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Resumen

Las fundaciones sin 4nimo de lucro ofrecen apoyo y bienestar a los adultos de la tercera edad
los cuales se encuentran en un estado de vulnerabilidad, brindandoles un bienestar social adecuado.

Con este proyecto se busca implementar comida tipo miel (papilla), la cual facilita su consumo
para los adultos de la tercera edad, buscando mejorar su calidad de vida teniendo en cuenta los
valores nutricionales que necesitan dependiendo su edad.

Para poder desarrollar este proyecto se llevé a cabo un estudio sobre el menu que se les brinda
en la fundacién (acogiendo la sabiduria centro de atencién especializada para el adulto mahyor).
En donde se tuvo en cuenta la edad, las enfermedades que presentan y la alimentacién que reciben
diariamente.

Al finalizar el proyecto, se logré implementar un buen uso de la comida tipo bien, en donde se
les realizo un mend, junto con un recetario ya que tuvo una buena aceptacion e impacto la comida

tipo miel para los adultos mayores de esta fundacidn.

Palabras claves: bienestar, vulnerabilidad, comida tipo miel, valores nutricionales.



Glosario

Comida tipo miel

La comida tipo miel es conocida como, comida en puré son preparadas triturando, moliendo o
cortando los alimentos hasta que se consigue una textura muy fina y suave. Es un alimento que ha
sido licuado, mesclado o procesado hasta crear una textura uniforme y suave, son ejemplos de
comidas en puré. Aunque todos disfrutamos las comidas en puré como parte de una dieta saludable,
las dietas de puré pueden ser recomendadas para adultos mayores fragiles que tienen problemas
para masticar y/o tragar.
Fundacion sin 4nimo de lucro

Este tipo de organizaciones bdsicamente trabaja para el progreso, desarrollo o bien comtn de la
sociedad, con enfoque en ciertos colectivos o personas con necesidades especiales o generalmente
vulnerables, como pueden ser los nifios, los ancianos.
Nutriciéon

La nutricion consiste en transformar los alimentos en nutrientes. Es decir, tomamos alimentos
que tras diferirlos, absorberlos y metabolizarlos se convierten en nutrientes, que a través del

torrente sanguineo llegan a todas las células de nuestro cuerpo.
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Introduccion

Teniendo en cuenta que la comida tipo miel es tnicamente de uso hospitalario, la cual es
elaborada con frutas, verduras, carnes, legumbres. En ocasiones es necesario implementar algin
tipo de espesante ya sea modificado, natural o con la misma materia prima se puede espesar, en
este caso como espesante se implementé la papa pastusa como espesante, para mejor su
consistencia sin alterar su olor y sabor. Es importante tener claro que lo que se busca en realidad
es brindarle una mejor calidad de vida a los adultos de la tercera edad, ya que se encuentran en un
estado de vulnerabilidad.

Mediante la investigacion se tuvo en cuenta el mend que ellos reciben diariamente con la
coccion que se maneja, para poder realizar una opcion de mejoria en las fallas que esté presente.
En donde también se tiene en cuenta que lo ideal del producto que se implementara que es la comida
tipo miel, complemente los valores alimentarios que necesitan.

En la investigacion se tuvo en cuenta no solo lo que significa la alimentacién tipo miel, sino
también la importancia que toma una fundacion sin &nimo de lucro, ya que paras las personas de
bajos recursos puede ser muy factible y mucho mdés para los adultos de la tercera edad. La
alimentacién y los cuidados juegan un papel importante porque se tiene que tener claro la
alimentacion del adulto mayor, el valor alimenticio que necesitan y también las propiedades de la
papa pastusa, que juega como espesante en este proceso en la preparacion de la comida tipo miel,
en donde el manejo de los alimentos debe ser de forma correcta teniendo en cuenta las normas de
manipulacién de alimentos para presentar un producto de buena calidad.

Para elaborar la comida tipo miel, se tuvo en cuenta el tipo de poblacién que se encuentra en la
fundacion, fue una parte importante de la investigacion, porque gracias a esto tenemos presente el
estado en que se encuentra y lo importante que seria implementar este producto para mejorar su

calidad de vida.
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Tema
Mejorar el menu de la alimentacion de la fundacion Acogiendo la Sabiduria centro de atencién

especializada para el adulto mayor, mediante una propuesta de mejoramiento.
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Problema de investigacion
La comida tipo miel es de uso exclusivo en los hospitales, y no ha sido del todo reconocida. Se
encontré que existen adultos de la tercera edad que por sus problemas patoldgicos es necesario
implementar la comida tipo miel. Por medio de este proyecto se quiere dar a conocer la comida
tipo miel y los beneficios que esta podria traer evitando en un futuro procesos invasivos.
En cuanto al mend, se va a establecer una propuesta de mejoramiento para tener en cuenta el
tipo de alimentacién que necesita el adulto mayor, en donde también juega un papel importante las

calorias que necesitan.

Planteamiento del problema

Los adultos de la tercera edad requieren de un cuidado especializado ya que algunos de ellos se
encuentran en un estado de vulnerabilidad, que por problemas patolégicos necesitan el apoyo de
una alimentacién saludable, y asi poderles brindar una mejor calidad de vida. En donde se busca
implementar comida tipo miel con materia prima de buena calidad, teniendo en cuenta los valores
alimentarios que necesitan en su alimentacion y los beneficios que le podria brindar.
Formulacion del problema

(Como mejorar desde el punto de vista funcional la aplicacion gastrondmica que se lleva a cabo

en la fundacion acogiendo la sabiduria?
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Justificacion

Los adultos de la tercera edad necesitan una alimentacion sana y balanceada sin ningtn tipo de
exceso, ya que algunos de ellos se encuentran en deterioro de salud, para poder evaluar el mend se
tuvo en cuenta al que se fue permitido acceder de la fundacién acogiendo la sabiduria, y se realiz6
la propuesta de mejoramiento teniendo en cuenta las calorias que este le aporta, los alimentos que
consumen y mediante esa informacién se hizo la propuesta teniendo en cuenta las calorias que
ofrece la tabla del INCAP “Instituto de nutricién de centro América y Panama” (Menchd, 2012;
Meéndez 2012).

La comida tipo miel no es reconocida como se espera, porque esta es solo de uso hospitalario,
por tal razén se ve limitado su conocimiento y consumo, y no se tiene en cuenta como en realidad
deberia estarlo para mejorar la calidad de vida de los adultos de la tercera edad. Se busca
implementar la comida tipo miel brinddndole un olor y sabor agradable para facilitar su consumo
y aceptacion, teniendo en cuenta el menud diario que manejan para asi poder desarrollar en €l una
buena implementacion de la materia prima que manejan diariamente.

Teniendo en cuenta que el objetivo es mejorar su calidad de vida por medio de la aplicacion
gastrondmica que en este caso es la comida tipo miel, para prolongar una alimentacién saludable
sin ningdn proceso invasivo. Para llevar a cabo el producto se tendrd presente el manejo y
elaboracion de los alimentos para que el resultado sea de buena calidad y tenga una buena

aceptacion.
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Objetivos
Objetivo general
Elaborar una propuesta gastrondmica, empleando la comida tipo miel, utilizando como

espesante, papa pastusa, en la fundacién acogiendo la sabiduria.

Objetivos especificos
Caracterizar el tipo de poblacién que se encuentra en la fundacién
Conocer la estructura del menu
Establecer la mejora en cuanto al contenido
Elaborar propuesta gastrondmica, sin olvidar los valores alimentarios

Evaluar la aceptacion
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Marco referencial
Marco tedrico

Fundaciones sin animo de lucro.

El propésito de las fundaciones sin dnimo de lucro es brindarle un bienestar social a las personas
que se encuentran en un estado de vulnerabilidad, en este caso serian los adultos mayores, los
cuales por su edad presentan pueden presentar problemas patolégicos y necesitan de un cuidado
especializado, y gracias a este tipo de fundaciones pueden obtener el bienestar que requieren, en
donde en la Cdmara de comercio logra definir la funcién y sus siglas:

“Las ESALES son personas juridicas que se constituyen por la voluntad de asociacién o
creacion de otras personas (naturales o juridicas) para realizar actividades en beneficio de los
asociados o de terceras personas o de la comunidad en general y no persiguen el reparto de
utilidades entre sus miembros”. (Salcedo, 2013, p. 2).

Algunas personas de la tercera edad necesitan algunas adaptaciones al entorno, teniendo en
cuenta que al llegar a la mayoria de edad es necesario que sean atendidas con responsabilidad,
profesionalismo y tolerancia, ya sea por sus problemas de salud o abandono.

.Qué es nutricion?.

Es importante mantener una nutricién balanceada para asi no poner en riesgo nuestra salud, por
eso tenemos que tener en cuenta consumir la cantidad necesaria de los alimentos que nos logra
aportar los nutrientes que necesita nuestro organismo, y el realizar ejercicio ayuda a mantener un
buen estado de salud. Se puede llegar a una malnutricién si no se tiene una buena alimentacion, si
esta es irregular o no se consume del todo alimentos sanos.

“La nutricion es la ingesta de alimentos en relacion con las necesidades dietéticas del organismo.
Una buena nutricion (una dieta suficiente y equilibrada con el ejercicio fisico regular) en un
elemento fundamental de la buena salud.

Una mala nutricién puede reducir la inmunidad, aumentar la vulnerabilidad a las enfermedades,

alterar el desarrollo fisico y mental, y reducir la productividad”. (OMS, 2017).

., Qué es una buena alimentacion?.
Es importante que pata tener una buena alimentacidn es necesario tener conocimiento que
alimentos necesita el cuerpo y cuales benefician la salud del mismo, esto se puede lograr con

acompafiamiento de un nutricionista, esto puede ir de la mano con el ejercicio, teniendo presente
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el estilo de vida que cada una de las personas lleve en cuanto a su alimentacién y su vida
cotidiana, ya que esto también es un factor positivo para nuestra salud, es muy importante tener
presente que la buena alimentacion depende de nosotros, si no se maneja una buena alimentacion

esto puede ser un riesgo para la salud, y esto puede conllevar a un sobre peso y enfermedades.

“Alimentarse bien consiste en proporcionar nutrientes adecuados a nuestro organismo a través
de los alimentos que comemos. Combinar los alimentos adecuados es clave, ya que los diversos
alimentos contienen diferentes niveles de nutrientes. La cantidad de nutrientes que una persona
necesita varia con la edad, el sexo, la actividad y otros factores, pero en general todo el mundo

necesita:

“Macronutrientes que se necesitan en grandes cantidades. Son: carbohidratos (almidones,
azucares Yy fibra dietética); grasas: hay varios tipos; proteinas: hay centenares de proteinas
diferentes. Micronutrientes que se necesitan en pequefias cantidades. Hay muchos, pero los que
suelen faltar en la dieta son: minerales: hierro, yodo y zinc; vitaminas: vitamina A, vitaminas del

grupo B (incluyendo folato) y vitamina C”. ( FAO, 2016)

Nutricion en el adulto mayor.

Cuando se llega a la tercera disminuye la tolerancia a algunos alimentos la mds comun es la
intolerancia al azdcar he hipertension, en donde estas tienen que ser bajadas de inmediato, al
disminuir la tolerancia a los alimentos consigo disminuye el peso y el indice de masa corporal de
los adultos de la tercera edad, por eso es recomendable que tener una buena alimentacion y que
este sea manejado por un especialista para asi poder prevenir malos estados de salud.

“Principio de la nutricién en los adultos mayores:

Realizar una alimentacion:

Suficiente: para cubrir las necesidades y mantener el peso corporal en pardmetros normales.

Completa: incluyendo alimentos de todos los grupos (frutas, verduras, cereales y tubérculos,
leguminosas, alimentos de origen animal, ldcteos, aceites y grasas, y azucares)

Armonica: guardando relaciones entre el consumo de los distintos alimentos

Adecuada: a la situacion del adulto mayor”. (Olmedo, 2012).
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Con este aporte se tiene que tener en cuenta que las comidas que sean suministradas no pueden
ser en exceso, en donde no se descarta que pueden existir adultos mayores con problemas dentarios,
enfermedades patoldgicas, malos ingresos econdémicos y seria necesario implementar una
alimentacién cdmoda y eficaz en cuanto a su nutricién para no tener problemas mas adelante.

Cada uno de los alimentos tiene que proporcidnale energia, proteinas, lipidos, minerales, hierro
zinc, calcio, sodio, cromo, vitaminas. Por eso es necesario realizar un mend adecuado que contenga

cada uno de los nutrientes requeridos para que su salud a futuro no se vea deteriorada.

Comida tipo miel.

La comida tipo miel es de uso hospitalario, también es conocida como comida puré, esta puede
ser procesada también como cremas o potajes. La comida tipo miel es muy buena para los adultos
mayores que poseen problemas patolégicos o problemas dentales, gracias a este tipo de
alimentacion es posible brindarle una mejor calidad de vida a los adultos de la tercera edad y no
recurrir a las intervenciones invasivas (Figura 1).

“El alimentoen en puré ideal debe ser uno “listo para tragar”, que no requiera masticar ni agregar
saliva. Los alimentos en puré debe ser humedos, cohesivos (que se mantienen unidos) y a esperos
de cuchara. Los alimentos no deben ser pegajosos, grumosos, secos ni muy liquidos” (Dahi, 2015).

Esta puede ser preparada con frutas, verduras, legumbres, carnes y se puede emplear un
espesante natural o modificado, o espesarla con la misma materia prima, en este caso se
implementard la papa pastusa para brindarle un buen espesor al alimento para que este obtenga una

mejor textura, en donde se tiene en cuenta que no cambiara su olor ni su sabor.

Figura 1. Comida tipo miel o puré (Fischer, 2017).
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Marco histérico

Papa pastusa

La papa pastusa es un aliemnto muy importante en el mercado nacional, es un gran complemento
alimenticio ya que aporta calorias y contiene poca grasa. También como pudimos observar, sirve
como espesor para la comida tipo miel, ya que al ser utilizada en la preparacién del producto con
su cascara, esta logra que la papa al ser cocida pierda todos sus nutrientes.

“La papa es un alimento versétil y tiene un gran contenido de carbohidratos, es popular en todo
el mundo y se prepara y sirve en una gran variedad de formas. Recién cosechada, contiene un 80
por ciento de agua y un 20 por ciento de materia seca. Entre el 60 por ciento y el 80 por ciento de
esta materia seca es almidon. Respecto a su peso en seco, el contenido de proteina de la papa es
andlogo al de los cereales, y es muy alto en comparacién con otras raices y tubérculos”. (Porkop,

2008; Albert, 2008).

Riboflavina Vitamina C
Tiamina 0.02 mg 13.;) mg
0.106 mg { /
// - Protelnas
Niacina \ / ? 1.87g
144mg
A o 2 ~__ Grasa
Hierro Agua 77 gramos Energia 87/kcal " 01g
0.31mg i :&# )
e Y . Fibra
Fosforo ‘{ ———, 18g
44 mg
i Carbohidratos
Potasio Calcio 2013 g
372 mg 5mg

Figura 2. Papa pastusa, nutrientes (Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, base de

datos nacional de nutrientes, 2008).



Marco legal

Tabla 1.

Marco legal del proyecto de investigacion

Nombre de la norma Descripcion

Decreto 3075 de 1997 Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan

otras disposiciones, como las buenas précticas de manufactura.

Resolucién 3168 de 2015  Requisitos para la notificacion sanitaria, permiso sanitario y registro

sanitario de alimentos.

Nota: Autoria propia

19
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Marco de antecedentes

Establecer la clasificacion nutricional de 90 adultos mayores pertenecientes al Plan “Nueva
Sonrisa” del dispensario Santa Francisca Romana mediante el cuestionario Mini Nutricional
Assessment, caracterizar la poblacién estudio por sexo, edad y nivel econémico, determinar los
factores de riesgo con mayor prevalencia asociados al estado nutricional y validar la informacién
obtenida en el MNA aplicado al adulto mayor a partir de las respuestas del informante, cuidador o
familiar (Gonzalez, 2011).

Este proyecto de investigacién tuvo como objeto proporcionar al centro de salud Boca de Caiia
un instrumento de informacién que fomente la alimentacién saludable, en el adulto mayor. Por
medio de una campafa publicitaria que fue de gran ayuda para ampliar los conocimientos y les
permitio utilizar estos recursos para crear conciencia en la comunidad, dar a conocer la importancia
de estar saludable y sano con una correcta alimentacién para lograr mantener un mejor estilo de
vida (Orellana, 2014).

Una adecuada nutricién influye directamente sobre el estado de salud, no s6lo por lo que una
buena situacion nutricional representa con respecto a una menor mortalidad, sino también, en
cuanto a lo que supone en prevencion de enfermedades e incapacidades en los ancianos. Por estas
y otras razones, y dado que se trata de un colectivo heterogéneo, con el aumento de la edad la dieta
adquiere un papel relevante para el mantenimiento de la salud (Vizuete, 2005).

El estudio fue de tipo descriptivo, de corte transversal, no experimental, los datos se recolectaron
en dos etapas, la primera constituyo el levantamiento de la linea de base y la segunda fue el disefio
y validacion del material educativo, la primera se realiz6 por medio de entrevistas realizadas a los
participantes en las que recogio informacion de las variables tales como: Caracteristicas del grupo,
situacion alimentaria y de salud, acceso de la poblacién a material educativo sobre alimentacion
del adulto mayor, intereses y necesidades de informacién, con esta investigacion como base se
disefi6 la guia, la misma que fue validada a través de una encuesta, en la que midié: el formato, el
contenido y claridad de los mensajes.

Por tanto, esta guia fue el primer paso para tener una alimentacion y estilo de vida saludable
donde los adultos mayores escogieron mejor los alimentos con los que cuentan, nutriéndose de

mejor manera y disminuyendo el aparecimiento de enfermedades (Valverde, 2011).
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Materiales y métodos

Tipo de investigacion

Esta investigacion fue de tipo mixta, teniendo en cuenta toda la historia, antecedentes, visita a
la fundacién, revision de menu diario, implementando una opcién nueva del mend para asi poder
resolver el problema planteado, de forma innovadora, teniendo en cuenta la realizacién de
encuestas a los adultos mayores de la tercera edad que residen en la fundacién, docentes del
programa Tecnologia en Gastronomia de la Uniagustiniana. Se dio a conocer el producto y los
beneficios que este le podria brindar a los adultos de la tercera edad, teniendo la oportunidad de
brindarles un producto de buena calidad, para asi poder darles una mejor calidad de vida, los cuales
se encuentran en un estado de vulnerabilidad. Por medio de la gastronomia se buscé mejorar este

producto para que sea mds factible, mds conocido y sea mds agradable a la hora de consumir.

Diseiio experimental

En el disefio experimental se muestra el paso a paso de la realizacion del trabajo (figura 3).

Investigacién sobre la comida tipo miel

v 1os valores nutricionales que necesitan

|

Seleccidn v visita a la fundacion acogiendo la

sabiduria

Realizar encuesta sobre la poblacion,

enfermedades que presentan ¥ con qué frecuencia

Conocimiento de la estructura del meni

|

Mejoramiento y técnicas de coecidn del meni

|
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Figura 3. Disefio de la investigaciéon. Autoria propia.
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Fases del proyecto

Fase 1. Revision bibliografica.

Al inicio de la investigacion se tuvo en cuenta que se iba a trabajar con adultos de la tercera
edad, en donde por fuentes terciarias se investigé previamente sobre la comida tipo miel, donde se
emplea mds su consumo, el tipo de preparacion en la cual puede ser presentada, y la importancia
de esta misma para los adultos de la tercera edad. Ya que, la mayoria de los adultos de la tercera
edad se encuentran en un estado de vulnerabilidad por problemas patoldgicos y/o problemas
dentarios.

Se investigod sobre las organizaciones sin &nimo de lucro, las cuales son una ayuda para personas
que se encuentran en un estado de vulnerabilidad y busca un bien social para personas que no tienen
facil acceso a una fundacién privada y necesita de una atencion especializada, que en este caso
serian las personas de la tercera edad.

Gracias a la informacion que se recolecto, se llevara a cabo la preparacion de comida tipo miel,
para asi poder brindarle a los adultos mayores una mejor calidad de vida por medio de una

alimentacidn sana y fécil de digerir.

Fase 2. Transformacion y obtencion de la materia prima.

Se realizé la seleccion y visita a la fundacion acogiendo la sabiduria, centro de atencidn
especializado para el adulto mayor, ubicado en la localidad de Kennedy. Se realizaron encuestas
para asi recopilar informacién sobre el tipo de poblacién que se encuentra en la fundacién, conocer
un poco del consumo de los alimentos y qué enfermedades padecen para tenerlo en cuenta a la hora
de elaborar el producto.

Se hizo un conocimiento del menu diario que manejan en la fundacidn, al cual se le realiz6 un
andlisis y se encontraron fallas. Se decidio realizarle un mejoramiento al ment de la fundacién

acogiendo la sabiduria.

Fase 3. Elaboracion de subproducto.

Al realizar el andlisis del menu se procedio a desarrollar el mejoramiento en los puntos que se
veian fallas. Para realizar la aplicacion de la comida tipo miel, se debe tener una buena
manipulacion de alimentos, ya que este producto que serd empelado para la alimentacion de los

adultos de la tercera edad manejard la alimentacion adecuada para ellos, manejando todos los
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pardmetros establecidos tanto en las buenas practicas de manipulacién de alimentos, como de la
implementacidn de este.

Fase 4. Aplicacion gastronémica.

Se realiz6 la propuesta de implementar la comida tipo miel para los adultos de la tercera edad,
para facilitar la alimentacion de los adultos mayores. Su preparaciéon puede ser con frutas, carne,
verduras y legumbres, en este caso se realizé con verduras. Lo ideal es que a la hora de preparar
este tipo de alimentos no se desperdicie de ninguna forma la materia prima, utilizando como
espesante la papa pastusa la cual ayud6 a darle una textura suave y no modifica su olor, sabor, ni
color. El procedimiento llevado a cabo para cada una de las preparaciones se muestran en las

figuras 4, 5, 6 y7.
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Figura 4. Diagrama de flujo fondo claro. Autoria propia, 2017.
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Figura 5. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién del potaje de espinaca con auyama.

Autoria propia, 2017.
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Figura 6. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del fondo de verduras. Autoria propia,

2017.



F‘ afi 1
T Se pasoe a fusgo por

20 min.

e retird del fuego ¥ se tomd los
medidzs de liguido para hacer el podaje

Peso de In matera prima

caldo de verduras

W

Poner a fuege el caldo ée verduras

‘

Se retira del fuego, ¥ s2 pesz a la licuadorn

Se puso a fuege

por 30 min.

iSe obtovo ¢l
ESPESOT JUE 52

esperabal

51

¥

Se posd a unhowl metilicn para ser

TUH g

pesado

Dhrecto al plaio

Figura 7. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del potaje de verduras. Autoria propia,

2017.



27

Fase 5. Evaluacion sensorial.

La evaluacion sensorial se realizé a cinco docentes de la universitaria Uniagustiniana, y a los
adultos de la tercera edad (poblacién objetivo). la encuesta se realiz6 en la fundacién Acogiendo
la Sabiduria, a diez adultos de la tercera edad que se encuentran en la fundacién (el esquema de las
encuestas realizadas a la fundacién y a los docentes se muestran en los anexos 1, 2, 3). Las
respectivas fichas técnicas se muestra en las tablas 2, 3 y 4.

Tabla 2.

Ficha técnica, encuesta fundacion acogiendo la sabiduria

Pardmetro Especificaciones
Unidad de observacion Personas
Poblacién objetivo Poblacién de la fundacion acogiendo la sabiduria
Universo representado Adultos mayores de la tercera edad
Técnica Encuesta escrita de 12 preguntas
Tamafio de la muestra 10 personas

Momento estadistico 18 de abril del 2017

Financiacion Recursos propios
Duracién 15 minutos
Finalidad Determinar la poblacion y frecuencia de ciertos

alimentos y conocimiento de la comida tipo miel

Nuimero de preguntas 12

Tipo de pregunta Cerradas

Quien aplica la encuesta Laura Michell Forero Baza

Nota: Autoria propia, 2017.
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Tabla 3.

Ficha técnica encuesta docentes de la Uniagustiniana del programa de tecnologia en

gastronomia
Pardmetro Especificaciones
Unidad de Personas
observacion
Poblacién objetivo Docentes
Universo Docentes de la universitaria Uniagustiniana
representado
Técnica Encuesta escrita de 7 preguntas
Tamafio de la muestra 10 encuestas
Momento estadistico 9 de mayo del 2017
Financiacion Recursos propios
Duracién 15 minutos
Finalidad Determinar el gusto, vista y olfato, sobre la comida con
espesante y sin espesante y que conocimiento tenian de esta
Numero de preguntas 7
Tipo de pregunta Cerradas
Quien aplica la Laura Michell Forero Baza
encuesta

Nota: Autoria propia, 2017.
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Ficha técnica encuesta comida tipo miel

Parametro

Especificaciones

Unidad de observacion

Personas

Poblacién objetivo

Poblacién de la fundacién acogiendo la sabiduria

Universo representado

Adultos mayores de la tercera edad

Técnica

Encuesta sensorial

Tamano de la muestra

10 encuestas

Momento estadistico

13 de mayo del 2017

Financiacion Recursos propios
Duracion 20 minutos
Finalidad Determinar la aceptacién del producto comida tipo miel
Numero de preguntas 4
Tipo de pregunta Cerradas

Quien aplica la encuesta

Forero Baza Laura Michell

Nota: Autoria propia, 2017.
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Resultados y discusion
Para realizar el planteamiento y mejoramiento del menu de la fundacién acogiendo la sabidrua,
se realiz6 una evulacién del mend de la fundacién por medio de la guia del INCAP “Instituto de
nutricion de centro América y Panamé” (Menchd, 2012; Méndez 2012). El ment mostrado en las
tablas 5 y 6 cuenta con un total de kilocalorias de 6692. Para poder calcular las kilocalorias de este
menu se tuvo en cuenta la guia alimentaria basa en alimentos para poblacién colombiana mayor de
dos afios del INCAP “ Instituto de nutricion de centro América y Panama”. (Menchu, 2012;

Méndez 2012).

Tabla 5.
Menii fundacion Acogiendo la Sabiduria, desayuno y medias nueves
Dia Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado Domingo
Ment 1VLE'+ 1VLE+ 1VLE+P 1VLE+ 1 VLE + 1VLE+P 1VLE+
PI+PF HC+P+ +PF PI+ PF HC+PI+ +PF PI + PF
(papaya) PF PF
(papaya).

VLE: Vaso de Leche Entera; PI: Pan Integral; PF: Porcién de Fruta; HC: Huevo Cocinado; P: Ponqué.

Tabla 6.
Menii fundacion Acogiendo la Sabiduria, almuerzo, onces y comida
Dia Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado Domingo
Mend 1 PA + 1 IPA+1PPo 1PA+2AM 1PA+1PAt 1PA + IPA+1PS+
Almuerzo PPY +1 PA+1PC+ +1PG +1PV + 1PPY 1PPo+1PP 1PV
PG 1PP +
1PV
Mentu IPCL+GS 1PCL+PI  IPA+P IPCL+GS 1PA+PI IPCL+P IPCL+GS

onces
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Ment ICV+1VL 1CV+1VL 1CV+I1VL ICV+1VL 1CV+1VL 1CV+1VL 1CV+1VL

comida

PA: Porcién de Arroz; PPY: Porcién Pequefia de Yuca; PG: Porciéon de Garbanzo; PC: Porcién de Carne; PP: Porcién
de Papa; PV: Porcién de Verdura; PPo: Porcién de Pollo; AM: Albdndigas Medianas; Pat: Porcidon de Atin; PS:
Porcién de Sardina; CL: Café con Leche; GS: Galletas de Soda; Av: Avena; P: Ponqué; CV: Crema de Verduras; VL:
Vaso de Leche.

Nota: Autoria propia, 2017.

Planteamiento de mejora, menu fundacion Acogiendo la Sabiduria

Para realizar el planteamiento del nuevo ment de la fundacién acogiendo la sabiduria, se emple6
la guia del INCAP “Instituto de nutricion de centro América y Panama” (Menchu, 2012; Méndez,
2012).

Se tuvo en cuenta las kilocalorias que pueden consumir en el desayuno, medias nueves,
almuerzo, onces y cena, en donde se sacé un subtotal de las kilocalorias de cada uno de los
alimentos que consumen en el dia y al final se sumaron para rectificar si se encontraban todas las

kilocalorias requeridas, las cuales se encuentran entre 2.000 — 2.200 (Tablas 7, 8,9, 10y 11).

Tabla 7.

Grupos de alimentos desayuno

Grupo de alimentos Porcién Kilocalorias Kilocalorias Totales

Cereales, raices, 1 88 88

tubérculos, platanos

Frutas y verduras 2 55 110
Leche y productos 1 87 87
lacteos

Carnes, huevos, 1 77 77

leguminosas secas,
frutos secos y semillas

Grasas 1 45 45
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Azucares 1

81

81

Subtotal

488

Nota: Autoria propia, 2017.

Tabla 8.

Grupos de alimentos medias nueves

Grupo de alimentos Porcién

Kilocalorias

Kilocalorias Totales

Cereales, raices, 1

tubérculos, platanos

88

88

Frutas y verduras 2

55

110

Leche y productos 1

lacteos

87

87

Carnes, huevos, 2

leguminosas secas,

frutos secos y semillas

55

110

Grasas 0

45

Azuicares 0

81

Subtotal

395

Nota: Autoria propia, 2017.

Tabla 9.

Grupos de alimentos almuerzo

Grupo de alimentos Porcion

Kilocalorias

Kilocalorias Totales

Cereales, raices,

tubérculos, platanos

88 179

Frutas y verduras

24 48

Leche y productos

lacteos
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Carnes, huevos, 1 79 79
leguminosas secas,

frutos secos y semillas

Grasas 0 0 0
Azucares 1 45 45
Subtotal 433

Nota: Autoria propia, 2017.

Tabla 10.

Grupos de alimentos onces

Grupo de alimentos Porcion Kilocalorias Kilocalorias Totales

Cereales, raices, 1 88 88

tubérculos, platanos

Frutas y verduras 2 55 110
Leche y productos 1 87 87
lacteos

Carnes, huevos, 1 79 79

leguminosas secas,

frutos secos y semillas

Grasas 0 0 0
Azucares 1 86 86
Subtotal 450

Nota: Autoria propia, 2017.

Tabla 11.

Grupos de alimentos cena

Grupo de alimentos Porcién Kilocalorias Kilocalorias Totales

Cereales, raices, 2 88 88

tubérculos, platanos

Frutas y verduras 2 24 110
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Leche 'y productos 0 0 0
lacteos

Carnes, huevos, 1 79 79
leguminosas secas,

frutos secos y semillas

Grasas 0 0 0
Azucares 1 81 81
Subtotal 387

Nota: Autoria propia, 2017.

Menii con los alimentos implementados

Para realizar la distrubucion correcta de los alimentos se implementé la guia del INCAP

“Instituto de nutricidon de centro América y Panama”. (Menchu, 2012; Méndez 2012). Teniendo en

cuenta las kilocalorias requeridas para los adultos de la tercera edad, las cuales se encuentran en el

rango 2.000 — 2.220 y las kilocalorias totales fueron: 2.153.

Tabla 12.

Menii con alimentos implementados desayuno

Grupo de alimentos Alimento Cantidad Unidad casera
Cereales, raices, Avena en hojuelas 24 ¢ 4 cucharadas soperas
tubérculos, platanos
Frutas y verduras Melén/papaya 126 g/ 128 g 1 tajada delgada /1

unid
Leche y productos Leche baja en grasa 200 g Vaso mediano
lacteos
Carne, huevos, Huevo de gallina 50g 5 unidades pequefias
leguminosas secas, crudo
frutos secos y
semillas
Grasas Aceite de oliva 5S¢ 1 cuchara sopera

Nota: Autoria propia, 2017
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Menii con alimentos implementados medias nueves

35

Grupo de alimentos Alimento Cantidad Unidad casera
Cereales, raices, Galletas integrales 20¢g 2 unid
tubérculos, platanos
Frutas y verduras Banano comun/fresas 65 g/ 161 g 4 grande /9 unid
Leche y productos Kumis dietético 200 g Vaso mediano
lacteos
Carne, huevos, Mani sin sal / 10g/7¢g 1 cucharasopera/ 5
leguminosas secas, avellanas tostadas unid
frutos secos y
semillas
Grasas
Azucares

Nota: Autorfa propia, 2017.
Tabla 14.
Menii con alimentos implementados almuerzo

Grupo de alimentos Alimento Cantidad Unidad casera
Cereales, raices, Arroz blanco 80¢g/27g 6 cucharas soperas /
tubérculos, platanos cocido/cuchuco de 14 cucharas soperas

cebada
Frutas y verduras Arveja 42 ¢/ 39 g 3 cucharas soperas/8
verde/zanahoria baby unid
Leche y productos
lacteos
Carne, huevos, Muslo de pollo sin 60g/70 g 1 cuchara sopera

leguminosas secas,

hueso y sin piel /

lentejas con guiso
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frutos secos y

semillas

Grasas Aceite de oliva

Azucares

Nota: Autoria propia, 2017.

Tabla 15.

Menii con alimentos implementados onces

Grupo de alimentos Alimento Cantidad Unidad casera
Cereales, raices, Maicena (fécula de 25¢ 4
tubérculos, platanos maiz)

Frutas y verduras Manzana / pera 112 g/ 133 ¢ 1 unid / V2 unid
Leche y productos Yogur dietético 200 g Vaso
lacteos
Carne, huevos, Jamon 84 g 4 tajadas
leguminosas secas,
frutos secos y
semillas
Grasas
Azucares Bocadillo de guayaba 30g 1 tajada
Nota: Autorfa propia, 2017.
Tabla 16.
Menii con alimentos implementados cena

Grupo de alimentos Alimento Cantidad Unidad casera
Cereales, raices, Arroz blanco / tostada 80g/37g 6 cucharas soperas/ 1
tubérculos, platanos integral unid
Frutas y verduras Zanahoria / 58 g/ 100g Y2 pocillo / % pocillo

habichuela enlatada
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Leche y productos

lacteos

Carne, huevos,
leguminosas secas,
frutos secos y

semillas

Carne de res

60 g

1/8 libra

Grasas

Azucares

Miel

2l g

1 cuchara sopera

Nota: Autoria propia, 2017.
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Encuesta conocimiento de la poblacion en la fundacion Acogiendo la Sabiduria y docentes
de la Universitaria Agustiniana

Se realiz6 un tipo de encuesta la fundacién Acogiendo la Sabiduria para obtener informacion
sobre las caracteristicas de la poblacién (Tabla 17). También se realiz6 una encuesta sensorial y de
conocimiento de la comida tipo a los docentes de la Universitaria Uniagustinaina y a los adultos
de la tercera edad de la fundacién, acogiendo la sabiduria, el resimen de los resultados se pueden
observar en las sigueintes tablas: 18, 19, 20 y Tabla 21.
Poblacion objetivo

Adultos mayores de la tercera edad con déficit de habilidad para triturar los alimentos con su
dentadura.

Marco muestra.

Adultos de tercera edad que se encuentran en fundaciones, en este caso se tendrdn en cuenta
las personas integrantes de la fundacion acogiendo la sabiduria.

Disefio muestra.

10 personas divididas de la siguiente manera:

6 Mujeres con edades entre: 68 y 94 afios

4 Hombres con edades entre: 78 y 92 afios

Método de medicion.

Encuestas fisicas medidas por graficas

Tabla 17.

Estadisticas generales comida tipo miel

CCT™ PAE FCV FCF FCC FCP FCA
Todos Todos Todos Dia de Dia de
Si los dias los dias los dias por medio  por medio
S130% 100% 80% 100% 50% 80 % 90 %
Dia de Dia de
No  por medio Nunca/a por medio Nunca Nunca

No 70% 0% 20 % veces 0% 40 % 20% 10%
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Nunca

10%

FCEF: Frecuencia de consumo de frutas; FCC: Frecuencia de Consumo de Carne; FCP: Frecuencia de Consumo de
Pollo; FCA: Frecuencia de Consumo de Aztcar; PAE: Padece de Alguna Enfermedad; CCTM: Conocimiento de la
Comida Tipo Miel; FCV: Frecuencia de Consumo de Verduras.

Nota: Autoria propia, 2017.

Poblacion objetivo.

Docentes de la Universitaria Uniagustiniana

Marco muestra.

Docentes que hacen parte de la educacion institucional de la Uniagustiana de la facultad
tecnologia gastronomia para los que se realiza una encuesta sobre potaje de espinaca con auyama
y espesante.

Disefio muestra.

5 personas

Método de medicion.

Encuestas fisicas medidas por graficas

Tabla 18.

Resultados evaluacion sensorial de la comida tipo miel

Conocimiento sobre Medicion del sabor Agrado por Textura Agrado por
comida tipo miel las y Olor Color
2-20%
Si 60% SI 80% SI60%
3-20%
4-40%
No 40% NO 20 % NO 40 %
5-20%

Nota: Autoria propia, 2017.
Poblacion objetivo.

Docentes de la Universitaria Uniagustiniana
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Marco muestra.

Docentes que hacen parte de la educacion institucional de la Uniagustiana de la facultad
tecnologia gastronomia para los que se realiza una encuesta sobre potaje de verduras

Disefio muestra.

5 personas

Método de medicion.

Encuestas fisicas medidas por graficas
Encuesta sensorial fundacion Acogiendo la sabiduria

Poblacion objetivo.

Adultos mayores de la tercera edad con déficit de habilidad para triturar los alimentos con su
dentadura.

Marco muestra.

Adultos de tercera edad que se encuentran en fundaciones, en este caso se tendrdn en cuenta
las personas integrantes de la fundacion acogiendo la sabiduria, para realizarles la encuesta
sensorial.

Disefio muestra.

10 personas divididas de la siguiente manera:

6 mujeres con edades entre: 68 y 94 afos

4 hombres con edades entre: 78 y 92 afio

Método de medicion.

Encuestas fisicas medidas por gréficas.

Tabla 19.

Estructura fisica Comida Tipo Miel, potaje de espinaca con auyama (puntaje 1 mds bajo — 5 mas

alto)
Agrado por Olor Agrado por Color Textura Agrado por Sabor
1-0% 1-0% 1-0% 1-0%
2-0% 2-0% 2-0% 2-10%

3-20% 3-20% 3-20% 3-20%
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4-50% 4-40% 4-40% 4-20%
5-30% 5-40% 5-40% 5-50%

Nota: Autoria propia, 2017.

Poblacion objetivo.
Adultos mayores de la tercera edad con déficit de habilidad para triturar los alimentos con su
dentadura.

Marco muestra.

Adultos de tercera edad que se encuentran en fundaciones, en este caso se tendrdn en cuenta
las personas integrantes de la fundacion acogiendo la sabiduria.

Disefio muestra.

10 personas divididas de la siguiente manera:

6 mujeres con edades entre: 68 y 94 afios

4 hombres con edades entre: 78 y 92 afios.

Método de medicion.

Encuestas fisicas medidas por graficas

Tabla 20.

Estructura fisica Comida tipo miel, potaje de verduras (puntaje 1 mds bajo — 5 mds alto)

Agrado por Olor Agrado por Color Textura Agrado por Sabor
1-10% 1-10% 1-10% 1-10%
2-20% 2-10% 2-0% 2-10%
3-20% 3-10% 3-20% 3-10%
4-10% 4-40% 4-30% 4-20%
5-40% 5-30% 5-40% 5-50%

Nota: Autoria propia, 2017.
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Conclusiones

Al tener conocimiento del ment de la fundacion acogiendo la sabiduria, se observaron algunas
fallas, al cual se le establecié una mejoria en cuanto a su contenido.

Cuando se realiz6 la propuesta de mejoramiento en el mend, se tuvo en cuenta las kilocalorias
que le brinda cada alimento en los dias correspondidos.

Al realizar la primera preparacion, se observd que el alimento tiene mejor textura, sabor, color
y olor sin espesante.

Se realiz6 la propuesta gastrondmica de la comida tipo miel para brindarle una mejor calidad de

vida al adulto mayor.
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Recomendaciones

Continuar con la investigacién de la comida tipo miel e implementarla mds en el medio
gastronémico pensando en la estabilidad y salud de los adultos de la tercera edad, ya que se
encontrd personas que no tienen un concepto claro de la comida tipo miel y cudles serian sus
beneficios para los adultos de la tercera edad.

Elaborar un recetario, supliendo las necesidades que los adultos mayores necesitan para tener
una alimentacion balanceada y sea un beneficio para su salud.

Ampliar m4s la investigacion sobre la comida tipo miel, que otro tipo de preparaciones podrian

ser factibles y saludables para los adultos de la tercera edad.
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Anexos

Anexo 1. Encuesta verificacién poblacion de la fundacién acogiendo la sabiduria

Encuesta

Mombre
Scxo
#  Hombre
= Mujer
Edad

L. ;Sabe qué tipo de alimentacion podria factlitar la deglucidn para los adultos mayores?

¢

51 su respuesta es st mencione cual conoce

= 5
= No
Crro:
2 ;Tiene algin conocmiento de la comida tpo micl?
= 5
= Mo
1, Le gustarfa tener conocimicnto sobre la comida tipo micl?
= 5
= Mo
*  Talvez

4. Padece de algunas de las siguientes enfermedades

*  [Hahetes

= Hipertension

*  Alshermer

= Demencia Senil

*  [nfeccion uminana cronica

*  Evento cerchrovascular

5. (Cuantas comidas consume al dia?

s | ek

L | e
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fi. ; Teniendo en cuenta gue la comida tipo micl fene mayor uso en la comida hospitalana,

crec usted gue o Importante aumentar ¢l conocimicnto ¢ informacion del mismo?

v 8

= Mo

7. ;Con gue frecuencia consume usted verduras?

¢  Todos los dias

*  [Ma de por medio

»  MNunca

B. ;Con que frecuencia consume usted frutas?

*  Todos los dias

*  [Ma de por medio

*  Munca

0. ;Con que frecuencia consume usted carne?

*  Todos los dias

*  [Made por medio

= IMunca

1. ;Con que frecuencia consume wsted pollo?

v Todos los diag

*  [¥a de por medio

MNunca

1. ;Con que frecuencia consume usted arocar?

*  Todos los dias

*  [Ma de por medio

* MNunca

12, ;Cual crec que seria ¢l fipo de mend que mancja la comida tipo meel?

*  Comida rapida

*  Comida vegetariana

*  Comida triturada (Puré)

s Sppa vy jugos
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Anexo 2. Encuesta andlisis sensorial a los docentes de la Universitaria Agustiniana del

programa de Tecnologia en Gastronomia, potaje de espinaca con auyama, con espesante.

Comtda tipo mec]

Teniendo en cuenta gue [a comida tipo micl es de weo cxclusivo hospitalano, por medio
die 1a gastronomia s¢ guiere dar a conocer v brindarle més importancia a este tpo de
alimento, para mejorar 12 calidad de vida de los adultos de la tercera edad v hacer més
facil su alimentacicn, Lea atentamente y mangue con una X,

Potaje de espinaca con aUyama, Con cspesanis

Edad

|, ;Tiene algln conocimiento sobre [a comida tipo miel?
* i
* Mo

2De 1 a5 como le parecio el sabor, tentendo en cuenta que 1 cs malo v 5 es muy

bueno
¢ ]
i
3
¢ 4
' 5
3. ;Le gusto la wxtura de la comida tipo micl?
*  5i
* Mn
4. ;Le parccid agradaile el olor e 1a comida fipo mici?
* i
= Mo

3. (Le parece gue ticoe un color agradable a la hora de presentario?

|
= Mo
f. ;e pustaria gue la comida tipo micl fuera mis conocida?
*  5i
* Mo

7. 1 Cree que por medio de la gastronomia se podria brindar buenas
implemeniaciones a este tipo de ahmentos?

. g
* Mo




Comida tipo miel

Tentendo en cucnta gue fa comida dpo micl es de wse exclusivo hospitalario, por medio
de la gastronomia se quiere dar a conocer v brindarle més imporiancia a este Spo de
alimento, para mejorar la calidad de vida de los adultos de la tercera edad v hacer mas
facil su alimentacion. Lea atentamente ¥ margee con una X

Potaje de verduras

Edad

1. ;Ticne alpin conocimientio sobre la comida tipo miel?

S

*  Np

2D¢ 1 a5 como le parecids el sabor, tentendo en cuentz que | ez malo v 5 es muy

buena

&
bn | e lbad |2

3. jLe pusto la textura de la comida ipo miel?

= Mo

4. ;Le parecth apradable el olor de la comida tipo mict?
* B
= Mo

5. jLe parece gue tiene un color agradable a la hora de presentario?

* i
= MNa
b, Le pustaria gue la comida tipo micl fuera mas conocida?
*  5i
* Mo

7. i Cree que por medio de la gastronomia se podria brindar buenas
implementaciones a este tipo de alimentos?

* 5

v Mo
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Anexo 3. Encuesta sensorial realizada al adulto mayor en la fundacién, acogiendo la sabiduria,

potaje de espinaca con auyama.

Potaje de verduras

Mor Color Textura Sabor

Potaje de espinaca
CON AUYAMaA

1

2

3

4

5

Olor Color Textura Sabor

Lid




Anexo 4. Receta estandar
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A continuacion, se encuentran las recetas estandar de las preparaciones que se realizaron para

hacer la prueba sensorial en la Universitaria Uniagustiniana y la fundacién Acogiendo la

Sabiduria.
UNIAGUSTIMNIANA
UMIAGLIETINAMA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
T Receta estindar 2017

Nombre preparacion: Fende clare

Porciomes (FAX): 10 Pax

INGEEDIENTES |CANTIDAD | TNIDAD | VAT ORTNIDAD (VAL OR TOTAL

Liquida 2000 ml 0 0
Carcasa de pollo 400 o 0.7 280
Zanshoria 180 g 2.1 378
Cebolla cabezona 119
hlanca 70 o L7

Apio 250 g 0,75 188
Lanrel 5 g 10 30
Tomillo 5 E 10 50
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 1.065
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECTOS (10 %) 106
COSTO TOTAL DE LA PREFARACTION 1.171
COSTO DE LA PORCION 1171
%y MATERTA PRIMA ESTABRLECIDA FOR LA GERENCIA 35
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 334,56
PRECIO REAL DE VENTA 445206
% REAL DE CO5ST0 DE MATERIA FRIMA 1510
IMPOCONSUMOD { § %) 37,04 26,76
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 500

361,32




; UNIAGUSTINIANA
UNIAGUSTIRIARA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
& EY T
i Receta estindar M
Nombre preparacion: Potaje de espinaca con auyama
Porciones (PAX): 10 Pax
INGEFDMFNTES | CANTIDAD | TNIDAD | VAT.OR TNIDAD | VAT.OR TOTAT
Fondo claro 1000 ml 25 1500
Espinaca 303 E 3 924
Auryama 250 E L& 400
Papa ] E 1,01 70,7
Sal gruesa 10 E 3,38 838
COSTO TOTAL DE LOS INGEEDIENTES 2979
MARGEN DE ERROR O VARIACTON DE PRECTOS (10 %%) 2979
COSTO TOTAL DE LA PEEPARACTON 31276
COSTO DE LA PORCION 32764
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POFE LA CERENCIA 35
PEECTIO POTENCIAL DE VENTA 936,10
FRECTO REAL DE VENTA 101852
% EEAL DE COSTO DE MATERIA PEIAA 3317
IMPOCONSURO ( 8 %) 51,84 74,89
PEECIO DE VENTA (DE CARTA) L1040 10109
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UNIAGUSTINIANA
UNIAGUSTINIAMA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
& e me L M7
Receta estandar 2017

Nombre preparaciin: Fondo de verduras

Porciones (PAX): 10 Pax

INGEEDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | VALORMNIDAD | VAT.OR TOTAL

Liqudo 1000 ml 0 0
Apio 250 E 075 187.5
ZLanahoma 180 E 21 378
Habichuela 138 E 3.3 704
COSTO TOTAL DE LOS INGEEDIENTES 1270
MARGEN DE ERRORE O VARTIACTION DE PRECTOS (10 %) 127.0
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 1.306
COSTO DE LA PORCION 139,645
% MATERTA PRINMA ESTABLECTDA POR LA GEREENCIA 35
PEECIO POTENCIAL DE VENTA 308086
PEECIO REAL DE VENTA 462.06

% REAL DE COSTO DE MATERTA PRIMA 30.1
IMPOCONSUMO ( 8 %) 304 31,92
PEECIO DE VENTA (DE CARTA) 500 430,00
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TNIAGUSTINIANA
@ UNIAGLISTINIAMA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
- Receta estandar 2017
Mombre preparacion: Potaje de verduras
Porciones (PAX): 10 Pax
INGEEDIENTES CANTIDAD | TNIDAD | VALORETNIDAD | VATOR TOTAL
Fondo de verduoras 5040 ml 0 i}
Zanahoria 50 E 2,1 105
Arveja T E 23 151
Habichuela 50 E 55 275
Sal groesa 5 E 838 42
COSTD TOTAL DE LOS INGEEDIENTES 583
MARGEN DE ERROE O VARTACION DE FEECTOS (10 %) 58
COSTD TOTAL DE LA FEEPAR ACTON 541
COSTD DE LA PORCION 4.1
4 AMATERTA PEIAMA ESTABIECTDA FOR LA GERENCIA a5
FEECTO POTENCIAL DE VENTA 18320
FEECTO BEEAT. DEVENTA 185,19
4 RFAT DE COSTO DE MATERTA PRTAIA 34,62
MIPOCOMNSUAID { § %a) 14,81 14,66
FRECTO DE VENTA (DE CARTA) L] 197 85
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