HM)
Plancha (AGM48) 1 Q 27,286.20 Q 27,286.20
Campanas de extraccion

1 Q 15,200.00 Q 15,200.00
(camp3)
Microondas 1 Q 599.00 Q 599.00




Continuacion Cuadro 17

CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL

Licuadora (CAC9064) 1 Q  445.00 Q  445.00
Batidora Q 329.00 Q 329.00
Exprimidor eléctico 1 Q 783.00 Q 783.00
Crepera (MPEG) 1 Q 2,771.00 Q 2,771.00
Basureros 1 Q 300.00 Q 300.00
Mesas de lavado (Modelo:

1 Q 5,582.75 Q 5,582.75
4GK22)
Mesa de lavado de nuevo
producto (Modelo: DTC-S8- 1 Q 3,463.75 Q 3,463.75
39L)
Tablas de picar 4 Q 132.00 Q 528.00
Rack de platos y vasos 2 Q 426.72 Q 853.44 Q 155,042.70
Equipo para servir
Platos planos grandes (docena) 4 Q 395.00 Q 1,580.00
Platos planos para postre
(docena) 4 Q 186.81 Q 747.24
Plato hondo (docena) 4 Q 334.00 Q 1,336.00
Porcelana para taza 4 Q 135.93 Q 543.72
Juego de tenedores (docena) 4 Q 25.00 Q 100.00
Juego de cucharas soperas

4 Q 25.00 Q 100.00
(docena)
Juego de cucharas pequenas

8 ped 4 Q 20.00 Q 80.00

(docena)
Juego de cucharas para postre

4 Q 20.00 Q 80.00
(docena)
Juego de cuchillos (docena) 4 Q 45.00 Q 180.00
Tazas (docena) 4 Q 163.27 Q 653.08
Vasos (docena) 4 Q 120.00 Q  480.00
Cubeta para limpieza 1 Q 145.04 Q 145.04 Q 6,025.08
Mobiliario y equipo
Manteles 10 Q 100.00 Q 1,000.00
Juego de comedor (mesa + 4 8 Q 1,559.00 | Q 12,472.00
sillas)
Charolas 2 Q 157.12 Q 314.24




Continuacion Cuadro 17

CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL

Lamparas 15 Q 480.00 Q 7,200.00

Plantas naturales 4 Q 150.00 Q 600.00

Televisiones 2 Q 5,000.00 Q 10,000.00

Replicas de alimentos 1 Q 2,350.00 Q 2,350.00

Cuadros informativos 5 Q 800.00 Q 4,000.00

Impresiones de documento

formativo 2000 Q 0.35 Q 700.00 Q 38,636.24

Q314,892.02 Q 314,892.02

Para planificar el presupuesto se determinaron los costos fijos y variables. Dentro de los costos

fijos estan los sueldos de cada uno de colaboradores del servicio de alimentacién. A continuacién se

presentan los sueldos desglosados segun el puesto y las prestaciones que se daran a los

colaboradores.
CUADRO 18. PLANILLA DE PERSONAL

PERSONAL CANTIDAD SUELDO ACTUAL PRESTACIONES
Administrador 1 Q 6,000.00 Bono 14 8.33%
Jefe de cocina 1 Q 4,000.00 Aguinaldo 8.33%
Jefe de meseros 1 Q 3,000.00 IGSS 10.67%
Jefe de
mantenimiento y
servicio 1 Q 3,000.00 IRTRA 1.00%
Cocinero 1 2 Q 1,890.00 INTECAP 1.00%
Cocinero 2 1 Q 1,890.00 Vacaciones 5.75%
Meseros 2 Q 1,890.00 Indemnizacion 8.33%
Cajero 1 Q 1,890.00 Total % 43.42%
Asistente de lavado 2 Q 1,890.00
Asistente de
mantenimiento y
servicio 1 1,890.00

SUBTOTAL 13 27,340.00

Q

Q
PRESTACIONES 43.42% Q 11,871.96
TOTAL 13 Q 39,211.96




Al haber determinado los sueldos se realizé un cuadro con todos los costos fijos que se tendran
en el servicio de alimentacidon. Se consideraron los costos fijos para tres meses para solicitar el
préstamo, y tener asegurados esos meses en lo que el servicio de alimentacién tiene una adecuada

asistencia de comensales.

CUADRO 19. COSTOS FIJOS

COSTOS FIJOS Q MES Q TOTAL (3 meses)
Agua Q 5,000.00 Q 15,000.00
Luz Q 2,000.00 Q 6,000.00
Teléfono Q 500.00 Q 1,500.00
Sueldos Q 39,211.96 Q117,635.89
Renta de terreno Q 25,000.00 Q 75,000.00
Seguro Q 10,000.00 Q 30,000.00
Costos operativos Q 3,000.00 Q 9,000.00
Extraccién de basura Q 300.00 Q 900.00
Gas Q 4,000.00 Q 12,000.00
Mantenimiento Q 2,000.00 Q 6,000.00
Total de costos Q 91,011.96 Q273,035.89

Los costos variables en el servicio de alimentacion se consideré la materia prima ya que

dependiendo del mes y de la época del afio esta sera la que varie por la demanda de cada uno de los

platillos.
CUADRO 20. COSTOS VARIABLES
COSTOS FIJOS Y VARIABLES Q MES Q TOTAL (3 meses)

Agua Q 5,000.00 Q 15,000.00
Luz Q 2,000.00 Q 6,000.00
Teléfono Q 500.00 Q 1,500.00
Sueldos Q 39,211.96 Q117,635.89
Renta de terreno Q 25,000.00 Q 75,000.00
Seguro Q 10,000.00 Q 30,000.00
Costos operativos Q 3,000.00 Q 9,000.00
Extraccién de basura Q 300.00 Q 900.00
Gas Q 4,000.00 Q 12,000.00
Mantenimiento Q 2,000.00 Q 6,000.00
Costos variables (alimentos) Q 40,000.00 Q120,000.00
Total de costos Q131,011.96 Q 393,035.89




Con estos datos se puede se obtienen los requeridos para la inversién inicial del servicio de
alimentacidn, se determiné que se iba a hacer un préstamo al Banco Industrial, que dara el
financiamiento necesario por un tiempo de cinco afios, considerando dentro de la inversion inicial los
primeros tres meses en caso de no llegar a las ventas necesarias para pagar los gastos del servicio de

alimentacion.

CUADRO 21. PRESTAMO AL BANCO

100% 80%
Inversion inicial Q672,839.69 538,271.75
Tasa anual 11.5%
Tiempo de pago 5
Anualidad Q 184,345.81 Q147,476.65
Intereses Q 49,777.87 Q 39,822.30
Capital Q134,567.94 Q107,654.35

El banco da el préstamos del 80% de la inversion, que seria de Q 538,271.75 con una tasa anual
del 11.5%, por lo que se deberia pagar al banco por la inversiéon mas los intereses un total de Q
147,476.65 anuales.

Seguido a esto se calcula el pronéstico de ventas, que se realizara al dia, mensual y anual. El
servicio de alimentacién contara con ocho mesas para cuatro personas, teniendo asf un total de 32
personas sentadas al mismo tiempo.

El consumo por persona se estim6 segun las expectativas de ventas, que es de una bebida, un

plato fuerte y el postre por tiempo de comida por persona, como se muestra a continuacion.

CUADRO 22. CONSUMO POR MESA

Consumo por persona Consumo por mesa

Bebida Q 15.00 x4

Plato fuerte Q 35.00 x4

Postre Q 20.00 x4
TOTAL Q70.00 Q 280.00

Para calcular la cantidad de personas que llegaran al servicio de alimentacién y la estimacion del
total de ventas diarias, se estim6 segun la cantidad de mesas ocupadas segin la hora y el dia de la
semana. Considerando que los dias lunes y martes por ser inicio de semana las ventas son bajas, el
miércoles y jueves se tiene una tendencia a incrementar la asistencia de los comensales al servicio.

Los dias viernes y sibado es donde se espera la mayor afluencia de personas, asi como el domingo




medio dia. Se debe de enfatizar que el dia domingo es un dia familiar, por lo que se esperaran
familias durante todo el dia.

Las estimaciones se basaron en la observacién realizada en diferentes restaurantes del area.
Entre ellos estuvo la Cafeteria Pereira en el Centro Comercial de la Zona 4, Restaurante Nais de la

zona 9 y el Restaurante Los Cebollines de la zona 10.

CUADRO 23. ESTIMACION DEL TOTAL DE VENTAS

Mafiana Tarde Noche Total ventas diarias
Lunes 2 6 3 Q 3,080.00
Martes 2 6 3 Q 3,080.00
Miércoles 2 8 4 Q 3,920.00
Jueves 4 8 4 Q 4,480.00
Viernes 7 13 8 Q 7,840.00
Sébado 8 15 13 Q 10,080.00
Domingo 12 12 6 Q 8,400.00
TOTAL SEMANAL 37 68 41 Q 40,880.00
TOTAL MENSUAL Q 163,520.00
TOTAL ANUAL Q 1,962,240.00

Segun las estimaciones de ocupacion, las ventas anuales equivaldrian a Q 2, 102,400.00, con las

ventas mensuales de Q 175,200.00 en promedio.

3. Flujo efectivo. Al tener el pronéstico de ventas, se puede seguir con el pronéstico de flujo
efectivo, que permitira tomar la decisién del mejor mecanismo de inversiéon a largo plazo como es en
este caso. Indicara los pagos del préstamo, asi como cuanto se debe de disponer para pagar todas las
operaciones de la empresa sin que ésta afecte el funcionamiento normal. A continuacién se presenta

el cuadro del flujo efectivo para cinco afios del servicio de alimentacién.



CUADRO 24. FLUJO EFECTIVO DE LOS PRIMEROS CINCO ANOS

0 1 2 3 4 5

INVERSION INICIAL Q 707,92791 Q - Q - Q - Q - Q -
Ingresos por ventas Q1,962,240.00 Q 2,079,974.40 Q2,204,772.86 Q2,337,059.24 Q2,477,282.79
Costo sobre ventas Q 480,000.00 Q 499,200.00 Q 519,168.00 Q 539,934.72 Q 561,532.11

Q 1,482,240.00 Q 1,580,774.40 Q1,685,604.86 Q1,797,124.52 Q1,915,750.68
COSTOS
Gasto por sueldos Q 470,543.57 Q 470,543.57 Q 470,543.57 Q 470,543.57 Q 470,543.57
Gasto por renta Q 300,000.00 Q 300,000.00 Q 300,000.00 Q 300,000.00 Q 300,000.00
Gasto por seguros Q 120,000.00 Q 120,000.00 Q 120,000.00 Q 120,000.00 Q 120,000.00
Gasto por depreciacion Q 15,504.27 Q 15,504.27 Q 15,504.27 Q 15,504.27 Q 15,504.27
Gasto por insumos Q 36,000.00 Q 36,000.00 Q 36,000.00 Q 36,000.00 Q 36,000.00
Gastos por servicios Q 165,600.00 Q 165,600.00 Q 165,600.00 Q 165,600.00 Q 165,600.00
Pago de intereses Q 41,899.01 Q 41,899.01 Q 41,899.01 Q 41,899.01 Q 41,899.01
FE antes de impuestos - Q 707,927.91 Q 332,693.15 Q 431,227.55 Q 536,058.01 Q 647,577.67 Q 766,203.83
ISR (31%) Q 103,134.88 Q 133,680.54 Q 166,177.98 Q 200,749.08 Q 237,523.19
IVA (12%) Q 74,592.00 Q 74,592.00 Q 74,592.00 Q 7459200 Q 74,592.00
Capital Q 113,268.47 Q 113,268.47 Q 113,268.47 Q 113,26847 Q 113,268.47
UTILIDAD NETA -Q 707,927.91 Q 116,289.81 Q 184,278.54 Q 256,611.56 Q 333,560.12 Q 415,412.18
TIR 19.65%




CUADRO 25. INTERESES

Banco Industrial 11.5%
ISR 31%
Crecimiento ventas anual 6%
Crecimiento costos anual 4%
Tasa de depreciacion 10%

C.Ventajas competitivas

Para determinar las ventajas competitivas de la empresa se debe de realizar un andlisis de la
industria, el cual se realizé por medio del modelo de las cinco fuerzas de Porter. En H,F&S, la ventaja
competitiva es la diferenciacion del servicio que se caracteriza por lo siguiente:

Estrategia nutricional. La elaboracién de un ment basado en las necesidades de las personas con
diabetes y el valor nutricional que tienen los alimentos serdn utilizados como una herramienta de
mercado, porque se busca mejorar la salud y el control que llevan las personas con diabetes,
brindandoles asi una alimentaciéon saludable y basada en las necesidades que requieren por
patologia. Se seguirdn todos los estdndares de calidad, de Buenas Practicas de Manufactura y se
calculard el menu siguiendo las recomendaciones dietéticas de la poblacién. En cada menu se
indicarda el valor nutricional, enfocado en la cantidad de gramos de carbohidrato que cada
preparacion tiene.

Atencion especializada. Se brindard educacién a todos los clientes que asistan al servicio de

alimentacidn sobre nutricion y alimentacién, con la presencia de la nutricionista.

D.Ubicacion del servicio de alimentacion

Para determinar la localizacion del lugar para ubicar el servicio de alimentacién se utilizd el
método cualitativo por puntos y asi se pudo determinar la mejor opcién entre el Centro Comercial
Pradera zona 10, esquina zona 9 y Via Majadas en zona 11. Se consideraron cinco factores de
relevancia como la disponibilidad de insumos, cercania de mercado, acceso, mano de obra y
disponibilidad de suministros.

A cada uno de los factores relevantes se les asignd un peso relativo que indica la importancia de
cada factor. Se consideré como factor mas relevante la cercania de mercado, que indica que el lugar
esté en un punto estratégico para poder determinar el impacto que tendra la empresa dentro de la
poblacién objetivo, ya que sin los posibles comensales el servicio de alimentacién no funcionaria de
acuerdo a lo planificado, dentro de este factor se consider6 la cercania de la poblacién trabajadora
porque estos son los clientes potenciales del servicio de alimentacion.

El segundo factor mas relevante es la disponibilidad de servicios basicos. El agua porque es

esencial para cocinar asf como para la limpieza; la energia eléctrica porque es necesaria para el




funcionamiento de muchos de los equipos que se utiliza en el servicio de alimentacién como
computadoras, para iluminacidn, para el audio entre otros; la extraccién de basura y drenajes son
utilizados para eliminar los desechos humanos como los que se tienen de la elaboracién de los
alimentos.

El tercer factor con el 20% de peso relativo se consideré la materia prima disponible,
considerando la disponibilidad de proveedores en el 4rea, como es en la ciudad capital la mayoria de
los proveedores llegan a los lugares sin ninglin problema; y el acceso facil de proveedores que se
refiere a que al llegar a entregar el producto el proveedor tenga acceso rapido y facil al area de
recepcion del servicio de alimentacion.

El cuarto factor que se consideré fue la mano de obra disponible con 15% de peso relativo. Se
considerd el transporte y el horario, porque por la hora de apertura y cierre del servicio de
alimentaciéon debe de haber transporte cerca para todos los trabajadores y que a estos se les haga
facil llegar e irse a sus hogares.

Por ultimo se considerd el facil acceso, que incluye que el lugar tenga un amplio estacionamiento
para que los clientes potenciales puedan asistir y tener un lugar accesible y adecuado. Se considero
el flujo vehicular que corresponde al paso de vehiculos o peatones en la cercania del area
seleccionada; y el horario disponible porque por la hora de apertura y cierre establecido para el
servicio de alimentacién se debe de considerar el horario permitido siguiendo las reglas del centro
comercial o del propietario del lugar.

Para considerar el punteo que se daria a cada uno de los lugares se consider¢ lo siguiente:

CUADRO 26. DESCRIPCION DE LOS FACTORES DEL METODO CUALITATIVO POR PUNTOS

Factor Porcentaje Puntos

Materia prima disponible 20% 10
Disponibilidad de proveedores 70% 7
Acceso facil de proveedores 30% 3
Cercania del mercado 30% 10
Cercanfa de la poblacion

trabajadora o 0
Area comercial 15% 1.5
Transito de personas 30% 3
Flujo vehicular 20% 2
Facil acceso 10% 10
Estacionamiento 15% 1.5
Seguridad 20% 2

Flujo vehicular 25% 2.5




Continuacién Cuadro 26.

Factor Porcentaje Puntos

Horario disponible 40% 4
Mano de obra disponible 15% 10
Transporte 50% 5
Horario disponible 50% 5
Disponibilidad de servicios 25% 10
basicos

Agua 30% 3
Energia 30% 3
Extraccién de basura 20% 2
Drenajes 20% 2

Al tener la ponderacidn establecida, se prosiguié a evaluar cada uno de los lugares de acuerdo a

las caracteristicas que se solicitan en el estudio. Se evalué de acuerdo a las caracteristicas que el lugar

tuviera o que no tuviera y se asigno el 100% del valor si tenia la caracteristica requerida completa y

si tenfan parte de la caracteristica requerida se iba asignando un valor menor al establecido.

A continuacién se presenta un cuadro con la evaluacién desglosada segtn la ponderacién de

cada uno de los lugares.

CUADRO 27. DESCRIPCION DESGLOSADA DE LA EVALUACION DE LOS FACTORES DEL METODO CUALITATIVO POR PUNTOS

Centro Comercial
Factor zona 9 Via Majadas
Pradera

Materia prima

8 10 9
disponible
Disponibilidad de 7 7 7
proveedores
Acceso facil de

1 3 2
proveedores
Cercania del mercado 9 8 6
Cercania de la 3.5 3 1.5
poblacién trabajadora
Area comercial 1.5 1 1.5
Transito de personas 2 2 2
Flujo vehicular 2 2 1
Facil acceso 6 8.5 7.5




Continuacién Cuadro 27.

Factor Centro Comercial zona 9 Via Majadas
Pradera

Estacionamiento 1.5 1 1.5
Seguridad 2 1 1.5
Flujo vehicular 1.5 2.5 1.5
Horario disponible 1 4 3
Mano de obra 5 9 8
disponible
Transporte 4 4 4
Horario disponible 1 5 4
Disponibilidad de 9 10 10
servicios basicos
Agua 3 3 3
Energia 3 3 3
extraccién de basura 1 2 2
Drenajes 2 2 2

Con base a estos resultados se obtuvo una tabla resumen que indica los resultados obtenidos en

el estudio de ubicacién del servicio de alimentaciéon. A continuacion ser presentan los resultados

obtenidos del método cualitativo por puntos.

CUADRO 28. METODO CUALITATIVO POR PUNTOS

Centro Via
Factor Peso relativo Comercial | Promedio| Zona9 |Promedio . Promedio
Majadas
Pradera
Materia prima
20% 0.2 8 1.6 10 2 9 1.8
disponible
Cercania de
30% 0.3 9 2.7 8 2.4 6 1.8
mercado
Facil acceso 10% 0.1 6 0.6 8.5 0.85 7.5 0.75
Mano de obra
15% 0.2 5 0.75 9 1.35 8 1.2
disponible
Disponibilidad de
25% 0.3 9 2.25 10 2.5 10 2.5
servicio basicos
Total 100% 1 7.9 9.1 8.05




Al considerar los factores de relevancia se obtuvo por porcentaje mayoritario que la ubicaciéon

ideal seria en la zona 9, con un total de 9.1 en la evaluacién ponderada.

E. Planificacion del servicio de alimentacion

Para realizar la planificacién del servicio de alimentacién tipo comercial para personas
diabéticas se realizé el manual de funcionamiento de la empresa que esta en la secciéon que continua.
Este consta de varias secciones que son: generalidades de la empresa en el que se incluye el
propdsito, el concepto, la visidn, misién, valores y objetivos de la empresa.

La segunda parte es toda la descripcién del servicio de alimentacidn que incluye la organizacién
de la empresa, los sistemas de funcionamiento, la descripcién de puestos de cada uno de los cargos
en el organigrama, la seleccién de materiales y equipo y por dltimo la planificacién del ment segin
las especificaciones de la patologia.

El Manual de funcionamiento de la empresa se encuentra en el capitulo VII.

F. Programa de educacion

El programa de educacion esta formado por tres actividades diferentes que incluyen el plan de
vida que debe de llevar una persona con diabetes, desde su alimentacidén, control y actividades que
debe de llevar a cabo para prevenir o evitar las complicaciones que ésta trae consigo. Todas las
actividades planificadas para el programa de educacién fueron validadas por una poblacién similar a
la que asistira al servicio de alimentacién. El programa de educacién completo se encuentra en el
capitulo VIII.

A continuacioén se presenta una breve descripcion de cada una de las actividades a realizar en el

programa de educacion

1. Documento informativo. Este sera un documento con las bases fundamentales que se
deben de realizar para llevar un control adecuado de la diabetes. Este documento sera entregado por
el mesero al comensal al ingresar al servicio de alimentacion. El documento fue validado con una
poblacion similar a la que asistira al servicio de alimentacidn, se realizé durante el grupo focal que se

realiz6 para complementar el estudio de mercado. El documento se encuentra en el anexo 6.

2. Informacion visual. Esta seccién del programa de educacién sera divida en dos partes, de
forma que se puedan presentar las ideas claras y concisas y asi puedan ser entendidas por todos los

comensales que llegan al servicio de alimentacion.

a. Imagenes. Al realizar la decoracidén del lugar se tomaran en cuenta los cinco paradigmas

con ideas claras sobre la diabetes y la alimentacién que hay que llevar para tener un mejor control y



evitar o prevenir las complicaciones que son la causa de muchas de las muertes. Estos seran los
siguientes:

- Paradigma no.1 “ Modifica tus porciones y encontraras la diferencia”

- Paradigma no.2 “Haz la diabetes un poco mas dulce, contrélala”

- Paradigma no.3 “Dale una mejor calidad de vida, enséiale a comer”

- Paradigma no.4 “En la variedad esta el sabor”

- Paradigma no.5 “Planifica tu mend y sabras que comer mafiana”

Los paradigmas fueron validados al finalizar el grupo focal con poblacién similar a la que asistira al

servicio de alimentacion.

3. Centro de informacidn. Este centro de informacién se trabajara en dos partes, para
poder presentarlas de forma ordenada y que ésta pueda ser entendida por los comensales.

a. Centro visual. Estard dirigido a la ensefianza de la alimentaciéon de las personas con
diabetes. Se presentara por medio de modelos de alimentos, imagenes y objetos que las personas
puedan observar y aprender al mismo tiempo.

b. Centro de atencion. Se trabajara con dos pantallas informativas. Una estara dirigida a los
adultos y otra a los nifios y en estas dos se trabajara informacién sobre los cuidados que deben de

llevar las personas con diabetes durante su vida.
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Servicio de alimentacién tipo comercial para personas diabéticas

I.  Generalidades de la empresa

A. Propoésito de la empresa

El propoésito de la empresa es brindar alimentacién saludable para las personas diabéticas,
tomando en cuenta los factores nutricionales, por patologia, econémicos, sociales y culturales. La
empresa busca la satisfaccion total de los clientes mediante un servicio a la carta con ment limitado,
que sea rapido y atento, con alimentos elaborados con productos de la méas alta calidad en un

ambiente moderno y agradable.

B. Grupo objetivo

Guatemaltecos o extranjeros que se encuentren en la ciudad capital, de 10 afios a 60 afios en
adelante que comen fuera de casa, que padezcan de diabetes; o bien sean personas desean cuidar su

salud. A continuacién se presenta un cuadro con las caracteristicas de la poblacién objetivo.

Cuadro 1. Caracteristicas de la poblacién objetivo

Edad 10 a 60 afios en adelante

Sexo Femenino y masculino

Estado fisiolégico Diabéticos

Nivel econémico Medio- alto a alto

Ocupacién Profesionales, familias, trabajadores.

C. Concepto de la empresa

Es un servicio de alimentacién tipo gourmet con servicio a la mesa y menu estatico para
diabéticos determinado por un profesional en nutricién, que permite al comensal tener una
alimentacidn saludable y de la mejor calidad en un ambiente moderno y agradable de 7:00 am a 9:00
pm de lunes a domingo. Ofrecerd una variedad de desayunos, almuerzos, cenas y refacciones con
productos frescos y naturales. En la empresa se lleva a cabo las buenas practicas de manufactura y se
utilizan los productos de alta calidad para la elaboracién de los platillos y se brinda educacién sobre

alimentacidn y nutricién a todos los clientes que asistan.




D.Visiéon
Mejorar la salud de las personas diabéticas a través del servicio de alimentacién comercial

especializado, dandoles orientacién nutricional y un menu nutritivo que tenga excelente calidad, con

un buen servicio y atencion individualizada.

E. Mision
Ofrecer a las personas diabéticas una alternativa de comidas saludables, nutritiva y con

excelente presentacion y llevar a cabo un programa de educacién alimentaria y nutricional.

F. Valores

En la empresa se trabajara con los siguientes valores:
1. Clientes- valores. Honestidad para ser siempre transparentes con los clientes,
otorgando lo que se ofrece; Compromiso hacia la visién, misiéon de la empresa para mantener el nivel

del servicio de alimentacién; y orientacion al cliente.

2. Empleados- valores. Los valores son parte de la cultura organizacional que identifica a
los trabajadores de la empresa: Trabajo en equipo que desarrolle una estructura integral, buena
convivencia y armonia en el ambiente de trabajo; honestidad para ser siempre transparentes con los
trabajadores; mantener la calidad en la elaboracién de platillos y del servicio, cuidando; y respeto

para darle un buen trato y valor a las personas que laboran en el restaurante.

G. Objetivos

1. General

-~ Promover los buenos habitos de alimentacion y estilos de vida saludable en las personas que

asistan al servicio de alimentacion.

2. Especificos
— Brindar un menu saludable para las personas diabéticas segin los requerimientos
nutricionales que demanda la patologia.
— Proporcionar un mend a la carta de alta calidad, precio accesible en un ambiente moderno y
agradable.
— Llevar a cabo las buenas practicas de manufactura y utilizar productos de alta calidad para la
elaboracién de los platillos.

— Educar a las personas que asistan al servicio de alimentacién sobre nutricién y alimentacién.



IL. Descripcion del servicio de alimentacion

Es un servicio que brinda platillos de alimentacion saludable. Tiene un sistema de distribucion
con servicio a la mesa y ment estdtico. Los productos que ofrecerd en el menu del servicio de
alimentacidn son:

— Desayunos

- Almuerzos

— Refacciones

- Cena

- Bebidas y postres sin aztucar

— Organizaciéon de la empresa

La empresa estara abierta de 7:00 am a 9:00pm, trabajando 14 horas al dia durante los siete
dias de la semana. La estructura de la organizaciéon de la empresa cuenta con 20 colaboradores,
ubicdndolos en dos turnos.

A continuacién se presenta el organigrama de la empresa

Grdfica 1. Organigrama empresarial

Administrador

Jefe de servicioy

Jefe de cocina Jefe de meseros mantenimiento

‘ Cocinero 1 ‘ | Cocinero 2 H Meseros (2) | ‘ Cajero H Asistente lavado ‘ Asistente de
servicio y
mantenimiento

La jornada ordinaria diurna de trabajo efectivo serd de ocho horas diarias y la mixta de 6 horas
diarias.

— El primer turno iniciard a las 6:15 am y terminara a las 2:15 pm: entraran el jefe de cocina, el
asistente de lavado, el mesero 1y el asistente de servicio y mantenimiento.

- Elsegundo turno iniciara a las 7:00 am y terminara a las 3:00 pm: entraran el administrador,

el cocinero 1y cocinero 2, el jefe de meseros y el cajero.



— Eltercer turno inicia a las 2:15 pm y termina 8:15 pm: entraran el jefe de cocina y el mesero

— 2:15 pm a 9:00 pm entrara el asistente de lavado
— El cuarto turno que inicia a las 3:00 pm y termina a las 9:00 pm: entraran el administrador, el

cocinero 1y jefe de meseros.

Los colaboradores trabajaran seis dias a la semana, teniendo asf un dia de descanso. Cada
colaborador contard con un sueldo base, bonificaciones y prestaciones de ley. Todos los
colaboradores de la empresa estaran en capacitaciones constantes y de fortalecimiento del clima
organizacional.

A continuacién se presentaran las descripciones de puesto de cada uno de los cargos

presentados en el organigrama.



Nombre del puesto Administrador

Departamento Administracién

Area Administrativa

Jefe inmediato superior Duefio

Jornada de trabajo Jornada de trabajo fija

Turno no. 1. 7:00 am a 3:00 pm
Turno no. 2. 3:00 pm a 9:00 pm
Localizacion fisica Oficina administrativa

Cocina Area de mesas

Grdfica 2. Localizacién en la organizacién administrador

| -
" | Administrador

Jefe de servicio y

Jefe de cocina Jefe de meseros mantenimiento

‘ Cocinero 1 ‘ | Cocinero 2 H Meseros (2) | ‘ Cajero H Asistente lavado ‘ Asistente de
servicio y
mantenimiento

1. Descripcion genérica. Es el responsables de la adecuada administracion del servicio de

alimentacién y de garantizar el buen servicio, el 6ptimo mantenimiento y la calidad de los alimentos.

2. Descripcidn analitica
2.1. Funciones continua.

2.1.1. Supervisa el trabajo realizado por los empleados a su cargo.

2.1.2. Supervisa que los sistemas de funcionamiento se lleven a cabo segtn las normas
de procedimiento establecidos.

2.1.3. Supervisa que el jefe de cocina y sus cocineros preparen y sirvan los alimentos de
acuerdo a las recetas estandarizadas.

2.1.4. Supervisa que se lleven a cabo las Buenas Practicas de Manufactura.

2.1.5. Es el encargado de llevar los controles de producto, asi como de todos los
documentos legales del servicio de alimentacidn.

2.1.6. Supervisara la recepcion del producto segin la orden de compra.

2.2. Funciones periédica



2.2.1. Junto al jefe de cocina y el jefe de meseros elabora las especificaciones estandar
de las compras de alimentos y bebidas y de insumos en general.

2.2.2. Determina los maximos y minimos en las compras.

2.2.3. Analiza el reporte mensual de ventas en alimentos y bebidas.

2.2.4. Revisa los materiales y equipo que se emplean dentro del servicio de
alimentacidn.

2.2.5. Evalta alos empleados que trabajan en el servicio de alimentacién.

2.2.6. Organizara la compra de insumos

2.3. Funciones ocasional

2.3.1. Elabora, junto al jefe de cocina la hoja de costos de recetas estandar.

2.3.2. Esresponsables de la planificacion, elaboracion y actualizacion de menus para el
servicio de alimentacion.

2.3.3. Debe seleccionar y contactar a los proveedores que le brindaran el servicio al
servicio de alimentacion.

2.3.4. Es el responsable de la elaboracion del presupuesto anual.

2.3.5. Establece los programas de capacitacién cada mes para los empleados del
servicio de alimentacién sobre las Buenas Practicas de Manufactura y sobre alimentacién en la

diabetes.

3. Requerimientos
3.1. Escolaridad. Licenciatura en nutricién
3.2. Conocimientos especiales. Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y en Analisis de

riesgos y puntos criticos de control (HACCP), Diabetes y alimentacion en la diabetes.

3.3. Idiomas. Espafiol e inglés.

3.4. Experiencia. Se sugiere 2 afios

3.5. Capacitacion requerida Buenas Practicas de Manufactura, HACCP, servicio al
cliente.

3.6. Iniciativa Se requiere iniciativa para resolver problemas

3.7. Esfuerzo mental Requiere mucha atencién en periodos continuos de tiempo.

3.8. Esfuerzo fisico El trabajo requiere poco esfuerzo fisico.

4. Responsabilidad
4.1. Por el trabajo de otros Supervisa directamente al jefe de cocina, al jefe de meseros

y al asistente de mantenimiento y servicio



4.2. Por equipo, materiales y valores. Esta a cargo del equipo de la oficina de administraciéon
que cuenta con una computadora, impresora, escritorio, silla ejecutiva.
4.3. Por relaciones Proveedores, personal de cocina y clientes.

4.4. Por resultados numéricos Costo de platillos y volumen de ventas.

5. Perfil
5.1. Edad 25a 50 afos
5.2. Sexo Femenino o masculino
5.3. Estado civil Soltero o casado

5.4. Rasgos fisicos deseables Buena presentacion
5.5. Caracteristicas psicolégicas deseables. Que sea puntual, tenga disciplina, facilidad de

palabra, proactivo.



Nombre del puesto Jefe de cocina

Departamento Restaurante

Area Cocina

Jefe inmediato superior Administrador
Jornada de trabajo Jornada de trabajo fija

Turno no. 1. 6:15 am a 2:15 pm
Turno no. 2. 2:15 pm a 8:15 pm

Localizacion fisica Cocina

Grdfica 3. Localizacién en la organizacion Jefe de cocina

Administrador

Jefe de servicio y

Jefe de cocina Jefe de meseros mantenimiento

‘ Cocinero 1 ‘ | Cocinero 2 H Meseros (2) | ‘ Cajero H Asistente lavado ‘ Asistente de
servicio y
mantenimiento

1. Descripciéon genérica. Es el responsables ante el administrador del adecuado
funcionamiento de la cocina, de las preparaciones de los alimentos que sigan las normas de calidad y

que se dé un buen servicio a bajo costo.

2. Descripcion analitica
2.1. Funciones continua.

2.1.1. Supervisa la higiene y aseo en el personal.

2.1.2. Realiza el inventario diario de los articulos de consumo.

2.1.3. Elaborala orden de compra para el administrador.

2.1.4. Supervisa la calidad de los alimentos que llegan a las cocinas.

2.1.5. Supervisa que la presentacién y la porcién de cada uno de los elementos del
platillo.

2.1.6. Debe conocer los tiempos de cocimiento de los alimentos, asi como las técnicas
de coccion.

2.1.7. Debe conocer las recetas estandarizadas que se utilizaran en el menu.

2.1.8. Evitar el desperdicio de material sobrante al elaborar los platillos.

2.1.9. Es el encargado de preparar el plato fuerte del menut.



2.2. Funciones periédica
2.2.1. Ayuda al administrador a seleccionar las preparaciones que van en el menu.
2.2.2. Supervisa la aplicacion de la Buenas Practicas de manufactura.
2.2.3. Supervisa la temperatura de los platillos
2.2.4. Ayuda a actualizar los costos de cocina
2.2.5. Supervisa el correcto almacenamiento de los alimentos

2.2.6. Supervisar el trabajo del cocinero 1y el cocinero 2.

2.3. Funciones ocasional.
2.3.1. Coordina todo lo relativo al personal de la cocina, que incluye entrevistar a
aspirantes a los puestos de cocina, seleccionar el personal
2.3.2. Supervisary evaluar el trabajo del personal.
2.3.3. Elaboralos horarios de trabajo y programa los dias de descanso y vacaciones.

2.3.4. Asigna las tareas al personal.

3. Requerimientos
3.1. Escolaridad Diversificado

3.2. Conocimientos especiales Técnico de alta cocina (Chef)

3.3. Idiomas Espafiol e inglés
3.4. Experiencia 2 afios en puestos similares
3.5. Capacitacién requerida Buenas Practicas de Manufactura, HACCP

3.6. Iniciativa Se requiere iniciativa para resolver problemas dificiles que se presenta en el
trabajo
3.7. Esfuerzo mental Requiere mucha atencién en periodos continuos de tiempo.

3.8. Esfuerzo fisico Se requiere esfuerzo fisico intenso en algunas ocasiones.

4. Responsabilidad
4.1. Por el trabajo de otros Puestos que supervisa son a los cocineros 1y 2.
4.2. Por equipo, materiales y valores. Tiene a su cargo todo el equipo de la cocina, desde
equipo mayor hasta utensilios que se utilizan para las preparaciones.
4.3. Porrelaciones Con personal de la cocina.

4.4. Por resultados numéricos Volumen de ventas, utilidad departamental.

5. Perfil
5.1. Edad 25 a 60 anos



5.2. Sexo Femenino o masculino

5.3. Estado civil Soltero o casado

5.4. Rasgos fisicos deseables Buena presentacién e higiene.

5.5. Caracteristicas psicoldgicas deseables. Excelentes relaciones interpersonales,

puntualidad, disciplina.



Nombre del puesto
Departamento

Area

Jefe inmediato superior

Jornada de trabajo

Localizacion fisica

Cocinero

Restaurante

Cocina

Jefe de cocina

Jornada de trabajo fija

Turno no. 1. 7:00 am a 3:00 pm
Turno no. 2. 3:00 pm a 9:00 pm

Cocina

Grdfica 4. Localizacién en la organizaciéon Cocinero

Administrador

Jefe de cocina
| |

Jefe de servicio y
Jefe de meseros mantenimiento

Cocinero 1 ‘ | Cocinero 2 H Meseros (2) | ‘ Cajero H Asistente lavado ‘ Asistente de

servicio y

mantenimiento

1. Descripcion genérica. Ayuda al jefe de cocina en la elaboracién de los alimentos, asi como

ayuda al administrador en el recibo y almacenamiento de los productos nuevos.

2. Descripcion analitica

2.1. Funciones continua.

2.1.1. Debe conocer las recetas estandarizadas que son su responsabilidad.

2.1.2. Prepara las guarniciones, salsas, ensaladas y postres, segin las responsabilidades

dadas por el jefe de cocina.

2.1.3. Mantiene siempre limpio el lugar de trabajo y los utensilios.

2.1.4. Lava el equipo que utilice en las preparaciones.

2.1.5. Entrega alos meseros el plato segiin la orden realizada.

2.2. Funciones peridédica

2.2.1. Recibe el producto y lo inspecciona.

2.2.2. Pesay cuenta el producto que ingresa al servicio de alimentacion.

2.2.3. Limpia, lava y desinfecta el producto nuevo antes de ser almacenado.



2.2.4. Almacena el nuevo producto siguiendo el sistema PEPS “primero en entrar,

primero en salir”

2.2.5. Ayuda al asistente de mantenimiento y servicio a realizar la limpieza del cuarto

frio, congelado y almacén seco los dias lunes.

2.3.

Funciones ocasional

2.3.1. Supervisa el orden, limpieza, higiene y temperatura del cuarto frio y el

congelador, reportando cualquier anormalidad en el funcionamiento.

3. Requerimientos

3.1.
3.2
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.
3.8.

Escolaridad Basico

Conocimientos especiales Cocina

Idiomas Espafiol
Experiencia 1 afio
Capacitacion requerida Buenas Practicas de Manufactura

Iniciativa Requiere habilidad para interpretar 6rdenes recibidas y ejecutarlas
Esfuerzo mental Atencién normal al trabajo

Esfuerzo fisico Requiere esfuerzo fisico intenso en forma continua.

4. Responsabilidad

4.1.
4.2,

Por el trabajo de otros No supervisa a nadie

Por equipo, materiales y valores. Responsable del equipo que utilice en la preparacion

de los productos y en el equipo del area de recepcion, que cuenta con balanza, equipo mdvil y mesa

de inspeccidn.

4.3. Por relaciones Con personal de cocina
5. Perfil
5.1. Edad 18 a 50 afios
5.2. Sexo Femenino o masculino
5.3. Estado civil Soltero
5.4. Rasgos fisicos deseables Buena presentacion, buena higiene personal
5.5. Caracteristicas psicolégicas deseables. Excelentes relaciones interpersonales,

responsabilidad, puntualidad.



Nombre del puesto Jefe de meseros

Departamento Restaurante

Area Area de mesas

Jefe inmediato superior Administrador
Jornada de trabajo Jornada de trabajo fija

Turno no. 1. 7:00 am a 3:00 pm
Turno no. 2. 3:00 pm a 9:00 pm

Localizacion fisica Area de mesas

Grdfica 5. Localizacién en la organizacion Jefe de meseros

Administrador

Jefe de servicio y

Jefe de cocina mantenimiento
‘ Cocinero 1 ‘ | Cocinero 2 H Meseros (2) | ‘ Cajero H Asistente lavado ‘ Asistente de
servicio y

mantenimiento

1. Descripcién genérica. Es el responsable del buen funcionamiento del 4rea de mesas.

2. Descripcidn analitica
2.1. Funciones continua
2.1.1. Esel encargado de velar por la limpieza e higiene del area.
2.1.2. Supervisay se encarga de mantener en stock los suministros suficientes.
2.1.3. Supervisa que el personal (meseros) estén completos, asi como la limpieza y que
tengan sus gafetes puestos.
2.1.4. Debe recibir al comensal con cortesia y acompafarlo hasta su mesa,
distribuyendo asi de forma organizada para no cargar solo un area.
2.1.5. Debe conocer todos los ingredientes de los platillos y su tiempo aproximado de
preparacion.
2.1.6. Supervisa el cobro correcto de las cuentas de los comensales.
2.2. Funciones periddica
2.2.1. Supervisa el mantenimiento del lugar.
2.2.2. Asigna alos meseros las mesas.
2.2.3. Supervisa el servicio que brinda el mesero.

2.2.4. Supervisa la eficiencia del cajero.



2.2.5. Realiza el corte de caja junto al cajero al finalizar el turno.
2.2.6. Realiza las divisiones del personal:
2.2.6.1. Asigna los turnos de trabajo del personal a cargo
2.2.6.2. Distribuye los dias de descanso
2.2.6.3. Programa las vacaciones
2.2.6.4. Aplica suspensiones
2.2.6.5. Autoriza tiempo extra.

2.2.6.6. Al terminar cada turno, realiza el corte de caja con cada uno de los

cajeros. Y recibe el dinero de ese turno.

2.3.

2.2.7. Entrega el turno al jefe de meseros entrante asi como el corte de caja.
Funciones ocasional
2.3.1. Supervisa las medidas de control e higiene del area.

2.3.2. Recibe las quejas de los comensales y busca su solucién.

3. Requerimientos

trabajo.

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.

3.7.
3.8.

Escolaridad Diversificado

Conocimientos especiales Técnico en administracién de empresas o carrera afin.

Idiomas Espafiol e inglés
Experiencia 1 afio
Capacitacion requerida Servicio al cliente y Buenas Practicas de Manufactura

Iniciativa Requiere iniciativa para resolver problemas dificiles que se presentan en el

Esfuerzo mental Requiere mucha atencion en periodos ocasionales.

Esfuerzo fisico Requiere poco esfuerzo fisico.

4. Responsabilidad

4.1.
4.2.

Por el trabajo de otros Supervisa directamente a los meseros y al cajero.

Por equipo, materiales y valores. Tiene a cargo todo el equipo y mobiliario que hay en el

area de mesas.

4.3. Por relaciones Proveedores, clientes

4.4, Porresultados numéricos Costo de bebidas, volumen de ventas
5. Perfil

5.1. Edad 25a 60 afios

5.2. Sexo Femenino o masculino

5.3. Estado civil Soltero o casado



5.4. Rasgos fisicos deseables  excelente presentacion.
5.5. Caracteristicas psicologicas deseables. Puntualidad, disciplina, buenas relaciones

interpersonales.



Nombre del puesto
Departamento

Area

Jefe inmediato superior

Jornada de trabajo

Localizacion fisica

Meseros

Restaurante

Area de mesas

Jefe de meseros

Jornada de trabajo fija

Mesero no.1 Turno no. 1. 6:15 am a 2:15 pm
Turno no. 2. 2:15 pm a 8:15 pm

Mesero no.2 Turno no. 1. 7:00 am a 3:00 pm
Turno no. 2. 3:00 pm a 9:00 pm

Area de mesas

Grdfica 6. Localizacion en la organizacion Meseros

Administrador

Jefe de cocina
|
| |

Jefe de servicio y
Jefe de meseros mantenimiento

‘ Cocinero 1 ‘ | Cocinero 2 H Meseros (2) | ‘ Cajero H Asistente lavado ‘ Asistente de

servicio y

mantenimiente

1. Descripcién genérica. Encargado de velar por el buen servicio al cliente, bajo la supervision

del jefe de meseros.

2. Descripcidn analitica

2.1. Funciones continua.

2.1.1. Debe presentarse al trabajo bien presentable con el uniforme correspondiente.

2.1.2. Limpia la estaciéon de servicio, menus, lamparas de mesas y charolas.

2.1.3. Es el responsable de la limpieza y del montaje de las mesas.

2.1.4. Dobla las servilletas

2.1.5. Debe de secar y pulir la cristaleria y cubiertos.

2.1.6. Debe conocer el correcto manejo de la loza y la cristaleria.

2.1.7. Se presenta al cliente con amabilidad y cortesia.

2.1.8. Conoce y aplica el sistema para recibir y escribir las 6rdenes del cliente.

2.1.9. Presenta la cuenta al cajero y solicita los platillos ordenados al cocinero.

2.1.10.Recoge los platos sucios y limpia las mesas



2.1.11.Presenta al cliente la cuenta para su pago y le lleva al cajero el pago.

2.1.12.Debe ser amable con todos los clientes.

2.2. Funciones periddica
2.2.1. Es el responsable de tener surtidas la estacion de servicio con lo necesario de sal,
splenda, cubiertos y servilletas.
2.2.2. Conoce perfectamente los platillos del mend, asi como el tiempo de elaboracién y
los ingredientes con que estan preparados.
2.2.3. Inspecciona que los platillos sean segtn lo solicitado por el cliente antes de

llevarlo a la mesa.

2.3. Funciones ocasional
2.3.1. Ayuda al entrenamiento del personal de nuevo ingreso.
2.3.2. Reporta al jefe de meseros los comentarios de las cuentas acerca del servicio y la

calidad de alimentos y bebidas.

3. Requerimientos
3.1. Escolaridad Basicos

3.2. Conocimientos especiales Servicio al cliente

3.3. Idiomas Espafiol

3.4. Experiencia No necesaria

3.5. Capacitacién requerida Servicio al cliente

3.6. Iniciativa Habilidad para interpretar 6rdenes recibidas y ejecutarlas

3.7. Esfuerzo mental Se requiere mucha atencién en periodos ocasionales

3.8. Esfuerzo fisico El trabajo requiere esfuerzo fisico intenso en algunas
ocasiones.

4. Responsabilidad
4.1. Por el trabajo de otros No tiene a su cargo personal.
4.2. Por equipo, materiales y valores. Tiene a cargo la loza y la cristaleria, asi como el equipo
de la estacion de servicio.
4.3. Por relaciones. Debe de tener buenas relaciones con los clientes y con el
equipo de meseros.

4.4. Por resultados numéricos Volumen de ventas



5. Perfil

5.1. Edad 17 a 60 afios
5.2. Sexo Femenino o masculino
5.3. Estado civil Soltero o casado

5.4. Rasgos fisicos deseables =~ Buena presentacion, higiene personal excelente
5.5. Caracteristicas psicolégicas deseables. Puntualidad, cooperacién, buenas relaciones

interpersonales.



Nombre del puesto
Departamento

Area

Jefe inmediato superior

Jornada de trabajo

Localizacion fisica

Cajero

Restaurante

Area de mesas

Jefe de meseros

Jornada de trabajo fija

Turno no. 1. 7:00 am a 3:00 pm
Turno no. 2. 3:00 pm a 9:00 pm

Area de mesas

Grdfica 7. Localizacién en la organizacién Cajero

Administrador

Jefe de servicio y

Jefe de cocina Jefe de meseros mantenimiento
‘ Cocinero 1 ‘ | Cocinero 2 H Meseros (2) | ‘ Cajero H Asistente lavado ‘ Asistente de
servicio y

mantenimiento

1. Descripcion genérica. Es el encargado de los cobros a los clientes bajo la supervision del jefe

de meseros.

2. Descripcidn analitica

2.1. Funciones continua

2.1.1. Conoce el manejo de la computadora y la calculadora.

2.1.2. Recibe el fondo fijo de caja

2.1.3. Entrega al mesero la factura que sera cobrada a los clientes.

2.1.4. Recibe de los meseros el pago hecho por los clientes.

2.1.5. Al recibir el pago con tarjeta de crédito o débito debe revisar el nimero de

tarjeta, la fecha de vencimiento y comparar las firmas.

2.1.6. Al terminar su turno realiza el corte de caja

2.2. Funciones periédica

2.2.1. Revisa la fecha correcta de la computadora.

2.2.2. Lleva el control de las propinas pagadas.

2.2.3. Lleva las estadisticas en la computadora de los platillos vendidos.



2.2.4. Asistir alas capacitaciones del equipo

2.3. Funciones ocasional.
2.3.1. Ayudar a acomodar a los clientes en sus mesas.

2.3.2. Limpiar y montar mesas.

3. Requerimientos
3.1. Escolaridad Bésicos

3.2. Conocimientos especiales Manejo de caja registradora y computadora

3.3. Idiomas Espafiol

3.4. Experiencia 2 afios en puestos similares

3.5. Capacitacion requerida Servicio al cliente

3.6. Iniciativa Se requiere iniciativa para resolver problemas sencillos
3.7. Esfuerzo mental Requiere atencidn normal en el trabajo

3.8. Esfuerzo fisico El trabajo requiere poco esfuerzo

4. Responsabilidad
4.1. Por el trabajo de otros No supervisa a ningtin colaborador
4.2. Por equipo, materiales y valores.
4.3. Por relaciones Debe llevar buenas relaciones con los clientes y meseros

4.4. Porresultados numéricos Volumen de ventas

5. Perfil
5.1. Edad 21 a 60 afios
5.2. Sexo Femenino o masculino
5.3. Estado civil Soltero o casado

5.4. Rasgos fisicos deseables ~ Buena presentacion
5.5. Caracteristicas psicolégicas deseables. Honrado, puntual, responsable, respetuoso con

los demas, cooperacion.



Nombre del puesto Jefe de servicio y mantenimiento

Departamento Servicio y mantenimiento
Area Cocina y area de mesas
Jefe inmediato superior Administrador

Jornada de trabajo Jornada de trabajo fija

Turno no. 1. 6:15 am a 2:15 pm
Turno no. 2. 2:15 pm a 8:15 pm

Localizacion fisica Cocina

Grdfica 8. Localizacién en la organizacion Jefe de servicio y mantenimiento

Administrador

Jefe de servicio y

Jefe de cocina Jefe de meseros mantenimiento

‘ Cocinero 1 ‘ | Cocinero 2 H Meseros (2) | ‘ Cajero H Asistente lavado ‘ Asistente de
servicio y
mantenimiento

v

1. Descripcion genérica. Es el encargado de la limpieza y mantenimiento de todas las areas y

equipos del servicio de alimentacion.

2. Descripcidn analitica
2.1. Funciones continua
2.1.1. Supervisa la correcta limpieza general del area de la cocina
2.1.2. Lleva el control de las temperaturas de los equipo dentro del servicio de
alimentacidn.
2.2. Funciones periédica
2.2.1. Supervisa la limpieza del area de recepcion de alimentos.
2.2.2. Supervisa el equipo.
2.2.3. Es el responsable de mantener completo el equipo en las areas de preparaciéon y
servicio de alimentos y bebidas.
2.2.4. Realiza el pedido de materiales y articulos de limpieza al administrador.
2.2.5. Elabora el plan de limpieza de todas las areas.
2.2.6. Controla y supervisa el sacado de la basura de la cocina

2.2.7. Lleva el control de las pérdidas y roturas de equipo.



2.2.8. Supervisa la limpieza de las bodegas y cuartos frios.

2.3. Funciones ocasional
2.3.1. Busca empresas y solicita los trabajos de mantenimiento para reparaciones del
equipo.
2.3.2. Controla la fumigacién de la cocina.
2.3.3. Hace las requisiciones de compra para ser autorizadas por el administrador de
los siguiente materiales:
2.3.3.1. Loza, cristaleria y cubiertos

2.3.3.2. Suministros de limpieza

3. Requerimientos
3.1. Escolaridad Basico- diversificado
3.2. Conocimientos especiales Conocimientos sobre cristaleria y loza, mantenimiento de

equipo, buenas practicas de manufactura.

3.3. Idiomas Espafiol
3.4. Experiencia 2 afios en puestos similares
3.5. Capacitacién requerida Buenas practicas de manufactura

3.6. Iniciativa Se requiere iniciativa para resolver problemas dificiles que se presentan en

el trabajo

3.7. Esfuerzo mental Requiere mucha atencién en periodos ocasionales

3.8. Esfuerzo fisico El trabajo requiere esfuerzo fisico intenso en algunas
ocasiones

4. Responsabilidad
4.1. Por el trabajo de otros Supervisa directamente al asistente de limpieza y
mantenimiento y al asistente de lavado.
4.2. Por equipo, materiales y valores. Tiene a su cargo todo el equipo, loza y cristaleria del
servicio de alimentacién, asi como de los materiales de limpieza
4.3. Porrelaciones Debe de tener buenas relaciones con el jefe de cocina, los
cocineros y su personal a cargo.

4.4. Porresultados numéricos Utilidad del material, y mantenimiento de equipo y utileria.

5. Perfil
5.1. Edad 25 a 60 anos

5.2. Sexo Femenino o masculino



5.3. Estado civil Soltero o casado
5.4. Rasgos fisicos deseables Higiene personal
5.5. Caracteristicas psicoldgicas deseables. Honrado, responsable, respetuoso, buenas

relaciones interpersonales.



Nombre del puesto Asistente de servicio y mantenimiento

Departamento Servicio y mantenimiento

Area Cocina y area de mesas

Jefe inmediato superior Jefe de servicio y mantenimiento
Jornada de trabajo Jornada de trabajo fija

Turno no. 1. 6:15 am a 2:15 pm
Turno no. 2. 2:15 pm a 8:15 pm

Localizacién fisica Cocina y area de mesas

Grdfica 9. Localizacién en la organizacién Asistente de servicio y mantenimiento

Administrador

Jefe de servicio y

Jefe de cocina Jefe de meseros mantenimiento

‘ Cocinero 1 ‘ | Cocinero 2 H Meseros (2) | ‘ Cajero H Asistente lavado ‘ Asistente de
servicio y
mantenimiento

1. Descripcién genérica. Asiste al jefe de servicio y mantenimiento, en la limpieza y

mantenimiento de todas las dreas y equipos del servicio de alimentacion.

2. Descripcién analitica

2.1. Funciones continua

1. Realiza la limpieza general de la cocina y del area de mesas.
2. Aplica los productos de limpieza
3. Lava la plancha, parrilla, mesas de trabajo y estufa todos los dias después de cada

tiempo de comida.

4, lleva la loza y cristaleria limpia a la cocina

2.2. Funciones periddica

1. Limpia el 4rea de recepcién de alimentos.

2. Una vez a la semana se realiza la limpieza profunda del equipo, lava azulejos,
estanterias y pisos.

3. Lava la campana de extraccion.

4. Ayuda al cocinero a lavar y desinfectar los nuevos productos al ingresar estos al

area de produccion.



3. Requerimientos

3.1. Escolaridad

3.2. Conocimientos especiales

3.3. Idiomas

3.4. Experiencia

3.5. Capacitacién requerida
de productos de desinfeccidon

3.6. Iniciativa

3.7. Esfuerzo mental

3.8. Esfuerzo fisico

ocasiones.

4. Responsabilidad

4.1. Por el trabajo de otros

Primaria - basicos
limpieza y desinfeccién
Espafiol

No necesaria

Buenas practicas de manufactura y capacitaciones del uso
Se requiere iniciativa para resolver problemas sencillos

Atencién normal en el trabajo

El trabajo requiere esfuerzo fisico intenso en algunas

No tiene personal bajo su supervisiéon

4.2. Por equipo, materiales y valores. Todo el equipo, loza y cristaleria

4.3. Por relaciones Debe de tener buenas relaciones con el jefe de cocina, los cocineros

y su personal a cargo

4.4. Por resultados numéricos

5. Perfil
5.1. Edad
5.2. Sexo

5.3. Estado civil

5.4. Rasgos fisicos deseables

Utilidad del material, y mantenimiento de equipo y utileria.

18 a 60 aios
Femenino o masculino
Soltero o casado

Buena higiene personal

5.5. Caracteristicas psicolégicas deseables. Honrado, puntual, buenas relaciones

interpersonales, responsable.



B. Sistemas de funcionamiento

Sistema de funcionamiento. En los sistemas de funcionamiento del servicio de alimentacién se
cuentan con todos los procedimientos que se necesitan para llevar a cabo las tareas por cada area del
servicio. Estos sistemas deben estar en constante revisién y mejoramiento. En el siguiente diagrama
se observa el proceso general de las operaciones, en las cuales durante todo el proceso se observa la

administracion y mantenimiento del mismo.

Grdfica 10. Diagrama del proceso general de operaciones

Planificacion del menu Compras Recepcidén
Suministros
Equipo
Alimentos
Distribucion Produccion Almacenamiento

Preparacion
Cocimiento
Finalizado

1. Sistema de planificacién de menu. El principal sistema de funcionamiento es la

planificaciéon del ment, ya que éste sirve de base para los siguientes sistemas. El lineamiento
principal de la planificacién del menud son el balance nutricional y las necesidades energéticas y
nutricionales de las personas diabéticas que se atenderan en el servicio de alimentacién. Es
importante tomar el tipo de servicio que se ofrecera.
a. Instrumentos
- Recomendaciones dietéticas diarias del INCAP
b. Equipo
- Computadora
- Calculadora

- Programa de Excel



c. Personal responsable
- Administrador
d. Normas de procedimiento

El administrador es el encargado de actualizar, planificar y elaborar la planificacién del menu. El
menu se realiza en base a las recomendaciones dietéticas diarias del INCAP para las edades de la
poblacién objetivo, que es de 10 a 65 afios, tomando en cuenta las necesidades y las caracteristicas de
los alimentos que una persona diabética debe de consumir.

El nimero de comensales se calcula segun el estudio de mercado. Del total de encuestados (114
personas), el 81% asistirian al servicio de alimentacién para personas diabéticas con una capacidad
de atender a 32 personas por hora suponiendo que cada persona se tarda una hora en comer. El
servicio de alimentacién estara abierto de 7:00 am a 9:00 pm, operando 13 horas al dia y los 7 dias a
la semana, la demanda maxima seria de 416 personas al dia. Suponiendo que solo el 50% de las

personas asistan, la demanda diaria serfa 208 personas.

Objetivos del mend.
a. General
- Brindar una alimentacién balanceada y cubriendo las necesidades de las personas diabéticas.
b. Especificos
— Brindar alimentos que satisfagan las necesidades de sabor, textura y variedad de la comida
de las personas que asistan al servicio de alimentacién.
— Cumplir con las necesidades por patologia que tienen las personas con diabetes.
— Establecer la cantidad de gramos de carbohidrato que contiene cada platillo del menu.

— Estandarizar cada preparacién planificada para el menu.

Tipo de comida. La dieta que se ofrecera en el menu general es una dieta baja en grasa, azdcares
y sal debido a las restricciones dietéticas que presentan las personas con diabetes. Se indicara en
cada porcidn servida, los gramos de carbohidrato para que sea mas facil contarlos para las personas
que utilizan un tratamiento médico para diabetes.

Patrén de menu. Este consiste en realizar un modelo de menu con las cantidades de porciones
de cada grupo de alimentos cubriendo los requerimientos caléricos, basados en los macronutrientes
por cada tiempo de comida. Para distribuir los macronutrientes lo primero es establecer, segin las
recomendaciones del INCAP, los requerimientos de energia de cada persona promedio de la
poblacién objetivo. Para los hombres la energia necesaria es de 2640 kcal/dia y para mujeres es de
2050 kcal/dia, que en promedio para la poblacién general son 2345 kcal/dia. A partir de esto se

realiza la distribucién de macronutrientes segun el porcentaje para cada uno.



En el siguiente cuadro se muestran los porcentajes en que se distribuyeron el valor caldrico

total.

Cuadro 1. Distribucion de macronutrientes

Nutrimento % Calorias Gramos
Carbohidratos 55 1290 322
Proteinas 15 352 88
Grasas 30 704 78
TOTAL 100 2345 489

Con la distribucién de macronutrientes, el valor energético total (VET) se distribuye en

porciones dentro de cada grupo de la lista de intercambio, tomada de la tesis Actualizacion del

sistema de listas de intercambio de alimentos para uso general en Guatemala: validacién de Cecilia

Martin del Campo en el 2007, que se encuentra en el anexo 3, tomando como margen el porcentaje de

adecuacioén de calorias y gramos de macronutrientes a la distribuciéon que se trabajé en el cuadro 1,

éste debe estar dentro de 95 a 105% para encontrarse dentro del rango adecuado. A continuacidn se

presenta el cuadro de distribucién de porciones de la lista de intercambio con un VET de 2345

kcal/dia.
Cuadro 2. Distribucion de porciones en la lista de intercambio
# Lista Porcién Calorias CHON CHO FAT
Leche sin
1 grasa 1 90 9 12 1
2 Vegetales 4 140 8 28 0
3 Frutas 5 250 0 60 0
4 Cereales 10 1000 30 200 10
5 Carnes 6 390 36 0 24
6 Raices 0 0 0 0 0
7 Oleaginosas 3 270 9 12 21
8 Grasas 5 225 0 0 25
9 Azlcar 0 0 0 0 0
TOTAL 2365 92 312 81
% Adecuacion 101 105 97 104

Luego de realizar la distribucién de porciones segin el grupo de alimentos, se debe de realizar la

distribucién de carbohidratos para llevar un mejor control glicémico. El calculo se realiza con base a

una dieta con medicamento.




Cuadro 3. Distribucion de gramos de carbohidrato por tiempo de comida

Grupo de Desayuno (30%) Almuerzo (30%) Cena (30%) Refaccion (10%)
alimento Porcién | Gramos | Porcion | Gramos | Porciéon | Gramos | Porcién | Gramos
Leche 1 12
Vegetal 2 14 2 14
Fruta 2 36 1 12 2 24
Cereal 2% 50 3 60 4 80 Y 10
Oleaginosa 2 8 1 4
Total 98 94 98 34
%
- decuacion 100.8 97 100.8 105

A partir de la distribucién de gramos de carbohidratos se realiza la distribucidon de todas las

porciones en los tiempos de comida, a partir de la cual se establecera el patrén de menu.

Cuadro 4. Distribucion de porciones por tiempo de comida

Grupo de
alimento Desayuno | Almuerzo Cena Refaccion Porcion
Leche sin grasa 1 1
Vegetales 2 2 4
Frutas 2 1 2 6
Cereales 2.5 3 4 0.5 10
Carnes 1 4 1 6
Oleaginosas 2 1 3
Grasas 1 3 1 5
Azlcar 0
Total Kcal 550 995 605 215 2365
Porcentaje 22.7 41.2 25 8.9 100.8%

Con las porciones distribuidas por cada tiempo de comida se procede a elaborar el patréon de

mend, colocando en cada tiempo de comida la cantidad de porciones establecidas de cada tipo de

alimento. Con el patrén de ment se estableceran las preparaciones que llevara el ment limitado, que

no tendrda modificaciones constantes, sino solo de acuerdo a la aceptabilidad de la poblacién se

agregaran o eliminaran preparaciones de la carta.

A continuacidn se presentan los grupos de

alimentos de la lista de intercambio a utilizar con la cantidad de carbohidratos que tienen.




Cuadro 5. Grupos de alimentos y gramos de carbohidrato

Nombre Calorias Carbohidratos (gramos)
Condimentos y bebidas
Grasas 45 0
Carnes y sustitutos de carne
Muy bajo contenido de grasa 35 0
Bajo contenido de grasa 45 0
Oleaginosas 90 4
Aztlcares 20 5
Vegetales 35 7
Leche
sin grasa 90 12
grasa reducida 120 12
Frutas 50 12
Mezclas vegetales 75 13
Leguminosas 100 17
Raices, tubérculos y platano 75 18
Cereales 100 20

A continuacién se muestra el patrén de mend, en el cual se colocan cada tiempo de comida con
las porciones de cada grupo de alimentos siguiendo la distribucién del Cuadro 4.

Cuadro 6. Patron de ment

Desayuno Almuerzo Cena Refaccion
1 porcion de leche sin 4 carnes
1 carne
grasa 3 cereales
4 cereales % cereal
1 carne 2 vegetales
2 vegetales 2 frutas
2 % cereales 1 fruta
1 oleaginosa
2 frutas 2 oleaginosas
1 grasa
1 grasa 3 grasa

Para la elaboracidon de las refacciones se incluiran dos porciones de fruta de temporada y una de
cereal segun las especificaciones del comensal, ya qué dentro de las opciones se encuentra un postre
que serfa una tartaleta o fruta con granola.

Elaboracién del mend de la empresa. A continuaciéon se presenta el meni completo que se
ofrecera en el servicio de alimentacién para personas diabéticas establecido con base al patrén de

menu del Cuadro 6.




Cuadro 7. Recetas segtin patrén de ment para desayuno

Porcion

2

Desayuno

1 porcién de leche

sin grasa

3 frutas

2 Y% cereales

1 carne

1 grasa

Otros

% taza de yogurt

natural descremado

5 Fresas, 1 banano y %

taza de papaya

14 taza de cereal de

desayuno

1 huevo con cebollin y
queso ricotta sobre dos
rodajas de pan

baguette tostado

1 cucharadita de aceite

Y taza de leche
descremada, 3/8 taza
de yogurt natural
descremado
1/3 taza de jugo de

naranja, 1 manzana

mediana, 5 fresas, %2 u.

banano

1/3 taza de avena, 3/4

de granola

2 tortitas de salchicha

1 cucharadita de aceite

1 cucharadita de

vainilla

% taza de yogurt

natural descremado

10 fresas, ¥ taza de
pifia, ¥ taza de

manzana, 9 moras

2 unidades de pan

integral tipo bollo

1 % onza de requesén
sin sal 0 1 onza de

pechuga de pavo

14 taza de menta

picada fina

leche descremada

en preparacion

1 % taza de

moras, fresa, pera

2 tortillas para

crepes

1 onza de queso

ricotta

1 cucharadita de
aceite
1 cucharadita de
ralladura de
limény %
cucharadita de

canela

leche descremada en

preparacion

1 u. de melocotén, 10

fresas y 9 moras

2 panqueques

1 onza de queso

cottage

1 cucharadita de aceite

14 cucharadita de

cardamomo molido

% taza de yogurt

natural descremado

1 manzana, % unidad
de pera, 1 unidad de

kiwi

2 tortillas horneadas

1 huevo divorciados

1 licuado de fruta con

leche descremada

2 brochetas de fruta de
temporada (1/2 taza

cada una)

% taza de frijol,1/3
platano cocido, 2

rodajas de pan integral

1 huevo al gusto

1 cucharadita de aceite 1 cucharadita de aceite

Miel de maple para

diabéticos




Cuadro 8. Recetas segtin patrén de menti para almuerzos

Almuerzo

Porcion 1 2

4

2 Tomates a la

5

1 taza de ejotes con

2 Tomates rellenos de 1 taza de ensalada de

2 vegetales
hierbas hinojo, apio y naranja

1 taza de fruta de 1 taza de fruta de

1 fruta
temporada temporada
1 taza de arroz integral
1 Papa horneada
pilaf con puerros a la
3 cereales mediana, 2 rodaja de
parrilla, 2 rodaja de
pan integral
pan integral
4 onzas de azado de 4 onzas de Rébalo
4 carnes
caribefio

ajo y jalapefio

1/2 taza de manf 16 u. semilla de

2 oleaginosas _
tostado sin sal marafion

3 cucharaditas de 3 cucharaditas de

3 grasa ]
aceite

aceite

1 taza de Gazpacho

1 taza de fruta de
temporada
1 taza de Bucatini
mediterraneos, 2
rodaja de pan
integral
4 onzas de pescado al
estilo Veracruz
1/2 taza de manf
tostado sin sal
3 cucharaditas de

aceite

portuguesa
1 taza de fruta de
temporada
1 taza de espaguetis
integrales perfumados,
2 rodaja de pan
integral
4 onzas de pollo
tricolor
16 u. semilla de
marafion
3 cucharaditas de

aceite

vinagreta de cebolla
% taza de fruta de

temporada

15 taza de risotto a la
naranja, 2 rodajas de

pan integral

4 onzas de pollo al
estilo suizo
1/2 taza de manf
tostado sin sal
3 cucharaditas de

aceite




Cuadro 9 Recetas segiin patrén de ment para cenas

Porcion

1

Cena

2 3 4

2 vegetales

4 cereales

1 carne

1 oleaginosa

1 grasa

1 tomate, 1 taza de
pimiento morrén

verde y amarillo

1 taza de arroz
integral, 2 rodajas de

pan integral

1 huevo cocido

1/4 taza de mani

tostado

1 taza de vegetales
1 taza de esparragos 1 taza de ensalada de
salteados con semillas
con nueces vegetales asados
de marafién

1 taza de arroz integral
2 tortillas de crepas
con lentejas, 2 rodajas 4 tostadas pequefias
medianas
de pan integral

1 rodaja de jamoén de
1 onza de queso ricotta 1 onza de queso ricotta
pavo

8 u. semillas de _
nueces Almendras y datiles
marafién

1 cucharadita de aceite 1 cucharadita de aceite 1 cucharadita de 1 cucharadita de aceite

de oliva

de oliva aceite de oliva

1 taza de ensalada de

pollo con frambuesas

1 taza de espaguetis
con hierbas, 2
rodajas de pan

integral
1 onza de pollo

1/2 taza de mani
tostado sin sal
1 cucharadita de

aceite de oliva




El menu fue disefiado para agradar al comensal, ofreciendo alimentos de acuerdo a los
habitos y preferencias y necesidades mencionadas en el estudio de mercado que se realizé. Se
tuvo en cuenta al realizar el ment que se cubrieran las necesidades nutricionales a un costo
adecuado, ya que una de las principales razones por las cuales las personas asisten a comer
todos los dias es por el precio, a menor precio es mas accesible al presupuesto que cada persona
a designado para su alimentacion.

Dentro de las caracteristicas principales que tiene la dieta es la utilizacién de cereales
hechos con granos enteros, pan integral, frutas frescas, yogurt descremado sin azicar, avena,
aceite vegetal, arroz integral, verduras frescas y carnes magras.

En cuanto a las preparaciones que se seleccionaron para disminuir el aporte de grasas,
fueron coccién al vapor, plancha o brasas, asi como la utilizacién de un aporte minimo de aceite
vegetal utilizando la mezcla de los tres aceites canola, maiz y girasol. Todas las preparaciones
fueron realizadas con la materia prima de la mas alta calidad, en las frutas y verduras que
estuvieran frescas y en los alimentos empacados que cumplieran con los registros sanitarios
respectivos.

Todas las preparaciones elaboradas fueron medidas y pesadas de forma que cada platillo
contenga los mismos ingredientes y en la misma cantidad. Las recetas se encuentran en el anexo
5. Cada preparacion se realizo con el minimo de grasa, sin sal y sin azicar para poder controlar y
evitar los alimentos perjudiciales para las personas con diabetes. Las preparaciones fueron
aceptadas recibiendo punteos de 4 y 5. Si alguna de las preparaciones no se aceptaba se
elaboraba de nuevo con las recomendaciones por los panelistas. Sin embargo, se necesita un

estudio mas detallado del ment para cumplir con todas las exigencias de los comensales.

2. Sistema de compra. Determina las normas y procedimientos que se deben seguir

para la adquisicién de los alimentos y del material no alimenticio, asi como determinara el
mercado, proveedor y frecuencia de compra para cada articulo segun las necesidades que tenga
el servicio de alimentacion.
a. Instrumentos de compra
- Seleccion de proveedores
- Orden de compra
- Orden de adquisicién del producto
b. Equipo
- Oficina administrativa: Escritorio, computadora, impresora, teléfono,
archivo

c.Personal responsable



- Jefe de cocina

- Administrador
d. Normas del procedimiento
i. Jefe de cocina

— Llevara el inventario fisico y el control de los productos alimenticios.

— Realizara revision de los productos todos los dias por la tarde

— Realizard la orden de compra segin los requerimientos que se tengan en base al menu
del servicio de alimentacidn.

ii. Administrador

— Es el encargado de contactar y seleccionar a los proveedores, utilizando la hoja de
seleccion de proveedores.

— Organizara los dias de compras. Indicard en la hoja de compra, si la compra del material
que se utilice dentro del servicio de alimentacién serd diaria, semanal, quincenal, mensual o se
realizara solo cuando sea necesaria.

— Realizara la compra de los productos alimenticios y no alimenticios.

— Especificaciones de compra las realizara junto al jefe de cocina

— Serealizaran con base a la calidad del producto y a la accesibilidad para adquirirlos.

— Llevara el inventario de todos los productos que se tengan en el servicio de
alimentacién, tanto alimenticios y no alimenticio.

— Todas las compras seran ingresadas por el administrador a la computadora donde se
llevara un inventario del producto que entra y sale. Para esto se llena una orden de adquisicién

del producto.

3. Sistema de recepcion. Asegura que todos los alimentos y suministros tengan la
calidad y cantidad segun las especificaciones.
a. Instrumentos
- Registro de adquisicion de productos
- Copia dela orden de compra (incluye las especificaciones del producto)
b. Equipo
- Balanza
- Mesa de inspeccién
- Escalas de medicion
- Equipo movil para llevar el producto al 4rea de almacenamiento
c. Personal Responsable
- Administrador

- Cocinero



- Asistente de mantenimiento
d. Normas del procedimiento. El area de recepcion debe tener siempre una balanza,
mesa de inspeccion, escalas de medicién y equipo mavil para llevar el producto al area de
almacenamiento.
i. Administrador

— Con la copia de la orden de compra al ingresar el producto debe de revisar que el
producto este completo segtn la orden.

— Debe de llenar el registro de adquisicién de productos, con los datos que le da el
cocinero acerca del producto.

— Registrar las entradas del producto entregando la factura correspondiente al proveedor.
Debe incluir nombre y datos de la empresa proveedora, nombre y datos de la empresa
receptora, numero de factura, denominacién del producto entregado, nimero de unidades, fecha
de la entrega, firma del receptor y el precio con el IVA incluido.

il. Cocinero

— Al ingresar el producto debe inspeccionar el empaque, etiqueta y fecha de vencimiento,
e indicarle al administrador si hay algin problema con los productos.

— No aceptara productos alterados ni los alimentos vencidos, asi como los productos que
no cumplan con las especificaciones de calidad y cantidad.

— Con la copia de la orden de compra, se deben revisar pesos en la balanza y cantidades y
colocar el producto en el equipo movil.

— Colocarle la etiqueta con la fecha de ingreso del producto al servicio de alimentacion.

— Junto al asistente de mantenimiento debe de lavar y limpiar todo el nuevo producto que
ingresa.

— Transportar todo el producto al area de almacenamiento.

iil. Asistente de mantenimiento
— Debe limpiar el 4rea de recepcién de alimentos antes y después de cada entrega.

— Debe de ayudar al cocinero a lavar y limpiar todo el nuevo producto que ingresa.

e. Procedimiento de limpieza de verduras y frutas
1) Colocar las verduras en el lavadero y con agua corriendo se restregaran con el
fin de remover toda la suciedad, a excepcion de las verduras con hojas, que éstas se almacenan y
se lavan y desinfectan a la hora de utilizarlas.

2) Cuando las verduras y frutas ya estén lavadas, se almacenan.



4. Sistema de almacenamiento. Indica el area equipada y dispuesta para conservar

los alimentos con la temperatura adecuada para evitar pérdidas o desperdicios.
a. Instrumentos
- Registro de adquisicion de productos
- Inventario de producto
b. Equipo
- Estanterias
- Cuarto frio
- Cuarto congelados
- Bodegaseca
c. Personal Responsable
- Jefe de cocina
- Cocinero

- Asistente de mantenimiento

d. Normas de procedimiento. Al almacenar los nuevos productos siempre se colocan
atras de los productos que llevan mas tiempo. Siguiendo el sistema PEPS, que dice “Primero en
entrar primero en salir”.

i. Jefe de cocina

— Supervisar que los cuartos de almacenamiento estén en orden segun lo designado para
cada area.

— Supervisar que los productos hayan sido almacenados siguiendo el sistema PEPS
“primero en entrar, primero en salir”.

il. Cocinero

— Todos los productos los debe separar segiin su naturaleza. Debe de evitar el contacto
entre alimentos crudos y alimentos preparados para evitar el riesgo a contaminacién cruzada.

— Antes de ingresar nuevo producto debe sacar y evaluar el empaque y aspecto del
producto viejo. Descartar todo producto que tenga moho, mal aspecto, mal olor o que estén
vencidos.

— Colocar el nuevo producto en las estanterias y enfrente colocar el producto anterior,
siguiendo el sistema PEPS.

iii. Asistente de mantenimiento

— Debe realizar limpieza de la bodega seca y los cuartos frios una vez a la semana, los dias

lunes.

- Limpiar y lavar paredes, techos, pisos y estanterias.



— Velar por el cuidado y mantenimiento de las estanterias, temperaturas y mantenimiento

de los cuartos frios.

Bodega seca. Debe tener una temperatura entre 15.5 a 20°C
Bodega refrigerada

Refrigerado. Debe tener una temperatura entre 3 a 5°C
Congelado. Debe tener una temperatura menos de -10°C

Debe de almacenar el producto de limpieza en el 4rea designada.

A continuacion se presenta el procedimiento que se debe de llevar desde la compra hasta el

almacenamiento de los productos
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5. Sistema de produccién. La produccién es una funcién esencial del servicio de

alimentacién que en donde lo principal es comprar alimentos que tengan una calidad, un
almacenamiento y una temperatura Optima para poder servirse. Este sistema se basa en la
preparacion de los alimentos y de servirlos. Los pasos generales que todo procedimiento de
produccioén incluye son: preparacion preliminar, coccién y finalizado y separacién por porciones para
servir.
a. Instrumentos
- Recetas estandarizadas
b. Equipo
- Mesas de trabajo
- Estufa
- Parrilla
- Horno
- Plancha
- Extractor
- Estanteria
- Microondas
- Licuadora
- Balanza
- Escala de medicion
c. Personal responsable
- Jefe de cocina

- Cocinero

d. Normas de procedimiento

— Todos los colaboradores de la cocina deben de vigilar las fechas de vencimiento de los
productos y retirar los que ya han vencido.

— Todos los colaboradores de la cocina estdn encargados de que el drea donde se preparan y
distribuyen los alimentos este siempre limpia.

— Todo empleado que ingrese a trabajar en el servicio de alimentacién recibird una
capacitacion sobre Buenas practicas de Manufactura (BPM).

— Todo empleado debe de cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

1) Administrador

— Supervisard que todo el personal dentro del area de produccién debe mantener higiene

personal, manos y ufias limpias. El uniforme debe estar siempre limpio y deben utilizar redecilla para

mantener el pelo recogido.



— Encargado de planificar las capacitaciones sobre Buenas practicas de Manufactura (BPM).
2) Jefe de cocina
- Esel encargado de preparar los platos fuertes del ment.
— Organiza a los cocineros y les da a cada uno sus responsabilidades.
— Supervisa que todos los cocineros estén realizando las preparaciones segun lo establecido
por el menu.
-~ Debe supervisar que las porciones sean de los tamafios determinados y las cantidades

establecidas segtin el menu

i. Preparacion preliminar

— Revisar las recetas estandarizadas para determinar el producto que necesitarda para la
elaboracion del ment.

— Recibir todos los pedidos internos con las anotaciones de los cocineros sobre la existencia en
inventario del producto.

-~ Todos los dias debe de dar al cocinero el producto a utilizar en cada area de produccion.

— Descongelar los alimentos que debe utilizar al dia siguiente para la preparacién de los platos
fuertes.

— Descongelar los alimentos. Para descongelar los alimentos deben de pasarse del cuarto
congelado al cuarto frio dos dias antes de utilizarse para asegurarse que se descongelen. Ningiin
alimento se descongela a temperatura ambiente.

-~ Producto carnico. La carne se debe cortar en una tabla de color rojo y se condimenta cuando

este un recipiente adecuado.

Antes de iniciar la preparacion de alimentos debe de limpiar y desinfectar su area de trabajo.

-~ Debe de sacar todo el producto que utilizara en la preparacion de los platos fuertes.

ii.  Coccién

— Todas las preparaciones deben seguir las recetas estandarizadas.

— Debe elaborar los platos fuertes.

— Para manejar objetos calientes se deben utilizar guantes especiales contra el calor.

— En la manipulacién de alimentos debe utilizar guantes si es necesario tomar con la mano
algtin alimento.

— Supervisar que cuando cualquier objeto se caiga debe ser retirado inmediatamente y
cualquier derrame de liquido debe ser limpiado en el momento, para evitar accidentes por caida.

— Supervisar las preparaciones de los cocineros, la temperatura, el sabor y presentacién sea la
misma.

iii. Finalizado y separacion de porciones para servir



— Debe medir todas las porciones de alimentos antes de servirlos al plato.

— Cada plato debe de tener una excelente presentacion y distribucion.

— Supervisar cada plato servido con plato fuerte y guarniciones, antes de ser entregado al
comensal.

3) Cocineros
— Son los encargados de preparar las guarniciones, postres y bebidas.
a) Preparacidn preliminar

- Revisar las recetas para determinar los productos que necesitan.

— Todos los dias cada cocinero encargado de un area debe de pedir al jefe de cocina el
producto a utilizar y revisar si hace falta lo que ird a necesitar.

— Debe recibir todo el producto al iniciar su trabajo. Marcar en el vale de salida los
ingredientes que se les dieron y firmar de recibido.

— Preparacién de alimentos

— Descongelar los alimentos. Para descongelar los alimentos deben de pasarse del cuarto
congelado al cuarto frio dos dias antes de utilizarse para asegurarse que se descongelen. Ningtin
alimento se descongela a temperatura ambiente.

— Producto carnico. La carne se debe cortar en una tabla de color rojo y se condimenta cuando
este un recipiente adecuado.

— Verduras y frutas. Se lavan y desinfectan las verduras de hojas que no han sido desinfectadas
al ingresar. Las frutas y verduras lavadas y desinfectadas se pelan y parten en tablas plasticas de
color verde.

— Antes de iniciar la preparacion deben de limpiar y desinfectar el area de trabajo.

b) Coccién

Todas las preparaciones que se realicen debe ser en base a las recetas estandarizadas.

— Mantener el area de la cocina en orden y limpieza.

Cualquier objeto que se caiga debe ser retirado inmediatamente y cualquier derrame de
liquido debe ser limpiado en el momento, para evitar accidentes por caida.

— Para manejar objetos calientes se deben utilizar guantes especiales contra el calor.

— Para la manipulacién de alimentos utilizar guantes si es necesario tomar con la mano algin
alimento.

c) Finalizado y separacion de porciones para servir

— Debe medir todas las porciones de alimentos antes de servirlos al plato. Deben de medir y
pesar cada preparacion para darle a cada plato la cantidad establecida de guarniciones, postres y
bebidas.

— Cada plato debe tener una excelente presentacion y distribucidn.



6. Sistema de distribucion. Mantiene la calidad de las caracteristicas de los alimentos,

asegurando la inocuidad y que estos sean servidos de forma atractiva y que satisfagan al consumidor.

a. Instrumentos
- Factura
b. Equipo
- Vajilla
- Utensilios para servir
c. Personal responsable
- Jefe de cocina
- Jefe de meseros
- Cajero
- Meseros
d. Normas de procedimiento

Al iniciar su trabajo en el servicio de alimentacién cada persona debe de recibir una

capacitacion sobre servicio al cliente y sobre alimentacién en las personas diabéticas.

Siempre ser atentos y amables con el cliente
1) Jefe de cocina
Verificar la orden de entrega

Supervisar que la porcién sea la adecuada antes de que el plato salga de la cocina.

2) Jefe de meseros
Debe realizar el corte de caja cada fin de turno, a las 3:00 pm y a las 9:00 pm todos los dias.
Supervisara la atencién y servicio que brinda cada mesero.
Debe supervisar el estado, el mantenimiento y limpieza del drea de mesas.

Debe de realizar la orden de compra de los insumos que se utilicen dentro del area de mesas.

3) Meseros
Cada mesero tiene a su cargo 4 mesas de 4 personas.
Le entregan la carta del menu al comensal cuando éste llega y se ubica.
Toman la orden del cliente.

Ingresan el pedido al sistema para que esta orden se reciba en la cocina y se inicie la

preparacion.

Deben de atender eficiente y rapidamente al cliente; y entregar los platos a cada persona.
Deben de mantener el area de mesas limpio asi como cada una de las mesas.
Las mesas deben estar siempre con los puestos asignados.

4) Cajero



— Debe cobrar al cliente cuando este solicite su cuenta.

— Debe realizar el corte de caja cada vez que termine su turno.

A continuacién se presenta el procedimiento que se debe llevar en la produccién y distribucién

de los alimentos
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7. Sistema de limpieza y mantenimiento. La higiene y el mantenimiento deben de
relacionarse con los demads sistema de operacién del servicio. La limpieza, mantenimiento y equipo es
uno de los principales centros de atencién de los consumidores. En este servicio se deben determinar
los procedimientos y normas de la limpieza y mantenimiento para tener un equipo, ambiente limpio y
adecuado para los consumidores.

a. Instrumentos
- Boletines técnicos de los productos
- Hoja de materiales de seguridad
- Registro sanitario
b. Equipo
- Desinfectantes
- Detergentes
- Escobas
- Trapeadores
- Toallas de papel
- Dispensadores de jabon
- Basureros
c. Personal encargado
- Empresa proveedora de desinfectantes, jabones y detergentes.
- Administrador
- Personal de limpieza y mantenimiento
- Jefe de cocina
- Cocineros
d. Normas de procedimiento
1) Empresa proveedora
— La empresa que preste el servicio de desinfectantes y detergentes debe dar capacitaciones
constantes al personal para usarlos y a las concentraciones que se deban utilizar segtin el 4rea en que
se vayan a utilizar.
— Asesorar al servicio de alimentacion en el uso de productos.
— Todo producto de limpieza, desinfecciébn u otra sustancia toxica debe estar etiquetados
adecuadamente con la etiqueta de seguridad de la empresa que brinde el servicio.
— Se deben tener todas las hojas de seguridad de cada producto que se utilice dentro del servicio

de alimentacién.

2) Administrador



— Contactar a los proveedores y determinar qué proveedor dara el servicio de detergentes,
desinfectantes y productos de limpieza que se necesite dentro del servicio de alimentacion.

— Alllegar los proveedores debe recibir el producto y con la orden de compra revisar si el pedido
esta completo segun las especificaciones determinadas en la orden.

— Se debe contar en todo momento con una empresa fumigadora que controle las plagas y
roedores.

— Debe supervisar la cocina dos veces al dia, a diferentes horas para determinar limpieza, orden

e higiene que se tiene.

3) Personal de limpieza y mantenimiento
— El producto que entra debe ser lavado y almacenado en el area de limpieza.
— El funcionamiento del equipo se revisara una vez al mes para darle mantenimiento.
— El dia lunes se hara limpieza profunda de todo el equipo y area de trabajo.
— Los servicios higiénicos deben mantenerse limpios en todo momento.
— La basura se debe tener totalmente aislada del area de produccién para evitar contaminacion
de los alimentos.

— El piso del area de produccién debe estar limpio en todo momento.

4) Jefe de cocinay cocineros
— Las superficies de las areas de trabajo, los equipos y utensilios, deben limpiarse y desinfectarse
a diario, tomando en cuenta las precauciones adecuadas para que no se contaminen los alimentos.
- Esresponsabilidad de todos que la cocina debe de mantenerse limpia y ordenada.
— Durante las actividades dentro de la cocina solo se puede recoger alimentos, limpiar el piso con

toallas de papel y con trapeador.

8. Sistema de control de proceso. Determina los procesos que permitan un control y
aseguramiento de la calidad de todos los procesos que involucran en el servicio de alimentacidn.

a. Instrumentos
1) Hoja de puntos de control

b. Equipo
1) Mesa de inspeccién

c. Personal responsable
1) Administrador
2) Jefe de cocina
3) Jefe de servicio y mantenimiento

d. Normas del procedimiento.



1) Administrador.

— Supervisa que los sistemas de funcionamiento se lleven a cabo segun las normas de
procedimiento establecido.

- Elabora y actualiza el plan de control de los procesos.

- Supervisa una vez al dia que se lleven a cabo las Buenas Practicas de Manufactura y
se cumpla con normas HACCP en todo momento.

— Al analizar el reporte mensual de ventas de alimentos y bebidas debe de actualizar el
mend segun las ventas.

- Sistema de compra.

- Realizara la revision del inventario fisico junto al Jefe de cocina y que este
ordenado de acuerdo a sistema PEPS, de lo contrario debe llamar al encargado para que re ordene el
area de almacenamiento.

— Determinard junto al Jefe de cocina las especificaciones del producto en base a la
calidad. Todo producto que se compre para el servicio de alimentacién debe contar con registro
sanitario, principalmente las semillas y harinas.

2) Jefe de Cocina.
- Supervisa una vez al dia que se lleven a cabo las Buenas Practicas de Manufactura y
se cumpla con normas HACCP en todo momento.
- Sistema de compra

- Realizara la revision del inventario fisico junto al Administrador supervisando
que este ordenado siguiendo el sistema PEPS.

— Determinar junto al Administrador las especificaciones del producto en base a la
calidad. Debe rechazar el producto que no tenga registro sanitario.

— Sistema de recepciéon

- El jefe de cocina debe supervisar el cloro o yodo que se estarad utilizando para
lavar y desinfectar el nuevo producto. Asi mismo debe de capacitar al cocinero que realice esta
actividad de acuerdo a la cantidad deseada de desinfectante segin especificaciones. Esta supervision
la realizara cuando se reciba producto una vez a la semana.

— Eljefe de cocina debe de supervisar que el cocinero pese de forma adecuada, asi
mismo que verifique bien la cantidad, revise empaques de acuerdo a los estandares de calidad
planteados, fechas de vencimiento. Esto lo realizara una vez cada quince dias.

— Sistema de almacenamiento

— Al finalizar el almacenamiento debe de supervisar que el producto se haya

colocado siguiendo el sistema PEPS “Primero en entrar, primero en salir”.

— Sistema de produccién



— Supervisar todos los dias al iniciar la limpieza y desinfeccién del area de trabajo.
Si hay alguna modificaciéon en la forma de limpieza o desinfeccién de algun area debe hacerse
inmediatamente.

-~ Todos los dias en la cocina debe supervisar cada una de las fases de la
preparacion y produccién de alimentos, en todo momento debe verificar los alimentos y productos
finales que los cocineros estén realizando.

3) Jefe de Servicio y mantenimiento
—Supervisar todos los dias la limpieza y desinfeccién de todas las areas del servicio de
alimentacidn, que incluye cocina, area de mesas, bafios, oficina, asi como la limpieza de ventanas y
utileria.
- Sistema de recepcién
— Supervisar la limpieza del area de recepcion antes iniciar y después de recibir el
producto. Esta supervision se realizard una vez a la semana, un dia al azar.
- Sistema de almacenamiento
-~ Todos los dias supervisar que los cuartos frios estén en orden y limpios.
4) Jefe de meseros
- Todos los dias debe supervisar el trabajo de los meseros para que éste sea de acuerdo

a expectativas del cliente.

En el Cuadro 10 se presenta un resumen de cada uno de los puntos de control con el personal

encargado de realizarlo.



Cuadro 10.Hoja de control de los puntos de control

Personal Sistema de Frecuencia de Situacién a Cumple con el estdndar Hora de Fecha de
encargado supervision supervision evaluar Si No supervision supervision
Sistema de Inventario fisico.
Semanal :
compra Sistema PEPS
Administrador Cumplimiento de
HACCP y BPM Diario normas HACCP y
BPM
Sistema de Inventario fisico.
Semanal .
compra Sistema PEPS
: Concentracién de
Sistema de :
- Semanal desinfectante e
. recepcion implementacién.
Jefe de cocina Sistemna de
: Semanal Sistema PEPS
almacenamiento
Sistema de L L_1mp1e_z ay
duccié Diario desinfeccién del
produccion area de trabajo
Supervisar fases
Sistema de L de produccidn.
< Diario -
produccion Verificar
productos finales
Sistema de . Sl,lperwsa,r
o Semanal limpieza del drea
recepcion de recepcion
Sistemade || S
efe de i "
J . almacenamiento de cuartos frios
mantenimiento -
Supervisar la
limpieza diaria de
Limpieza general Diario todas las areas del
servicio de
alimentacion
Supervisar a
Sistema de L meseros para dar
Jefe de meseros SRR Diario . .
distribucion la mejor atencién

al cliente

A continuacion se presentan los diagramas de proceso con las indicaciones de los puntos a evaluar en el sistema de control de proceso
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Grdfica 14. Diagrama de procedimiento de produccién a distribucion de alimentos indicando los puntos de control
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C. Seleccion de materiales y equipo para la implementacion
El equipo y utensilios que se tengan en el servicio de alimentacion deben de ser de acero

inoxidable, liso, facil de lavar y desinfectar. Deben de ser movibles para poder realizar una limpieza

profunda una vez a la semana, y una adecuada limpieza todos los dias al finalizar el uso de éstos.

Cuadro 11. Material y equipo

CANTIDAD Q UNIDAD COSTOQ
Remodelaciony 1 Q 100,000.00 Q 100,000.00
reparacion
Inscripcion de la 1 Q 175.00 Q 175.00
empresa
Equipo de
oficina
Escritorio 1 Q 2,371.00 Q 2,371.00
silla de escritorio 1 Q 855.00 Q 855.00
Computadora 1 Q 5,299.00 Q 5,299.00
Impresora 1 Q 1,999.00 Q 1,999.00
Teléfono-fax 1 Q 1,099.00 Q 1,099.00
Archivo 1 Q 1,890.00 Q 1,890.00
Caja registradora 1 Q 1,500.00 Q 1,500.00
Equipo de cocina
Mesa de 1 Q 5,338.25 Q 5,338.25
inspeccién (Modelo:
B4-52905)
Bascula (Modelo: 1 Q 163.00 Q 163.00
3680)
Pesa 1 Q 550.00 Q 550.00
porcionadora
Equipo mévil 1 Q 3,007.35 Q 3,007.35
(Modelo: BC331KD)
Estanterias 5 Q 1,352.90 Q 6,764.50
Cuarto frio 1 Q 8,430.86 Q 8,430.86
(amerikooler)
lavamanos de pie 1 Q 2,883.60 Q 2,883.60
Mesa de trabajo 2 Q 3,545.25 Q 7,090.50
(Modelo: SNT-6730¢e)
Mesa de trabajo 1 Q 18,997.65 Q 18,997.65
(Modelo: FLP-45-12)
Mesa de trabajo 1 Q 5,338.25 Q 5,338.25
(Modelo: B4-S2905)




Continuaciéon Cuadro 11

Estufa con horno Q 16,177.75 Q 32,355.50
(Modelo: EC4HM)

Churrasquera Q 5,982.10 Q 5,982.10
(Modelo: EC4HM)

Plancha (AGM48) Q 27,286.20 Q 27,286.20

Campanas de Q 15,200.00 Q 15,200.00
extraccion (camp3)

Microondas Q 599.00 Q 599.00

Licuadora Q 445.00 Q 445.00
(CAC9064)

Batidora Q 329.00 Q 329.00

Exprimidor Q 783.00 Q 783.00
eléctico

Crepera (MPEG) Q 2,771.00 Q 2,771.00

Basureros Q 300.00 Q 300.00

Mesas de lavado Q 5,582.75 Q 5,582.75
(Modelo: 4GK-22)

Mesa de lavado de Q 3,463.75 Q 3,463.75
nuevo producto
(Modelo: DTC-S8-39L)

Tablas de picar Q 132.00 Q 528.00

Rack de platos y Q 426.72 Q 853.44
vasos

Equipo para
servir

Platos planos Q 395.00 Q 1,580.00
grandes (docena)

platos planos para Q 186.81 Q 747.24
postre (docena)

plato hondo Q 334.00 Q 1,336.00
(docena)

Porcelana para Q 135.93 Q 543.72
taza

Juego de Q 25.00 Q 100.00
tenedores (docena)




Continuaciéon Cuadro 11

Juego de cucharas 4 Q 25.00 Q 100.00
soperas (docena)

Juego de cucharas 4 Q 20.00 Q 80.00
pequefias (docena)

Juego de cucharas 4 Q 20.00 Q 80.00
para postre (docena)

Juego de cuchillos 4 Q 45.00 Q 180.00
(docena)

Tazas (docena) 4 Q 163.27 Q 653.08

vasos (docena) 4 Q 120.00 Q  480.00

Cubeta para 1 Q 145.04 Q 145.04
limpieza

Mobiliario y
equipo

Manteles 10 Q 100.00 Q 1,000.00

Juego de comedor 8 Q 1,559.00 Q 12,472.00
(mesa + 4 sillas)

Charolas 2 Q 157.12 Q 314.24

Lamparas 15 Q 480.00 Q 7,200.00

Plantas naturales 4 Q 150.00 Q 600.00

Televisiones 2 Q 5,000.00 Q 10,000.00

Replicas de 1 Q 2,350.00 Q 2,350.00
alimentos

Cuadros 5 Q 800.00 Q 4,000.00
informativos

Impresiones de 2000 Q 0.35 Q 700.00
documento
informativo

Q314,892.02




VIII.  PROGRAMA DE EDUCACION

A.Introduccién

La educacién nutricional debe potenciar las cualidades, motivar e interesar a las personas por
aprender y adquirir habilidades y destrezas, desarrollar la capacidad de andlisis de las situaciones o
problemas que afectan su vida y salud, y esto formara un criterio para la toma de decisiones. Esto es
lo que hace que la educacién nutricional cambie conductas y actitudes en las personas en temas
relacionados con la alimentacién.

El programa de educacién estd planificado para que la poblacién que asista al servicio de
alimentacién tenga mas conciencia no solo de su problematica sino también es importante
empoderar a las personas de la informacion y que ellos mismos tomen decisiones y tengan cambios
en sus habitos y asi poder llevar un mejor control, seguimiento y periddicas consultas que deben

observar para tener esa calidad de vida necesaria con una esperanza de vida cada vez mayor.

B.Objetivos

- Informar a las personas que asistan al servicio de alimentacién sobre la diabetes, su forma de
alimentacidn, complicaciones y formas de controlar o prevenirla.
- Darle las herramientas para motivar e interesar a la persona por aprender sobre los

problemas que pueden afectar su vida y salud.

C.Descripcion

El programa de educacion se divide en dos areas, que se presentan a continuacién:

1. Documento informativo. Al ingresar los comensales se les estarad ubicando en su

respectiva mesay se les entregara el documento informativo junto al menu.

El documento est4 elaborado segiin las bases fundamentales que se deben realizar para llevar un
control adecuado de la diabetes. Se inicia con el autocontrol que se refiere al monitoreo que cada
persona debe de realizar en su casa, anotando el valor de la glicemia y asi poder tener un mejor
panorama del control que se esta llevando; se informa sobre la actividad fisica y los beneficios que le
trae al realizarla una persona con diabetes.

Se menciona la importancia del uso de medicamentos y de llevar una buena alimentacion, asi
como recomendaciones sobre los alimentos qué debe consumir y cudles debe evitar o consumirlos

eventualmente.



El documento fue validado durante el grupo focal, donde se les entregd a cada persona que
asistié y se solicité que la leyeran y que anotaran sus comentario o preguntas para responderlas al
final. Asf se realiz6 un documento que se entendiera y comprendiera por parte de la poblacién.

En el anexo 6 se encuentra el material de informacién que se les entregara a los comensales.

2. Informacién visual

a. Imagenes. Al realizar la decoracidn del lugar se tomaran en cuenta los 5 mensajes con
ideas claras sobre la diabetes y la alimentacion que hay que llevar para tener un mejor control y

evitar o prevenir las complicaciones que son la causa de muchas de las muertes.

Estas ideas seran los paradigmas de la diabetes, en donde paradigma se puede decir que es igual
a modelo, es el resultado de los usos, y costumbres, de creencias, determina la percepcién de la
realidad. Las cinco ideas que se presentaran a continuacién se quieren tomar como el cambio en la

percepcion que tenga el comensal de la diabetes, aprendiendo solo al verlo y analizando el contenido.

Paradigma no.1. “Modifica tus porciones y encontraras la diferencia”.

Al consumir una porcién mas pequefia con una dieta variada, la persona no solo puede bajar de
peso o mantenerse, sino que le sirve para mantener el control de azicar en su cuerpo. Esto es porque
si consume una cantidad grande de alimentos y el cuerpo no es capaz de contrarrestar el efecto con
insulina, esto causa la hiperglucemia, que trae consigo las complicaciones a corto, mediano y largo
plazo.

Se debe medir siempre los alimentos para saber la cantidad exacta de los alimentos. Y

considerar que los cambios son graduales, para que éstos sean permanentes.

Paradigma no.2. “Haz la diabetes un poco mds dulce, Contrélala”

Una persona con diabetes debe llevar el control de su enfermedad, la debe conocer y
empoderarse de la diabetes. El control lleva cuatro partes que se deben cumplir todos los dias para
mejorar y prevenir complicaciones.

- La primera es llevar el control de los niveles de glucosa que es importante para que las
complicaciones se retrasen o se evite la aparicién de estas mismas. Estas pruebas son sanguineas o
en la orina. El automonitoreo es parte fundamental del control, ya que al llevar el record de las
glucemias se tiene una visién panoradmica de cdmo se esta llevando el control.

- La segunda es la actividad fisica porque en las personas con diabetes le trae beneficios

porque disminuye el nivel de azicar en sangre durante y después del ejercicio, ayuda al cuerpo a



utilizar mejor la insulina, reduce la presién arterial, ayuda a perder peso, reduce el colesterol y
triglicéridos y disminuye el estrés.

- La tercera parte es el medicamento que esta dado por el médico especialista, y éste se
encarga de indicarle que medicamento y a que dosis la debe de tomar.

- La cuarta parte es llevar una alimentacién balanceada que cubra los requerimientos de
la persona y que la ayuden a mantener o a bajar de peso; con la alimentacién balanceada se ayuda al

cuerpo a mantener controladas las glucemias.

Paradigma no.3. “Dale una mejor calidad de vida, enséfiale a comer”

Al educar a los nifios desde pequefios para llevar un estilo de vida saludable, van a crecer y
desarrollarse adecuadamente, y asi se pueden prevenir las enfermedades crénicas no transmisibles
como es la diabetes e hipertensidn, derivadas de acciones modificables como la alimentacion, el
ejercicio, malos habitos como fumar, entre otras.

Iniciar con una generacién saludable dard un mundo mas saludable y esto haria que las

enfermedades cronicas no transmisibles disminuyan y la esperanza de vida aumente.

Paradigma no.4. “En la variedad estd el sabor”

Toda persona con diabetes debe realizar una dieta variada y equilibrada. La dieta ideal es una
dieta balanceada que se ajusta a las necesidades, gustos, nivel de actividad fisica y estilo de vida en
general de la persona. Es recomendable que tanto como los horarios de cada uno de los tiempos de
comida, los tipos y cantidad de comida sean planificados por cada persona.

La alimentacién para un diabético no debe ser aburrida ni sin sabor. Se debe disminuir el
consumo de azucar, sal y grasa ya que son los factores que desencadenan la hiperglucemia, la
hipertensién y las dislipidemias respectivamente. Sin embargo, se pueden consumir todos los
alimentos bajos en grasa y en azucares en cantidades moderadas y se pueden condimentar con

diferentes especias como oréganos, romero, albahaca, laurel y tomillo, entre otros.

Paradigma no.5. “Planifica tu menu y sabrds que comer mafiana”

Planear las comidas de manera que estén compuestas de ingredientes saludables, hara que no

solamente sea facil realizarla sino que no se comera lo que se encuentre en ese momento. Siempre se

debe medir los alimentos para que la porcién sea la misma.



La planificacion del ment no solo le ayudara a alimentarse saludablemente y que sea
balanceado con todos los grupos de alimentos, sino que a la vez disminuira costos que antes podria
gastar o se le pudre algtin alimento y se tiene que tirar.

Para realizar estos paradigmas se contratard a un disefiador grafico para que las realice el
disefio de los graficos que se colocaran en el area de mesas, sin embargo en el anexo 7 se encuentran

las ideas base a utilizar para cada uno de los paradigmas.

b. Centro de informacion. El centro de informacion estara divido en dos diferentes secciones

distribuidas a lo largo del area de mesas.

3.  Centro visual. El centro visual estara dirigido a la ensefianza de la alimentacién de las
personas con diabetes. Este centro estard distribuido en el drea de mesas de tal manera que las
personas pueden acercarse y observar cada uno. Dentro de los elementos que se colocaran en este

centro esta:

a. Los grupos de alimentos

b. Las porciones que se deben comer de los grupos de alimentos

c. Lapiramide guia de alimentos

d. Imadagenes sobre las complicaciones y consecuencias de la diabetes

e. Planificaciones de alimentacién en la diabetes.

4. Centro de atencion. El drea de mesas contara con una estacién que tendra dos pantallas
donde se pasaran videos con informacién sobre los cuidados que deben tener las personas con

diabetes. Ademas se estarad trabajando la explicaciéon general sobre lo que es la diabetes y sus

sintomas.

Una pantalla serd destinada para darle la informacién a personas adultas y la otra sera con
videos de caricatura para nifos.

Para realizar este video se contratara a un publicista con experiencia en videos educativos.
Como ejemplos de lo que se quiere trabajar en esta informacion se presentan a continuaciéon dos
links con videos informativos:

- http://www.youtube.com/watch?v=qea4dWPOj-SM&feature=fvw/ Cuidados en el control de
la diabetes. PreOp Patient Education.

- http://www.youtube.com/watch?v=9vDszIQaryl/ Carol tiene diabetes. Fundacién para la

diabetes.



IX.DISCUSION

La diabetes es una enfermedad crénica que disminuye la calidad de vida y aumenta la mortalidad
asociada a la enfermedad. Las dos principales causas de la diabetes son, los cambios en los habitos
alimentarios donde se consumen mas alimentos con alto contenido energético, ricos en grasa,
azucares y sal, y la falta de actividad fisica que promueve el sobrepeso y obesidad. Estos cambios
rapidos que se han dado en el estilo de vida han hecho que las comidas fuera de casa se conviertan en
una necesidad, para las personas que trabajan la mayor parte del dia; esto afecta la alimentacion de
las personas con diabetes para mantener los niveles de glucemia adecuados y no llegar a las
complicaciones.

Al analizar la situacion actual del pais, se determiné que debido a la prevalencia de diabetes, al
aumento del trabajo y como consecuencia a los cambios en el estilo de vida de la poblacién, que no
les permite preparar los alimentos adecuados y llevarlos al trabajo, es importante tener diferente
opciones en la alimentacién, dentro de los cuales esta tener un servicio de alimentacién tipo
comercial para personas diabéticas, con un menu especifico para esta poblacién segtn la patologia y
un programa de educacién constante para todos los clientes. Y asf apoyar a las personas con diabetes
para poder continuar con una alimentacién balanceada que formara parte del plan de vida.

Para poder apoyar a las personas, es indispensable conocer el mercado, en él se evalia la
poblacién a quien se dirige, asi como la demanda y oferta que se esté dando en ese momento. El
trabajo se inici6é realizando un estudio de mercado, en el cual se determiné que si existe una alta
demanda por un restaurante que ofrezca platillos saludables y que esté especializado en la
alimentacidn para diabéticos. Esto indica que hay un aumento en la preocupacién por llevar una
buena alimentaciéon y asi evitar o prevenir muchas enfermedades que estan asociadas a la
alimentacidn. Se observé que la oferta es baja, sin embargo, si hay restaurantes de comida rapida o
de cocina gourmet que estan incluyendo dentro de sus ments platillos como ensaladas o platillos
light.

Con estos resultados se obtuvo la informacién necesaria para iniciar con la planificacién del
servicio de alimentacidn, que se resumi6 en un manual. El manual se realiz6 para que la empresa
tenga los lineamientos necesarios para el buen funcionamiento, incluyéndose la organizacion de la
empresa, la descripcion de cada puesto, los sistemas de funcionamiento y la planificacién del menu
para diabéticos. Esto permite que todas las actividades que deben de ser cumplidas tanto por el
servicio como por cada colaborador estén descritas y determinen las acciones, responsabilidades y
obligaciones que cada uno tiene.

Dentro del manual se estableci6 el ment a servir; éste es limitado con preparaciones de
desayuno, almuerzo y cena. El ment se planificé segiin las indicaciones que se deben tener por la
patologia, los gustos y preferencias que las personas mencionaron en el estudio de mercado. Un

ingrediente que se tomd en cuenta para realizar el menu fue la fibra, como los cereales integrales,



vegetales asi como frutas con cascara. Este aunque no es un nutriente es fundamental para el control
de la glicemia y para disminuir los niveles de lipidos en la sangre. En cuanto a los carbohidratos, son
los responsables de la respuesta glucemica; sin embargo, va a depender de la cantidad y tipo de
carbohidrato y de la coccidn y procesamiento de los alimentos que se estén consumiendo. Por esta
razén en menu se trabajoé con carbohidratos complejos, se absorben lentamente y no producen esos
cambios bruscos en los niveles de glucosa. Es importante notar que no se eliminan de la dieta de las
personas con diabetes, ya que son importantes para muchos de las funciones del cuerpo, como ser la
fuente principal de energia para el cerebro y el sistema nervioso y evitar la formacién de cuerpo
cetdnicos, porque en este caso el cuerpo utilizaria las grasas para producir energia en la falta de
glucosa.

Todas las preparaciones que se incluyeron en el ment, fueron realizadas con el minimo de aceite
requerido asi como productos descremados y bajos en grasa, porque aunque el cuerpo la necesita
para transporte de vitaminas liposoluble y por los 4cidos grasos, pero si se consume en cantidades
excesivas puede promover el aumento de los niveles de colesterol y triglicéridos y dar como
consecuencia la dislipidemia, que es una enfermedad secundaria de la diabetes. Asi mismo se eliminé
la sal porque en las personas con diabetes se tiende a subir la presién arterial, pero se agregaron
ingredientes como hierbas aromaticas para darle sabor a los alimentos, y hacerlos atractivos al
comensal en cuanto a sabor, textura y apariencia.

Para terminar la planificacién del servicio de alimentacién se realiz6 un programa de educacion
para todos los comensales que asistan. Se llevd a cabo con el objetivo de tener dentro del servicio
una educacién constante, para que puedan aplicar lo que aprenden en sus vidas y asi poder llevar un
mejor plan de vida. Para ver un cambio en el estilo de vida de las personas es importante iniciar paso
a paso y uno que es importante es la educacion, porque si tienen los conocimientos se pueden aplicar
y llevar una mejor calidad de vida, asi mismo para poder superar un problema o una enfermedad hay
que ser capaz de identificarlo y esto se hara con la informacién suficiente y adecuada.

El programa de educacion se trabajé de forma visual, porque a través de la vista se ha observado
que las personas conocen las imagenes y las asociaciones emocionales que les ayuda a formar
conceptos, con los cuales obtienen el conocimiento de las cosas. Una de las limitantes de la
percepcién visual es la atencién y memoria, porque si una persona no enfoca en el objeto a
analizarse, no entendera el fondo del mensaje. Es por esto que cada uno de los objetos que se
utilizaran dentro del area de mesas debe de tener una ubicacidén adecuada para llamar la atencién y
que los comensales puedan memorizar poco a poco, segun la asistencia, los mensajes que se quieren
transmitir. Dentro del programa se trabajaron cinco paradigmas, que es la parte fundamental del
programa de educacién. Esta parte del programa se trabajé en forma de paradigmas, porque estos
son un conjunto de conocimientos y creencias que forman una visién del mundo, donde el mundo en

este caso es la vida de las personas con diabetes. Los cinco paradigmas se enfocan en el



conocimiento sobre como llevar una buena salud y bienestar. Los paradigmas se trabajaron con
diferentes proporciones, colores y con diferente simetria para llamar la atencién de los comensales y
pasaran a formar parte de la decoracién del drea de mesas.

Al terminar el trabajo de graduacién se determiné que se tuvieron dos limitantes, la primera
limitante es la falta de disponibilidad de las personas para contestar la encuesta y para realizar el
grupo focal para el estudio de mercado, porque al realizarla muchas de las personas no la quisieron
contestar la encuesta pensando que era publicidad de tarjetas de crédito o alguna otra publicidad; y
el grupo focal fue dificil conseguir que personal de una empresa accediera a realizo. Lo cual hizo que
el estudio de mercado se hiciera un poco mas largo, para poder recabar la informacién necesaria que
era el punto de partida. La segunda limitante fue la planificacién del mend para personas diabéticas
y la elaboracién de este; ya que debia de ser de forma llamativa y a la vez que el sabor, la textura

fueran las adecuadas dentro de las especificaciones que se tienen para esta poblacidn.



X. CONCLUSIONES

1. La planificacion del servicio de alimentacion se realizé mediante un estudio de mercado y la
descripcion de la organizaciéon de la empresa, siguiendo los sistemas de funcionamiento, la
planificacién del ment y un programa de educacion.

2. Segun el estudio de mercado se determindé que existe una demanda potencial de un
restaurante dirigido a personas diabéticas en Guatemala.

3. La inversion inicial del proyecto seria de 672,839.69, realizando un préstamo del 80% al
Banco Industria con una tasa de interés del 11.5%.

4. Se elabor6 un manual de funcionamiento que incluye todos los lineamientos que se deben de
seguir en el servicio de alimentacién para que tanto los colaboradores como el servicio conozcan las
acciones, responsabilidad y obligaciones que cada uno tiene.

5. Serealiz6 el disefio del ment para diabéticos del servicio de alimentacién tipo comercial, con
carbohidratos complejos, bajos en grasa y en sal, adecuados en sabor, textura y apariencia.

6. El programa de educacién serd constante, para que las personas que asistan puedan

aprender y aplicarlo a sus vidas para llevar un mejor plan de vida.



XI.LRECOMENDACIONES

1. Para iniciar un servicio de alimentacién tipo comercial con una poblaciéon especifica se debe
de conocer las caracteristicas de ésta poblacion, definir la empresa, su objetivo y las ventajas
competitivas que tiene.

2. Se recomienda actualizar los sistemas de funcionamiento periédicamente segin las
necesidades y crecimiento que presente la empresa.

3. Se recomienda realizar un estudio de mercado mas profundo que abarque una poblacién
mayor para poder determinar el impacto y el alcance que tendra la empresa en la poblacién de la
ciudad de Guatemala.

4. Se recomienda elaborar un programa de computadora para llevar el control del inventario
de la empresa, asi como el financiero.

5. Se recomienda llevar a cabo la estandarizaciéon de las recetas basandose en el andlisis
sensorial de cada uno de los platillos a realizar, teniendo el asesoramiento de las preparaciones de un
cocinero profesional.

6. Se recomienda tomar en cuenta dentro de los factores del método cualitativo por puntos
para la ubicacién del servicio de alimentacion el costo del alquiler del lugar.

7. Serecomienda considerar el servicio a domicilio como un servicio adicional.
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S VAR B ANEXO 1. Instrumento de estudio de mercado

FExcelencia que trasciende

AVAISHIAIND
GUATEMALA

Servicio de alimentacion tipo comercial para personas diabéticas

Buenos dias/tardes, soy estudiante de la Universidad del Valle de Guatemala y estoy realizando
un estudio de mercado acerca de la planificacion de un servicio de alimentacidon tipo comercial
dirigido a personas diabéticas. Solicitamos su ayuda para resolver el siguiente cuestionario y asi

ayudarnos a obtener informacion sobre dicho servicio.

Las respuestas proporcionadas son de caracter confidencial, por lo que solicitamos su

honestidad para resolverlo.
Favor responder marcando con “X” su respuesta.

Formulario no:

Edad: Sexo
O 10a20 O 41a50 O M
O 21a30 O 51a60 O F
O 31a40 O 61 enadelante

1. ;Padece usted de diabetes?
Si

No

No sabe

ooo

2. ;Tiene algun familiar que padezca de diabetes?
O si
O No

3. ;Considera que los cambios en los habitos de alimentacién y estilos de vida han
incrementado las enfermedades crénicas como diabetes, hipertensién, enfermedades
cardiovasculares, etc.?

O si

O No

Cada cuanto frecuenta un Restaurante
Diario

Cada semana

Cada quince dias

Cada mes

oooo®



oooooog”

6.
a
a
g
d
d
|

7.

Cuando usted asiste a un restaurante prefiere ordenar:

Vegetales/ ensaladas

Platos fuertes (carne, pollo, pescado o cerdo con acompafiamiento)
Sandwich o hamburguesas

Pastas

Sopas

Postres

;Qué tipo de alimentos prefiere ordenar?
Fritos
Cocidos
Asados
Ala plancha
Horneados
Crudos

¢;Conoce algun restaurante en Guatemala que le brinde comida saludable? Si su respuesta es

positiva mencione el nombre del restaurante.

O si

O No

O Nombre de restaurante:

8. ;Considera que en Guatemala se necesita un restaurante que ofrezca platillos saludables?

O si

O No

9. (Estaria dispuesto a asistir a un restaurante para diabéticos?

O si

O No

10. ;Asistiria a un restaurante donde se de educacién sobre alimentacién y nutricién a todos los
clientes?

O si

O No

11. ;Cuanto esta dispuesto a pagar por un desayuno, almuerzo o cena saludable?

O Q.30.00aQ.50.00

O Q.51.00aQ.70.00

O Q.71.00aQ.90.00

O Q.91.00aQ.110.00

O Q.111.00aQ.130.00

12. ;Cdémo se ha enterado de los restaurantes que ofrecen platillos saludables?

O Vallas/ mupis

O Volantes

O Publicidad en el Restaurante

O AnunciodeT.V

O Internet



O Periddico
O Debocaenboca

13. ;Qué medio publicitario considera adecuado para conocer los servicios que ofrece esta
empresa?
Prensa
Revistas especializadas
Televisién nacional
Cable
Internet
Publicidad exterior (vallas, mupis, gigantografias, etc.)
Otro:

OooOoooaoaad




ANEXO 2. Grupo focal

GUIA PARA EL DESARROLLO DEL GRUPO FOCAL

Introduccioén al grupo focal

1. Ubicar al grupo en forma de U
2. Darlabienvenida al grupo
3. Motivar la presentacion de cada uno de los asistentes

Inicio de discusion

1. Secreariun entorno comodo

2.  Se presentara el tema de discusion: Alimentacidon fuera de casa
3. Seexplicara la metodologia a seguir
4. Se plantea la primera pregunta

Discusién

- Se mantendra la discusién dentro del tema.
- Se debe asegurar que todos los asistentes participen equilibradamente

Cierre de grupo focal

1. Seresumiralo discutido y se llegara a conclusiones
2. Seles agradecera a los asistentes su participacién
3. Serealiza el cierre de discusion



Fecha:

Lugar:

Hora:

Tema:

Nombre del moderador:
Asistente del moderador:
No. de participantes:

Tiempo aproximado:

24 de febrero de 2011
Macmilan S.A.

8:30 am.

Alimentacion fuera de casa
Nidia Pereira Cabrera
Mariana Pereira Cabrera

6 personas

45 minutos

Introduccioén al grupo focal

Buenos dias y bienvenidos a la reunién. Gracias por tener un tiempo para participar en la
discusién sobre Alimentacién. Me llamo Nidia Pereira Cabrera y estoy haciendo mi tesis en la
Universidad del Valle de Guatemala para obtener el titulo de Licenciatura en Nutricion. El propdsito
del estudio es determinar los gustos y preferencias, asi como la demanda de un servicio de
alimentacién para personas diabéticas. La informacién que me proveera serd muy importante para
respaldar el estudio de mercado realizado anteriormente. En esta actividad no hay respuestas
correctas o incorrectas, sino diferentes puntos de vista. Pueden sentirse con libertar de expresar su
opinion.

Por favor hablen alto. Se estardn grabando sus respuestas, ya que no quiero perderme
ninguno de sus comentarios. La reunidon durara 45 minutos y no tomaremos ningin receso formal.
Se colocaron sus nombres enfrente de cada uno. Para iniciar cada uno de ustedes se presentara y
quiero que me diga qué es lo primero que se le viene a la mente cuando escucha la frase “restaurante

para diabéticos”.

Preguntas

;Cuando fue la tltima vez que visit6é un restaurante?

;Qué aspectos toma en cuenta para escoger el restaurante donde asistira?

¢En qué horario prefiere ir a un restaurante? ;Por qué?

;Qué es lo que acostumbra desayunar, almorzar o cenar en los restaurantes? ;Por qué?
;Qué piensa sobre comer en un restaurante que le brinden comida saludable?

¢;Cuanto estaria dispuesto a gastar por cada tiempo de comida saludable?

¢;Cuales considera usted que son los beneficios de tener un restaurante de comida saludable?

Condiciones de lugar



- Debe tener un tamafio adecuado, buena ventilacién y acustica.

- Los asistentes se sentaran en U en la sala.

- Moderador respeta tiempo para que los participantes desarrollen cada tema
- Moderador escucha y utiliza la informacidn que esta siendo entregada.

- Permite que todos participen.

- Seregistrara la informacién en una grabadora.

Cierre de la reunion

- Selesagradecerd a todos los participantes por su tiempo.
- Seles dard un refrigerio.



ANEXO 3. Sistema de Listas de Intercambio de Alimentos para uso

general en Guatemala

LISTA 1 MEZCLAS VEGETALES

Forcion del alimento

Mombre del alimento Wolumen Pesao
Aproximado {gramaos)
Bienestarina 2 cucharadas 20
ncagaring 2 cucharadas pall
\itatiol 2 cucharadas Al

» Los alimentos de la lista mezclas vegetales se encuentran en polvo. Mo incluye combinaciones

de alimentos.

LISTA 2 LECHES
SIN GRASA

Porcion del alimento

Hombre del alimento Violumen Peso

Aproximado {gramaos)
Lechs de vaca, descremada, fuida i taza 240
‘fogurt natural, leche descremada 34 taza 150

Leche de vaca, descremada, en polvo

3 cucharadas

GRASA REDUCIDA

Forcion del alimento

Mombre del alimento Vol e Peso

Aproximado {gramaos)
Lechs de soya, fuida 1taza 210
Leche de vaca semidescremnada, fluida 1 taza 240




EMTERA

Forcion del alimento

Hombre del alimento Vaolumen Peso
Aproximado {gramaos)
fogurt natwral, leche miegra 1 taza 250
Lechs de vaca ntegra, fluida 1 taza i}
Leche de vaca integra, en poheo preparada 3 cucharadas 32
Leche de soya, polwo preparada 3 cucharadas 32

LISTA 3 VEGETALES

Porcion del alimento

Hombre del alimento Volumen Peso
Aproximado [gramos)
Aceituna negra ¥ 13 aceitunas 47
Acelga * 2 Y tazas 130
Alcachofa hojas y corazon P ¥ unidad 75
Apio tallos ¥ P ? tazas 250
Apgsja china # Ve taza B4
Berenjena p 1 tazas 145
Bero * 2 tazas 150
Bledo/Amaranto hojas % 2 tazas 110
Broco 1taza 103
#
Calabacital Glicoyit 1 taza 145
Cebollin 10 unidades 145
Chilacayote tiemo Yetaza 145
Ciol de Breselas & G unidades B2
Coliflor 1 taza 138
#
Ejotes 1 taza 113
#
Escarcla P 2 Vitazas 153




Espamago ¥ # 17 unidades 175
Espinaca ¥ , 2 tazas 152
Gilicoy amarillo maduro - Yztaza 117
Gilisgu Ytaza 113
Haba verde * & 113 taza 40
Hongos * | ? tazas 180
zobe fhores 1 taza ]
Jizama p 1 umidad Az
Lechuga amepollada & & 3tazas 250
Macuy o Hierbamera % & = 1azaz T
Mabo 1taza 125
Pacaya 1 unidad pequena 7
Palrrita Yitaza 135
Pepino % 1% tazas 290
Perulerz Ytaza 113
CQuilete #* 2 tazas 73
Remaolacha Y:taza g2
Repolio * & 1 taza 145
Repollo morado % 1taza 113
Suchin 1 ¥ tazas 219
Tomate rojo 1taza 187
Tomate chemy * 14 unidades 117
Zanahora con cascara Y taza BE

» Todos los alimentos de la lista vegetales se encuentran crudos.




LISTA 4 FRUTAS

Porcion del alimento

Mombre del alimento Vaolurmen Peso
Aproximado {gramos)

Anona blanca 173 umidad 50
Banano guinec maduro 172 umnidiad 57
Camito maduro 1 unidad 75
Carambola pequefia ® 5 unidades 163
Chicozapote 172 umidiad id
Cirusla pasa 2 unidades 22
Ciruela roja o amarilla 1 1:2 unidades 116
CushinfPaterna 2 unidades a3
Crurazno amarilko 2 unidades pequenas 110
Durazno verde 2 unidades a0
Fresa 10 vmidades [
Fruta d= pan Y:taza g2
Granadilla dulce internior 1 unidad g4
Guanaba 174 umnidad 75
Guayaba madura 172 umidiad 100
Guinec morado 172 umidiad 43
Guines majoncho 1 unidad a2
Higo werde medianc 2 unidades g4
Jocote de comina 3 unidades i1
K 1 unidad g4
Lima dulce 1 unidad grande 75
Limén criollo % 4 unidades 155
Limon persa 1 unidad 125
Mamey 1taza a4d




Mandamna 2 unidades medianas g5
Mango miaduro 12 taza a5
Mango verde 2 unidades 115
Manzana mportada 1 wnidad mediana ar
Marnzanilla 10 unidades 57
Maranon 1 unidad 15
Medocoton 1 unidad 15
Meton 1 taza 148
Membrillo 173 umnidiad a4
Mora ® 13 umidades 7
Mance % 23 unidades 78
Maranis 172 wnidad 110
Meciaring i unidad 120
Mispenn 2 unidades 107
Papaya 1 taza 130
Pera 172 umnidiad o4
Pina 1 taza 101
Pitahaya 172 wnidad a7
Pomeko 1 unidad 135
Rambutan o Lichi % 10 unidades 78
Sandia 1taza 171
Toronga rosada 172 wnidad 121
Tuna i unidad Ta
hva T unidades Ta
Zapote /4 taza 47




LISTA 3 CARMNE Y SUSTITUTOS DE CARNE

MUY BAJD CONTENIDO DE GRASA

Porcion del alimento

Mombre del alimento Violumen Feso
Aproximado {gramaos)
Aum 1 onza a
Camaron 1 onza KT
Cangrejo i onza 5
aonejo de caza 1 onza 24
Langosia i onza 5
Pawo, pechuga con piel 1 onza 25
FPawo, plema con s 1 onza £l
Bacalao I onza a5
Ciorvina I onza 35
Moiamra 1 enzs a0
FPargo i onza A
Robalo 1 onza 30
Tilapia 1onza 20
Proteina texturizada Protemas 1 cucharada 10
Queso blanco fresco con lkeche descremada I onza aa
Cueso cottage semidescremado 1 12 onzas 45
Clueso cottage sin crema i onza .
Queso requeson 112 onzas 45
Fes. came magra 1 onza A
Res, higado i onza A

» Tedos los alimentos de la lista muy bajo contenido de grasa se encuentran crudos.




BAJD CONTENIDOD DE GRASA

Porcion del alimento

Mormbre del alimento Vidumen Pesao
Aproximado {gramaos)
Cemo, came magra I onza a0
Ciongjo de crianza i onza a0
Jamaon de pavo 1 rodaja a0
Jamaon de pollo 1 rodaja a0
Jamon de res 1 rodaja KT
Pawo, came con piel I onza a0
Pollo, pechuga con pisel I onza a0
Sardina enlatada con aceite I onza 25
Clueso Amanlie en redajas bajo en grasa i onza 24
Clueso Blanco fresco con keche semidescremada I onza o
Cueso Cottage con crema 2 onzas o0
Cueso Suizo, bajo en grasa I onza 23

» Tedos los alimentos de la lista bajo contenido en grasa se encuentran crudos.

MODERADD CONTENIDO DE GRASA

Parcion del alimento

Hombre del alimento Vizlumen Peso
Aproximado [gramos)
Camo, came semimagra 1onza 0
Huevo de gallina, entero 1 wmidad 50
Puollo, piema con piel 1 onza A5
Cueso Cuajada 1 enza 20
Clueso Mozarela descremado 1 onza 25
Clueso Pamesano lcucharada (£
Clueso Ricota descremado 2 onzas S0




Salmon lonza 30
Sardina enlatada con tomate 1 ohza 20
» Toedos los alimentos de la lista moderada en grasa se encueniran credos.
ALTO CONTEMIDND DE GRASA
Porcion del alimento
Hombre del alimento Violumen Peso
Aproximado {gramaos)
Cueso Ricota, leche ntegra 2 onzas 50
Queso Suizo I ohza 25
Cluesa Camemnbert I onza A
Queso Mozarela, leche integra 1 onza a0
Queso Blanco freseo de cabra I ohza an
Cueso Blanco freseo con leche integra i onza 35
Cendo, piema I onza 35
Chonzo de res 1 umidad 43
Cueso gouda lonza 25
Fes, came semimagra i onza 35
Jamaon picnic 1 1/2 rodajas 47
Fes, lengua 112 onzas 20
Pollo, came o'pig I onza 35
» Todos los alimentos de la lista altos en grasa se encuentran crudos.
MUY ALTO CONTENIDD DE GRASA
Porcion del alimento
Hombre del alimento Violumen Peso
Aproximado {gramos)

Fes, came rca en grasa I onza 35
Salchicha de pavo 9 1 umidad 45
Salchicha de pollo 9 1 umidad 45




Gallo o gallina, came 112 onzas 40
Queso oreado, leche integra 1 onza 30
Cendo, came nca en grasa 1172 onzas 40
Queso feia 112 onzas 40
Queso amanlle para untar 3 cucharadas 40
Queso quesillo o i onza 35
Chonzo de cerdo 1 umidad 41
Ciordero, came cigrasa 9 1 onza a5
Queso Musnster I onza 25
Queso Montemey I onza 25
Queso Amanlle en rodajas i onza a0
Clueso Do seco I onza 25
Clueso Cheddar i onza x5

» Todos los alimentos de la lista muy alto contenido de grasa se encuentran credos.

LISTA & LEGUMINOSAS

Porcion del alimento

Nombre del alimento Volumen Peso
Aproximado {gramas)
Areeia p 172 taza 35
Frijol rojo * & 1 1/2 tazas T8
Frijol blanco * ’- 1 173 tazas 72
Frijol negro % , 11aza &
Frijol Picy | 1% taza 30
Fnjol soya f 1/8 taza i
Garbanzo P 18 taza 28
Leni=ia ’ 14 taza by

= Todos los alimentos de la lista leguminosas se encuentran cocidos y sin sal




LISTA T CEREALES

Porcion del alimento

Mombre del alimento Volumen Peso
Aproximado igramas)

Aoz blanco, pulido, sin enriquecer, cocido sin 53 12 taza ]
Arroz inkegral, cocido sin sal 12 taza 28
HAvena en hojuelas sin forificar (mosh) P 1f3taza 26
Avena instantanea, fortificada ; 173 taza a0
Bulgur, cozido sin == # 1B taza 0
Barra de cereal de amoz . 1 bara 24
Cereal desayuno alto en fibra ) 12 taza 8
Cersal desayuno, hojuslss de maiz 12 taza e
Cereal infantl deshsdratado, amoz 173 taza 20
Cereal infantil deshidratado, avena 173 taza 0
Cereal desayuno, grancla 14 taza 21

Cereal infanti] deshidratado, integral r 173 taza 20
Cereal infantil deshidratado, frigo If3taza 0
Corazon de trigo 1/4 taza o
Elote amanlio dulcs y, 1 unidad 117
Elote blanco 172 wnidad 85
Fideos para chow mein, cocidos sin =3 14 taza 20
izalletas de avena 1 unadiad 23

i paquete

i5alletas de soda sin sal {8 unidades)} 25
Pan blanco, de rodaja. tostade % 2 rodajas A5
Fan blanco tipo pita ¥z unidad 3B
Pan blanco, tipo bollo con leche 1 unidzd M
Pan blanco, de redaja, suave ¥ 2 rodajas 40




Pan de centeno 1 rodaga 40
Pan dulce de Guatemnala 1 umnidad 30
Pan frances de Guatermnala 1 unidad 20
Pan integral, de rodaja, suave * 2 rodagas 44
Pan integral, de rodaja. tostade 2 rodajas 35
FPan mtegral, ipo bollo 1 uridad H
Fan integral, tipo pita % unidad 38
Fasta ennguecida, cocsta sin sal 14 taz3 g
Pasta sin ennquecer, cocida sin sal 14 taza 7
Final simpls 14 taza 7
Tortilla de maiz amarillo, con cal
{10 centimetros de diametro) 2 unidades medianas 45
Tortilla de maiz blanco. con cal
{10 centimetros de diametro) 2 unidades medianas 50
Tortlla de maiz. lista para freir u homear
{10 centimetros de diametro) 2 unidades medianas 45
Tortlla de maiz megro, con cal
{10 centimetros de diametra) 2 unidades medianas 40
Tortilla de trigo, ista para freir u homear
{10 centimetros de diametro) 2 unidades medianas 20
Tamalito de maiz, simpls 172 unidad 75
LISTA 8 RAICES, TUBERCULOS Y PLATANO
Porcion del alimento
Hombre del alimento Violumen FPeso

Aproximado {gramos)
Camobe 112 taza 100
chinta 112 taza ar




Malanga 112 taza 57
FPapas con cascara 2 unidades pequenas 06
Platano madurc 173 unidad fi1
Yuca 113 taza 47
» Todos los alimentos de la lista tubérculos se encuentran cocidos sin sal.
LISTA 3 AZUCARES
Porcion del alimento
Hombre del alimento Violumen FPeso
Aproximado {grameos)
Azucar blanca granulada, fortficada con Vitamina A 1 cucharadita 5
Azicar Morena 1 cucharadita 5
Gelating todo sabor 2 cucharadas 33
Jaleas toda variedad I cucharadita 3
Jarabe de maiz 1 cucharadita [
Jarabe de maiz oscuro 1 cucharadita [
Jarab= de maple 1 cucharadita a
Memeladas toda variedad i cucharadita a
Migl de absia 1 cucharadita [
Migl de cana 1 cucharadita 7
Fanela o Rapadura 1 cucharadita i
LISTA 10 OLEAGINOSAS
Porcion del alimento
Hombre del alimento Violumen Peso
Aproximado {gramas)

Alrmendra, seca “iaza 15




Mania, cruda Yataza 16
Mantequilla de mani con sal 1| cucharada 15
Semilla de maranon, tostada sin =3 8 unidzdes id
Semilla de pstacho tostada con sal Yataza id

LISTA 11 GRASAS

Porcion del alimento

Mombre del alimentc Vol uameen Peso
Aproximado {gramaos)
HAceite vegetal de Cancla 1 cucharadita ]
Aceite de Girasol 1 cucharadita 4]
Aceite de Maz 1 cucharadita B
Aceite vegetal de Palma 1 cucharadita ]
Aceite vepgetal de Oliva 1 cucharadita ]
HAceite vegetal de Soya 1 cucharadita ]
Aceituna verde envasada ™ 15 unidades a0
Aguacate 14 unidad Al
Cerdo, Do, curado cnedo 1 tira i0
Coco, madure pulpa I cucharada 13
Crema rala 1| cucharada i
Crema espesa 1 cucharadita i
Longaniza de cendo 7= umnicdlad 15
Macadamia, seca 4 unidades ]
Manteca de cerdo 1 cucharadita ]
Manteca vegetal 1 cucharadita ]
Mantequilla con =3 1 cucharadita i
Mantequilla sin sa 1 cucharadita G
Margarina (20% grasa) con sal 2 cucharadas 25




Margarina (B0% grasa) con sal

1 cucharadita

Marganna suave con sal (60% grasa)

1 cucharadita

[z}

Mayonesa comercial con sal

112 cucharada

(]

Cueso crema

1 cucharada

—
ih

LISTA 12 CONDIMENTOS Y BEEBIDAS ED’

Ajo, cabeza Clavo

Ajo molido Curry en podvo
Albahacs Eneldo
Apazote Guinda
Azafran Hierbabuena
Brotes de alfalfa Jengibre

Brotes de soya

Laurel hojas secas

Canela modida

Loroco

Cebolla blanca

Miltomate

Cebolla morada

Mostaza comercial

Cereza

Muez moscada molida

Chile chiltepe

Ciregano seco

Chile cobanens sech

Persjil

Chie guaque Fimienta blanca
Chile jalapeno fresco Pimienta negra
Chie pasa Fuermo

Chile pimiento dulce rojo Ruibarbo

Chile pimiento dulce werde Sal de mesa
Chipdin Tomillo

Cilantrod'culamtno

Vinagre




Cafe preparado Cocoa
Cafe de cersales Tamarindo

iZafe soluble Te de hierbas

@ Mo s2 recomienda el consumo de este alimento por tener un ake contenido de sodio (480 mg/

porcion).

o Se recomienda el consumoe moderado de este alimento por  tenser un 3o contenido de

colesterol (60 mg/porcion).

¢

Se recomienda el consumo de este alimento por ser buena fuente de fibra (2.4- 4.5g/porcon)).

)

El consurmo de estos, en las cantidades usuales, no afecta la dieta en relacion a su valor

calorico y nutriteo.

Se recomienda utiizar media porcion de este alimento, para la distribucion de porciones en la

dieta.



ANEXO 4. Formulario del Manual de Funcionamiento

Orden de compra

Proveedor: Fecha:
Descripcion del Cantidad del Unidad Precio por unidad Total
producto producto
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
Pago total

Pedido por: Recibido por:




ANEXO 4. Formulario del Manual de Funcionamiento

Adquisicién de alimentos

MES: SEMANA:
Fecha Proveedor Producto Marca/ Unidad Temperatura/ | vencimiento | Empaque Cantidad Precio Total
registro empaque unitario




ANEXO 4. Formulario del Manual de Funcionamiento

Hoja de seleccion de proveedor

FECHA:

Categoria Producto Proveedor Calidad Marca Unidad Precio Ventajas de

Unitario c/proveedor

Proveedor seleccionado:

Justificacién de la seleccion:




ANEXO 4. Formulario del Manual de Funcionamiento

Formulario de Control de temperatura

AREA DE ALMACENAMIENTO

MES:
SEMANA: del al
Cuarto de Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
almacenamiento
Horario 7:00 15:00 7:00 | 15:00 7:00 15:00 7:00 | 15:00 7:00 | 15:00 7:00 | 15:00 7:00 | 15:00
Cuarto frio
Cuarto congelados
Bodega seca
MES:
SEMANA: del al
Cuarto de Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
almacenamiento
Horario 7:00 15:00 7:00 | 15:00 7:00 15:00 7:00 | 15:00 7:00 | 15:00 7:00 | 15:00 7:00 | 15:00

Cuarto frio

Cuarto congelados

Bodega seca




ANEXO 4. Formulario del Manual de Funcionamiento

AREA:

PERSONA RESPONSABLE:

Pedido interno de productos

FECHA:

Descripcion del producto

Unidad de medida

Cantidad




ANEXO 5. Recetas

Nombre de la receta Yogurt con fruta

Clasificacion de lareceta:  Desayuno
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Yogurt descremado 180 % taza En un plato hondo servir el yogurt descremado, Plato hondo
Fresas 42.52 5u. y mezclar la papaya y el banano con el yogurt. Cuchara
Banano 70 1 u. pequena Colocar las fresas encima y el cereal de Taza medidora
Papaya 65.8 1 taza desayuno. Pesa porcionadora
Cereal de desayuno 51.7 ¥, taza

Valor Nutricional

Tiempo de preparacion

15 minutos

Costo por receta

Q 7.66

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Yogurt descremado 100.8 10.31 0.32 13.82
Fresas 13.60 0.28 0.13 3.27
Banano 62.30 0.76 0.23 15.9
Papaya 25.66 0.40 0.092 6.45
Cereal de desayuno 234 5.48 9.6 33.8
Total por preparacién 436.36 17.23 10.37 73.24




Nombre de la receta Muesli
Clasificacion de la receta: Desayuno
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Leche descremada 103.4 ¥ taza 1. Poner a remojar la avena con 3 Plato hondo
Yogurt natural 28.35 3/8 taza cucharadas de agua. Cuchara
descremado 2. Al estar listos agregar la leche Taza medidora
Jugo de naranja 42.52 1/3 taza descremada, el jugo de naranja, la vainilla y Pesa porcionadora
Manzana 85.04 1u. revolver bien hasta obtener una mezcla
Fresas 42.52 5u. homogénea.
Banano 70 1% . 3. Lavar bien la manzana, rallarla y
Avena 8.5 1/3 taza espolvorearla sobre la mezcla. Se usa cascara.
Granola 28.35 Y4 taza 4. Agregar la granola
Vainilla 15 1 cdta. 5. Al servir servir las fresas y el banano.

Tiempo de coccién

20 minutos

Costo por receta

Q 12.34




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Leche descremada 43.43 3.48 1.00 5.16
Yogurt natural 15.87 1.62 0.05 2.18
descremado
Jugo de naranja 19.13 0.29 0.085 4.42
Manzana 44.22 0.22 0.14 11.74
Fresas 13.60 0.28 0.13 3.27
Banano 62.30 0.76 0.23 15.9
Avena 33.06 1.43 0.58 5.63
Granola 13891 4.21 6.90 15.01
Vainilla 4.32 0.009 0.009 0.19
Total por preparacién 374.84 12.29 9.12 48.49




Nombre de la receta

Ensalada de frutas

Clasificacién de la receta: Desayuno
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Yogurt natural 180 % taza 1. Se lava y desinfecta las fresas, la mora, la Plato hondo pequeiio
descremado manzana la pifia y la menta fresca. Plato plano
Fresas 85.04 10 u. 2. Se parte en cuadritos la pifia y a la mitad Cuchara
Pifia 56.7 14 taza. la fresa. Tazas medidoras
Manzana 85.04 1 taza. 3. Se sirve en el plato la pifia, las fresas y la Pesa porcionadora
Moras 28.35 9u. mora.
Menta fresca 2g 1/8 cdta. 4. Antes de servir se parte la manzana
inmediatamente.
5. Espolvorear las hojas de menta picada

sobre la ensalada.
6. El yogurt se sirve a un lado del plato

para que se vaya agregando poco a poco.

Tiempo de coccién

7 minutos

Costo por receta

Q 10.68




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Yogurt natural 100.8 10.31 0.32 13.82
descremado
Fresas 27.2 0.56 0.26 6.54
Pifia 27.22 0.31 0.68 7.16
Manzana 44.22 0.22 0.14 11.74
Moras 12.19 0.39 0.14 2.72
Menta fresca - - - -
Total por preparacion 211.63 1.79 1.54 41.98




Nombre de la receta

Masa para crepes y panqueques

Clasificacién de la receta: Desayuno
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Harina 127.57 % taza 1. En la licuadora mezclar todos los Recipiente hondo
Huevos 56.69 2 u. ingredientes Licuadora eléctrica
Leche descremada 226.79 1 taza 2. Dejar reposar en el refrigerador durante
Polvo de hornear 0.5 1 cucharadita | 2 horas para utilizar adecuadamente la masa.

Tiempo de coccién 2 horas
Volumen total producido 2 %4 tazas
Ndmero de porciones 5
Tamafio de  porcién | % taza
servida
Costo por receta Q 551
Valor Nutricional
Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Harina 413.32 13.18 1.25 97.35
Huevos 83.33 7.13 5.63 0.44
Leche descremada 95.25 7.64 2.19 11.31
Polvo de hornear 0.485 0.0005 0.002 0.23
Total por preparacion 592.385 27.95 9.07 109.33
Total por porcién 118.48 5.59 1.81 21.87




Nombre de la receta

Crepes con fruta

Clasificacién de la receta: Desayuno
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Masa para crepes 82.97 ¥ taza 1. Calentar el sartén con el aceite. Cuando Sartén antiadherente
Mora 37.8 12 u. esté caliente se agrega la masa para crepes. Se Espatula
Fresa 25.51 3u. deja cocinar de los dos lados. Taza medidora
Pera 85.05 1 u. mediana | 2. Al estar bien cocida se agrega el queso Plato plano
Queso ricotta 28.35 2 cucharadas | ricotta, y las frutas, se deja a fuego lento 2
Aceite 11.6 1 cucharadita | minutos para que se caliente la fruta y el queso.
Canela en polvo 1.6 1/8 3. Se cierra en forma de tridngulo y sirve.
cucharadita 4. Espolvorear la canela en polvo.
5. Se puede servir con miel para
diabéticos.

Tiempo de coccién

10 minutos

Costo por receta

Q 8.92




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Masa para crepes 118.48 5.59 1.81 21.87
Mora 16.25 0.52 0.19 3.63
Fresa 8.16 0.168 0.078 1.96
Pera 4422 0.17 0.17 11.56
Queso ricotta 39.12 3.23 2.24 1.46
Aceite 14.14 0 1.6 0
Canela en polvo 4.176 0.062 0.057 1.28
Total por preparacién 244.55 9.75 6.145 41.76




Nombre de la receta Panqueques tropicales

Clasificacion de la receta: Desayuno
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Masa para panqueques 82.97 ¥ taza 1. Calentar el sartén con el aceite. Cuando Sartén antiadherente
Melocoton 85.05 1u esté caliente se agrega la masa. Se deja cocinar Espétula
de los dos lados, aproximadamente 2 minutos de )
Fresas 85.04 10 u. cada lado. Taza medidora
Moras 28.35 9u. 2. El melocotén se parte en rodajas finas y Plato plano
Queso cottage 28.35 > cucharadas | s€ aza en la sartén. Se coloca en el plato el
: : melocotén y encima el panqueque. Encima se le
Aceite 11.6 1 cucharadita | .10cala fresa y mora.
3. Se puede servir con miel para
diabéticos.
Tiempo de coccion 10 minutos

Valor Nutricional

Costo por receta

Q 9.61

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Masa para panqueques 118.48 5.59 1.81 21.87
Melocotén 33.17 0.77 0.213 8.11
Fresas 27.2 0.56 0.26 6.54
Moras 12.19 0.39 0.14 2.72
Queso cottage 24.09 4.89 0.12 0.52

Aceite 14.14 0 1.6 0

Total por preparacién 229.27 12.2 4.14 39.76




Nombre de la receta Tomates rellenos de hierbas

Clasificacidn de la receta: Vegetales
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Cebolla 28.35 Y4 taza 1. Picar finamente la cebolla y pasarla por Recipiente hondo para
Cilantro 1.5 1 cucharada | 2842 caliente mezclar el relleno
2. Para el relleno mezclar la cebolla, el ]
: I :
Tomillo fresco 2 %2 cucharadita cilantro, el tomillo, el pan integral y el aceite de Cuchillo
Pan integral rallado 9.45 1/3 rodaja oliva. Cuchara
Aceite de oliva 5g 1, cucharadita | > Lavar los tomates y con una cuchara Cucharas medidoras
pequena sacar el corazén de los tomates. p ionad
esa porcionadora
Tomate manzano 170.1 Zu. 4, Rellenar los tomates con la mezcla P
anterior.

Valor Nutricional

Tiempo de coccion

10 minutos

Costo por receta

Q 4.63

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Cebolla 12.75 0.39 0.056 2.75
Cilantro 0.63 0.049 0.010 0.12
Tomillo fresco - - - -
Pan integral rallado 23.25 0.92 0.39 4.35
Aceite de oliva 7.07 0 0.8 0
Tomate manzano 35.72 1.36 0.51 7.82
Total por preparacion 79.42 2.75 1.77 15.04




Nombre de la receta Arroz integral pilaf

Clasificacién de la receta:

Cereal

Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Arroz integral 28.35 Y4 taza 1. Poner el arroz en un colador y lavarlo Sartén antiadherente
Caldo 340.2 1 % tazas con agua corriendo hasta que esta salga limpia. | Tazas y cucharas medidoras
Escurrirlo y dejarlo secar. Pesa porcionadora
Cebollas moradas 28.35 4 taza 2. Poner a hervir el caldo y precalentar el Olla
Aceite de oliva 5.8 % cucharadita | horno a 180°C Pyrex
Clavos 1 o 3. Pelar las cebollas moradas y cortarlas Estufa
Pimienta en granos 2.5 3u. finamente. Horno
4. En una olla calentar el aceite y sofreir la

cebolla. Afadir el arroz unos minutos y luego
agregar el caldo, los clavos y los granos de

pimienta. Mezclar bien.

5. Meter al horno y cocinar durante 20
minutos.
6. Servirlo al plato y colocar los puerros a

la parrilla encima.

Tiempo de coccién

30 minutos

Costo por receta

Q 3.48




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Arroz integral 102.67 2.13 0.76 21.59
Caldo 303 0.68 333 -
Cebollas moradas 12.75 0.39 0.056 2.75
Aceite de oliva 7.07 0 0.8 0
Clavos 3.23 0.059 0.20 0.61
Pimienta en granos 6.37 0.27 0.0815 1.62
Total por preparacién 435.09 3.53 35.197 26.57




Nombre de la receta

Gazpacho

Clasificacién de la receta: Vegetales
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Pan duro 18.9 2/3 rodaja 1. Colocar el pan en un bol y cubrirlo con Recipiente hondo
agua tibia para que se suavice. Olla
Tomate 56.7 Tu 2. Lavar los tomates, escaldarlos, pelarlos
. Procesador de alimentos
Pimiento morrén rojo 28.35 Y4 taza y cortarlos en cubitos.
3. Lavar el pimiento, eliminar semillas y Congelador
i 1, .
Pepino 28.35 4 taza cortarlo en daditos. Taza y cucharas medidoras
Cebolla 28.35 1 taza 4. Pelar el pepino y cebolla y cortarlos en .
Pesa porcionadora
— cuadros.
Jugo de limén 20 1 cucharada Estuf
5. Poner las verduras en el procesador, stufa
Vinagre vino tinto 4.74 1cucharadita | apadir el pan suavizado, vinagre, el jugo de
Aceite de oliva 5.8 14 cucharadita | limony procesarlos.
6. A 1 h bol
Albahaca fresca 3 % cucharadita ) gregar e gtelzpac 0 en un bol ¥y
condimentar con el aceite.
7. Tapar y dejar reposar durante 2 horas
en el congelador
8. Picar la albahaca en trozos grandes y
agregarsela al gazpacho junto a unos cubitos de
hielo al servir.

Tiempo de coccién

10 minutos

Costo por receta

Q 4.69




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Pan duro 46.5 1.84 0.78 8.7
Tomate 17.86 0.68 0.255 391
Pimiento morroén rojo 7.37 0.28 0.093 1.71
Pepino 3.40 0.17 0.045 0.61
Cebolla 12.75 0.39 0.056 2.75
Jugo de limén 5.8 0.22 0.06 1.864
Vinagre vino tinto 0.99 - - 0.044
Aceite de oliva 7.07 0 0.8 0
Albahaca fresca 0.81 0.076 0.018 0.13
Total por preparacién 102.55 3.65 2.11 19.72




Nombre de la receta

Tomate a la portuguesa

Clasificacidn de la receta: Vegetales
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Tomate manzano 155.92 1 taza 1. Lavar los tomates, cortarlos en rodajas y Recipiente hondo
Dientes de ajo 1.3 ¥ u. colocarlos en un bol. Machacador
— 2. Pelar el ajo y lavar la menta, triturarlos. ]
Jugo de limén 40 2 cucharadas | Agadir el limén y el aceite y formar una salsa Tazas y cucharas medidoras
Aceite de oliva 11.6 1 cucharadita | fina. Pesa porcionadora
Menta fresca 05 1 ramita 3. Condimentar los tomates con la salsa y
servir

Valor Nutricional

Tiempo de cocciéon

8 minutos

Costo por receta

Q 6.14

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Tomate manzano 32.74 1.24 0.47 7.18
Dientes de ajo 1.74 0.068 0.0026 0.38
Jugo de limén 11.6 0.44 0.12 3.73
Aceite de oliva 14.14 0 1.6 0
Menta fresca - - - -
Total por preparacion 60.22 1.75 2.19 11.29




Nombre de la receta Ejotes con vinagreta de cebolla

Clasificacién de la receta: Vegetales
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Ejotes 70.87 1 taza 1. Cocer los ejotes al vapor. Dejar enfriar Olla
Cebolla 28.35 Y4 taza 2. En la licuadora colocar la cebolla Estufa
Aceite de oliva 5.8 1 cucharadita | partida, el aceite y el vinagre. Licuar hasta Recipiente hondo
vinagre 7.2 2 cucharaditas | obtener una crema clara. Licuadora
3. Servir los ejotes cubiertos con la salsa
Tiempo de coccién 10 minutos
Costo por receta Q 1.90
Valor Nutricional
Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Ejotes 24.8 1.34 0.19 5.58
Cebolla 12.75 0.39 0.056 2.75
Aceite de oliva 7.07 0 0.8 0
vinagre 0.99 - - 0.044
Total por preparacién 45.61 1.73 1.046 8.374




Nombre de la receta

Bucatini mediterraneos

Clasificacién de la receta: Guarnicién
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Berenjena 14.17 3 rodajas 1. Cortar la berenjena y suchinis en Estufa
delgadas rodajas finas y asarlos a la parrilla. Olla
Suchinis 28.35 3 u. pequeiias | 2. Lavar los pimientos, quitar semillas y Plancha
Pimiento morrén amarillo 2835 1, taza partirlos en tiras finas. Tabla para picar
Dientes de ajo 26 1w 3. Calentar el aceite y dorar los ajos Plato plano
Aceite de oliva cg 15 cucharadita pelados y afadir los pimientos. Saltearlos
Bucatini 1134 1 taza durante 10 minutos tapados. Destaparlos y

dejaros a fuego vivo 5 minutos mas.

4. Lavar el perejil, secarlas y picarlo
finamente.

5. Cocer los bucatini hasta estar al dente.

6. Servir la pasta y condimentarla con los

pimientos, la berenjena y los suchinis.

Tiempo de coccién

20 minutos

Costo por receta

Q 10.10




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Berenjena 34 0.14 0.03 0.81
Suchinis 4.54 0.34 0.05 0.95
Pimiento morrén amarillo 7.37 0.28 0.085 1.71
Dientes de ajo 1.74 0.068 0.0026 0.38

Aceite de oliva 7.07 0 0.8 0

Bucatini 309.6 10.2 1.02 64.6
Total por preparacién 333.72 11.028 1.99 64.45




Nombre de la receta

Espaguetis integrales perfumados

Clasificacidn de la receta: Guarnicién
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Ramitas de tomillo 5.8 1 cucharadita | 1. Lavar bien las hierbas aromaticas, Estufa
Ramitas de mejorana 1013 1 cucharada secarlas y picarlas finamente. Pelar la cebolla y Olla
cortarla en rodajas finas i
Cebolla morada 28.35 Y taza 2. Cubrir con agua tibia las alcaparras y Sartén
Alcaparras 14.17 Y4 taza dejarlas por una hora para que pierdan la sal; Plato plano
Limon 1417 6 gajos enjuagar y escurrirlas.
3. Lavar los limones y extraer la corteza en
Aceite de oliva 5.08 Y. cucharadita | o< finas
Espaguetis integrales 113.4 1 Taza 4. Calentar el aceite y rehogar la cebolla,

afiadir las hierbas y alcaparras. Remover y
cocerlo a fuego lento 5 minutos. Las hierbas no
se deben quemar.

5. Cocer los espaguetis al dente,
escurrirlos y condimentarlos enseguida con la
salsa.

6. Encima repartir las tiras de limén y

pimienta negra.

Tiempo de coccion

8 minutos

Costo por receta

Q 1035




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Ramitas de tomillo 16.008 0.53 0.43 3.71
Ramitas de mejorana 27.45 1.28 0.71 6.13
Cebolla morada 12.75 0.39 0.056 2.75
Alcaparras 6.09 0.32 0.11 0.68
Limén 411 0.16 0.04 1.32
Aceite de oliva 7.07 0 0.8 0
Espaguetis integrales 407.1 14.4 1.7 81.9

Total por preparacién 480.6 17.08 3.846 96.49




Nombre de la receta

Clasificacion de la receta:

Risotto a la naranja

Guarnicion

Lista de ingredientes

Cantidad (g)

Medida casera

Procedimiento

Utensilios y equipo

Naranja

226.8

2 u.

Cebolla blanca

28.35

Y, taza

Cebollin

10

2 cucharaditas

Aceite de oliva

5.08

Y2

cucharadita

Arroz integral fino

99.22

1 taza

1. Rallar la cdscara de la naranja. Pelar la
cebolla y cortarla en rodajas.

2. Poner a hervir el caldo. Lavar el
cebollin y picarlo fino

3. Calentar el aceite en una olla de fondo
grueso y sofreir la cebolla. Incorporar el arroz y
rehogarlo removiendo

4. Agregar el jugo de naranja, mezclar y
dejarlo evaporar. Cocer durante 15 minutos,
afiadir el cebollin, mezclar y dejar cocer 5
minutos mas.

5. Retirar la olla del fuego, agregar el
queso parmesano rallado, mezclar bien y dejar
reposar 2 minutos para que se vuelva cremoso.

6. Servir y decorar con la ralladura de

naranja.

Estufa
Olla
Sartén

Plato plano

Tiempo de coccién

10 minutos

Costo por receta

Q 7.47




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Naranja 97.48 1.58 0.45 22.67
Cebolla blanca 12.75 0.39 0.056 2.75
Cebollin - - - -
Aceite de oliva 7.07 0 0.8 0
Arroz integral fino 359 7.44 2.66 75.58
Total por 476.3 9.41 3.92 101

preparacion




Nombre de la receta

Azado de cebolla y jalapefio

Clasificacion de lareceta: ~ Carne
Lista de ingredientes Cantidad (g) | Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Aceite 11.6 1 cucharadita | 1. Calentar el aceite en un sartén Estufa
Cebolla 14.17 Y4 taza antiadherente. Cuando ya esté caliente agregar Sartén
Jalapefio 7.08 2 cucharadas | el jalapefio y la cebolla y sofreir durante 1 Pesa porcionadora
Lomito 113.4 4 onzas minuto. Tabla de picar
2. Colocar el lomito en la sartén y dejar 5 Cuchillo

minutos de cada lado, o hasta que esté bien

cocida.

Plato plano

Valor Nutricional

Tiempo de coccion

15 minutos

Costo por receta

Q 17.54

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Aceite 14.14 0 1.6 0
Lomito 299.4 29.9 19.02 0
Cebolla 6.37 0.19 0.028 1.37
Jalapefio 3.25 0.17 0.014 0.75
Total por preparacion 323.16 30.26 20.66 2.12




Nombre de la receta Rébalo caribefio

Clasificacion de lareceta:  Carne

Lista de ingredientes Cantidad (g) Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Aceite 11.6 1 cucharadita 1. Calentar el aceite en un sartén Estufa
Pimiento morrén 28.35 ¥, taza antiadherente. Cuando esté caliente agregar Sartén
amarillo el pimiento y la cebolla. Dejar sofreir de 1 a 2 Pesa porcionadora
Cebolla 28.35 14 taza minutos, o hasta que la cebolla este Tabla de picar
Aceitunas 15 3. transparente. Cuchillo
Rébalo 85.05 3 onzas 2. Colocar el rébalo en el sartén y Plato plano
Queso ricotta 28.35 2 cucharadas dejarlo 3 minutos de cada lado, o hasta que

esté bien cocido. Cuidar de no re cocer.

3. Picar las aceitunas finamente y
colocarlas cuando sobre el rébalo. Cubrir el
rébalo con el queso ricotta.

4., Dejar cocinar durante 1 minuto y

Servir.

Tiempo de coccién 15 minutos

Costo por receta Q 14.43




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Aceite 14.14 0 1.6 0
Pimiento morrén amarillo 7.37 0.28 0.093 1.71
Cebolla 6.37 0.19 0.028 1.37
Aceitunas 17.25 0.126 1.60 0.94
Rébalo 82.5 15.67 1.70 0
Queso ricotta 39.12 3.23 2.24 1.46
Total por preparacién 166.75 19.5 7.26 5.48




Nombre de la receta

Pescado al estilo Veracruz

Clasificacion de lareceta:  Carne

Lista de ingredientes Cantidad (g) Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Aceite 11.6 1 cucharadita 1. Calentar el aceite en un sartén Estufa
Cebolla 14.17 2 cucharadas antiadherente. Cuando esté caliente agregar Sartén

Ajo 2.6 1u. la cebolla y el ajo. Sofreirlos de 1 a 2 minutos Pesa porcionadora
Tomate 425 1u o hasta que estén transparentes. Tabla de picar
Canela 0.3 1/8 cucharadita 2. Agregar a la sartén el tomate, la Cuchillo
Clavo 0.3 1/8 cucharadita canela, clavo, alcaparra y aceituna. Y sofreir Plato plano
Alcaparra 14.17 1/4 taza durante 5 minutos.
Aceituna 15 3L 3. Colocar la tilapia en el sartén y cocer
Tilapia 113.4 4 onzas 4 minutos de cada lado o hasta que esté bien

cocido.

4, Servirlo inmediatamente.

Tiempo de coccién

15 minutos

Costo por receta

Q 11.96




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)

Aceite 14.14 0 1.6 0

Cebolla 6.37 0.19 0.028 1.37

Ajo 3.48 0.136 0.0052 0.76

Tomate 8.92 0.34 0.13 1.96

Canela 0.78 0.012 0.009 0.24

Clavo 0.97 0.018 0.06 0.18

Alcaparra 6.09 0.32 0.11 0.68

Aceituna 17.25 0.126 1.60 0.94
Tilapia 145.15 29.65 3 0

Total por preparacién 203.15 30.79 6.54 6.13




Nombre de la receta Pollo al estilo Suizo

Clasificacion de lareceta:  Carne

Lista de ingredientes Cantidad (g) Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Aceite 11.6 2 cucharadita 1. Calentar el aceite en un sartén Estufa
Cebolla 2835 1, taza antiadherente. Cuando esté caliente agregar Sartén

la cebolla y sofreirla de 1 a 2 minutos o hasta )
Leche descremada 60 Y4 taza que esté transparente. Pesa porcionadora
Pimienta 10 2 cucharaditas 2. Agregar al sartén el pollo y cocerlo Tabla de picar
Limon 40 2 cucharadas durante 3 minutos de cada lado. Agregar la Cuchillo
leche descremada, el limén y la pimienta.
Pollo 1134 4 onzas 3. Terminar de cocinar el pollo. Plato plano

Servirlo inmediatamente.

Tiempo de coccion 10 minutos
Costo por receta Q 10.08
Valor Nutricional
Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Aceite 14.14 0 1.6 0
Cebolla 6.37 0.19 0.028 1.37
Leche descremada 25.22 2.02 0.58 2.99
Pimienta 25.5 1.095 0.33 6.48
Limén 5.8 0.22 0.06 1.864
Pollo 200.72 30.95 7.61 0
Total por preparacion 277.75 34.48 10.21 12.7




Nombre de la receta

Ensalada de arroz

Clasificacion de la receta:

Lista de ingredientes Cantidad (g) Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Arroz integral 99.22 1 taza 1. Poner a cocer un huevo en agua, Estufa
Tomate 42.5 1u. hasta que esta empiece a ebullir y dejar cocer Sartén
Pimiento 42.52 14 taza durante 5 minutos mas, sacarlo y pelarlo. Pesa porcionadora
Huevo 28.35 1w 2. Tostar el mani durante 2 minutos en Tabla de picar
Mani tostado 7.08 1, taza un sartén antiadherente y mezclarlo con el Cuchillo

arroz integral.

3. Picar el tomate y el pimiento en tiras
finas.
4, En el plato colocar sobre el arroz el

tomate y el pimiento y el huevo cortado en

rodajas.

Plato plano

Tiempo de coccién

10 minutos

Costo por receta

Q 3.65




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Arroz integral 359 7.44 2.66 75.58
Tomate 8.92 0.34 0.13 1.96
Pimiento 14.74 0.56 0.17 3.42
Huevo 41.67 3.56 2.815 0.22
Mani tostado 42.41 1.34 3.82 0.66
Total por preparacion 466.74 13.24 9.59 81.84




Nombre de la receta

Ensalada de pollo con mora

Clasificacion de la receta:

Lista de ingredientes Cantidad (g) Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Arroz integral 99.22 1 taza 1. En un recipiente hondo mezclar el Estufa
Aceite 11.6 1 cucharadita aceite, el jugo de limén, la pimienta y el Sartén
Mora 28.35 9u. vinagre. Partir las moras en cuatro y Pesa porcionadora
Jugo de limén 20 1 cucharada agregarselas a la mezcla y deshacerlas. Dejar Tabla de picar
Pimienta 10 2 cucharaditas reposar. Cuchillo
Vinagre 14.22 1 cucharada 2. Picar el apio en juliana. Colocar en el Plato plano
Lechuga 42.52 1 taza plato la lechuga y encima el apio.
Apio 20 7L 3. Poner a cocer el pollo durante 7
pollo 2835 1 onza minutos, al estar cocido sumergirlo en el

aderezo durante 5 minutos.

4, En el plato servir el arroz integral y
colocar una cama de lechuga. Encima colocar
el apio y por ultimo el pollo con mora. Servir

inmediatamente.

Tiempo de coccién

10 minutos

Costo por receta

Q 6.99




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)

Arroz integral 359 7.44 2.66 75.58
Aceite 14.14 0 1.6 0

Mora 12.19 0.39 0.14 2.72

Jugo de limén 5.8 0.22 0.06 1.864

Pimienta 25.5 1.095 0.33 6.48

Vinagre 2.97 - - 0.132

Lechuga 5.53 0.57 0.093 0.95
pollo 50.18 7.73 1.90 0

Apio 2.80 0.14 0.034 0.59

Total por preparacién 478.11 17.58 6.81 88.32




Nombre de la receta

Vegetales asados

Clasificacion de la receta:

Lista de ingredientes Cantidad (g) Medida casera Procedimiento Utensilios y equipo
Suchinis 28.35 3u. 1. Cortar los suchinis en juliana y el Estufa
Pimiento 42.52 15 taza pimiento en tiras largas, colocarlos en la Sartén
Mejorana 10.13 1 cucharada planchay asarlos. Pesa porcionadora
Tomillo 5.8 1 cucharadita 2. Picar la mejorana y el tomillo Tabla de picar

Aceite 11.6 1 cucharadita finamente. Cuchillo
Espagueti integral 113.4 1 taza 3. En una olla calentar agua hasta que Plato plano
Tomate 28.35 2 rodajas hierva. Al iniciar a hervir introducir los
Queso ricotta 28.35 2 cucharadas espaguetis y dejarlos cocinar hasta que estén

al dente. Sacarlos del fuego y escurrirlos.

4. En un sartén antiadherente calentar
el aceite y sofreir la mejorana y el tomillo
durante 1 o 2 minutos o hasta estar fragantes.
5. Afiadir los espaguetis y sofreirlos
durante 3 minutos.

6. Servir en un plato los espaguetis, los
suchinis, el pimiento, las 2 rodajas de tomate

y el queso ricotta.

Tiempo de coccién

15 minutos

Costo por receta

Q 12.79




Valor Nutricional

Lista de ingredientes Energia (Kcal) Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)
Suchinis 4.54 0.34 0.05 0.95
Pimiento 14.74 0.56 0.17 3.42
Mejorana 27.45 1.28 0.71 6.13
Tomillo 16.008 0.53 0.43 3.71

Aceite 14.14 0 1.6 0
Espagueti integral 407.1 14.4 1.7 81.9
Tomate 35.72 1.36 0.51 7.82
Queso ricotta 39.12 3.23 2.24 1.46
Total por preparacion 558.81 21.7 7.41 105.39
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