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Resumen

Calidad alimentaria no solo es verificar un parametro de inocuidad en las dietas servidas, sino en un
conglomerado de pardmetros, verificacion de toda la cadena de distribucion, produccion y expendio
Obijetivo: Determinar la calidad nutricional de las dietas servidas en el Servicio de Alimentacion de
la Contraloria General de la Republica del Pert en el marco de la pandemia del SARS-COV-2, Lima-
2023. Metodologia: Utilizo disefio no experimental, prospectivo — transversal de tipo bésica, mediante
un muestreo de dietas servidas en la C.G.R.P. y la aplicacién de la ficha N° 3 de la NTS N°173-
MINSA/2021/DIGESA. Resultados: De los menus establecidos, la entrada méas solicitada por
comensales es el Tamal de pollo seguida de la sopa de casa, con el fondo de ajiaco con lomo, el 100%
de las dietas servidas resultan estar fuera de la adecuacién en grasa, carbohidratos y fibra, solo un
26% resulta ser adecuado para contenido proteico y un 34% para contenido calérico. En cuanto a la
aplicacion de la ficha técnica, resulté regular la puntuacién obtenida. Conclusién: El contenido
especifico de cada dieta estd superando la adecuacion del 90-110% durante el tiempo de almuerzo,
ello demuestra ser un tiempo de comida con insuficiencia e inadecuada cantidad de nutrientes. Acerca
del cumplimiento de la NTS N° 173 MINSA/2021/DIGESA, se concluye que la calidad del
Concesionario durante la compra de insumos, preparacion, produccion y distribucion de dietas es
puntuada como regular, esto va a perjudicar la gestion del concesionario, administracion de insumos,

calidad de manipulacién de los trabajadores.

Palabras clave: SARS-COV-2, Pandemia, Calidad alimentaria, inocuidad de alimentos, Servicio de

alimentacion



Abstract

Food quality is not only verifying a safety parameter in the diets served, but in a conglomerate of
parameters, verification of the entire distribution, production and sale chain Objective: Determine the
nutritional quality of the diets served in the Food Service of the Comptroller General of the Republic
of Peru in the framework of the SARS-COV-2 pandemic, Lima-2023. Methodology: It used a non-
experimental, prospective — basic transversal design, through sampling of diets served in the C.G.R.P.
and the application of sheet No. 3 of NTS N°173-MINSA/2021/DIGESA. Results: Of the established
menus, the most requested entree by diners is the Chicken Tamale followed by the homemade soup,
with the base of ajiaco with loin, 100% of the diets served turn out to be out of adequacy in fat,
carbohydrates and fiber, only 26% turns out to be adequate for protein content and 34% for caloric
content. Regarding the application of the technical sheet, the score obtained turned out to be regular.
Conclusion: The specific content of each diet is exceeding the adequacy of 90-110% during lunch
time, which proves to be a meal time with insufficient and inadequate amounts of nutrients. Regarding
compliance with NTS No. 173 MINSA/2021/DIGESA, it is concluded that the quality of the
Concessionaire during the purchase of inputs, preparation, production and distribution of diets is rated
as regular, this will harm the management of the concessionaire, administration of inputs, quality of

handling of workers.

Keywords: SARS-COV-2, Pandemic, Food quality, food safety, Food service



Introduccion

El tema de la seguridad alimentaria y la prevencion de enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETA) es actualmente un area de gran preocupacion tanto a nivel nacional como
internacional (1). Esto se debe a problemas como la preparacion inadecuada del mend, los procesos
de administracion defectuosos y la contaminacion del agua utilizada en el procesamiento. A raiz de
la pandemia del SARS-COV-2, se ha vuelto cada vez més importante implementar protocolos para
garantizar la bioseguridad y el cumplimiento de las normas de higiene y saneamiento.
La llegada de la pandemia en marzo de 2020 tuvo un efecto complejo en los sistemas alimentarios
de todo el pais. Estamos hablando de cuatro sistemas: productivo, transformador, consumidor y el
iminador de alimentos. Con la llegada del Covid19 estas cuatro variables han disminuido. (2). Esta
recesion ha tenido efectos negativos tanto en la salud del consumidor como en el comercio.

La gran mayoria de los consumidores son grupos sensibles susceptibles a las enfermedades
transmitidas por los alimentos y al utilizar los servicios de un franquiciado (1) de alimentos, ya sea
un restaurante, cafeteria, etc., no solo buscan sino que esperan que nuestros productos estén libres de
actividad microbiana, y reconocidos por pruebas de certificacion de alimentos o trazabilidad, asi como
garantizar el correcto aporte de nutrientes de acuerdo a las necesidades de la poblacion cautiva (en

nuestro caso, el personal de la Contraloria General de la Republica del Pert (C.G.R.P.)).

El objetivo de nuestra investigacion es fortalecer y mejorar los procesos de gestion (3),
atencion al cliente, produccion; entre otro, para prevenir cualquier contingencia durante una epidemia
0 propagacion de epidemias en el pais, como la vivida con el SARS-COV-2 (4). Las empresas no solo
deben prestar atencion a las Buenas Practicas de Manufactura (GMP), sino también aplicar un sistema
de gestion de la seguridad guiado por los principios del analisis de peligros en los puntos criticos de

control para gestionar los riesgos que pueden afectar la seguridad alimentaria y evitar que sucedan.



Contaminados (4); cabe sefialar que estos principios abarcan también la higiene personal y las
practicas higiénicas, la demarcacion del area de trabajo, los puntos de control de proveedores, el
almacenamiento, distribucion y transporte de alimentos, la higiene personal y el desempefio laboral
(4). La presente investigacion esta determinada de la siguiente manera:

Capitulo I: Se encuentra el planteamiento del problema, la formulacion de problema, objetivos,

justificacion y delimitacion del problema.
Capitulo Il: Encontramos los antecedentes, bases tedricas, formulacion de hipotesis.

Capitulo I11: Se encuentra el método, enfoque, tipo y disefio de investigacion. Poblacién, muestra,
muestreo, variables y operacionalizacidn; técnicas e instrumento de recoleccion de datos; plan de
procesamiento y analisis de datos, aspectos éticos.

Capitulo IV: Encontramos los resultados

Capitulo V: Conclusiones y recomendaciones



CAPITULO I: EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del problema

La seguridad alimentaria, la nutricion y la seguridad alimentaria estan relacionadas. Las
précticas de alimentacion reflejadas en los sistemas alimentarios deben garantizar la provision de
alimentos nutritivos, inocuos y asequibles visto en el eje de la inocuidad, la inocuidad de los alimentos
se relaciona con evitar o prevenir el desarrollo de microorganismos patdégenos que se adapten mejor
a las condiciones del dia a dia del cambio climético, buscando aumentar el potencial de crecimiento
a altas temperaturas y hacer que las bacterias sean mas resistentes, combinado con agua y seguridad
alimentaria insuficientes, crea un entorno propicio para el desarrollo de diarrea y desnutricién, que es
perjudicial para las poblaciones vulnerables representa una amenaza para el estado nutricional de la
poblacion y debe minimizarse a través de acciones para lograr la seguridad alimentaria nutritiva (5).
Hablar de calidad nutricional no se trata solo de la cantidad de nutrientes y su biodisponibilidad, una
dieta de alta calidad debe ser segura, no tdxica, saludable, balanceada; proporcionando niveles
adecuados de nutrientes para mantener el cuerpo sin deficiencias ni excesos, para promover un
crecimiento optimo. y el desarrollo, y para prevenir enfermedades (5). Partiendo de esta premisa,
definimos la calidad segin algunos conceptos: calidad higiénica (inocuidad), calidad alimentaria
(propiedades nutricionales) (6)

Actualmente, la industria de alimentos y bebidas, los servicios de alimentacion se encuentran
regulados por normas de higiene que los obligan a tomar todas las medidas para brindar productos o
servicios de calidad a sus clientes o consumidores (7); sin embargo, se ha observado que uno de los
principales problemas no es solo administrativo, sino también la seguridad alimentaria y el contenido

nutricional adecuado de la poblacion son preocupaciones importantes (7).



La calidad, tal como lo explica el Codex Alimentarius, se entiende como el cumplimiento de
todos los parametros indicados en la cadena de distribucion y en la produccion de alimentos, asi
mismo, todos los procedimientos deben ser realizados por personal capacitado en los Principios de
Higiene de los Alimentos (PGH), conocer las normas del CODEX y aplicar los principios HACCP
(8).

La Organizacion Mundial de la Salud considera que la gestion y registro de enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA) es una parte importante de las Regulaciones Internacionales de
Alimentos (IFR) (9). Entre 2014 y 2018, el Centro Nacional de Epidemiologia, Prevencion y Control
de Enfermedades (CDC MINSA) del Peru recibi6 informacion del SIEpi: 234 casos de estimulantes
de tipo anfetaminico (9). En 2019, 12 regiones reportaron 22 brotes de la misma enfermedad, 729
personas se infectaron, 214 fueron hospitalizadas y 3 fallecieron, con las cifras mas altas en
Lambayeque y Tumbes con 18,2% y 13,6%, respectivamente (9). Para la semana 15 de epidemia,
hubo un aumento en los casos de estimulantes de tipo anfetaminico (ETA) en comparacidn con afios
anteriores, con 12 615 casos involucrados, 201 hospitalizaciones y 2 muertes mas (9). En particular,
SE15-2019 informo que el 22,7% de los casos (5 de 22) fueron causados por Salmonella, E. Coli (9).

Los alimentos son imprescindibles para toda la humanidad, pueden ser preparados y
consumidos en domicilio o ya adquiridos en un dependencia de venta, es por eso que se han elaborado
normas que regulan lo referido a alimentos, el adelanto tecnoldgico en los diferentes aspectos
beneficia generalmente a las personas con capacidad adquisitiva, o que no necesariamente pasa con
grupos de personas de bajos recursos, este entorno se vive en muchos paises del universo lo que nos
empuja a albergar una mala alimentacion. En el mundo existen actualmente personas con hambre
(millones), la Republica Bolivariana de Venezuela (6,9), Haiti (5,4), México (4,7), Peru (3,1),

Guatemala (2,6) concentran méas poblacion subalimentada de la regién (10). En paises como Perd,



con muchos obstaculos en salud e higiene alimentaria, se tiene que dar mas énfasis en los controles
de toda la cadena alimentaria para cada lugar de expendio final. (11)

En este contexto, la gestion de la inocuidad es crucial para que la poblacion de un lugar se
convierta en un actor principal en su desarrollo a través de una cadena alimentaria que involucra a
productores, manipuladores, procesadores, comerciantes y consumidores. La pérdida de seguridad
se debe a peligros fisicos, quimicos y microbioldgicos. El cuidado de los comensales tiene que estar
intimamente relacionado con la salud de los comensales. La calidad de los alimentos consta de
cuatro grupos basicos, a saber, nutricion, alimentos procesados, sensorial y, especialmente,
seguridad, y existen basicamente dos sistemas de garantia de seguridad bien conocidos: BPM y
HACCP (12).

El enfoque de esta investigacion es la calidad nutricional de las dietas proporcionadas por los
Servicios Colectivos de Alimentacion de la C.G.R.P., que incluye las dietas servidas entre semana (es
decir, excluyendo los fines de semana, festivos), entradas, platos principales, bebidas no alcohdlicas
y postre o fruta. Sin embargo, se presentan diferentes inconvenientes en el cumplimiento de los
requerimientos de los usuarios de servicios colectivos de alimentacion debido a la ausencia de
términos de referencia (TDR) para la firma de contratos de servicios, lo que no favorece el control y
la toma de decisiones.

Asimismo, no se tiene en cuenta la contratacién de expertos en nutricion para planificar una
dieta completa, equilibrada, variada y adecuada (Ley Alimentaria), en consecuencia, tienen una
alimentacion gue suele ser mas costosa y potencialmente viciada o excesiva, se pueden duplicar los
menus, las materias primas se pueden mal utilizar, el servicio de los trabajadores es deficiente; asi
como, el desempefio. La dotacion de profesionales de la nutricién forma parte importante del enfoque

integral que toda administracion debe manejar. La medicién de los servicios de alimentacién es clave



para poder alcanzar los objetivos de cualquier entidad. Si no esta claro qué se puede mejorar, el
analisis de datos de medicidn constituye una buena herramienta para los sistemas de toma de

decisiones.

1.2. Formulacion del problema

1.2.1. Problema general

¢ Cual es la calidad nutricional de las dietas servidas en el Servicio de Alimentacion de la Contraloria
General de la Republica del Peru en el marco de la pandemia del SARS-COV-2 en Lima durante el

afo 20237

1.2.2. Problemas especificos

- ¢Cual es el contenido nutricional tedrico de las dietas servidas en el Servicio de Alimentacion de la
Contraloria General de la Republica del Pert en el marco de la pandemia el SARS-COV-2 en Lima
durante el afio 2023?

- ¢ Se cumple la normativa sanitaria aplicable al Servicio de Alimentacion de la Contraloria General
de la Republica del Pert en el marco de la pandemia del SARS-COV-2 en Lima durante el afio

2023?



1.3.  Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo general

Determinar la calidad nutricional de las dietas servidas en el Servicio de Alimentacion de la
Contraloria General de la Republica del Perd en el marco de la pandemia del SARS-COV-2, Lima-
2023,

1.3.2. Objetivos especificos

- Determinar el contenido nutricional tedrico de las dietas servidas en el Servicio de Alimentacion
de la Contraloria General de la Republica del Peru en el marco de la pandemia del SARS-COV-2 en
Lima, durante el afio 2023

- Determinar el cumplimiento de la normativa sanitaria aplicable al Servicio de Alimentacion de la
Contraloria General de la Republica del Peru, en el marco de la pandemia del SARS-COV-2 en

Lima durante el afio 2023.

1.4.  Justificacion de la investigacion

Segun la Real Academia Espafiola (RAE), define la calidad como el conjunto de caracteristicas
que permiten la clasificacién de un bien o servicio (13). Segun la norma ISO, se define como algo
desconcertante que requiere un largo y gran recorrido para comprenderlo, tanto en la vida econémica
como en la vida social (13). De manera similar, el Comité de seguridad alimentaria mundial define la
calidad de los alimentos segun los atributos de un alimento que afectan su valor y lo hacen aceptable
0 deseable para el consumidor. (14). Desde entonces, el Ministerio de Agricultura ha dado su propia
definicion como una propiedad inherente de cualquier objeto que lo hace comparable con cualquier

otro objeto de su tipo (15).



Por otro lado, cuando hablamos de inocuidad, nos referimos a todas las condiciones y practicas
que garantizan que los alimentos estén libres de cualquier contaminante que pueda causar dafio a los
consumidores (16). Segun la Direccion General de Saneamiento Ambiental (DIGESA) del Ministerio
de Salud, la higiene se refiere a todas las acciones que se realizan para garantizar que los alimentos o
productos estén libres de contaminantes que causen dafo (15). Segun la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) (2019), es seguro eliminar sustancias nocivas
que contienen bacterias, virus, parasitos o productos quimicos dafiinos que causan mas de 200
enfermedades que van desde la diarrea comudn hasta el cancer.

Por lo expuesto en los parrafos precedentes, justifica que se determine la calidad nutricional
de las raciones servidas en el servicio de alimentacion de la C.G.R.P. en el marco de la pandemia

producida por el SARS-COV-2.

1.4.1. Teorica

Segun la Norma Sanitaria para servicios de alimentacion colectiva NTS N°173-
MINSA/2021/DIGESA, se debe cumplir que todo servicio a colectividades requiere identificacion de
riesgos para controlar los puntos criticos en cada punto de la cadena de adquisicion de insumos,
distribucion, produccion y servido. Asi mismo, se define cada actividad a fin de evitar confusiones en

operaciones de cada colaborador.

1.4.2. Metodoldgica
La presente investigacion fue de tipo descriptiva, cuantitativa con disefio no experimental,
prospectivo y transversal, los resultados permitiran encontrar puntos criticos en los procesos del

servicio de alimentacion e implementar estrategias de mejora. Esto mediante la aplicacién de la ficha



técnica N°3 de la NTS 173-MINSA/2021/DIGESA vy el peso directo de alimentos de las dietas

servidas.

1.4.3. Practica
Los resultados recopilados a partir del desarrollo de actividades del profesional de nutricion,
es la linea base para evaluar la calidad de las dietas servidas en cuanto a la correcta porcion y el

cuidado de en los procesos de elaboracion.

1.5. LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION

La investigacion se desarroll6 en el Servicio de Alimentacién de la C.G.R.P tomando en
consideracion que aun se mantienen protocolos por la presencia del SARCOV-2 en las instituciones
del Estado, por lo cual una limitante importante fue el acceso a los espacios del servicio y la
manipulacion de los alimentos servidos y almacenados

1.5.1. Temporal
La investigacion se llevé a cabo en el afio 2023.
1.5.2. Espacial

Se realiza en el Servicio de alimentacion de la C.G.R.P., sede de la Av. Arenales cuadra 7, Lima-Per(.



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1.  Antecedentes
2.1.1 Antecedentes Internacionales

Arias et al., (16) Articulo de revista: Mejorando la calidad de los alimentos proporcionados
por la ONG Red Nacional de Cuidados, San José, Costa Rica, 2016. El objetivo fue desarrollar una
propuesta de intervencion para mejorar la calidad de la alimentacion proporcionada a los menores.
Nifas de 2 a 12 afios usuarias de los correspondientes centros de atencidn integrada. Este estudio fue
un estudio transversal descriptivo con un enfoque cuantitativo. Los sujetos del estudio consistieron
en todos los agentes de policia directamente responsables del cuidado de los nifios. Los resultados
mostraron que la implementacion de este proyecto no cumplié con los objetivos propuestos
originalmente, pero si logré mejorar el cumplimiento de los estandares de calidad, particularmente en
términos de calidad sanitaria. CONCLUSIONES: La mejora en los procesos de abastecimiento de
alimentos, procesos de limpieza y desinfeccion, distribucion de alimentos y adherencia al uniforme e
higiene personal al final de la intervencion fueron los principales resultados en términos de higiene y
calidad higiénica (seguridad).

El Dr. Moises Villagrand, Hospicio Nacional de Guatemala, queria determinar la aceptabilidad
y el valor de las dietas ofrecidas en los hospitales. Los resultados obtenidos mostraron que el 91%
respondio que la dieta era variada, el 55% respondio que la dieta era deliciosa (17), y se categorizaron
cuatro dietas (libre, blanda, baja en sodio, se hizo evidente que se consumia la dieta baja en glucosa).
Se tomaron medidas gravimétricas directas y se pudo utilizar el TCA de INCAP para determinar la
cantidad de gramos de micronutrientes y macronutrientes proporcionando mas energia, bajo en

azucar, resulto ser similar para la dosis. Por lo tanto, no cumple con sus requisitos. (17)



También se evaluaron comedores municipales para instalaciones y servicios en Yucatan,
México, para determinar el conocimiento y planteamiento de equipos y favoritos. Se entrevistd al
personal de cocina para evaluar el contenido calérico de las comidas servidas. Hallazgos: Ademas del
ambiente, mend, atencidn al cliente y sugerencias de mejora, se cumplié con la infraestructura para la
mayoria de los servicios y la higiene mostré un correcto lavado de manos antes, durante, después y
después de la manipulacion de alimentos. servicio. Pero no estan verificados. Uso insuficiente de
gorros, redecillas, mascarillas y necesidades dietéticas de los consumidores (18)

Un estudio de 2016 en Guatemala examind el valor nutricional de los almuerzos comprados
en casa. Los investigadores realizaron un analisis bromatolégico de proximidad para obtener
resultados mas precisos de la composicion de los alimentos. Considerando 20 especimenes,
recolectamos 3 muestras diferentes que se guardaron en bolsas ziplock separadas. Los resultados
mostraron que los carbohidratos refinados (2-3 porciones), 1 porcion de proteina, 1 porcion o la mitad
de vegetales eran la mayoria y altos en calorias. Por lo tanto, debido a la baja ingesta de proteinas, se

requiere un ajuste de dosis. (20)

2.1.2 Antecedentes Nacionales

Se realiz6 un estudio en Lima-Per( 2014 para medir el aporte energético de micro y
macronutrientes en nifios y la cantidad de alimentos consumidos en el almuerzo y desayuno. Para
determinar la ingesta de energia, usamos el peso directo de los alimentos antes y después de que el
nifio los comiera. Por lo tanto, determinar la cantidad de energia en el desayuno es independiente de
los requisitos nutricionales. También se destaco la ingesta inadecuada de productos lacteos y acidos.

Acido ascorbico; en lo que se refiere al almuerzo, el 80% de su contenido se encuentra en una dieta



rica en proteinas y alta en energia, pero inadecuada en carbohidratos y baja en grasas. Finalmente,
concluyeron gue el almuerzo no incluia fruta ni ensalada (19).

Lopez Y. ha estado trabajando para evaluar las relaciones de preparacion de alimentos,
verificar el uso correcto de EPP, adherirse a planes de menu que satisfagan las necesidades energéticas
de los alimentos, realizar capacitaciones al personal y revisar los controles de procesos, sugiere que
el personal de la cocina debe ser monitoreado en todo momento. (21)

Simeon y Calderon (22). En el trabajo el tema fue ~"Calidad nutricional y estado nutricional
de la dieta del adulto mayor en Fraternidad Divina Providencia Jogar Santa Maria de la Esperanza y
Lurigancho Chosica 2017", la finalidad es esclarecer la relacion con el estado nutricional. Providencia
de Dios "Santa Maria de la Esperanza” Un anciano en la casa de Lurigancho - Chosica. La
metodologia utilizada fue cuantitativa y descriptiva con un disefio no experimental, de corte
transversal correlacional. La muestra estuvo conformada por 52 adultos mayores. Los resultados
mostraron un puntaje de Rho-Spearman de 0,343, lo que indica una asociacion positiva con niveles
mas bajos de gasto energético y estado nutricional. Se concluyd que hubo asociacion entre las dos
variables de estudio. Por lo tanto, se puede decir que cuanto mas nutritiva es la dieta, mejor es la
nutricion de los adultos mayores en Santa Maria de la Esperanza, hogar de la Divina Providencia.

Lurigancho Chosica)



2.2. Bases teoricas
2.2.1. Calidad Nutricional

Segun el M.ILN.S.A. y la D.I.G.E.S.A. "Calidad higiénica" es el conjunto de requisitos
microbiologicos, fisicoquimicos y organolépticos que deben cumplir los alimentos y por lo tanto se
consideran seguros para el consumo. (23)

Aplica cuando el CENAN mide la calidad nutricional de los alimentos servidos por Cuna Mas,
recoge una muestra de lo que se ofrece ese dia. En base a esto, se muestra si el servicio cumple con
los requisitos y, segun calculos tedricos, corresponde a lo que debe cumplir la racion.

Una dieta es de alta calidad si el alimento satisface las necesidades nutricionales del
consumidor. El valor nutricional de la dieta de una persona depende de la combinacién general de
alimentos que contiene y de las necesidades nutricionales de cada persona. En cuanto a la calidad de
la dieta, se han descrito muchas caracteristicas relacionadas con el etiquetado, la composicion, la
pureza, el procesamiento técnico y la conservacion de alimentos libres de patégenos y aptos para el

consumidor (24).

2.2.2. Nutricion

Entre otras cosas, una nutricion inadecuada puede debilitar el sistema inmunoldgico, promover
enfermedades y conducir a la atrofia del desarrollo mental y fisico (25). Los nutrientes en los
alimentos estan involucrados en una variedad de procesos metabodlicos, lo que significa que el

desarrollo humano adecuado requiere la disponibilidad de nutrientes desde una edad temprana (25).



2.2.3. Conceptos técnicos

La calidad nutricional esta relacionada con una dieta balanceada, y segin la OMS (30) se
garantiza la inocuidad de los insumos. La construccién de una dieta equilibrada y saludable esta
regulada por cada persona, teniendo en cuenta la edad, el género. Y actividad fisica, habitos, cultura.
Cuando se trata de seguridad, las auditorias son las primeras en determinar si los puntos clave han

sido identificados, reconocidos y eliminados. (26)

2.2.4. Clasificacion de calidad de dietas

a) Suficiente. Cuando se proporcionan nutrientes y calorias para satisfacer las necesidades diarias en
la cantidad justa (27).

b) Insuficiente. Tanto las deficiencias como los excesos pueden contribuir a la obesidad, el sobrepeso,
el bajo peso, la anemia y otras enfermedades. (27)

c) Dietas altas y bajas en proteinas. Comidas Ricas en Proteinas (27)

d) Comidas Altas en Calorias - Bajas en Calorias. Tiene una alta concentracion de calorias (27)

e) Dieta baja en sal. Una dieta "baja en sodio" debe ser similar a los alimentos ricos en sodio y debe
ser baja en sal (27).

f) Dieta baja en grasas. Este es un tipo de dieta que restringe la grasa (27).



2.2.5. Leyes de alimentacion

Las comidas deben ser adecuadas, equilibradas y suficientes. La biodisponibilidad debe
considerarse desde una perspectiva regional, economica y cultural, entre otras. (28).
- La Ley de la Cantidad: En Nutricion y Salud, Esquivel (29) cita que "la porcidn servida debe cumplir
con los requerimientos energéticos™ y "tiene un efecto adverso sobre la salud fisica humana".
Aprovechamiento de Micronutrientes y Nutrientes Energéticos (29)
— La Ley de la Suficiencia: Detalles de Esquivel (2014). La finalidad es saber a quién va dirigida.

— Dieta Balanceada: Debe cubrir las necesidades de macro y micronutrientes (30).

2.2.6. Importancia de la inocuidad de los alimentos en el Peru

El 75% de las infecciones son causadas por virus o bacterias. Se cree que es causado por cosas
que se encuentran en animales, plantas, etc. Se tiene cuidado de manipular correctamente los
consumibles para evitar la contaminacion cruzada. En 2015, la Organizacion Mundial de la Salud
sefial6 que el tema central del Dia Mundial de la Salud fue “alimentos seguros del campo a la mesa”
(31)

Enriqgue, OPS/OMS Jefe de Gabinete de Intoxicaciones Alimentarias y Enfermedades
Zoondticas “Conscientes de los ETA”, dijo Pérez — Responder de manera rapida y oportuna a la
epidemia para minimizar su impacto en la poblacién. (32)

Entre 2010 y 2012, se reportaron aproximadamente 35 brotes de ETA anualmente a través del
sistema de vigilancia epidemioldgica peruano, 47 de los cuales estuvieron asociados a casos de
salmonelosis. Los alimentos mas comunes fueron: Mayonesa 43%. Un total de 2800 personas, 51
afectadas. El brote afecté aproximadamente de 10 a 50 personas. Identificaron Staphylococcus aureus

y Salmonella (33) como los ETA méas comunes



2.2.7. Enfoque de la Politica Nacional en inocuidad de los alimentos

El desarrollo de politicas de nutricion en el area de la inocuidad de los alimentos debe
considerar los riesgos asociados con la presencia de peligros bioldgicos, fisicos y quimicos que
conducen a peligros para la salud, pérdidas econémicas y pérdida de productividad.

La seguridad alimentaria es un tema clave en la Agenda de Desarrollo Post-2015 de Naciones
Unidas, el Plan Bicentenario (DS) del Pert al 2021 y el Plan Nacional de Derechos Humanos 2014-
2016 (33).

Desde 2008, la adopcidn de la Ley de Seguridad e Instalaciones de COMIAL ha mejorado la

coordinacion entre las autoridades de seguridad relevantes (33).

2.2.8. Marco Normativo

- Ley N° 31315: tiene como objetivo crear un marco legal para el desarrollo de politicas publicas en
materia de nutricion y seguridad alimentaria. La alimentacion es considerada un derecho humano
basico y esto es reconocido internacionalmente a través de acuerdos de los que el PerQ es parte.

A) Promocion de la produccion sostenible y diversificada, control de plagas y conservacion de los
recursos naturales.

B) Promocion de una alimentacion adecuada y saludable para cubrir las necesidades energéticas y de
nutrientes.

C) Promocidn de la Participacion Activa y Sistematica de los Tres Departamentos Participantes.

D) Aseguramiento de los alimentos y amenazas a la seguridad alimentaria: sequia, desertificacion,
alimafas, erosion bioldgica, degradacion de la tierra y el agua.

E) Promocion de la Tecnologia y la Investigacion Cientifica en los Sectores Publico y Privado. (34).

F) Apoyar el uso féacil de alimentos y la nutricion 6ptima para poblaciones vulnerables.



G) Fortalecer la sanidad, la higiene, el control sanitario y alimentario.

H) Apreciacion y Restauracion de Valores Ancestrales (34).

- Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva (NTS N° 173 -
MINSA/2021/DIGESA):

La finalidad es contribuir a proteger la salud de la poblacion usuaria de los servicios de
alimentacion colectiva, establecer los Principios Generales de Higiene que deben cumplir los
establecimientos, es de aplicacion obligatoria a nivel nacional y comprende a las personas naturales

y juridicas, publicas, privadas, que intervienen en los servicios de alimentacién colectiva. (35)

- Plan Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional 2015-2021:

El punto de la meta 3 se centra en el consumo adecuado de alimentos nutritivos y seguros,
teniendo en cuenta los habitos saludables locales y las diferentes culturas. Implementacion de
programas de orientacion y educacion sobre alimentos nutricionales, implementacion de “programas
de integracion nutricional” prescritos, promocion de la ingesta de productos hidrobiologicos a través
de talleres, etc. Aprobacion del Reglamento de Supervision y Saneamiento de Alimentos y Bebidas

por 98-SA (36).

- La Ley de Inocuidad de los Alimentos DL 1062

Manifiesta que su politica de inocuidad de los alimentos se basa en los siguientes principios:
— Principios de Nutricion Sana y Segura. - Las autoridades competentes, los consumidores y los
agentes econdmicos que intervienen a lo largo de la cadena alimentaria tienen la obligacion general

de respetar y promover el derecho a una alimentacion sana e inocua de conformidad con los principios



generales de higiene alimentaria del Codex de la Alimentacién. La inocuidad de los alimentos
destinados al consumo humano es una funcion esencial de salud pablica y constituye la esencia del
derecho a la salud constitucionalmente reconocido (37)

— Principio de competencia. - Todos los actores y autoridades competentes de la cadena alimentaria
deben apuntar al desarrollo competitivo y responsable basado en la inocuidad de los alimentos, tanto
para el consumo interno como para la exportacion. (37)

- Principio de cooperacion integral, por ser esta una condicion esencial para la competitividad. - Las
autoridades competentes a nivel nacional, regional y local, los consumidores y los agentes econémicos
involucrados en cualquier etapa de la cadena alimentaria tienen la obligacion de trabajar juntos y
actuar de manera integrada para garantizar alimentos seguros (37)

- Principio de responsabilidad social de la industria. - los agentes econémicos involucrados en
cualquiera de las fases de la cadena alimentaria son los responsables directos de la produccion,
elaboracion y comercializacion de alimentos inocuos, saludables y aptos para el consumo humano
@37)

- Principio de transparencia y participacion. - todos los actores de la cadena alimentariay, en especial,
los consumidores, deben disponer de mecanismos de participacion adecuados y de facil acceso en
temas de inocuidad de los alimentos. Es deber de las autoridades competentes de nivel nacional,
regional y local brindar de manera oportuna, confiable y transparente, toda la informacidn necesaria
para que los actores de la cadena alimentaria puedan ejercer dicha participacion (37)

- Principio de decisiones basadas en evidencia cientifica. - las decisiones en materia de inocuidad de
los alimentos y las medidas para la gestion de los riesgos alimentarios deben estar sustentados en la

evaluacion de los riesgos de manera objetiva, transparente e independiente (37)



- Principio de cautela o de precaucion.- cuando, con respecto a la inocuidad de los alimentos, los datos
cientificos son insuficientes, no concluyentes o inciertos, o cuando una evaluacion cientifica
preliminar hace sospechar que existen motivos razonables para temer efectos potencialmente
peligrosos para la salud humana, se podra adoptar medidas provisionales de gestion de riesgo, las
cuales no restringiran el comercio méas que lo indispensable para lograr su objetivo, debiendo ser
revisadas en un plazo razonable. 8. Principios de la Promocion del Comercio Exterior. - Las
autoridades competentes y todos los actores de la cadena alimentaria deben garantizar la inocuidad
de los alimentos en el comercio internacional y promover el libre comercio para evitar barreras

comerciales innecesarias (37)

2.2.  Formulacion de hipétesis

H 1: La cantidad teérica nutricional de las raciones servidas en el servicio de alimentacion de la
C.G.R.P. esta dentro de la adecuacion 90%-110% para el tiempo de almuerzo en un esquema

normocaldrico para la poblacion adulta cautiva.

H 0: La calidad sanitaria del servicio de alimentacién de la C.G.R.P. cumple en funcién de la
normativa técnica sanitaria para servicios de alimentacion colectiva NTS N° 173-

MINSA/2021/DIGESA



CAPITULO I1l: METODOLOGIA

3.1. Método de la investigacion

La metodologia es descriptiva, acorde con Lopez Y., consistio en realizar pesos directos de
alimentos para evaluar si se cumple con las necesidades energéticas, empleand

0 la Tabla Peruana de Composicion de Alimentos (TPCA), basandome en la NTS 173
MINSA/2021/DIGESA, se realiza la auditoria en el servicio de alimentacion, esto para identificar los
puntos criticos que se tienen,
3.2. Enfoque de la investigacion

El enfoque es cuantitativo, se basé en medicién numérica y analisis estadistico, ademas, se
probaron hipétesis establecidas preliminarmente.
3.3. Tipo de investigacion

La investigacién actual es fundamental poque se encarga de hallar, descubrir y solucionar los
puntos criticos. El alcance se puede considerar explicativo o predictivo (Arias y Covinos)
3.4. Disefio de la investigacion

El disefio utilizado en este estudio fue un disefio no experimental, descriptivo. Espinoza (2019)
demostré que los estudios no experimentales son sistematicos y no utilizan variables. En relacion a
esto, al no alterarse las variables, se evaluaron y observaron los factores que intervienen sobre ellas y
cémo se involucran entre si. Fue prospectivo, pues comprende el analisis e interpretacion de
fendmenos o acontecimientos de estudio, en la investigacion se describe la relacion entre la cantidad
de nutrientes adecuados contenidos en la dieta servida y el correcto proceso de inocuidad durante toda
la cadena de distribucion, procesamiento y expendio, para asi conseguir hablar de calidad alimentaria

idonea. Fue transversal pues se recolectaron los datos en un tiempo determinado. (Hernandez-



Sampieri y Mendoza, 2018). EI método utilizado es el propuesto por Zegarra 2020, teniendo en cuenta

los siguientes factores:

Muestra de estudio

Constituida por dietas servidas para la poblacién de la Contraloria General de la Republica del
Perd — Sede Central, dirigida a: adultos mayores de 18 afios y menores de 65.

—

Evaluacion del aporte nutricional Aplicacion de ficha técnica
(1) Peso directo Ficha técnica N°3 de la NTS 173
(2) Cuantificacion de macronutrientes con la TPCA. MINSA/2021/DIGESA
I l
Se calculo el aporte de nutrientes en las raciones Se realizo una inspeccion
servidas durante el tiempo de almuerzo basada en realizada un dia al azar,
una dieta normocaldrica tiempo de almuerzo 540 bajo parametros
kcal (Basado en un VCT 1800 kcal ) establecidos

l_'—l

Calcular los macronutrientes de las dietas servidas

Recoleccion de informacion v tabulacion de datos

Presentacion de resultados



(1) Poblacién: 100

(2) Muestra: 50 dietas servidas

(3) Se toma cada dieta y realiza el pesaje por alimento para determinar el gramaje
(4) Las muestras pesadas se realizan el mismo dia de manera aleatoria

(5) Empleo de la TPCA para cuantificar macronutrientes de cada racion

Informacién ADECUACION
nutricional <90% 100% >110%

ENERGIA 486 540 594

CARBOHIDRATO 60,75 67,5 74,25
PROTEINA 30,375 33,75 37,125

GRASA 13,5 15 16,5

FIBRA 13,5 15 16,5

* Valores basados en una dieta normocalérica 1800 Kcal
*** Tiempo de almuerzo representa el 30% del VCT

Fuente: Krausse 2017 // Consenso Nutricion Clinica Adulto 2018

PARA LA APLICACION DE FICHA

(1) Se eligio un dia aleatorio y realizo la inspeccidn en el servicio de alimentacion
(2) Se empleo:

- Ficha técnica NTS N° 173 MINSA/2021/DIGESA

(3) Las puntuaciones y observaciones seran descritas al finalizar la auditoria



MATRIZ DE CONSISTENCIA

VARIABLES

ESCALA
DEFINICION CONCEPTUAL OEE;TCI:?(I)?JT\L INDICADORES EN?EQI&?O%E VALORATIVA
(NIVEL O RANGO)
La nutricion es considerada a lo largo de
toda la vida del ser humano, la calidad <90% Inadecuado
nutricional estd relacionada con la sana
alimentacién de acuerdo con la OMS
(20). La composicién exacta de una Se operacionalizar& por
alimentacién variada, equilibrada y medio del contenido | Aporte Nutricional 90% - 110% Adecuado
saludable, estd determinada por las nutricional
caracteristicas de cada persona (edad,
sexo, hdbitos de vida y actividad fisica),
.el <‘:onfe.x’ro culnfro.l, los glimen’ro.s > 110% FadBEUAHES
biodisponibles y habitos alimentarios.
Segin el MIN.S.A. y la D.L.G.ES.A. "Calidad < 50% No aceptable
higiénica" es el conjunto de requisitos | Se operacionalizard por
microbioldgicos, fisicoquimicos y medio de la
orgcnolephcos que deben cumpllr los c’pllc'cmonde la ficha it 50% - 75% Reguicr
alimentos y por lo tanto se consideran técnica basada en la
seguros para el consumo. Esto se puede norma NTS N° 173
medir mediante el uso de la ficha técnica| MINSA/2021/DIGESA
NTS N° 173 MINSA/2021/DIGESA (23) >75% Aceptable




3.7. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.7.1. Técnica

El instrumento empleado ha sido comprobado por diversas instituciones estatales, tal como se
describe, ha sido visto el expediente N° 20-043653-002, que contiene los informes N° 085-
2020/DG/DIGESA, N° 128-2020-NSAI/DG/DIGESA y N° 149-2020-NSAI/DG/DIGESA de la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria, y, el informe N° 1102-2020-

OGAJ/MINSA de la Oficina General de Asesoria Juridica.

Se resuelve que, el articulo 1, aprueba la NTS 173-MINSA/2021/DIGESA, Norma Sanitaria
para Servicios de Alimentacion, que como anexo forma parte integrante de la presente Resolucion

Ministerial.

El articulo 2, encarg6 a la Oficina de Transparencia y Anticorrupcion de la secretaria general
la publicacidn de la presente Resolucion Ministerial y su Anexo e el portal institucional del Ministerio

de salud.

3.7.2. Descripcién del instrumento

Herramientas de recopilacion de datos
Ficha técnica: Le permite recopilar datos e informacion de fuentes referenciadas. Las hojas de datos
se han creado y disefiado teniendo en cuenta la informacion necesaria para la investigacion. En otras
palabras, ningin modelo es estable (Arias y Covino, 2021). Este estudio utiliza: “Lista de Verificacion
de Vigilancia Covid-197 — R.M. 972-2020/MINSA - Ficha Teécnica NTS N° 173

MINSA/2021/DIGESA



3.8. Plan de procesamiento y analisis de datos

Estadistica Descriptiva: Se cre6 una base de datos en Excel utilizando los datos obtenidos de cada
ficha técnica y se elabor6 una tabla de estos datos, distribuciones de frecuencia y porcentajes de
valores.

Inferencia Estadistica: Se utilizo la aplicacion estadistica SPSS V26 y se calcul6 la normalidad de la
distribucion de la muestra mediante el proceso de Shapiro-Wilk al 5% de nivel de significancia. Se

utilizo el coeficiente de correlacion de Spearman para validar la hipétesis del estudio.

3.9. Aspectos éticos

Se respeta la propiedad intelectual mediante citas bibliograficas y referencias parafrasis.
Considerar el consentimiento informado del sujeto para participar en el estudio previo a la
informacidn correspondiente.

De igual manera, se aplican responsabilidades laborales a cada proceso correspondiente a esta
investigacion. También se respetan las buenas practicas de laboratorio y el respeto por el medio
ambiente.

Todo el trabajo se realiza con la aprobaciéon del Gerente de Servicio de Alimentos de la

C.G.R.P.



CAPITULO IV: PRESENTACION Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

4.1. Resultados

En esta seccion continuamos describiendo los resultados de la lista de control de vigilancia
Covid 19 - R.M. 972-2020/MINSA - Ficha Técnica NTS N° 173 MINSA/2021/DIGESA. Respecto
al objetivo general, determinar la calidad nutricional de las dietas brindadas por la C.G.R.P. en los
servicios de alimentacion en el marco de la pandemia SARS-COV-2 en Lima 2022. Para determinar
el valor nutricional de las dietas se evaluo la energia y gramos de macronutrientes y micronutrientes
aportados por porcién por diferentes preparaciones. En la siguiente tabla se puede ver una lista de
preparados elaborados por los servicios de alimentacion, incluyendo el peso por racion y los gramos

de energia, macronutrientes y micronutrientes que contiene.



4.1.1. Macronutrientes servidos en el tiempo de almuerzo, basados en combinaciones solicitadas

por la poblacion cautiva, empleo TPCA.

Tabla 1

Informacion de Macronutrientes de las 50 dietas servidas. Valores minimos y maximos

ESTADISTICOS DESCRIPTIVOS

Desviacion
N Minimo Maximo Media
estandar
ENERGIA 50 538,3 886,24 656,2984  120,08281
PROTEINA 50 27,36 50,6 35,8104 7,24687
GRASA 50 3,09 159 14,767 22,1289
CHO 50 83,5 175,8 131,0684 33,22164
FIBRA 50 0,1 20,5 3,4284 3,2007

N valido (por lista) 50




Tabla 2

Total de 50 raciones servidas

TIPO DE
VALOR VALOR DE VALOR DE VALOR DE VALOR DE
COMBINACION
ENERGIA GRASA PROTEINA CARBOHIDRATO FIBRA

DE DIETA
VALIDO 50 50 50 50 50 50
PERDIDO 0 0 0 0 0 0

Tabla 3

Todas las combinaciones solicitadas por los comensales

COMBINACIONES DE DIESTAS

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
SOPA+PCHP 3 6 6 6
SOPA+PCHR 5 10 10 16
SOPA+AJIACO 14 28 28 44
TAMAL+PCHP 10 20 20 64
TAMAL+PCHR 2 4 4 68
TAMAL+AJIACO 16 32 32 100
Total 50 100 100




Tabla 4

Valoracion energética de las dietas servidas

VALORACION ENERGETICA

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje
vdlido acumulado
Valido ADECUADO 17 34 34 34
INADECUADO 33 66 66 100
Total 50 100 100

Gréfico 1

Se observa que el 66% de las dietas servidas resultan ser inadecuadas en contenido calérico

VALORENERGIA

B ADECUADOD
M NADECUADO




Tabla b

Valoracién de contenido graso en las dietas servidas

VALORACION GRASA
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
Valido INADECUADO 50 100 100 100

Grafico 2

Se observa que el 100% de las raciones son inadecuadas en contenido graso

VALOR DE GRASA

B INADECUADC



Tabla 6

Valoracion de contenido proteico en las dietas servidas

VALORACION PROTEICA

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
Valido ADECUADO 13 26 26 26
INADECUADO 37 74 74 100
Total 50 100 100
Grafico 3

Se observa que el 74% de las raciones son adecuadas en contenido proteico con respecto
al 13% inadecuado

VALOR DE PROTEINA

B ADECUADC
B WADECUADD




Tabla 7

Valoracion de contenido de carbohidratos en las dietas servidas

VALORACION CHO
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
Valido INADECUADO 50 100 100 100
Gréfico 4

Se observa que el 100% de las dietas son inadecuadas en adecuacion

VALORR CARBOHIDRATO
B INADECUADC

a0
100,00%



Tabla 8

Valoracion de contenido de fibra en las dietas servidas

VALORACION FIBRA

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
Vialido INADECUADO 50 100 100 100
Grafico 5

Se observa que el 100% de las dietas son inadecuadas en contenido de fibra

VALOR DE FIBRA
W INADECUADD

50
100,00%




4.1.2. Evaluacion del Servicio de Alimentacion de la C.G.R.P. mediante aplicacion de ficha de

la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA

NTS N° 133 -MINSA/2021/DIGESA
NORMA SANITARIA PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA

ANEXO 3: ACTA PARA LA VIGILANCIA SANITARIA DE LOS SERVCIOS DE

ALIMENTACIONCOLECTIVA
LN RS
2 | Ministerio Direccidn General
PERU i FICHA PARA EVALUACION SANITARIA
@ - DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION
Nombre del Senvcio Gpg?‘cua- ﬂ P Ho

Direccion y Distrito: i %, ; -M,—ﬂ 2@11 jm:
Ubicacién de la empresa alendida .&Jz W oo @_emw-p d- /4

! 3 3T Manipuladores

Forma de senvcio S -
Propio...¥... otros. ___ Visita 10/Noviembre

ASPECTOS A EVALUAR VALORO
Si cumple con el aspecto evaluado se le consigna la totalidad del valor. - punTase| V1| V2| V3| V4
Si no cumple, se le consigna valor cero(0), No consignar valores intermedios.

DE LA UBICACION Y ESTRUCTURA FISICA

. Ubicado lejos de contaminacién y zonas con malos olores.

. Exclusividad de los ambientes destinados a los alimentos.

. Ambientes limpios, bien iluminados y ventilados.

. Paredes, techos y pisos de materiales facilies de higienizar y limpios.

N Bl WIN| =
NININIS N

. Mobiliario de material resistente, en buen estado de conservacién y limpieza.

SUB TOTAL I: 12

DE LAS INSTALACIONES SANITARIAS

. Abastecimiento suficiente de agua segura.

. Eliminacién adecuada de aguas residuales.

RS RS

6
7
8. Basura bien dispuesta (tacho con bolsa interior y tapa) de eliminacién diaria
9

. SS.HH. Bien ubicados, limpios, operativos y con implementos para el lavado de manos (agua
potable, jabén y escobilla para uiias) 2

EN

10. Ausencia de insectos, de indicios de roedores y de otros animales. 4

SUB TOTAL I;j 20

90| Ol palale [nl<e |

DE LOS PRINICIPIOS GENERALES DE HIGIENE (PGH)

BPM EN EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS

RECEPCION

11. Alimentos de proveedores autorizados.

12. Medio de transporte cerrado, limpio y exclusivo para alimentos.

13. Productos frescos con caracteristicas de calidad (organolépticas)

14. Alimentos perecibles que mantienen la cadena de frio.

15. Productos envasados con registro sanitario y nomas de rotulado.

NBISI BB
€6 K€ ||l £

16. Inspeccion sanitaria de alimentos por personal calificado.

ALMACENAMIENTO

17. Ambiente limpio, seco, ventilado e iluminado.

18. Alimentos secos sobre tarimas o similares.

19. Aplica cadena de frio en conservacion de alimentos perecibles.

R IR I

20. Aplica principio de rotacidn de stock (PEPS primero en entrar, primero en salir)

PREPARACION

21. Ambiente de cocina limpia y desinfectada

22. Agua segura para preparar alimentos (cloro residual 0.5 ppm).

23. Se aplica flujo lineal(recto o en U) durante la preparacidn de los alimentos (preparacion previa-
preparacion final-senido)

24. No existe riesgo de contaminacion cruzada (por operaciones, utensilio, manipulador, etc.)

25. Aplica cadena de frio en la conservacién de alimentos perecibles.

26. Preparaciones calientes se mantienen a temperaturas superiores a 70°C.

<loloP = e =lo]<]o

el B I I I

27. Lavan y desinfectan las frutas y verduras de tallo corto de consumo directo.(crudos)




NTS N° {33 -MINSA/2021/DIGESA
NORMA SANITARIA PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA

SERVIDO DE LOS ALIMENTOS

28 El menaje, vajilla, cubiertos, vasos, deben estar en buen estado de conservacion e higiene, los de
material de vdrio o similares, deben esta integros

29. El mobiliario y manteleria deben estar en buen estado de conservacion e higiene.

TRANSPORTE DE ALIMENTOS AL LUGAR DE CONSUMO (de corresponder)

30. El vehiculo debe ser de uso exclusivo para transportar alimentos y debe estar higienizado antes de
transportar los alimentos.

31. Los procesos. frecuencias y responsables de la limpieza, higiene y desinfeccion de los wehiculos,
deben contemplarse en el programa de higiene y sanemaiento del senicio de alimentacion.(constatar
con su manual de PHS)

=

DE LOS MANIPULADORES

32. Ausencia de signos de enfermedad (heridas, tos, estornudos)

33. Usan uniforme: mandil, gorro (que cubra todo el cabello) de color claro y limpio.

34. Manos limpias sin joyas, uias limpias, cortas y sin esmalte.

35. Aplican principios de higiene en la manipulacion de alimentos.

36. Reciben capacitaciones continuas (al menos una ez al aio)

R N B R

clelic|Ole

SUB TOTAL Ili:

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Practicas de limpieza y desinfeccion

37. Equipos de material inocuo, desmontables, limpios y desinfectados.

38. Ambiente para utensilios de distribucion de alimentos limpios y de uso exclusivo.

39. Mobiliario y utensilios para distribucion de alimentos limpio y dgsinfectado.

40. EI PHS debe considerar la renovacion, mantenimiento de equipos y utensislios que asegure el
buen funcionamiento y condicién sanitaria de los mismos ( evidenciar en el manual)

L oo

Prevencion y control de vectores

41. EI PHS, contempla medidas preventivas y de control, descritas, documentadas y supervsadas por
el responsable de esta actvidad.

42.El establecimiento cuenta con medidas destinadas a ewitar el ingreso de insectos, roedores u
otras plagas a las areas de elaboracion.

43. Los productos quimicos y biologicos se guardan bajo estrictas medidas de seguridad

SUB TOTAL IV:

16

TOTAL GENERAL:

140

I

PUNTAJE ACUMULADO: TOTAL | + TOTAL Il + TOTAL ill + TOTAL IV

< 50% = de 0a69 puntos | NO ACEPTABLE ROJO CALIFICACION

50% a 75% = de 70 a 100 puntos| REGULAR AMARILLO COLOR DISTINTIVO

|

> 75% = de 100 a 140 punt ACEPTABLE VERDE FECHA DE VISITA

20




4.1.3. Andlisis descriptivo de resultados

En la tabla 3 se observa los menus elegidos por los comensales de la C.G.R.P.; en cuanto a la
valoracion energética, en la tabla 4 presentaron un contenido energético adecuado un 34% con
respecto a un 66% no encontrado dentro del 90 a <110% recomendado por la FAO. En la valoracion
de contenido de grasas, carbohidratos y fibra, encontramos que estan fuera de la adecuacion en un
100%, como se visualiza en los graficos 2, 4 y 5; sobre la valoracion proteica, solo un 26% llega a la
adecuacion del 90%-110%, como se visualiza en el grafico 3. Un andlisis del Sistema de Medicion
de Alimentos de los alimentos suministrados por la Direccién de Servicios Alimentarios de la
C.G.R.P., encontrd que parte de la proteina proviene de animales como la carne, el pollo y, en su
mayoria, proteinas vegetales, como frijoles, cereales y vegetales de hojas verdes. Por lo tanto, el aporte
proteico total es muy bajo. Asimismo, para la correccion glucémica, los alimentos analiticos que
ofrece el Servicio de Alimentos de la C.G.R.P. son 100% hiperglucémicos. En cuanto al contenido
graso, utilizando el sistema de medicion de alimentos, se muestra que se debe a las formas de coccidn
y servido de las diferentes dietas, esto debido a la solicitud de los propios comensales.

Basados en lo obtenido, sabemos que los macronutrientes indispensables para el desempefio
humano, muestran una inadecuada porcion dentro del tiempo de almuerzo. En base a los resultados
arrojados por la aplicacion de la ficha de la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA, en efecto es

regular, como indica el puntaje acumulado



4.1.2. Prueba de hipdtesis

En base a lo anterior, verificamos que los macronutrientes: carbohidrato y grasas, asi como
la fibra, estan fuera de la adecuacion del 90% — 110% del valor calérico en tiempo de almuerzo.
Tomando en cuenta el aspecto de inocuidad e higiene, posterior a la aplicacion de la ficha técnica, el

resultado es regular

4.14. Discusion de resultados

Esta seccion analiza los hallazgos y destaca la importancia de los servicios alimentarios para
garantizar las necesidades nutricionales, mantener un estado nutricional 6ptimo y la salud, el bienestar
general. Para evaluar el cumplimiento de los requerimientos energéticos y de macronutrientes del
almuerzo se seleccionaron 50 dietas. Se pesa cada elemento de la bandeja: sopas, fondos, ensaladas,
guarniciones, bebidas y postres, y luego se promedia.

En la Tabla 3 se observan las combinaciones de menu elegidas por los comensales, siendo la
predileccion el tamal y ajiaco de lomo. Respecto a lo anterior, Velasquez y Quispe (2015) sostienen
que se deberia tener un conocimiento detallado de si los alimentos que consumimos satisfacen
nuestras necesidades nutricionales en funcion de las actividades que realizamos, pero esto ya no se
considera, pues por el tiempo y la comodidad, buscamos cosas que nos satisfagan y nos generen
saciedad.

Respecto a los datos obtenidos en los gréficos de grasas, carbohidratos y fibra, se muestra que
el 100% de las raciones analizadas resultan estar fuera del rango normal recomendado por la FAO de
90 a <110%. Este resultado se puede comparar con el estudio de Perugachi y Recalde (10), que mostrd
que el 55% reporté consumir al menos una porcién de fruta entera (excluido el jugo) y el 53,7%

consumié al menos una porcion de frutas enteras al dia. Se concluyd que, en las preferencias



alimentarias, prefirieron alimentos mas saludables como frutas y verduras naturales, carnes blancas y
cereales, mientras que en la preparacion prefirieron métodos de coccion al horno de carnes y
tubérculos, donde se disminuye la concentracion de fibra e incrementa el indice glicémico, resultando
ser més contenido calorico y méas concentracion de CHO.

Respecto a estos resultados cabe sefialar que los servicios de alimentacion deben asegurar una
dieta equilibrada, proporcionar una nutricion adecuada, satisfacer los requerimientos de los
comensales y cumplir con estandares nutricionales y de calidad, pese a reclamos de los clientes
cautivos. El estado nutricional, entendido como la relacion entre la ingesta de nutrientes de una
persona y las adaptaciones fisiologicas que se producen tras su ingesta, puede verse afectado por
diversos factores, entre ellos la ingesta inadecuada de nutrientes y kilocalorias, y en el caso de los
servicios de alimentacion, que pueden perjudicar el estado nutricional, la salud y la productividad de

los comensales (37)



CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONE

5.1. Conclusiones

Segun lo verificado, el contenido especifico de cada dieta esta superando la adecuacion del
90-110% durante el tiempo de almuerzo, ello demuestra ser un tiempo de comida con insuficiencia e
inadecuada cantidad de nutrientes. Por lo tanto, es necesario construir términos de referencia mas
amplios a los presentados para la actual contratacién, que involucren educacién nutricional a
los encargados de preparar y servir las raciones. Los comensales deben respetar unas normas
dieteticas y ser equilibrado, inocuo, cubrir las necesidades del cuerpo. La ingesta de alimentos debe
seguir siendo una proporcion de la ingesta total de energia para evitar debilidad o sobrepeso

Lo més importante a considerar al salir a almorzares considerar todos los factores anteriores.
Los servicios de alimentacion juegan un papel importante en la alimentacion de la poblacién que hace
uso de este servicio, ya que normalmente utilizan estos servicios para consumir uno o dos tiempos de
comida; por lo tanto, es definitivo que estos tienen un impacto determinante en la salud. Por eso es
una buena idea brindar y educar a los propietarios sobre las herramientas basicas que deben incluir a
la hora de seleccionar y preparar los alimentos para que sus clientes puedan disfrutar de alimentos de
calidad, variados y seguros. Acerca del cumplimiento de la NTS N° 173 MINSA/2021/DIGESA, se
concluye que la calidad del Concesionario durante la compra de insumos, preparacion, produccion y
distribucion de dietas debe mejorar, esto beneficia a la poblacién cautiva de la Contraloria General de

la Republica del Peru.



5.2. Recomendaciones

Se requeriria un TDR para estandarizar las raciones servidas a fin de evitar excesos y defectos de
macronutrientes y micronutrientes contenidos en la dieta. Concientizar a sus clientes cautivos sobre
la importancia de una dieta equilibrada y balanceada, solicitar apoyo del area de Bienestar y, con el
personal de nutricion a cargo, en el servicio tener una comunicacion activa y eficaz, para mejorar
continuamente.

Capacitar al personal del Concesionario de la Sede Central de la Contraloria General de la Republica

del Pert al menos 2 veces al afio en BPM, PGH, PHS
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NTS N° 133 -MINSA/2021/DIGESA
NORMA SANITARIAPERA BERSIOBEHOSLIMENTACION COLECTIVA

ANEXO 3: ACTA PARA LA VIGILANCIA SANITARIA DE LOS SERVCIOS DE
ALIMENTACIONCOLECTIVA

oo G
- | Ministerio Direccidn General
PERU FICHA PARA EVALUACION SANITARIA
ﬁ . deSalud  OSSECEEEG DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION

Nombre del Sendcio Gpg‘l(w _ﬂ m”o T
Direccioén y Distrito: \_ﬁL Chrpnal Gonsle Cenills N« Taine Moss

Ubicacion de la empresa atendida  Secf Cn,@/ Qy—,.fu&w. Gemw-p de Lo M sa .

Responsable del Senicio de Ahmentacnim e Cofvecdla N° Manipuladores: ¥

Forma de senvcio e :
Visita 10/Noviembre

Propio...( = Olfos; o s

ASPECTOS A EVALUAR VALORO
Si cumple con el aspecto evaluado se le consigna la totalidad del valor. punTase| V1 V2| V3|4
Si no cumple, se le consigna valor cero(0), No consignar valores intermedios.

DE LA UBICACION Y ESTRUCTURA FISICA

. Ubicado lejos de contaminacién y zonas con malos olores.

. Exclusividad de los ambientes destinados a los alimentos.

. Paredes, techos y pisos de materiales facilies de higienizar y limpios.

Nl | WIN| -

2
4
. Ambientes limpios, bien iluminados y ventilados. 2
2
2

. Mobiliario de material resistente, en buen estado de conservacion y limpieza.

SUB TOTAL I: 12

DE LAS INSTALACIONES SANITARIAS

. Abastecimiento suficiente de agua segura.

. Eliminacién adecuada de aguas residuales.

OO N O

. SS.HH. Bien ubicados, limpios, operativos y con implementos para el lavado de manos (agua
potable, jabdn y escobilla para uias) 2

4
4
. Basura bien dispuesta (tacho con bolsa interior y tapa) de eliminacién diaria 4
4
4

10. Ausencia de insectos, de indicios de roedores y de otros animales.

SUB TOTAL II:} 20

Ple|< |[LOlc| pr|c|o ol

DE LOS PRINICIPIOS GENERALES DE HIGIENE (PGH)

BPM EN EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS

RECEPCION

11. Alimentos de proveedores autorizados.

12. Medio de transporte cerrado, limpio y exclusivo para alimentos.
13. Productos frescos con caracteristicas de calidad (organolépticas)

14. Alimentos perecibles que mantienen la cadena de frio.

15. Productos envasados con registro sanitario y normas de rotulado.

(L0 I N I N S N N
o€ e K€ | £

16. Inspeccion sanitaria de alimentos por personal calificado.

ALMACENAMIENTO
17. Ambiente limpio, seco, ventilado e iluminado.

18. Alimentos secos sobre tarimas o similares.

19. Aplica cadena de frio en conservacion de alimentos perecibles.

R IR I N

20. Aplica principio de rotacién de stock (PEPS primero en entrar, primero en salir)

PREPARACION

21. Ambiente de cocina limpia y desinfectada

22. Agua segura para preparar alimentos (cloro residual 0.5 ppm).

23. Se aplica fiujo lineal(recto o en U) durante la preparacion de los alimentos (preparacion previa-
preparacion final-senvido)
24. No existe riesgo de contaminacion cruzada (por operaciones, utensifio, manipulador, etc.)

25. Aplica cadena de frio en la conservacion de alimentos perecibles.

26. Preparaciones calientes se mantienen a temperaturas superiores a 70°C.
27. Lavan y desinfectan las frutas y verduras de tallo corto de consumo directo.(crudos)

PlE(BIA] &N

TlO|oP | [€ | O |£[O




NTS N° L33 -MINSA/2021/DIGESA
NORMA SANITARIA PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA

SERVIDO DE LOS ALIMENTOS

28 El menaje, vajilla, cubiertos, vasos, deben estar en buen estado de conservacion e higiene, los de 2 0\

material de vidrio o similares, deben esté integros

29. El mobiliario y manteleria deben estar en buen estado de conservacion e higiene. 2 o)

TRANSPORTE DE ALIMENTOS AL LUGAR DE CONSUMO (de corresponder)

30. El vehiculo debe ser de uso exclusivo para transportar alimentos y debe estar higienizado antes de 4

transportar los alimentos. o

31. Los procesos. frecuencias y responsables de la limpieza, higiene y desinfeccion de los wehiculos,

deben contemplarse en el programa de higiene y sanemaiento del senicio de alimentacion.(constatar 2 Q

con su manual de PHS)

DE LOS MANIPULADORES

32. Ausencia de signos de enfermedad (heridas, tos, estornudos) 4 4

33. Usan uniforme: mandil, gorro (que cubra todo el cabello) de color claro y limpio. 2 -0

34. Manos limpias sin joyas, uias limpias, cortas y sin esmalte. 4 4

35. Aplican principios de higiene en la manipulacién de alimentos. 4 Y

36. Reciben capacitaciones continuas (al menos una vez al ano) 4 U
SUBTOTAL Il 92 |64

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Practicas de limpieza y desinfeccion

37. Equipos de material inocuo, desmontables, limpios y desinfectados. 2 2

38. Ambiente para utensilios de distribucion de alimentos limpios y de uso exclusivo. 2 9

39. Mobiliario y utensilios para distribucién de alimentos limpio y desinfectado. 2 9

40. Ei PHS debe considerar la renovacidn, mantenimiento de equipos y utensislios que asegure el

buen funcionamiento y condicién sanitaria de los mismos ( evidenciar en el manual) 4 L’

Prevencion y control de vectores

41. EI PHS, contempla medidas preventivas y de control, descritas, documentadas y supervsadas por

el responsable de esta actvidad. 2 2

42 El establecimiento cuenta con medidas destinadas a evtar el ingreso de insectos, roedores u 9

otras plagas a las areas de elaboracion. 2

43. Los productos quimicos y biologicos se guardan bajo estrictas medidas de seguridad 2 2
SUBTOTALIV:| 16 ||6

TOTAL GENERAL:| 140 |°©

PUNTAJE ACUMULADO: TOTAL | + TOTAL Il + TOTAL ill + TOTAL IV

< 50% = de 0a 69 puntos | NO ACEPTABLE ROJO CALIFICACION

50% a 75% = de 70 a 100 puntos| REGULAR AMARILLO COLOR DISTINTIVO i

> 75% = de 100 a 140 pun] ACEPTABLE VERDE FECHA DE VISITA

20




FICHA PARA TOMA DE PESO DIRECTO

(Calculo realizado con la Tabla Peruana de Composicion de Alimentos)

MEDIDA
CASERA

ALMUERZO | PREPARACION ALIMENTOS | P.M.(gramos) |CALORiAS (kcal)| PROTEINA (g) | GRASA (g) CHO (g) FIBRA (g)

ENTRADA1

SUBTOTAL [deberia ser)

ENTRADAZ

SUBTOTAL [deberia ser)

FOMDO1

SUBTOTAL [deberia ser)
FONDO2

SUBTOTAL (deberia ser)
POSTREY

SUBTOTAL (deberia ser)
POSTRE2

SUBTOTAL [deberia ser)
TOTAL

CUADAR REQUERIMIENTO 30-1102




INFORMACION NUTRICIONAL DEL MENU ELEGIDO POR COMENSAL

SOPA+PCH. POLLO SOPA+PCH. RES

" eweroia [ s |
PROTEINA

TAMAL+PCH. POLLO
+ ENSALADA
CRIOLLA

INFORMACION
NUTRICIONAL

SOPA+LOMO Y
AJIACO

TAMAL+PCH. RES +
ENSALADA CRIOLLA

oRAsa
Fiea

PROTEINA
GRASA
FIBRA
PROTEINA
GRASA
FIBRA
PROTEINA
GRASA
FIBRA
PROTEINA
GRASA
FIBRA

PROTEINA

FIBRA

PROTEINA
FIBRA
PROTEINA
FIBRA

PROTEINA

FIBRA

PROTEINA
GRASA

FIBRA

PROTEINA
GRASA
FIBRA

PROTEINA
FIBRA
PROTEINA
FIBRA

PROTEINA

FIBRA

PROTEINA

FIBRA
PROTEINA
GRASA
FIBRA
PROTEINA
GRASA
FIBRA
PROTEINA

GRASA
FIBRA

PROTEINA
FIBRA

H

H

H

H

H

H

H

H
[ Eneroia |

.
T —
| ENERGIA |
ProTema |

H

47,65

667,51
1408
673,7
140,5

45

4.8
7

w
© ©

b3

*
=)




PROTEINA
GRASA
FIBRA
PROTEINA
FIBRA
PROTEINA
FIBRA
PROTEINA

PROTEINA

GRASA
FIBRA

PROTEINA
GRASA

[ eneroin |
o |
[ eneroia |
[ omasa |
T R—
[ eneroin |

FIBRA

PROTEINA

FIBRA

[ eneroia |
[ omasa |
om0 |
[ eneroia |
[ omasa |
om0 |
[ eneroia |
[ omasa |
om0 |
[ eneroia |
om0 |
[ eneroia |
om0 |
[ eneroia |
om0 |

PROTEINA

FIBRA

PROTEINA
FIBRA

-
)
N
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D41

ENERGIA
PROTEINA
GRASA
CHO
FIBRA

ENERGIA
PROTEINA
GRASA
CHO
FIBRA

D43

ENERGIA
PROTEINA
GRASA
CHO
FIBRA

D44

PROTEINA

GRASA

CHO

FIBRA

PROTEINA

GRASA

CHO

FIBRA

D46

ENERGIA
PROTEINA
GRASA
CHO
FIBRA

D47

ENERGIA
PROTEINA
GRASA
CHO
FIBRA

D48

ENERGIA
PROTEINA
GRASA
CHO
FIBRA

ENERGIA
PROTEINA
GRASA
CHO
FIBRA

D50

ENERGIA
PROTEINA
GRASA
CHO
FIBRA




Anexo 3: Validez del instrumento

Evaluacion de dietas servidas mediante aplicacion de ficha de la NTS N° 173-
MINSA/2021/DIGESA

El instrumento empleado ha sido comprobado por diversas instituciones estatales, tal como se
describe, ha sido visto el expediente N° 20-043653-002, que contiene los informes N° 085-
2020/DG/DIGESA, N° 128-2020-NSAI/DG/DIGESA y N° 149-2020-NSAI/DG/DIGESA de la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria, y, el informe N° 1102-2020-
OGAJ/MINSA de la Oficina General de Asesoria Juridica.

Se resuelve que, el articulo 1, aprueba la NTS 173-MINSA/2021/DIGESA, Norma Sanitaria para
Servicios de Alimentacion, que como anexo forma parte integrante de la presente Resolucion

Ministerial.

El articulo 2, encargd a la Oficina de Transparencia y Anticorrupcion de la secretaria general la
publicacion de la presente Resolucion Ministerial y su Anexo e el portal institucional del Ministerio

de salud.



Anexo 4: Confiabilidad del instrumento

El instrumento empleado ha sido comprobado por diversas instituciones estatales, tal como se
describe, ha sido visto el expediente N° 20-043653-002, que contiene los informes N° 085-
2020/DG/DIGESA, N° 128-2020-NSAI/DG/DIGESA y N° 149-2020-NSAI/DG/DIGESA de la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria, y, el informe N° 1102-2020-
OGAJ/MINSA de la Oficina General de Asesoria Juridica.

Se resuelve que, el articulo 1, aprueba la NTS 173-MINSA/2021/DIGESA, Norma Sanitaria para
Servicios de Alimentacion, que como anexo forma parte integrante de la presente Resolucion

Ministerial.

El articulo 2, encargd a la Oficina de Transparencia y Anticorrupcion de la secretaria general la
publicacién de la presente Resolucion Ministerial y su Anexo e el portal institucional del Ministerio

de salud.



Anexo 5: Aprobacion del Comité de Etica

‘ ' COMITE INSTITUCIONAL DE ETICA PARA LA

Universidad INVESTIGACION
Norbert Wiener

CONSTANCIA DE EXONERACION DE REVISION
Lima, 12 de setiembre de 2023

Investigador(a)
Ingrid Belén Ramos Tinoco
Exp. N°: 0938-2023

De mi consideracion:
Es grato expresarle mi cordial saludo y a la vez informarle que el Comité Institucional de
Etica para la investigacién de la Universidad Privada Norbert Wiener (CIEI-UPNW)
acuerda la Exoneracion de revision del siguiente protocolo de estudio:
* Protocolo titulado: *Calidad Nutricional de las dietas servidas en el servicio de
alimentacién de la Contraloria General de la Repiblica del Peri en el marco
de la pandemia del SARS-COV 2, Lima 2023™ Version 1 con fecha 28/08/2023.
El cual tiene como investigador principal al Sr(a) Ingrid Belén Ramos Tinoco.

Es cuanto informo a usted para su conocimiento y fines pertinentes.

Atentamente,

Yenny Marisol Bellido Fuentes -
Presidenta del CIEI- UPNW

Avenida Arequipa 440

Universidad Privada Norbert Wiener

Telefono: 706-5555 anexo 3286-3287 Cel. 981000698
Correo:comte. clicwa uwieneredu. pe




Anexo 6: Formato del consentimiento informado

FORMULARID DE CONSENTIMIENTO INFORMADO{FCI) EN UN
ESTUDID DE INWVESTIGACION DEL CIEI-VRI

CoDIZD WER EION: 01
UPHA-EE 3-FOR-083 VISHOM: O

FECHA: 117102023

Titulo de proyecto de investigacion: Calidad Mutricional de las distas servidas en 2l senvicio de
slimentacion de Iz Confralona General dz la Replblica del Perd en el marco de la pandemia del
SARS-COV 2, Lima 2023

Investigadores: Ramos Tmoco Ingrid Belén

Institucienies): Universidad Privads Morbert Wiener [P

Estamos invitando a usted a participar en un estudio de invesiigacion tiulado: "Calidad Muticional
de las dietas servidas en & senvicio de alimentacidn de la Condralona General de [a Repdblica del
Perl en 2l marco de la pandemia del SARS-COV 2, Lima 20237, dz facha 280 Junicd2023 y versidn
1. Estz es un estudio desarrollado por investigadores de |3 Universidad Privads Morbert Wisner
{LIPMWV).

. INFORMACION

Propdsite del estudio: El propasito de este estudio es Determinar Iz calidad nutricional de las
diztas servidas en 2l senvicio dz alimentacion de la Contraloria Genersl de la Republica del Pend en
&l marco 82 la pandemia del SARS-COV-Z, Lima-2023. Su ejecucion ayudara/permitica:

- Dreterminar el contenido nuiricional tedrico de [as dietas servidas en el servicio de alimeniacion de
iz Confralona Seneral de la Repiblica del Pen).

- D=terminar el curmplimiento de |la normativa sanitaria de obligatonio cuomplimisnto aplicable al
servicio g2 alimentacion de la Contraloria General de la Republics del Pery, en el marco de la
pandemia del SARS-CONV-2, Lima-2022.

Duracion del estudio (mesas): 2 messs
W: . esperado de participantes: 50 Distas =ervidas en el senvicio
Criterios de Inclusion y exclusion:

Zolo se realizaran procedimizntos de estudio a las dietas servidas en el servicio de alimentacion de
iz Confralona Seneral de la Repiblica del Pen).

Procedimientos del estudio: Si Usted decide participar en este estudio =2 k2 realizara los siguisnies
DrOCesDs:

= Pessdo de distas
= Aplicacion gz ficha técnica NTS 1TAMINESA 2021VDIGESA

El procedimiento puede demarar unos 50 minutos v (segdn comesponda).
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FORMULARID) DE CONSENTIMIENTO INFORMADO{FCI) EM UN
ESTUDID DE INVESTIGACION DEL CIEI-VRI

il CODIED: [ WEREIDH: 01 T —
MLt Wi UPHW-EE 3FOR-082 [ FEVISION: OF | R

Los resuliados sz ke emtrepardn & usted en forma individual ¥ se almacenaran respetando la
confidencialidad ¥ su anonimato.

Riesgos:
Su participacion en el estudic no presents resgo

Beneficios:
Usted se beneficiara del presente proyects conociendo los punios criticos a trabajar para migjorar la
calidad de las dietas servidas.

Costos e incentivos: Usted oo pagara ningun cosio monetario por su participacion en la presents
investigacicn. Asi misma, no recibirad ningun incentivo econdmico ni medicamentas a cambio da su

participscion.

Confidencialidad: Nosotros guardsremas I informacion recolectada con codipos para resguardar
su identidad. i los resultados de este estudio son publicados, no 58 mastrara ninguna informacidn
que permita su identificacion. Los archivos no seran mostrados 3 ninguna perscna ajena al equipo
de estudio.

Derechos del paciente: La participacion en el presente estudio 25 voluntaria. Si usted lo decide
pusde negarse a participar en el estudio o refirarse de stz en cualquier momento, sin gue esto
ocasiones ninguna penalizacidn o pérdida de los beneficios ¥ derechos que tiens comio individuo,
como asl tampoco madificaciones o restricciones al derecho 3 la atencicn medica.

Preguntas/Contacto: Puede comunicarss con el Investigador Principal:

Belen Ramos

1 B00EID

HMutrivie. bri@gmailcom

Asi mismo puede comunicarse con 2l Comite de Etica que valida el presants estudia,

Contacte del Comité de Etica: Dra. Yeapy M. Balido Fuentes, presidenta del Comité de Etica dz la
Uniwersidad Morbert Wiener, para la investigacidn de la Universidad Morbert Wiensr, Email:

comite.sticaifuwiensr edu.ps
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FORMULARIO DE COM SENTIMIENTO INFORMADD{FCI) EN UN
ESTUDIO DE INVE STIGACION DEL CIEI-VRI

— CODIRD: | JEREICH: 01 T —
Martert Wisner UPMW-EE3.FOR-183 | FEVIEIEN: © |

|.  DECLARACION DEL CONSENTIMIENTO

He lzido la hoja de informacion del Formulario de Consentimients Informado (FCI), ¥ declaro haber
recibido una explicacion satisfactoria sobre los objstives, procedimizntos ¥ finalidades del esiudio.
Se han respondido todas mis dudas y pregunias. Comprendo que mi decisidn de participar es
woluntarna y comozoo mi derecho a retirar mi consentimients en cualguier momento, sin que esto me
perjudique de ninguna manera, Recibiré una copia firmada de este consentimiento.

Mombre investigador: Ramas Tinoos Ingrid
Belen

CNI: 70745052

Fecha: 03 uhin/2023

Naozta: Ls firns deltestigo o represenfanie lzgsl 25 obligatons solo cusndo el participante tisne slguns
discapscidad gque le impids femar o impnmir su buellz, o en ef caso de no saber leer y escrbir,

Pagina 3 de 3

Prahibida la mproduecoiin de esie doousnia, esbe documanis npneso &5 una oopa o ooniro da




Anexo 7: Carta de aprobacion de la institucion para la recoleccion de los datos

6o

Univorsidad
Norbert Wiener
sheranka Nacional”

A dot Fortadecitaiento de 1o S5¢

Lima, 21 de octubre de 2022

OFICIO N° 107-2022-EAPNH/FCS/UPNW
Senior

Edilberto Martin Terry Ramos

Gerente de Capital Humano 2
CONTRALORIA GENERAL DE LA REPUBLICA

PRESENTE

Asunto: Solicito autorizacién para recoleccion de informacion
con fines de investigacion académica

De mi especial consideracion:

Mediante la presente, reciba un cordial saludo a nombre de nuestra Universidad Privada
Norbert Wicner y el mio propio, aprovecho la oportunidad para comunicarle que, entre las
actividades desarrolladas por nuestra institucion, se encuentra las destinadas a la
investigacion, enmarcadas en los ejes transversales de Responsabilidad Social Universitaria

y de Investigacion,

Por ello, presentarles a nuestra egresada de la Escuela Académica de Nutricion Humana Srta.
Ingrid Belén Ramos Tinoco., quien se proyecta a desarrollar la investigacién titulada:
"Calidad  nutricional de las dictas servidas en el servicio de
alimentacién de la Contraloria General de la Republica del Perd en el
marco de la pandemia del SARS-COV-2, Lima-2022", cuyo objetivo es Determinar
la calidad nutricional de las dietas servidas en el servicio de
alimentacion de la Contraloria General de la Replblica del Perd en el
marco de la pandemia del SARS-COV-2, Lima-2022.

Agradeciendo la atencion a la presente, quedo de usted.

Atentamente,

).

"v Dra. Saby Mauricio Alza

Unveredad Ditectora
Norbert Wiener £ A 2 NUTRICION HUMANA




Anexo 8: Informe del asesor de TURNITIN

uv CARTA DE CONFORMIDAD DE APROBACION DEL ASESOR
e v CODIGO: UPNW.EES.FOR-072 HHEE'“B;E“"::" FECHA: 210712022

Dra. Yenmy Marisol Bellido Fuenies
Presidenta

Comité Institucional de Etica para la Investigacian (CIEI)

UNIVERSIDAD PRIVADA NORBERT WIENER

Av. Repuablica de Chile Nro. 432 Urb. Santa Beatriz

Jesis Maria. -

Lima, 02 de abril de 2024

Calidad Nutricional de las dietas servidas en el servicio de alimentacion de la Contraloria
General de la Republica del Peru en el marco de la pam:lamia del SARS-COV 2, Lima 2023

Asunto: Conlarmidad de Asesor de Proveclo de lesis

De nuestra consideracion,

Me es grato dirigkme a usted para saludarle y a la vez informar en mi condicion de Asesor(a) del
proyecta de tesis tiiwlado: Calidad Mutricional de las dietas serwidas en el serwicio de
alimentacidn de la Contraloria General de la Republica del Pert en el marco de la pandemia
del SARS-COV 2, Lima 2023, presentado por el alumnofa) Ramos Tinoco Ingrd Belén de la
Facultad de Ciencias de la Salud - Escuela Académico Frofesional de Mutricidn y Dietética para
optar el titulo académico de Licenciado (a) en Mulricion y Dietética, se encuenbia con mi

CONFORMIDAD como asesar(a) para su revisicn.

El alumnoda) ha levantado |as observaciones hachas durante el desarrollo de la asesoria de Proyeclo

de Tesis aprobado el 10/07/2023 es aplo para la evaluacion por parte dal Comilé Instiucional de

Etica UPNW.

Agradezco de antemand su alencion a la presente,

Alentamerle,

ASESOR:

e

MIMP g s ==

i Bl Bl

Dra. Olga Maria dal Carman Huaman

DNI: 09856542

_':':"" o ERea: o a7 Do Bt 1016 ki
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ANEXO FOTOGRAFICO
1. INSTRUMENTOS DE MEDIDA PARA PESO DIRECTO

" BALANZA TAZAS RECIPIENTES
GRAMERA MEDIDORAS

2. PESO DIRECTO DE ALIMENTOS

AJIACO

LOMO DE RES



—

PACHAMANCA
DE POLLO DE RES

CAMOTE




TAMAL CON
ZARZA CRIOLLA

SOPA CASERA



APROBACION DE LA C.G.R. PARA REALIZAR EL PROYECTO

‘ ‘ COMITE INSTITUCIINAL DE ETICA FARA LA

Uinikseraiciad INVESTICGACION
Morbert Wiener

CONSTANCIA DE EXONERAC KN DE REVISION

Limid, |2 & soncmlne e 003

Lo g hadoe| o)

Ligrid Belén Ramos Tinocs
Exp. N°: 99382013

De mi consderacudn:

Es groto expressle sa condal saludo va la vez infossarle gee o Comnd Insimcuonal &
Enca pasa la investigicds 3¢ la Univemolsl Provada Nosbert Wener (CIEL-UPNW)
aiierda la Exoneraciin de revisiin del siguenie profocdoe de esnidin.
*  Feolocolo uulade. Ualidad Mumicional de bis dictas servida en o sorvics de
aligecitacion de b Contraleria Ceneral de b Repablica dd Fera en el simrco
i b el miia del SARS-O0W 2, Lis D037 Versidn 1 con Tieha I3208T023.
El cuml mene oo amvesligados pnscegal 4l Se{a) Igrad Beléin Ramos Tsooo,

Es cuanto infomss & usied pars su conscimiento v fines peminenies.

S e LT,

Yoy Marmes] Bellido Fuennes
Presi denta del CIEL LIFNW

Alda AP, D
Lpar -araed s o mdi Boorbon Wiamr
Trabidema: Tie-3155 sarws 5 3500-1187 Call Sl G
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